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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

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

(not visible)
4. Shelf guides

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

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

(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

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

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

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

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

MEAT PROBE*

To measure the core 
temperature of food during 
cooking.

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

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

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove 
the protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide 
and slide it along as far as it will go. Lower the other 
clip into position.

To secure the guide, press the lower portion of the 
clip firmly against the shelf guide. Make sure that the 
runners can move freely. Repeat these steps on the 
other shelf guide on the same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

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

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

COOK 4
For cooking different foods that require the 

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

FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

same cooking temperature on several shelves 
(maximum three) at the same time. This function can 
be used to cook different foods without odours being 
transferred from one food to another.

TRADITIONALS

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

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

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

• SPECIAL FUNCTIONS
 » MAXI COOKING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

to confirm.

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

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

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

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

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

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

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

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



EN

5

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by 
pressing , and then press to activate.
. AUTOMATIC CLEANING – PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven 
during and after (until the room has finished 
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - 
from the oven before activating the function. If the 
oven is installed below a hob, make sure that all the 

burners or electric hotplates are switched off while 
running the selfcleaning cycle. For optimum cleaning 
results, remove excessive residuals inside the cavity 
and clean the inner door glass before using the Pyro 
function. We recommend onlwy running the Pyro 
function if the appliance contains heavy soiling or 
gives off bad odours during cooking.
Press to show “Pyro” on the display.

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

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

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

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

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

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

PROBE PLUGGED
Select the function you require from those that are 

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

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

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

COOKING TABLE
FOOD CATEGORIES QUANTITY TURN 

(OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA - 0.5 - 3 kg - 2

MEAT

Beef-roasted

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

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

Roast-Slow cooking
(doneness 0) *

0.6 - 2 kg ** 3

Pork-roasted

Roast 0.6 - 2.5 kg ** - 3

Shank * 0.5 - 2.0 kg ** 3

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

Veal-roasted * 0.6 - 2.5 kg ** 3

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

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

Chicken-roasted

Whole 0.6 - 3 kg ** - 2

Whole stuffed * 0.6 - 3 kg ** 2

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

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

Whole stuffed * 0.6 - 3 kg ** 2

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

FISH
Fillets 0.5 - 3 cm - 3 2

Fillets-frozen 0.5 - 3 cm - 3 2

VEGETABLES

Vegetables-roasted

Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 3
 

Vegetables-stuffed 0.1 - 0.5 kg each - 3

Vegetables-roasted 0.5 - 1.5 kg - 3
 

Vegetables-gratin

Potatoes 1 tray - 3

Tomatoes 1 tray - 3
 

Peppers 1 tray - 3

Broccoli 1 tray - 3

Cauliflowers 1 tray - 3

Others 1 tray - 3

CAKES & 
PASTRIES

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

Pastries & filled pies

Cookies 0.2 - 0.6 kg - 3

Choux pastry 1 tray - 3

Tart 0.4 - 1.6kg - 3

Strudel 0.4 - 1.6kg - 3

Fruit filled pie 0.5 - 2 kg - 3

QUICHES - 0.8 - 1.2 kg - 2

BREAD

Rolls 60 - 150 g each - 3

Sandwich Loaf in tin 400 - 600g each - 2

Big bread 0.5 - 2.0 kg - 2

Baguettes 200 - 300g each - 3

PIZZA

Thin round - tray - 2

Thick round - tray - 2

Frozen 1 - 4 layers -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

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

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf

Drip tray /  
Baking tray or oven 
tray on wire shelf

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

Meat probe  
(if supplied)
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FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection 

bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air

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

ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4
 

1

Filled cakes  
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 – 200 30 - 85 3

Yes 160 – 200 35 - 90 4  
1

Cookies / Shortbread

Yes 150 20 - 40 3

Yes 140 30 - 50 4
 

Yes 140 30 - 50 4
 

1

Yes 135 40 - 60 5
 

3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40 3

Yes 150 30 - 50 4
 

Yes 150 30 - 50 4
 

1

Yes 150 40 - 60 5
 

3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40 3

Yes 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Yes 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150 3

Yes 90 130 - 150 4
 

1

Yes 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Yes 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15 3

Yes 250 10 - 20 4 1

Yes 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Savoury pies  
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55 3 

Yes 180 - 190 45 - 60 4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30 3

Yes 180 - 190 20 - 40 4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

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

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

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

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

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

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

Toast — 3 (High) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Vegetable gratin — 3 (High) 10 - 25 3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70 5 3 2 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Yes 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 * 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 * 4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 * 4 1

Stuffed roasting joints — 200 80 - 120 * 3

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

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

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

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf

Drip tray /  
Baking tray or oven 
tray on wire shelf

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

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

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

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

EXTERIOR SURFACES
• Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. 

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then 

clean it, preferably while it is still warm, to remove 
any deposits or stains caused by food residues. To 
dry any condensation that has formed as a result 
of cooking foods with a high water content, let the 
oven to cool completely and then wipe it with a 
cloth or sponge.

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

• The oven door can be removed to facilitate 
cleaning.

ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the 

catches until they are in the unlock position.

2. 

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5. 

“CLICK”

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

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

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

TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

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

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

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

The oven does not heat up.

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

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

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

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

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

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

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

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

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

Australia: www.whirlpool.com.au
Hong Kong: www.whirlpool.com.hk
New Zealand: www.whirlpool.co.nz 
Singapore: www.whirlpool.com.sg
South Korea: www.whirlpool.co.kr
Taiwan: www.whirlpool.com.tw
Vietnam: www.whirlpool.com.vn



BGКратко ръководство

БЛАГОДАРИМ ВИ, ЧЕ ЗАКУПИХТЕ ПРОДУКТ НА 
WHIRLPOOL
За да получавате по-пълно съдействие, 
регистрирайте вашия уред на  
www.whirlpool.eu/register

Преди да използвате уреда, прочетете внимателно 
инструкциите за безопасност.

ОПИСАНИЕ НА УРЕДА
1. Контролен панел
2. Вентилатор
3. Кръгъл нагревател  

(не се вижда)
4. Носачи  

(нивото е посочено на предната 
стена на фурната)

5. Вратичка
6. Горен нагревател/грил
7. Лампа
8. Място за вкарване на сондата 

за месо
9. Заводска табелка 

(не премахвайте)
10. Долен нагревател  

(не се вижда)

ОПИСАНИЕ НА КОНТРОЛНИЯ ПАНЕЛ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ВКЛ./ИЗКЛ.
За включване и изключване 
на фурната и спиране на 
изпълняваната функция.
2. ДИРЕКТЕН ДОСТЪП ДО 
ФУНКЦИИ
За бърз достъп до функциите и 
менюто.
3. БУТОН ЗА НАВИГАЦИЯ 
МИНУС
За придвижване в меню и за 
намаляване на настройките или 
стойностите на дадена функция.

4. НАЗАД
За връщане към предходния 
екран.
Позволява промяна на 
настройките по време на готвене.
5. ДИСПЛЕЙ
6. ПОТВЪРДИ
За потвърждаване на избрана 
функция или зададена стойност.

 7. БУТОН ЗА НАВИГАЦИЯ ПЛЮС
За придвижване в меню и за 
увеличаване на настройките или 
стойностите на дадена функция.
8. ДИРЕКТЕН ДОСТЪП ДО 
ОПЦИИ / ФУНКЦИИ 
За бърз достъп до функциите, 
продължителността, настройките 
и предпочитаните стойности.
9. СТАРТ
За стартиране на функция с 
посочените или базови настройки.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5
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ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
РЕШЕТЪЧЕН РАФТ ТАВА ЗА ОТЦЕЖДАНЕ ТАВА ЗА ПЕЧЕНЕ ПЛЪЗГАЧИ *

Използвайте за приготвяне 
на храна или като опора за 
тави, форми за кексове и 
други огнеупорни готварски 
съдове.

Използвайте като тава за 
фурна за приготвяне на 
месо, риба, зеленчуци, 
фокачи и др., или 
разположете под 
решетъчния рафт за 
отцеждане на сосовете при 
готвене.

Използвайте за приготвяне 
на всички видове хляб и 
сладкиши, а също така и на 
печени меса, риба в 
пергамент и др.

За улеснение на поставянето 
и изваждането на 
принадлежности. 

СОНДА ЗА МЕСО*

За измерване на вътрешната 
температура на храните по 
време на готвене.

* Налично само при определени модели
Броят и видът на принадлежностите може да е различен в зависимост от закупения модел.
Други принадлежности могат да се закупят отделно от отдела за следпродажбено обслужване.

ПОСТАВЯНЕ НА РЕШЕТЪЧНИЯ РАФТ И ДРУГИТЕ 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Вкарайте решетъчния рафт хоризонтално, като го 
плъзнете във водачите, като внимавате страната с 
повдигнатия ръб да сочи нагоре.
Другите принадлежности, например тавата 
за отцеждане и тавата за печене, се поставят 
хоризонтално по същия начин като решетъчния 
рафт.
ИЗВАЖДАНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВОДАЧИТЕ
• За да свалите водачите, ги повдигнете и след 

това внимателно издърпайте долните им части от 
гнездото им: Сега може да извадите водачите.

• За да поставите водачите обратно, първо ги 
поставете в горните им гнезда. Дръжте водачите 
повдигнати, вкарайте ги във фурната и ги спуснете 
върху долните гнезда.

ЗАКРЕПЯНЕ НА ПЛЪЗГАЧИТЕ (АКО ИМА)
Свалете водачите от фурната и махнете 
пластмасовите предпазители от плъзгачите.
Закрепете горната скоба на плъзгача към водача и я 
вкарайте докрай навътре. Спуснете другата скоба на 
мястото ѝ.

За да закрепите носача, натиснете долната част 
на щипката здраво към носача. Проверете дали 
плъзгачите се движат свободно. Повторете 
описаните стъпки за другия водач на същото ниво.

Моля имайте предвид: Плъзгачите могат да се монтират на 
всяко от нивата.

ИЗПОЛЗВАНЕ НА СОНДАТА ЗА МЕСО (АКО ИМА)
Вкарайте върха на сондата дълбоко 
в месото, като избягвате костите и 
сланината. За птиче месо, вкарайте 
сондата по дължина, в средната 
част на гърдите, като внимавате да 
не попаднете в кухина. Поставете 
храната във фурната и свържете 
щепсела, като го вкарате в гнездото 
от дясната страна на фурната.



BG
ФУНКЦИИ

6th SENSE
Тези функции позволяват напълно 

автоматизирано приготвяне на всички типове храни 
(лазаня, месо, риба, зеленчуци, кейкове и сладкиши, 
солени кейкове, хляб, пица). За да използвате 
тази функция по най-добрия начин, следвайте 
индикациите в съответната готварска таблица.

COOK 4
За едновременно готвене на четирите нива на 

различни типове храни, които изискват една и съща 
температура. Тази функция може да се използва за 
приготвянето на бисквитки, кейкове, кръгли пици 
(може и замразени) и пълни менюта. За постигане на 
най-добри резултати следвайте готварската таблица.

FORCED AIR (ФОРСИРАН ВЪЗДУХ)
За едновременно готвене на няколко ястия 

(най-много три) при една и съща температура на 
различни нива. Тази функция може да се използва 
за готвене на различни храни без преминаване на 
миризмите от едната храна към другата.

ТРАДИЦИОННИ ФУНКЦИИ

• CONVECT BAKE (ПЕЧЕНЕ С КОНВЕКЦИЯ)
За готвене на месо и изпичане на торти с пълнеж 
на само един рафт.

• TURBO GRILL (ТУРБО ГРИЛ)
За печене на едри парчета месо (джолан, говеждо 
печено, пиле). Препоръчваме да използвате 
тавата за отцеждане, за да събирате отделяните 
при готвенето сокове: Поставете тавата на някое 
от нивата под решетъчния рафт и налейте в нея 
половин литър питейна вода. 

• FROZEN BAKE (ПЕЧЕНЕ НА ЗАМРАЗЕНИ)
Тази функция автоматично избира идеалната 
температура и режим на готвене за 5 различни 
типа готови замразени храни. Не е необходимо 
предварително загряване на фурната.

• СПЕЦИАЛНИ ФУНКЦИИ
 » MAXI COOKING (МАКСИ ГОТВЕНЕ)

Тази функция автоматично избира най-добрия 
режим и температура за готвене на големи 
парчета месо (над 2,5 kg). Препоръчва се по 
време на готвенето месото да се обръща, за 
да се постигне равномерно запичане от двете 
страни. Най-добре е месото периодично да се 
полива със соса, за да се избегне изсушаване.

 » RISING (ВТАСВАНЕ)
За оптимално втасване на сладко или солено 
тесто. За да осигурите качествено втасване, не 
включвайте функцията, ако фурната е все още 
гореща след предходното готвене.

 » DEFROSTING (РАЗМРАЗЯВАНЕ)
За по-бързо размразяване на храната. 
Сложете храната на средния рафт. Оставете 
храната в опаковката ѝ, за да се избегне 
изсушаването ѝ отвън.

 » KEEP WARM (ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНАТА)
За запазване на току-що сготвена храна 
гореща и хрупкава.

 » ECO FORCED AIR (ECO ФОРСИРАН ВЪЗДУХ)
За препичане на едно ниво на парчета месо 
с плънка или филе. Прекомерното изсъхване 
на храната се предотвратява поради слабата, 
прекъсваща от време на време циркулация 
на въздуха. При използване на функцията 
ECO лампата остава изключена по време на 
готвенето. За да използвате програмата ECO и 
съответно да оптимизирате потреблението на 
енергия, не трябва да отваряте вратичката на 
фурната, докато ястието не стане готово.

CONVENTIONAL (КОНВЕНЦИОНАЛНО 
ГОТВЕНЕ)

За готвене на всякакви ястия само на едно ниво.
GRILL (ГРИЛ)
За печене на грил на стекове, кебап, наденици, 

приготвяне на зеленчуков огретен и препичане 
на хляб. Когато печете месо, препоръчваме да 
използвате тавата за отцеждане, за да събирате 
отделяните сокове: Поставете тавата на някое 
от нивата под решетъчния рафт и налейте в нея 
половин литър питейна вода.

БЪРЗО ПРЕДВАРИТЕЛНО ЗАГРЯВАНЕ
За бързо предварително загряване на фурната.
ТАЙМЕРИ
За редактиране на стойностите на времето за 

дадена функция.
БРОЯЧ НА МИНУТИ
За поддържане на времето без активиране на 

функция.
АВТОМАТИЧНО ПОЧИСТВАНЕ НА 
ФУРНАТА С ПИРОЛИЗА - PYRO

За премахване на замърсявания, причинени от 
готвене, чрез цикъл с много висока температура. 
В уреда са заложени са два цикъла за автоматично 
почистване: Пълен цикъл (ПИРОЛИЗА) и по-кратък 
цикъл (ЕКО ПИРОЛИЗА). Препоръчваме периодично 
да изпълнявате краткия цикъл, а пълния цикъл да 
използвате само при силно замърсена фурна.

ПРЕДПОЧИТАНИ
За показване на списъка с 10 предпочитани 

функции.
НАСТРОЙКИ
За регулиране на настройките на фурната.

Когато е активиран режим "ECO", яркостта на дисплея 
намалява, а осветлението се изключва след 1 минута с цел 
пестене на енергия. Яркостта се увеличава отново 
автоматично, когато натиснете някой от бутоните.
Когато режим “DEMO” е на “On”, са активни всички 
команди, менютата са достъпни, но фурната не загрява. За 
да деактивирате този режим, влезте в “DEMO” от меню 
“НАСТРОЙКИ” и изберете “Off”.
Ако изберете “FACTORY RESET”, уредът се изключва и се 
връща на настройките, когато е бил включен за първи път. 
Всички настройки ще бъдат изтрити.



УПОТРЕБА ЗА ПРЪВ ПЪТ
1. ИЗБЕРЕТЕ ЕЗИК
Когато включите уреда за първи път, трябва да изберете 
език и да сверите часовника: На дисплея ще се покаже 
“English”.

1.English
Натиснете или , за да се придвижите по списъка с 
наличните езици и изберете желания от Вас език. 
Натиснете , за да потвърдите избора си. 
Моля имайте предвид: Езикът може да бъде променян 
впоследствие, като изберете “LANGUAGE” в меню 
“НАСТРОЙКИ”, достъпно чрез натискане на .
2. ЗАДАВАНЕ НА КОНСУМИРАНАТА МОЩНОСТ
Фурната е програмирана за свързване към домашна 
електрическа инсталация, която позволява включване 
на уреди с мощност над 3 kW (16 A): Ако Вашата 
електрическа инсталация е предназначена за по-малка 
мощност, трябва да намалите тази стойност (13 A).

МОЩНОСТ
Натиснете или , за да изберете 16 “Висока” или 13 
“Ниска”, и натиснете , за да потвърдите.

3. СВЕРЯВАНЕ НА ЧАСОВНИКА
След като изберете мощност, трябва да сверите 
часовника: Двете цифри за часа ще мигат на дисплея.

ЧАСОВНИК
Натиснете или , за да зададете точния час, и 
натиснете : Двете цифри за минутите ще мигат на 
дисплея. Натиснете или , за да зададете минутите, и 
натиснете , за да потвърдите.
Моля имайте предвид: След продължително прекъсване на 
електрозахранването може да се наложи да сверите 
часовника отново. Изберете “CLOCK” в меню “НАСТРОЙКИ”, 
достъпно чрез натискане на .
4. ЗАГРЯВАНЕ НА ФУРНАТА
Новата фурна може да изпуска миризми, останали от 
процеса на нейното производство: това е напълно 
нормално. Преди да започнете да готвите храна във 
фурната, препоръчваме да я нагреете празна, за да 
премахнете остатъчните миризми. Свалете предпазния 
картон или прозрачното фолио от фурната и извадете 
намиращите се в нея принадлежности. Нагрейте фурната 
до 200°C и я оставете така за около час, като за по-добър 
ефект включите циркулацията на въздуха (например 
„Форсиран въздух“ или „Печене с конвекция“).
Моля имайте предвид: След първото използване на уреда 
се препоръчва да проветрите помещението.

ВСЕКИДНЕВНА УПОТРЕБА
1. ИЗБИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
Натиснете , за да включите фурната: дисплеят ще 
покаже последната активна основна функция или 
главното меню. 
Функциите могат да се изберат, като се натисне иконата 
за някоя от основните функции или като се придвижвате 
в меню: За да изберете елемент от меню (дисплеят 
ще ви покаже първия достъпен), натиснете или
, за да изберете желания от вас и натиснете , за да 
потвърдите.

6. ПОДДЪРЖА ТОПЛО
2. НАСТРОЙВАНЕ НА ФУНКЦИЯТА
След като изберете необходимата функция, можете 
да промените настройките ѝ. Дисплеят показва 
последователно настройките, които могат да се 
променят. Натискането на Ви позволява да 
промените предходната настройка отново.
ТЕМПЕРАТУРА / НИВО НА ГРИЛА

ТЕМПЕРАТУРА

Когато стойността мига на дисплея, натиснете
или , за да я промените, след което натиснете
за потвърждение и продължете, за да промените 
следващите настройки (ако е възможно).
По същия начин е възможно да настроите нивото на 
грила: Има три определени нива на мощност за печене: 
3 (високо), 2 (средно), 1 (ниско).
Моля имайте предвид: След като функцията бъде 
активирана, можете да променяте температурата/нивото на 
грила с или .
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ

ПРОДЪЛЖИТЕЛН
Когато иконата мига на дисплея, натиснете или
, за да изберете необходимото време за готвене, и след 
това натиснете за потвърждение. Не е необходимо 
да задавате времето на приготвяне, ако искате да 
управлявате готвенето ръчно (без таймер): Натиснете

или , за да потвърдите и да стартирате функцията. 
Ако сте избрали този режим, не можете да програмирате 
отложен старт.
Моля имайте предвид: По време на готвенето може да 
променяте зададената в началото продължителност на 
готвене; за целта натиснете : натиснете или , за да я 
промените, и натиснете за потвърждение.
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СПИРАНЕ НА ГОТВЕНЕ (ОТЛОЖЕН СТАРТ)
При много функции след като зададете време за 
готвене, можете да отложите старта на функцията, като 
програмирате крайния час. На дисплея се извежда 
времето на спиране на готвенето и иконата мига.

КРАЙ НА ГОТВЕНЕ
Натиснете или , за да зададете времето, в което 
желаете да спре готвенето, след което натиснете
, за да потвърдите и активирате функцията. Поставете 
храната във фурната и затворете вратичката: Функцията 
ще стартира автоматично след период от време, който е 
изчислен така, че готвенето да завърши в зададения час.
Моля имайте предвид: Програмирането на отложен час за 
стартиране на готвенето ще отмени фазата за 
предварително загряване на фурната: Фурната постепенно 
ще достигне необходимата температура, което означава, че 
времето за готвене ще се различава леко от посоченото в 
готварската таблица. Докато изчаквате, може да натиснете

или , за да промените програмираното време на край, 
или да натиснете , за да промените останалите 
настройки. С натискане на , за да видите информацията, 
е възможно да превключвате между времето на край и 
продължителността.
. 6th SENSE
Тези функции автоматично избират най-добрия режим, 
температура и продължителност за приготвяне, печене 
или запичане на наличните ястия. 
Когато е необходимо, просто посочете характеристиката 
на храната, за да постигнете оптимален резултат.
ТЕГЛО / ВИСОЧИНА (КРЪГЛА-ТАВА-СЛОЕВЕ)

КИЛОГРАМА
За да зададете функцията правилно, следвайте 
индикациите на дисплея, когато бъдете подканени, 
и натиснете или , за да зададете необходимата 
стойност, и натиснете за потвърждение.
СТЕПЕН НА СГОТВЯНЕ / ЗАПИЧАНЕ
При някои функции 6th Sense е възможно да регулирате 
степента на сготвяне на храната.

СГОТВЯНЕ
Когато бъдете подканени, натиснете или , за да 
изберете желаната степен от "Сурово" (-1) до "Добре 
изпечено" (+1). Натиснете или , за да потвърдите и 
да стартирате функцията.
По същия начин, където е позволено, при някои 
функции 6th Sense е възможно да регулирате степента на 
запичане отвън между „Ниска“ (-1) и „Висока“ (+1).
3. СТАРТИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
По всяко време, ако стойностите по подразбиране са 
желаните от Вас стойности или след като сте задали 
желаните настройки, натиснете , за да активирате 
функцията. По време на фазата на отлагане натиснете

, за да пропуснете тази фаза и за да стартирате 

функцията незабавно.
Моля имайте предвид: След като бъде избрана функция, 
дисплеят ще покаже препоръчителното ниво за всяка 
функция. Можете да спрете по всяко време активираната 
функция с натискане на .
Ако фурната е гореща и функцията изисква специална 
максимална температура, на дисплея ще се покаже 
съобщение. Натиснете , за да се върнете на 
предишния екран, и изберете различна функция или 
изчакайте до пълното охлаждане на фурната.
4. ПРЕДВАРИТЕЛНО ЗАГРЯВАНЕ
Някои функции включват фаза на предварително 
загряване на фурната: След стартиране на функцията на 
дисплея се показва индикация за активиране на фазата 
на предварително загряване.

ЗАГРЯВАНЕ
Когато тази фаза приключи, се чува звуков сигнал 
и на дисплея се показва информация, че фурната е 
достигнала зададената температура, изискващо “ADD 
FOOD" (Добавяне на храна). На този етап отворете 
вратичката, поставете храната във фурната и започнете 
готвенето.
Моля имайте предвид: Ако поставите храната във фурната, 
преди предварителното загряване да завърши, качеството 
на приготвеното ястие може да се влоши. Отварянето на 
вратичката по време на фазата за предварително загряване 
я поставя на пауза.
Времето за готвене не включва фаза за подгряване. 
Винаги може да промените температурата, която искате 
да бъде достигната, като използвате или .
5. ПОСТАВЯНЕ НА ГОТВЕНЕТО НА ПАУЗА / 
ОБРЪЩАНЕ ИЛИ ПРОВЕРКА НА ХРАНАТА
Отварянето на вратичката ще постави временно 
готвенето на пауза, а нагревателните елементи ще се 
изключат. Затворете вратичката, за да възобновите 
готвенето. Някои функции 6th Sense изискват обръщане 
на храната по време на готвене.

ОБЪРНЕТЕ ХРА
Ще чуете сигнал и на дисплея ще се изпише съответното 
действие. Отворете вратичката, извършете действието, 
което се показва на дисплея, затворете вратичката и 
продължете готвенето.
По същия начин, при оставащи 10% от времето преди 
спиране на готвенето, фурната ще Ви подкани да 
проверите храната.

ПРОВЕРКА ХРАНА
Ще чуете сигнал и на дисплея ще се изпише съответното 
действие. Проверете храната, затворете вратичката и 
продължете готвенето.
Моля имайте предвид: Натиснете , за да пропуснете тези 
действия. В противен случай, ако не бъде извършено 
действие, след известно време фурната ще продължи 
готвенето.



6. КРАЙ НА ГОТВЕНЕТО
Прозвучава сигнал и дисплеят показва, че готвенето е 
завършило.

КРАЙ
Натиснете , за да продължите готвенето в ръчен 
режим (без таймер), или натиснете , за да увеличите 
продължителността на готвене, като зададете нова 
продължителност. И в двата случая параметрите на 
готвенето ще се запазят.
ЗАПИЧАНЕ
Някои функции на фурната позволяват да запечете 
отвън храната чрез включване на грила след като 
основното готвене приключи.

v ЗА ЗАПИЧАНЕ
Когато на дисплея се покаже съответното съобщение, 
ако се изисква натиснете , за да стартирате 
петминутен цикъл на запичане. Можете да спрете 
функцията по всяко време с натискане на , за да 
изключите фурната.
. ПРЕДПОЧИТАНИ
След завършване на готвенето дисплеят ще Ви подкани 
да запаметите функцията на номер между 1 и 10 във 
Вашия списък с предпочитани функции.

ДОБАВЕТЕ ЛЮБИМО
Ако желаете да запаметите определена функция като 
предпочитана и да запишете текущите настройки за 
използване и в бъдеще, натиснете ; в противен случай 
натиснете , за да игнорирате това искане.
След като е натиснато, натиснете или , за да 
изберете номер на позиция и след това натиснете , за 
да потвърдите.
Моля имайте предвид: Ако в паметта няма свободно място 
или номерът вече се използва, фурната ще Ви "попита" желаете 
ли да запишете новата функция на мястото на старата.
Когато след време поискате да използвате запаметена 
функция, натиснете : На дисплея се извежда списъкът 
с предпочитаните функции.

1. КОНВЕНЦИОНАЛНО
Натиснете или , за да изберете функцията, 
потвърдете с натискане на , след което натиснете , 
за да я активирате.
. АВТОМАТИЧНО ПОЧИСТВАНЕ – PYRO

Не докосвайте фурната по време на 
пиролитичния цикъл.
Не допускайте деца и животни до фурната по 
време на пиролитичния цикъл и след това, до 
пълното проветряване на помещението.

Извадете от фурната всички принадлежности 

(включително носачите), преди да активирате 
функцията за пиролитично почистване. Ако фурната 
е монтирана под плот за готвене, всички горелки и 
електрически котлони трябва да са изключени по 
време на цикъла на самопочистване. За оптимални 
резултати при почистването отстранете остатъците в 
кухината и забършете вътрешното стъкло на вратичката 
преди използването на пиролитичната функция. 
Препоръчваме Ви да използвате функцията Pyro само 
когато фурната е силно замърсена или отделя неприятна 
миризма по време на готвене.
Натиснете , за да се покаже на дисплея “Cleaning” 
("Почистване").

ПИРОЛИЗА
Натиснете или , за да изберете желания цикъл, и 
натиснете , за да потвърдите. След като е бил избран 
някой цикъл, ако желаете, натиснете или , за да 
зададете времето на завършване (отложен старт), и 
натиснете , за да потвърдите.
Почистете вратичката и извадете всички 
принадлежности, както е указано, след което затворете 
вратичката и натиснете , когато сте готови: фурната 
стартира цикъла на самопочистване и вратичката 
се заключва автоматично: на дисплея се извежда 
предупредително съобщение заедно с обратно 
отброяване, показващо състоянието на текущия цикъл.
След завършване на цикъла вратичката остава 
заключена, докато температурата във фурната не се 
понижи до безопасно ниво.
. БРОЯЧ НА МИНУТИ
Когато фурната е изключена, дисплеят може да се 
използва като таймер. За да активирате функцията, 
проверете дали фурната е изключена и натиснете или

: Иконата мига на дисплея.
Чрез или изберете продължителността на 
изчакването и след това натиснете , за да активирате 
таймера.

БРОЯЧ МИНУТИ
Ще се чуе звуков сигнал и ще се изведе индикация 
на дисплея след като таймерът завърши обратното 
отброяване на избраното време.
Моля имайте предвид: Таймерът не активира никоя от 
програмите за готвене. Натиснете или , за да 
промените зададеното на таймера време.
След като броячът на минути е бил активиран, можете 
също да изберете и активирате функция.
Натиснете , за да включите фурната, след което 
изберете желаната функция. 
След стартиране на функцията таймерът продължава да 
отброява независимо, без да се намесва в работата на 
функцията.
Моля имайте предвид: По време на тази фаза е невъзможно 
да видите брояча на минути (само иконата ще се показва 
на дисплея), който ще продължи да отброява на заден фон. 
За да възстановите екрана на брояча на минути, натиснете

, за да спрете активната в момента функция.
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. ЗАКЛЮЧВАНЕ НА БУТОНИТЕ
За да заключите бутоните, натиснете и задръжте за поне 
пет секунди. Направете същото, за да отключите бутоните.

ЗАКЛЮЧИ БУТОНИ
Моля имайте предвид: Тази функция може да се активира и 
по време на готвене. От съображения, свързани с 
безопасността, фурната може да се изключи по всяко време 
с натискане на .
. ИЗПОЛЗВАНЕ НА СОНДАТА ЗА МЕСО (АКО ИМА)
Сондата за месо Ви позволява да измерите вътрешната 
температура на месото по време на готвене, за да сте 
сигурни, че то е достигнало оптимална температура. 
Температурата на фурната е различна според избраната 
от Вас функция, но готвенето винаги е програмирано 
да завърши в момента, в който бъде достигната точната 
температура. След като сте вкарали сондата, се чува 
звуков сигнал и на дисплея се появява “Probe Plugged” 
("Сондата е поставена").

ВКАРАНА СОНДА
Изберете желаната от Вас функция от съвместимите 

(Конвенционално готвене, Форсиран въздух, Печене 
с конвекция, Турбо грил, Еко форсиран въздух, Maxi 
Cooking, функциите 6th Sense): Дисплеят Ви подканя да 
зададете целевата температура на сондата: Натиснете
или , за да зададете температурата, и натиснете , за 
да зададете параметрите на готвенето.
Тъй като готвенето е програмирано да завърши след 
достигане на желаната температура, не е възможно 
да зададете продължителност на готвенето или точно 
време на завършване. Лампата ще свети, докато не бъде 
извадена сондата. 
Ако сондата бъде извадена по време на готвенето, то ще 
продължи по обичайния начин (без таймер).
Включва се звуков сигнал, а на дисплея се вижда кога 
сондата е достигнала желаната температура.

КРАЙ
Моля имайте предвид: За да промените настройките 
впоследствие, натиснете или за температурата на 
сондата или за други настройки. Звуков сигнал и 
съобщение на дисплея ще Ви уведомят, ако използването 
на сондата не е съвместимо с извършваното действие. В 
този случай извадете сондата.

ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА

КАТЕГОРИЯ ХРАНИ КОЛИЧЕСТВО
ЗАВЪРТЕТЕ 

(ЗА ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ)

НИВО И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

ЛАЗАНЯ - 0,5 - 3 kg - 2

МЕСО

Говеждо-печено

Печено 0,6 - 2 kg ** - 3

Хамбургери 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Печено-Бавно готвене 0,6 - 2 kg ** 3

Свинско печено

Печено 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Крачета * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Наденички и вурст 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Говеждо-печено * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Агнешко-печено
Печено 0,6 - 2,5 kg ** 2

Бут 0,5 - 2,0 kg ** 2

Печено пиле

Цяло 0,6 - 3 kg ** - 2

Цял пълнен * 0,6 - 3 kg ** 2

Филе и гърди 1 - 5 cm 2/3 5 4

Цяла пуйка-печена
Цяла * 0,6 - 3 kg ** 2

Цяла пълнена * 0,6 - 3 kg ** 2

Шишчета   1 скара 1/2 5 4



КАТЕГОРИЯ ХРАНИ КОЛИЧЕСТВО
ЗАВЪРТЕТЕ 

(ЗА ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ)

НИВО И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

РИБА
Филета 0,5 - 3 cm - 3 2

Филета-замразени 0,5 - 3 cm - 3 2

ЗЕЛЕНЧУЦИ

Зеленчуци-печени

Картофи) 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Пълнени зеленчуци 0,1 - 0,5 kg - 3

Печени зеленчуци 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Зеленчуци-огретен

Картофи 1 тава - 3

Домати 1 тава - 3
 

Чушки 1 тава - 3

Броколи 1 тава - 3

Карфиол 1 тава - 3

Други 1 тава - 3

КЕЙКОВЕ И 
СЛАДКИШИ

Втасващи кейкове във 
форма за печене Пандишпан 0,5 - 1,2 kg - 2

Сладкиши и пайове с 
плънка

Курабийки 0,2 - 0,6 kg - 3

Сладкиши от парено 
тесто 1 тава - 3

Тарт 0,4 - 1,6 kg - 3

Щрудел 0,4 - 1,6 kg - 3

Плодов пай с плънка 0,5 - 2 kg - 2

СОЛЕНИ 
КЕКСОВЕ - 0,8 - 1,2 kg - 2

ХЛЯБ

Кифлички 60 - 150 g всяка - 3

Печен сандвич във форма за печене 400 - 600 g всеки - 2

Самун хляб 0,7 - 2,0 kg - 2

Багети 200 - 300 g всяка - 3

ПИЦА

Тънка кръгла тава - 2

Дебела кръгла тава - 2

Замразена 1 - 4 слоя -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Само при някои модели. Функцията е налична само в комбинация със сондата за месо.
** Препоръчано количество.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен рафт

Тава за фурна или 
форма за кейк  

на решетъчния рафт

Тава за отцеждане /  
Тава за печене или 

тава за фурна на 
решетъчния рафт

Тава за отцеждане 
/ Тава за печене

Тава за отцеждане с  
половин литър вода

Сонда за месо  
(ако има)
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ФУНКЦИИ Конвенционално 
готвене

Форсиран 
въздух

Печене с 
конвекция Грил Турбо грил MaxiCooking Cook 4 Eco Форсиран 

Въздух

ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ ПРЕДВАРИТЕЛНО 

ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C)
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 

(МИН.)
РАФТ И  

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Кейкове с мая / Кейкове с 
пандишпан

Да 170 30 - 50 2

Да 160 30 - 50 2

Да 160 30 - 50 4
 

1

Пайове с пълнеж 
(чийзкейк, щрудел, ябълков пай)

Да 160 – 200 30 - 85 3

Да 160 – 200 35 - 90 4  
1

Курабийки / Маслени бисквити

Да 150 20 - 40 3

Да 140 30 - 50 4
 

Да 140 30 - 50 4
 

1

Да 135 40 - 60 5
 

3 1

Малки кейкове / Мъфин

Да 170 20 - 40 3

Да 150 30 - 50 4
 

Да 150 30 - 50 4
 

1

Да 150 40 - 60 5
 

3 1

Сладкиши от парено тесто

Да 180 - 200 30 - 40 3

Да 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Да 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Целувки

Да 90 110 - 150 3

Да 90 130 - 150 4
 

1

Да 90 140 - 160 * 5 3 1

Пица / Хляб / Фокача
Да 190 - 250 15 - 50 2

Да 190 - 230 20 - 50 4 1

Пица (тънка, дебела, фокача) Да 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Замразена пица

Да 250 10 - 15 3

Да 250 10 - 20 4 1

Да 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Солени пайове  
(зеленчуков пай, киш)

Да 180 - 190 45 - 55 3 

Да 180 - 190 45 - 60 4 1

Да 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Волован / Соленки от многолистно 
тесто

Да 190 - 200 20 - 30 3

Да 180 - 190 20 - 40 4 1

Да 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Лазаня / Плодови пити / Паста на 
фурна / Канелони Да 190 - 200 45 - 65 3

Агнешко / Телешко / Говеждо / 
Свинско 1 kg Да 190 - 200 80 - 110 3

Печено свинско с коричка 2 kg - 170 110 - 150 2

Пилешко / Заешко / Патешко 1 kg Да 200 - 230 50 - 100 3



РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА 
(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 
(МИН.)

РАФТ И  
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Пуешко / Гъше 3 kg Да 190 - 200 80 - 130 2

Риба на фурна / Риба, обвита в 
хартия за печене  
(филета, цяла)

Да 180 - 200 40 - 60 3

Пълнени зеленчуци  
(домати, тиквички, патладжани) Да 180 - 200 50 - 60 2

Препечен хляб - 3 (Висока) 3 - 6 5

Риба филе / Стекове - 2 (Средна) 20 - 30 ** 4 3

Наденица / Шишчета / Ребърца / 
Хамбургери - 2 - 3 (Средна 

- Висока) 15 - 30 ** 5 4

Печено пиле 1-1,3 kg - 2 (Средна) 55 - 70 *** 2 1

Агнешки бутчета / Крака - 2 (Средна) 60 - 90 *** 3

Печени картофи - 2 (Средна) 35 - 55 *** 3

Зеленчуков огретен - 3 (Висока) 10 - 25 3

Курабийки
Курабийки

Да 135 50 - 70 5 4 3 1

Плодова пита Плодова 
пита

Да 170 50 - 70 5 3 2 1

Кръгли пици
Пица

Да 210 40 - 60 5 3 2 1

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
лазаня (ниво 3) / месо (ниво 1) Да 190 40 - 120 * 5 3 1

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
печени зеленчуци (ниво 4) / лазаня 
(ниво 2) / късове месо (ниво 1) Меню

Да 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Лазаня и месо Да 200 50 - 100 * 4 1

Месо и картофи Да 200 45 - 100 * 4 1

Риба и зеленчуци Да 180 30 - 50 * 4 1

Печено месо с плънка - 200 80 - 120 * 3

Парчета месо  
(заешко, пилешко, агнешко) - 200 50 - 100 * 3

* Приблизителна продължителност на готвенето: може да 
извадите ястията от фурната по различно време в 
зависимост от личните Ви предпочитания.
** Обърнете храната при изтичане на половината от 
времето за готвене (ако се налага).
*** Обърнете храната при изтичане на две трети от времето 
за готвене (ако се налага).

КАК ДА СЕ ЧЕТЕ ГОТВАРСКАТА ТАБЛИЦА
В таблицата са посочени най-подходящите функции, 
принадлежности и нива за приготвяне на различни типове 
храни. Времената за готвене започват от момента, в който 
храната се постави във фурната, и не включват 
предварителното загряване (когато се изисква такова). 
Температурите и продължителността на готвене са 
приблизителни и зависят от количеството на храната и от 
използваните принадлежности. В началото използвайте 
най-ниските препоръчвани стойности и ако храната не се 
сготви добре, преминете към по-високи стойности. 
Използвайте доставените с фурната принадлежности или 
метални форми за кексове и тави за фурна (за предпочитане 
тъмно оцветени). Може да използвате също съдове и 
аксесоари от огнеупорно стъкло (Пирекс) или каменинови 
такива, но имайте предвид, че продължителността на 
готвене ще бъде малко по-голяма.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ Решетъчен 
рафт

Тава за фурна или 
форма за кейк  

на решетъчния рафт

Тава за отцеждане /  
Тава за печене или 

тава за фурна на 
решетъчния рафт

Тава за отцеждане / 
Тава за печене

Тава за отцеждане с  
половин литър вода

Сонда за месо  
(ако има)



BG
ПОЧИСТВАНЕ И ПОДДРЪЖКА
Преди да пристъпите към 
поддръжка или почистване 
на фурната, се убедете, че не е 
гореща.
Не използвайте уреди за 
почистване с пара.

Не използвайте стоманена 
вълна, стъргалки или 
абразивни/корозивни 
почистващи препарати, тъй 
като те могат да повредят 
повърхностите на уреда.

Носете предпазни ръкавици.
Фурната трябва да се изключи 
от електрическата мрежа 
преди извършване на каквито 
и да било дейности по 
поддръжка.

ВЪНШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• Почистете повърхностите на фурната с влажна 

микрофибърна кърпа. 
Ако са много замърсени, добавете няколко капки 
почистващ препарат с неутрално pH. Накрая 
забършете със суха кърпа.

• Да не се използват корозивни или абразивни 
почистващи препарати. Ако подобен продукт 
случайно попадне върху повърхността на уреда, 
почистете незабавно с влажна микрофибърна кърпа.

ВЪТРЕШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• След всяко използване изчакайте фурната да се 

охлади и я почистете, за предпочитане докато е 
още топла, за да отстраните отлаганията и петната, 
причинени от остатъците от храна. За да отстраните 
кондензиралата влага, образувана при готвене на 
продукти с високо съдържание на вода, изчакайте 
фурната напълно да се охлади и след това я 
подсушете с кърпа или гъба.

• Почистете стъклото на вратичката с подходящ течен 
почистващ препарат.

• Вратичката на фурната може се свали за по-лесно 
почистване.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Веднага след употреба накиснете принадлежностите във 
вода с добавен течен миещ препарат, като използвате 
ръкавици за фурна, ако принадлежностите все още 
са горещи. Остатъци от храна могат да се премахнат с 
помощта на четка или гъба.

СВАЛЯНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВРАТИЧКАТА
1. За да свалите вратичката, отворете я напълно и 

свалете фиксаторите в отворено положение.

2. 

b

a

Затворете вратичката доколкото е възможно. Хванете 
здраво вратичката с две ръце (не я хващайте за 
дръжката). 
Откачете вратичката, като я затворите още малко и 
същевременно я изтегляте нагоре, за да излезе от 
гнездата. Оставете вратичката на подходящо място 
върху мека повърхност.

a

b

~15°

3. Поставете обратно вратичката, като първо я 
приближите до фурната, след което вкарате пантите в 
гнездата така, че да се фиксират в горната си част.

4. Спуснете вратичката надолу и я отворете докрай. 
Спуснете фиксаторите надолу до първоначалното им 
положение: Проверете дали фиксаторите са спуснати 
докрай. 

b

a

Натиснете леко, за да проверите дали фиксаторите са 
разположени правилно. 

5. 

“CLICK”

Пробвайте да затворите вратичката и проверете 
дали тя застава успоредно на контролния панел. Ако 
това не е така, повторете посочените по-горе стъпки: 
Вратичката може да се повреди, ако не функционира 
правилно.



СМЯНА НА ЛАМПАТА
1. Изключете уреда от електрозахранването.
2. Развийте капачката на осветителното тяло, сменете

лампата и завийте отново капачката.
3. Свържете отново фурната към електрическата мрежа.

Моля имайте предвид: Използвайте само халогенни лампи 
20-40 W/230 ~ V тип G9, T300°C. Лампата, използвана в
уреда, е специално предназначена за домакински уреди и
не е подходяща за осветяване на помещения в дома
(Регламент на ЕО 244/2009). Крушките могат да се закупят от
нашия отдел за следпродажбено обслужване.
- Не пипайте с ръце халогенната крушка, тъй като
оставащите по нея отпечатъци могат да я повредят. Не
използвайте фурната, преди да поставите на място
капачката на лампата.

ОТКРИВАНЕ И ОТСТРАНЯВАНЕ НА НЕИЗПРАВНОСТИ
ПРОБЛЕМ ВЪЗМОЖНА ПРИЧИНА РЕШЕНИЕ

Фурната не работи.
Няма захранване с 
електроенергия.
Уредът е изключен от мрежата.

Проверете дали има напрежение в мрежата и дали 
фурната е включена към мрежата.
Изключете и включете уреда отново, за да видите дали 
проблемът не е отстранен. 

На дисплея се извежда “F”, последвано 
от цифри или букви. Грешка във фурната.

Изключете и включете уреда отново, за да видите дали 
проблемът не е отстранен.
Опитайте да извършите нулиране с “FACTORY RESET”, 
което можете да изберете от “НАСТРОЙКИ”.
Свържете се с най-близкия център за следпродажбено 
обслужване на клиенти и съобщете числото след 
буквата F.

Фурната не загрява.

Когато режим “DEMO” е на “On”, 
са активни всички команди, 
менютата са достъпни, но 
фурната не загрява.
ДЕМО се появява на дисплея на 
всеки 60 секунди.

Влезте на “DEMO” от “НАСТРОЙКИ” и изберете “Off”.

Лампичката се изключва. Режим „ECO“ е „On“. Влезте в “ECO” от “НАСТРОЙКИ” и изберете “Off”.

Вратичката не се отваря. Изпълнява се цикъл за 
почистване.

Изчакайте функцията да приключи и фурната да се 
охлади.

Захранването се изключва. Неправилно настройване на 
захранването.

Уверете се, че домашната ви електрическа инсталация 
поддържа поне 3 kW. Ако не, намалете захранването на 
13 ампера. Влезте в “POWER” от “НАСТРОЙКИ” и изберете 
“LOW”.

Фирмените политики, стандартната документация и допълнителна информация за 
уреда можете да намерите, като:
• Посетите нашия уебсайт docs . whirlpool . eu
• Използвате QR кода
• Като алтернатива можете да се свържете с отдела за следпродажбено обслужване 

(вижте телефонния номер в гаранционната книжка). При контакт с отдела за 
следпродажбено обслужване съобщавайте кодовете, посочени на идентификационната
табелка на Вашия уред.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



CSStručný návod k obsluze

DĚKUJEME, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK 
WHIRLPOOL
Přejete-li si získat plnou podporu, zaregistrujte svůj 
výrobek na www . whirlpool . eu/ register

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte Bezpečnostní 
pokyny.

POPIS VÝROBKU
1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Kruhové topné těleso

(není vidět)
4. Vodicí mřížky

(úroveň je vyznačena na přední
straně trouby)

5. Dvířka
6. Horní topné těleso / gril
7. Žárovka
8. Místo pro vložení teploměru do

masa
9. Identifikační štítek

(neodstraňujte)
10. Spodní topné těleso

(není vidět)

POPIS OVLÁDACÍHO PANELU

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnutí nebo vypnutí trouby
a přerušení nebo vypnutí aktivní
funkce.
2. FUNKCE RYCHLÉHO PŘÍSTUPU
Pro rychlý přístup k funkcím
a nabídce.
3. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE
ZNAMÉNKEM MINUS
Pro procházení nabídkou a snížení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.

4. ZPĚT
Návrat na předcházející obrazovku.
Umožňuje změnit nastavení
v průběhu vaření.
5. DISPLEJ
6. POTVRZENÍ
Pro potvrzení vybrané funkce
nebo nastavené hodnoty.

7. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE
ZNAMÉNKEM PLUS
Pro procházení nabídkou a zvýšení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.
8. VOLBY / FUNKCE RYCHLÉHO
PŘÍSTUPU
Pro rychlý přístup k funkcím, době 
trvání, nastavení a oblíbeným 
položkám.
9. START
Pro spuštění funkce pomocí
speciálního nebo základního
nastavení.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8



PŘÍSLUŠENSTVÍ
ROŠT ODKAPÁVACÍ PLECH PLECH NA PEČENÍ POSUVNÉ DRÁŽKY *

Použití: k pečení pokrmů 
nebo jako podložka pro 
nádoby, dortové formy a jiné 
žáruvzdorné nádobí.

Použití: jako plech pro účely 
pečení masa, ryb, zeleniny, 
chlebového pečiva typu 
„focaccia“ atd. nebo 
k zachycování uvolňujících se 
šťáv, je-li umístěn pod rošt.

Použití: k pečení chleba 
a pečiva, jakož i přípravě 
pečeného masa, ryb 
pečených v papilotě atd.

Pro usnadnění vkládání 
a vyjmutí příslušenství. 

SONDA DO MASA*

Je určena k měření teploty 
uvnitř masa během pečení.

* Dostupné pouze u určitých modelů
Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

VLOŽENÍ ROŠTU A DALŠÍHO PŘÍSLUŠENSTVÍ
Vložte mřížku horizontálně zasunutím do vodicích 
roštů, přičemž se ujistěte, že strana se zvednutým 
okrajem je otočená nahoru.
Další příslušenství, jako je např. odkapávací nebo 
pečicí plech, se zasunují svisle, a to stejným 
způsobem jako rošt.
DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ BOČNÍCH 
VODICÍCH MŘÍŽEK
• Přejete-li si odstranit boční vodicí mřížky, 

nazdvihněte je a poté lehce zatáhněte za spodní 
část směrem ven z usazení: Nyní lze boční vodicí 
mřížky vyjmout.

• Přejete-li si boční vodicí mřížky opět nasadit, 
nejprve je nasaďte do jejich usazení v horní části. 
Držte je zdvihnuté a zasuňte je do vnitřní části 
trouby a poté posuňte směrem dolů do polohy pro 
usazení v dolní části.

NASAZENÍ POSUVNÝCH DRÁŽEK (JSOU-LI 
U MODELU)
Z trouby odstraňte boční vodicí mřížky a z posuvných 
drážek ochranné fólie.
Připevněte horní sponu drážky k vodicí mřížce a suňte 
ji po celé délce až na doraz . Druhou sponu uveďte do 
její spodní polohy.

Aby byla vodicí mřížka dobře zajištěna, zatlačte 
pevně spodní část spony oproti vodicí mřížce. Ujistěte 
se, že drážkami lze volně pohybovat. Postupujte 
stejně i na druhé straně vodicí mřížky v rámci stejné 
výškové úrovně.

Upozornění: Posuvné drážky lze nainstalovat do kterékoli 
úrovně.

POUŽITÍ SONDY DO MASA (POKUD JE VE VÝBAVĚ)
Zapíchněte sondu hluboko do 
masa, přičemž se vyhněte kostem 
a tučným místům. U drůbeže sondu 
zapíchněte podélně do středu prsní 
části a mimo dutinu. 
Jídlo vložte do trouby a sondu 
zapojte do zásuvky pomocí 
přípojky, která se nachází na pravé 
straně trouby.
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FUNKCE

6th SENSE
Umožňuje automatické pečení všech druhů 

jídla (lasagne, maso, ryby, zelenina, koláče a cukroví, 
slané koláče, chléb, pizza).
Abyste použitím této funkce dosáhli co nejlepších 
výsledků, řiďte se pokyny uvedenými v příslušné 
tabulce příprav.

COOK 4
Slouží k současné přípravě několika různých 

jídel, která vyžadují odlišnou teplotu pečení, na 
čtyřech úrovních. Tato funkce se používá k pečení 
sušenek, koláčů, kulaté pizzy (i mražené) a k přípravě 
kompletního pokrmu. Pro dosažení nejlepších 
výsledků se řiďte pokyny v tabulce pečení.

 HORKÝ VZDUCH
Pro přípravu různých druhů jídel, které vyžadují 

stejnou teplotu na několika výškových úrovních 
současně (maximálně třech). U této funkce nedochází 
k vzájemnému přenosu vůní mezi jednotlivými jídly.

TRADIČNÍ PROG.

• TRADIČ. PEČENÍ
Slouží k pečení masa či plněných koláčů pouze na 
jedné úrovni.

• TURBOGRIL
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, kuřat). 
K zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
používat odkapávací plech: Plech umístěte na 
kteroukoli úroveň dospod roštu a přidejte 500 ml 
pitné vody. 

• ZMRAŽENÁ JÍDLA
Funkce automaticky zvolí nejlepší teplotu 
i režim pečení pro 5 různých kategorií hotových 
mražených jídel. Troubu není třeba předehřívat.

• SPECIÁLNÍ FUNKCE
 » MAXI COOKING

Tato funkce automaticky vybere nejlepší režim 
pečení a teplotu k upečení velkých kusů masa 
(přes 2,5 kg). Během pečení maso obracejte, 
aby rovnoměrně zhnědlo po obou stranách. 
Doporučujeme maso občas podlít, aby se příliš 
nevysušilo.

 » KYNUTÍ
Slouží k dosažení optimálního vykynutí 
sladkého nebo slaného těsta. Chcete-li 
zachovat kvalitu vykynutí, nezapínejte funkci, 
pokud je trouba stále horká po dokončení 
cyklu pečení.

 » ROZMRAZOVÁNÍ
Slouží k urychlení rozmrazování potravin. 
Doporučujeme vložit jídlo do střední úrovně 
drážek. Jídlo ponechte v původním obalu, aby 
se povrch příliš nevysušil.

 » UCHOVAT TEPLÉ
Slouží k udržení právě upečených jídel teplých 
a křupavých.

 » ECO HORKÝ VZDUCH
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné 
úrovni. Díky pozvolné a střídavé cirkulaci 
vzduchu je jídlo chráněno před nadměrným 
vysušením. Je-li úsporná funkce „EKO“ aktivní, 
osvětlení zůstává během pečení vypnuté. 
Při použití cyklu „EKO“, tedy při optimalizaci 
spotřeby energie, by se dvířka trouby neměla 
otevírat, dokud se pokrm zcela nedopeče.

TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na 

jednom roštu.
GRIL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání 

nebo gratinování zeleniny nebo k opékání topinek. 
K zachycení uvolňujících se šťáv při grilování 
masa doporučujeme použít odkapávací plech: 
Plech umístěte na kteroukoli úroveň dospod roštu 
a přidejte 500 ml pitné vody.

RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby.
ČASOVÉ SPÍNAČE
Pro úpravu nastavení časových hodnot funkcí.
MINUTKA
Pro dodržení času bez aktivace funkce.
AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ TROUBY – 
PYROLÝZA

Slouží k odstranění nečistot z pečení pomocí 
cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici jsou 
dva automatické cykly čištění: Úplný cyklus (Pyro) 
a zkrácený cyklus (Pyro Eco). Doporučujeme vám 
používat rychlejší cyklus v pravidelných intervalech 
a kompletní cyklus pouze v případě silného 
znečištění trouby.

OBLÍBENÉ
Pro vyvolání seznamu 10 oblíbených funkcí.
NASTAVENÍ
Pro přizpůsobení nastavení trouby.

Je-li aktivní úsporný režim „EKO“, jas displeje se za účelem 
úspory energie ztlumí a světlo po uplynutí 1 minuty zhasne. 
Při každém stisku tlačítka se automaticky znovu aktivuje.
Je-li zapnuta funkce „DEMO“, aktivní jsou všechny ovládací 
prvky a nabídky, trouba však nehřeje. Pro deaktivaci tohoto 
režimu vyberte v nabídce „NASTAVENÍ“ položku „DEMO“ 
a zvolte „Off“ (vypnout).
Výběrem položky „TOVÁRNÍ NASTAV.“ se spotřebič vypne 
a vrátí se do režimu prvního zapnutí. Veškerá nastavení budou 
vymazána.



PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. VOLBA JAZYKA
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit 
jazyk a čas: Na displeji se zobrazí položka „English“.

1.English
K procházení seznamem dostupných jazyků stiskněte 

nebo a z nich vyberte ten, který požadujete. 
Pro potvrzení své volby stiskněte . 
Upozornění: Jazyk lze následně změnit výběrem položky 
„JAZYK“ v nabídce „NASTAVENÍ“, která je dostupná po stisknutí 

.
2. NASTAVENÍ SPOTŘEBY ENERGIE
Trouba je naprogramována tak, aby spotřebovávala 
takové množství elektrické energie, kolik umožňuje 
domácí síť, která má hodnotu zatížení vyšší než 3 kW 
(16): Pokud má vaše domácí síť nižší výkon, bude 
třeba tuto hodnotu snížit (13).

VÝKON
Stiskněte nebo a zvolte 16 „High“ (vysoká 
hodnota) nebo 13 „Low“ (nízká hodnota) a pro 
potvrzení stiskněte .

3. NASTAVTE ČAS
Po volbě výkonu bude třeba nastavit aktuální čas: Na 
displeji budou blikat dvě číslice pro hodinu.

HODINY
Stiskněte nebo a nastavte aktuální hodinu. Poté 
stiskněte : Na displeji budou blikat dvě číslice pro 
minuty. Stiskněte nebo a nastavte aktuální stav 
minut a pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Čas může být nutné nastavit znovu po delším 
výpadku napájení. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyberte položku 
„HODINY“, která je dostupná po stisknutí .
4. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná 
se o zcela běžný jev. Před započetím vaření tedy 
doporučujeme zahřát troubu prázdnou za účelem 
odstranění jakéhokoli případného zápachu. 
Z trouby odstraňte všechny ochranné kartóny nebo 
fólie a vyjměte rovněž i veškeré uvnitř uložené 
příslušenství. Přibližně na jednu hodinu zahřejte 
troubu na 200 °C, ideální je funkce s cirkulací vzduchu 
(např. funkce „Horký vzduch“ nebo „Tradiční pečení“).
Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme prostor 
větrat.

KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ
1. ZVOLTE FUNKCI
Pro zapnutí trouby stiskněte : Na displeji se 
zobrazí poslední probíhající hlavní funkce nebo 
hlavní nabídka. 
Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavních 
funkcí nebo procházením nabídky: Pro výběr položky 
z nabídky (na displeji se zobrazí první dostupná 
položka) stiskněte nebo a zvolte požadovanou 
položku. Pro potvrzení stiskněte .

6. uchovat teplé
2. NASTAVENÍ FUNKCE
Nastavení můžete měnit po provedení výběru 
požadované funkce. Na displeji se zobrazí nastavení, 
které lze postupně měnit. Předchozí nastavení lze 
opětovně změnit stisknutím .
TEPLOTA / GRIL-ÚROV.VÝK.

TEPLOTA

Jakmile požadované hodnoty blikají na displeji, 
stiskněte  nebo  pro provedení změny a poté, 
pro potvrzení volby, stiskněte  a pokračujte 
v provádění následujícího nastavení (je-li to možné).
Stejným způsobem lze nastavit úroveň grilu: Pro 
grilování jsou definovány tři úrovně výkonu: 3 
(vysoká), 2 (střední), 1 (nízká).
Upozornění: Po spuštění funkce lze teplotu / úroveň grilu 
změnit pomocí nebo .
DOBA TRVÁNÍ

DOBA TRVÁNÍ
Jakmile ikona  bliká na displeji, stiskněte  
nebo  pro nastavení požadované doby přípravy 
a poté, pro potvrzení, stiskněte . Dobu pečení 
nemusíte nastavovat, pokud si přejete pečení řídit 
ručně (bez použití časovače): Stiskněte nebo 
pro potvrzení a aktivujte funkci. V tomto režimu nelze 
naprogramovat odložený start.
Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, 
můžete nastavit stisknutím : stiskněte nebo pro 
opravu a poté, pro potvrzení, stiskněte .
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ČAS UKONČENÍ (ODLOŽENÝ START)
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha 
funkcí odložit spuštění funkce naprogramováním 
času jejího ukončení. Na displeji se objeví čas 
ukončení a současně bliká ikona .

ČAS UKONČENÍ
Stiskněte nebo pro nastavení času, kdy si 
přejete přípravu ukončit. Poté potvrďte stiskem 
a funkci spusťte. Vložte pokrm do trouby a zavřete 
dvířka: Funkce se spustí automaticky po určité době, 
která byla vypočtena tak, aby příprava pokrmu byla 
dokončena ve vámi nastaveném čase.
Upozornění: Naprogramování času spuštění odloženého 
pečení deaktivuje fázi předehřívání trouby: Trouba dosahuje 
požadované výše teploty postupně, což znamená, že doby 
přípravy mohou být o něco delší, než je uvedeno v tabulce 
pro tepelnou úpravu. Po dobu čekání můžete stisknout 
nebo a upravit čas ukončení programu, popřípadě pro 
změnu dalšího nastavení. Stiskem je za účelem zobrazení 
informací možné přepínat mezi časem ukončení a délkou 
trvání.
. 6th SENSE
Tyto funkce automaticky vybírají nejvhodnější režim 
přípravy, teplotu a dobu trvání vaření nebo pečení 
pro všechny dostupné pokrmy. 
Pro dosažení optimálních výsledků jednoduše zadejte 
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VÝŠKA (KULATÝ PLECH)

KILOGRAMY
Pro správné nastavení funkce se řiďte pokyny na 
displeji. Po výzvě stiskněte nebo a nastavte 
požadovanou hodnotu. Pro potvrzení následně 
stiskněte .
STUPEŇ PEČENÍ / ZAPÉKÁNÍ
U některých funkcí „6th Sense“ je možné nastavit 
úroveň propečení.

STUPEŇ PEČENÍ
Po vyzvání stiskněte nebo a zvolte si 
požadovanou úroveň od rare (-1) po well done (+1). 
Stiskněte nebo pro potvrzení a aktivujte funkci.
Stejný způsobem je u některých funkcí 6th Sense 
možné nastavit úroveň zezlátnutí, a to od nízké (−1) 
po vysokou (+1).
3. SPUŠTĚNÍ FUNKCE
Pokud výchozí hodnoty odpovídají požadovaným, 
popřípadě jakmile provedete požadovaná nastavení, 
stiskněte a kdykoli funkci aktivujte.
Během fáze odkladu můžete stisknout tlačítko , 

odklad přeskočit a ihned spustit danou funkci.
Upozornění: Po provedení výběru funkce se na displeji zobrazí 
doporučení nejvhodnější úrovně každé funkce. 
Zastavit spuštěnou funkci můžete stisknutím .
Je-li trouba horká a funkce vyžaduje zvláštní 
maximální teplotu, na displeji se zobrazí zpráva. 
Stiskněte pro návrat na předchozí obrazovku 
a zvolte jinou funkci, popřípadě vyčkejte až do 
úplného vychladnutí.
4. PŘEDEHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po 
spuštění funkce se na displeji zobrazí, že fáze 
předehřátí byla aktivována.

PŘEDEHŘEV
Po ukončení této fáze zazní zvukový signál a displej 
bude indikovat dosažení nastavené teploty 
a zobrazovat pokyn „VLOŽTE JÍDLO“. V tomto 
okamžiku otevřete dveře, vložte pokrm do trouby, 
zavřete dveře a začněte pečení.
Upozornění: Vložení jídla do trouby před uplynutím doby 
předehřevu může nežádoucím způsobem ovlivnit konečný 
výsledek.Otevřením dveří během fáze předehřátí se tato fáze 
zastaví.
Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje. Pomocí 
nebo můžete vždy požadovanou teplotu změnit.
5. PŘERUŠENÍ PŘÍPRAVY / OTOČENÍ NEBO 
KONTROLA JÍDLA
Otevřením dvířek dojde k dočasnému pozastavení 
přípravy deaktivací vyhřívacích prvků. 
Pokud si přejete proces přípravy obnovit, zavřete 
dvířka.
Některé funkce 6th Sense mohou požadovat otočení 
jídla během pečení.

OBRAŤTE JÍDLO
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat 
ukončení akce. Otevřete dvířka, proveďte krok 
požadovaný displejem, dvířka uzavřete a pokračujte 
v pečení.
Stejným způsobem vás 10 % doby před koncem 
pečení trouba vyzve, abyste jídlo zkontrolovali.

ZKONTROLUJTE JÍDLO
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat 
ukončení akce. Zkontrolujte jídlo, zavřete dvířka 
a pokračujte v pečení.
Upozornění: Pro přeskočení těchto kroků stiskněte . Pokud 
nebude proveden žádný zásah, trouba bude po uplynutí 
určité doby pokračovat v pečení.



6. KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že je 
pečení ukončeno.

KONEC
Stisknutím budete pokračovat ve vaření s ručním 
režimem (bez časovače). Stisknutím prodloužíte 
dobu vaření o nastavenou dobu. V obou případech 
budou nastavené parametry pro přípravu zachovány.
ZAPÉKÁNÍ
Některé funkce trouby umožňují zlátnutí povrchu 
pokrmu aktivací grilu těsně po dokončení pečení.

STISK v ZAPÉKÁNÍ
Když se na displeji zobrazí příslušná zpráva, v případě 
potřeby stiskněte pro spuštění pětiminutového 
cyklu zhnědnutí. Zastavit funkci a vypnout troubu 
můžete kdykoliv stisknutím .
. OBLÍBENÉ
Po ukončení přípravy vás displej vyzve k uložení funkce 
na váš seznam oblíbených funkcí pod číslem 1 až 10.

PŘIDAT OBLÍBENÉ?
Přejete-li si uložit funkci jako oblíbenou a uchovat 
aktuální nastavení pro použití v budoucnu, stiskněte 

. V opačném případě tento požadavek ignorujte 
stisknutím .
Poté, co stisknete , stiskněte nebo a vyberte 
číslo pozice. Následně pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Je-li paměť plná, nebo pokud je zvolené číslo již 
obsazeno, trouba se vás dotáže na potvrzení přepsání 
předchozí funkce.
Pro vyvolání funkcí, které jste uložili naposledy, 
stiskněte : Na displeji se zobrazí seznam vašich 
oblíbených funkcí.

1. TRADIČNÍ
Pro výběr funkce stiskněte nebo , potvrďte 
stiskem a poté, pro spuštění, stiskněte .
. AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ – PYROLYTICKÉ ČIŠTĚNÍ 

Během cyklu pyrolytického čištění se trouby 
nedotýkejte. Během pyrolytického čištění a po 
skončení cyklu udržujte děti a zvířata v bezpečné 
vzdálenosti od trouby (dokud není dokončen 
cyklus větrání).

Před aktivací této funkce vyjměte z trouby veškeré 
příslušenství, včetně bočních vodicích mřížek. 

V případě, že je trouba instalovaná pod varnou 
deskou, zkontrolujte, zda jsou během samočisticího 
cyklu vypnuté hořáky či elektrické ploténky. Pro 
optimální výsledky čištění před použitím funkce 
pyrolýzy odstraňte z trouby větší nánosy nečistot 
a vyčistěte vnitřní skleněná dvířka. Pokud je trouba 
silně znečištěna nebo se z ní při pečení uvolňují 
nepříjemné pachy, doporučujeme použít výhradně 
standardní funkci pyrolytické čištění.
Stiskněte , aby se na displeji zobrazila položka 
„Čištění“.

Pyro
Stiskněte  nebo  pro výběr požadovaného cyklu 
a následně, pro potvrzení, stiskněte . Jakmile 
jste vybrali cyklus, můžete stisknout  nebo  
a nastavit čas ukončení (odložení startu). Poté 
potvrďte stiskem .
Podle pokynů vyčistěte dvířka a vyjměte veškeré 
příslušenství. Po dokončení dvířka uzavřete 
a stiskněte . Trouba spustí samočisticí cyklus 
a dvířka se automaticky uzamknou: Na displeji 
se objeví výstražné upozornění současně 
s odpočítáváním, které upřesňuje stav průběhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokončen, dvířka zůstanou 
zamknutá, dokud se teplota uvnitř trouby nevrátí na 
přijatelnou bezpečnou úroveň.
. MINUTKA
Když je trouba vypnutá, displej je možné používat 
jako samostatný časový spínač. Pokud chcete funkci 
aktivovat, ujistěte se, že trouba je vypnutá, a poté 
stiskněte nebo : Na displeji začne blikat ikona 

.
K nastavení požadované doby stiskněte nebo 
a časový spínač aktivujte stiskem .

MINUTKA
Po ukončení odpočítávání času nastaveného 
na minutce zazní signál a na displeji se zobrazí 
upozornění.
Upozornění: Minutka neaktivuje žádný z cyklů vaření/pečení. 
Stiskněte  nebo  pro změnu času nastaveného na 
časovém spínači.
Poté, co byla minutka aktivována, můžete vybrat 
a spustit funkci.
Pro zapnutí trouby stiskněte a následně vyberte 
požadovanou funkci. 
Po spuštění funkce časový spínač pokračuje nezávisle 
v odpočtu a do samotné funkce nezasahuje.
Upozornění: Během této fáze není možné vidět minutku 
(bude zobrazena pouze ikona ), která bude pokračovat 
v odpočítávání na pozadí. Pro opětovné zobrazení minutky 
stiskněte , čímž zastavíte právě probíhající funkci.
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. ZÁMEK KLÁVES
Pro uzamknutí tlačítek stiskněte a alespoň na pět 
sekund podržte . Stejným postupem klávesnici 
odemknete.

ZÁMEK KLÁVES
Upozornění: Tuto funkci lze zapnout také během pečení. 
Z bezpečnostních důvodů lze troubu kdykoliv vypnout 
stisknutím .

. POUŽITÍ SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)
Použití teplotní sondy do masa vám umožňuje 
měřit teplotu uvnitř pokrmu během přípravy, 
abyste dosáhli optimální hodnoty. Teplota v troubě 
se liší v závislosti na zvolené funkci, ale pečení je 
naprogramováno tak, aby skončilo v okamžiku, kdy 
je dosaženo zadané teploty. Jakmile sondu zavedete, 
aktivuje se slyšitelný zvukový signál a na displeji se 
objeví hlášení „Sonda zavedena“ (Probe Plugged).

SONDA ZAVEDENA
Z kompatibilních funkcí vyberte tu, kterou si přejete 

(Tradiční, Horký vzduch, Konvenční pečení, Turbogril, 
Eco horký vzduch, Maxi Cooking, funkce šestého 
smyslu – 6th Sense): Displeji vás vyzve k zadání cílové 
teploty sondy: Pro její nastavení stiskněte  nebo 

, následně  a nastavte následující parametry 
pečení.
Vzhledem k tomu, že pečení je naprogramováno tak, 
aby bylo ukončeno po dosažení požadované teploty, 
není již možné nastavit délku pečení ani konkrétní čas 
ukončení. Světlo zůstane svítit do té doby, než sondu 
vyjmete. 
Jestliže sondu během pečení vyjmete, proces bude 
pokračovat v tradičním režimu (nenačasovaném).
Rozezní se zvukový signál a displej bude indikovat 
dosažení požadované teploty sondy.

KONEC
Upozornění: Pro následnou změnu nastavení stiskněte  
nebo  pro teplotu sondy, popřípadě pro další nastavení 
stiskněte . Prostřednictvím slyšitelného zvukového signálu 
a zprávy budete informováni, pokud by použití sondy nebylo 
s provedenou akcí kompatibilní. V takovém případě sondu 
vyjměte.

 TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
KATEGORIE POTRAVIN MNOŽSTVÍ OTÁČENÍ 

(Z DOBY PEČENÍ) ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

LASAGNE - 0,5–3 kg - 2

MASO

Hovězí pečeně

Pečené 0,6–2 kg ** - 3

Hamburgery 1,5–3 cm 3/5 5 4

Pomalé pečení 0,6–2 kg ** 3

Vepřové pečené

Pečené 0,6–2,5 kg ** - 3

Kližka * 0,5–2,0 kg ** 3

Párky a klobásy 1,5–4 cm 2/3 5 4

Telecí pečeně * 0,6–2,5 kg ** 3

Jehněčí pečeně
Pečené 0,6–2,5 kg ** 2

Stehno 0,5–2,0 kg ** 2

Kuřecí pečeně

Celá 0,6–3 kg ** - 2

Nadívané celé * 0,6–3 kg ** 2

Řízek a prso 1–5 cm 2/3 5 4

Celá krůta-pečená
Celá * 0,6–3 kg ** 2

Nadívané celé * 0,6–3 kg ** 2

Kebaby   1 mřížka 1/2 5 4



KATEGORIE POTRAVIN MNOŽSTVÍ OTÁČENÍ 
(Z DOBY PEČENÍ) ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

RYBA
Filety 0,5–3 cm - 3 2

Zmražené filety 0,5–3 cm - 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Brambory 0,5–1,5 kg - 3
 

Plněná zelenina 0,1–0,5 kg (kus) - 3

Pečená zelenina 0,5–1,5 kg - 3
 

Gratinovaná zelenina

Brambory 1 plech - 3

Rajčata 1 plech - 3
 

Papriky 1 plech - 3

Brokolice 1 plech - 3

Květák 1 plech - 3

Jiné 1 plech - 3

KOLÁČE A 
CUKROVÍ

Kynuté koláče ve formě Piškotový koláč 0,5–1,2 kg - 2

Cukroví & plněné 
koláče

Sušenky 0,2–0,6 kg - 3

Odpalované těsto 1 plech - 3

Koláč 0,4–1,6 kg - 3

Závin 0,4–1,6 kg - 3

Plněný ovocný koláč 0,5–2 kg - 2

SLANÉ KOLÁČE - 0,8–1,2 kg - 2

CHLÉB

Žemle 60–150 g každý - 3

Sendvič ve formě 400–600 g každý - 2

Velký chléb 0,7–2,0 kg - 2

Bagety 200–300 g každý - 3

PIZZA

Tenké kulatý plech - 2

Silné kulatý plech - 2

Mražené 1–4 vrstvy -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Jen u některých modelů. Funkci lze použít pouze v kombinaci se sondou do masa.
** Doporučené množství.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí plech  
nebo dortová forma 

na roštu

Odkapávací plech /  
pečicí plech nebo 

plech do trouby pro 
pečení na roštu

Odkapávací plech / 
plech na pečení

Odkapávací plech  
s 500 ml vody

Sonda do masa  
(je-li součástí)



CS

FUNKCE
Tradiční Horký vzduch Tradič. Pečení Gril Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 EKO S HORKÝM 

VZDUCHEM

TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (MIN) ROŠT  

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / koláče z piškotového 
těsta

Ano 170 30–50 2

Ano 160 30–50 2

Ano 160 30–50 4
 

1

Plněné moučníky  
(cheesecake, závin, ovocný koláč)

Ano 160–200 30–85 3

Ano 160–200 35–90 4  
1

Sušenky / linecké pečivo

Ano 150 20–40 3

Ano 140 30–50 4
 

Ano 140 30–50 4
 

1

Ano 135 40–60 5
 

3 1

Koláčky/muffiny

Ano 170 20–40 3

Ano 150 30–50 4
 

Ano 150 30–50 4
 

1

Ano 150 40–60 5
 

3 1

Odpalované pečivo

Ano 180–200 30–40 3

Ano 180–190 35–45 4
 

1

Ano 180–190 35–45 * 5
 

3 1

Pusinky

Ano 90 110–150 3

Ano 90 130–150 4
 

1

Ano 90 140–160 * 5 3 1

Pizza / chléb / chléb „focaccia“
Ano 190–250 15–50 2

Ano 190–230 20–50 4 1

Pizza (tenká, silná, focaccia) Ano 220–240 25–50 * 5 3 1

Mražená pizza

Ano 250 10–15 3

Ano 250 10–20 4 1

Ano 220–240 15–30 5 3 1

Slané koláče  
(zeleninové, quiche)

Ano 180–190 45–55 3 

Ano 180–190 45–60 4 1

Ano 180–190 45–70 * 5 3 1

Pečivo z listového těsta

Ano 190–200 20–30 3

Ano 180–190 20–40 4 1

Ano 180–190 20–40 * 5 3 1

Lasagne / nákypy / zapékané těstoviny / 
cannelloni Ano 190–200 45–65 3

Jehněčí / telecí / hovězí / vepřové 1 kg Ano 190–200 80–110 3

Vepřová pečeně s kůží 2 kg – 170 110–150 2



RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (MIN) ROŠT  
A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kuře/králík/kachna 1 kg Ano 200–230 50–100 3

Husa/krocan 3 kg Ano 190–200 80–130 2

Pečená ryba / v papilotě   
(filety, vcelku) Ano 180–200 40–60 3

Plněná zelenina  
(rajčata, cukety, lilky) Ano 180–200 50–60 2

Toasty – 3 (vysoké) 3–6 5

Rybí filety / řízky – 2 (střední) 20–30 ** 4 3

Klobásy / kebaby / žebírka / 
hamburgery – 2–3 (střední–vysoká) 15–30 ** 5 4

Pečené kuře 1–1,3 kg – 2 (střední) 55–70 *** 2 1

Jehněčí kýta / kýty – 2 (střední) 60–90 *** 3

Pečeně brambory – 2 (střední) 35–55 *** 3

Zapékaná zelenina – 3 (vysoké) 10–25 3

Sušenky
Sušenky

Ano 135 50–70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Ano 170 50–70 5 3 2 1

Pizza (kulatá)
Pizza

Ano 210 40–60 5 3 2 1

Kompletní jídlo: Ovocný koláč (úroveň 
5) / lasagne (úroveň 3) / maso (úroveň 1) Ano 190 40–120 * 5 3 1

Kompletní jídlo: Ovocný dort 
(úroveň 5) / pečená zelenina (úroveň 4) / 
lasagne (úroveň 2) / porce masa 
(úroveň 1) Nabídka

Ano 190 40–120 * 5 4 2 1

Lasagne a maso Ano 200 50–100 * 4 1

Maso a brambory Ano 200 45–100 * 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 * 4 1

Nadívané maso – 200 80–120 * 3

Naporcované maso  
(králičí, kuřecí, jehněčí) – 200 50–100 * 3

* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli 
vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.
** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte.
*** Po uplynutí dvou třetin doby pečení jídlo obraťte (je-li to 
třeba).

JAK ČÍST TABULKU PEČICÍCH FUNKCÍ
Tabulka udává nejlepší funkci, příslušenství a úroveň, kterou je 
třeba použít pro přípravu různých druhů jídel. Doba pečení se 
počítá od okamžiku vložení jídla do trouby bez doby 
předehřátí (které je u některých receptů nutné). Teploty 
a doby pečení mají pouze orientační charakter, neboť se 
odvíjejí od množství jídla a použitého příslušenství. Nastavte 
nejprve nejnižší doporučené hodnoty a není-li jídlo 
dostatečně propečené, teprve pak tyto hodnoty zvyšte. 
Použijte dodané příslušenství a nejlépe tmavě zbarvené 
kovové dortové formy a plechy na pečení. Můžete použít také 
nádoby a příslušenství z pyrexu nebo kameniny, ale 
pamatujte, že se tím doba pečení mírně prodlouží.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí plech  
nebo dortová forma 

na roštu

Odkapávací plech /  
pečicí plech nebo 

plech do trouby pro 
pečení na roštu

Odkapávací plech / 
plech na pečení

Odkapávací plech  
s 500 ml vody

Sonda do masa  
(je-li součástí)



CS
ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
Před prováděním jakékoliv 
údržby a čištění se ujistěte, že 
trouba stihla vychladnout.
Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky ani abrazivní/žíravé 
prostředky, neboť by tím mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

Používejte bezpečnostní 
rukavice.
Před prováděním jakékoliv 
údržby musí být trouba 
odpojena od elektrické sítě.

VNĚJŠÍ POVRCHY
• Povrchy čistěte vlhkou utěrkou z mikrovlákna.

Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH
neutrálního čisticího prostředku. Nakonec je otřete
suchým hadříkem.

• Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí
prostředky. Jestliže se tyto prostředky přesto
nedopatřením dostanou do styku s troubou,
ihned potřísněný povrch otřete vlhkým hadříkem
z mikrovlákna.

VNITŘNÍ POVRCHY
• Po každém použití nechte troubu vychladnout

a poté ji vyčistěte, ideálně v době, když je ještě
stále teplá, aby bylo možné odstranit skvrny
a zbytky jídla. Za účelem vysušení jakéhokoli
kondenzátu vytvořeného v důsledku přípravy jídla
s vyšším obsahem vody nechejte troubu zcela
vychladnout a poté kondenzát setřete hadříkem
nebo houbou.

• Sklo dveří očistěte vhodným tekutým
prostředkem.

• Pro usnadnění čištění lze dvířka vymontovat
z pantů.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, 
použijte kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte 
vhodným kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.

DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete

a posouvejte západky směrem dolů, dokud
nedojde k jejich odjištění.

2. 

b

a

Dvířka dobře uzavřete. Pevně je držte oběma 
rukama – nedržte je za rukojeť. 
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete 
nepřetržitě zavírat a současně za ně táhnout, 
dokud se neuvolní z usazení. Odložte dvířka na 
stranu na měkký povrch.

a

b

~15°

3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě,
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do
příslušného usazení zajistíte i horní část.

4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je naplno
otevřete.Posuňte západky směrem dolů do jejich
původní polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli
dolů až na doraz.

b

a

Správnou polohu západek zkontrolujete tak, že na 
ně lehce zatlačíte. 

5. 

“CLICK”

Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou 
v jedné rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu 
tak není, výše uvedený postup opakujte: Pokud 
dvířka správně nefungují, mohou se poškodit.



VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sítě.
2. Odšroubujte kryt žárovky, vyměňte ji

a našroubujte kryt zpět.
3. Znovu připojte troubu k elektrické síti.

Upozornění: Používejte pouze halogenové žárovky T300 °C, 
20–40 W/230 V typu G9. Žárovka, kterou je spotřebič vybaven, 
je speciálně navržena pro domácí spotřebiče a není vhodná 
pro všeobecné osvětlení místností v domácnostech (směrnice 
EU 244/2009). Žárovky lze zakoupit v servisním středisku.
– Používáte-li halogenové žárovky, nemanipulujte s nimi
holýma rukama, neboť otisky prstů je mohou poškodit.
Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
PROBLÉM MOŽNÁ PŘÍČINA ŘEŠENÍ

Trouba nefunguje.
Přerušení napájení.
Odpojení od elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod napětím a zda je trouba 
připojená k elektrickému napájení.
Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda porucha 
stále trvá. 

Na displeji je písmeno „F“ následované 
číslem nebo písmenem. Trouba je rozbitá.

Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda porucha 
stále trvá.
Pokuste se obnovit „TOVÁRNÍ NASTAV.“ dostupné z nabídky 
„NASTAVENÍ“.
Kontaktujte nejbližší centrum poprodejních služeb pro 
zákazníky a uveďte číslo následující za písmenem „F“.

Trouba se nezahřívá.

Je-li zapnuta funkce „DEMO“, 
aktivní jsou všechny ovládací 
prvky a nabídky, trouba však 
nehřeje.
Každých 60 sekund se na displeji 
zobrazí nápis „DEMO“.

V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „DEMO“ 
a zvolte „Off“.

Světlo se zhasne. Úsporný režim „EKO“ je „Zap“. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „EKO“ a zvolte 
„Vyp“.

Dveře nelze otevřít. Probíhá čisticí cyklus. Vyčkejte, dokud funkce neskončí a trouba nevychladne.

Dojde k výpadku elektrické energie 
v domě. Chybné nastavení napájení.

Zkontrolujte, zda je zatížitelnost domácí sítě alespoň 
3 kW. Pokud není, snižte výkon na 13 amperů. V nabídce 
„NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „VÝKON“ a zvolte „NÍZKÝ“.

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete na webových 
stránkách:
• z naší webové stránky docs . whirlpool . eu,
• pomocí naskenování QR kódu,
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo najdete v záručním listě). Při 

kontaktování našeho poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identifikačním štítku 
produktu.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



DEKurzanleitung
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DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN WHIRLPOOL 
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die Sicherheitshinweise 
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Bedienfeld
2. Gebläse
3. Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)
4. Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

5. Tür
6. Oberes Heizelement/Grill
7. Lampe
8. Eingabestelle des

Kerntemperaturfühlers
9. Typenschild

(nicht entfernen)
10. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1 2 3 4 5 76 8 9
1. EIN / AUS
Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.
2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN
Für den Schnellzugriff auf die 
Funktionen und das Menü.
3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

4. ZURÜCK
Für die Rückkehr zur vorherigen
Ansicht.
Während des Garvorgangs
erlaubt dies die Änderung der
Einstellungen.
5. DISPLAY
6. BESTÄTIGEN
Zum Bestätigen einer
ausgewählten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

7. NAVIGATIONSTASTE PLUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und
zum Erhöhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.
8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN
Für den Schnellzugriff auf die 
Funktionen, Dauer, Einstellungen 
und Favoriten.
9. START
Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.

5
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3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7
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8
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ZUBEHÖRTEILE
ROST FETTPFANNE BACKBLECH BACKAUSZÜGE *

Zum Garen von Speisen oder 
zum Abstellen von Töpfen, 
Kuchenformen und anderem 
ofenfesten Kochgeschirr.

Für die Verwendung als Bräter 
zum Garen von Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Fladenbrot oder zum 
Aufsammeln von 
Garflüssigkeiten bei 
Positionierung unter dem 
Rost.

Zum Backen von Bäckerei- 
und Konditoreierzeugnissen, 
aber auch für die Zubereitung 
von Braten, Fisch in der Folie 
usw.

Um das Einsetzen und 
Entfernen von Zubehörteilen 
zu erleichtern. 

KERNTEMPFÜHLER*

Zum Messen der 
Kerntemperatur von Speisen 
während des Garvorgangs.

*nur für bestimmte Modelle erhältlich
Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice erhältlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE 
EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch 
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass 
die Seite mit dem erhöhten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehörteile, wie Fettpfanne oder Backblech, 
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt 
wie der Rost.
ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
• Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben

und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt können die Seitengitter entfernt
werden.

• Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschließend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

ANBRINGEN DER BACKAUSZÜGE 
(FALLS VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den 
Kunststoffschutz von den Backauszügen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter 
befestigen und ihn so weit wie möglich entlang 
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position 
absenken.

Um die Führungen zu sichern, den unteren Teil 
des Clips fest gegen das Seitengitter drücken. 
Sicherstellen, dass sich die Backauszüge frei bewegen 
können. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf 
der gleichen Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszüge können auf einer beliebigen 
Einschubebene angebracht werden.

BENUTZUNG DES KERNTEMPFÜHLERS 
(WENN VORHANDEN)

Die Speisesonde tief in das 
Fleisch einführen, dabei 
vermeiden, dass diese keine 
Knochen oder fetthaltige Teile 
berührt. Bei Geflügel, den 
Kerntemperaturfühler mitten in 
die Brust stecken, vermeiden, dass 
dieser in einem Hohlraum endet. 
Die Speise in den Ofen stellen 
und den Stecker anschließen, 

indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der 
rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
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FUNKTIONEN
6th SENSE
Diese ermöglichen ein vollautomatisches Kochen 

aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Kuchen und Gebäck, salzige Kuchen, Brot, Pizza).
Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, 
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

COOK 4
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die 

gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen Zeit 
benötigen. Mit dieser Funktion können Plätzchen, Kuchen, 
runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine komplette 
Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu 
erzielen, die Gartabelle beachten.

 HEISSLUFT
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die 

gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen 
(maximal drei) zur gleichen Zeit benötigen. Die Funktion 
erlaubt das Garen ohne Geschmacksübertragung von einer 
Speise auf die anderen.

NORMALBETRIEB
• UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit 
Füllungen auf nur einer Einschubebene.

• TURBO GRILL
Zum Garen großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef, 
Hähnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne 
zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten empfohlen: Das 
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter 
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen. 

• TIEFKÜHLWARE
Die Funktion wählt automatisch die ideale 
Gartemperatur sowie den Modus für 5 verschiedene 
tiefgekühlte Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des 
Backofens ist nicht notwendig.

• SPEZIALFUNKTIONEN
 » MAXI COOKING

Die Funktion wählt automatisch die beste 
Zubereitungsart und Temperatur für das Garen von 
großen Fleischstücken aus (über 2,5 kg). Es wird 
empfohlen, das Fleisch während des Garvorgangs 
zu wenden, um eine gleichmäßigere Bräunung 
auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, 
das Fleisch ab und an zu begießen, damit es nicht 
austrocknet.

 » AUFGEHEN
Für optimales Gehen lassen von süßen oder 
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualität beim 
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls 
aktivieren, wenn der Backofen nach einem 
Garzyklus noch heiß ist.

 » AUFTAUEN
Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen. 
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere 
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die 
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um 
dem Austrocknen der Oberfläche vorzubeugen.

 » KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heiß und knusprig 
bleiben.

 » ECO HEISSLUFT
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken und 
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch 
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein 
übermäßiges Austrocknen der Speise vermieden. 
Bei der Verwendung dieser ÖKO-Funktion bleibt 
das Licht während des Garvorgangs ausgeschaltet. 
Zur Verwendung des ÖKO-Zyklus und somit zur 
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die 
Ofentür nicht geöffnet werden, bis die Speise 
vollständig gegart ist.

OBER/UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer 

Einschubebene.
GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und 

Bratwürsten, zum Überbacken von Gemüse oder Rösten 
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung 
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten 
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml 
Trinkwasser zufügen.

SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER
Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
 AUTOMATISCHER PYROLYSE - 
REINIGUNGSZYKLUS

Hierbei werden bei den Garvorgängen entstandene 
Spritzer in einem extrem hohen Temperaturzyklus 
verbrannt. Sie können zwischen zwei 
Selbstreinigungszyklen wählen: Einem kompletten Zyklus 
(Pyrolyse) und ein kürzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Es wird 
empfohlen, den kürzeren Zyklus regelmäßig und den 
kompletten Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen 
zu verwenden.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.
EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Wenn der ÖKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des 
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die Lampe Licht 
schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch 
erneut aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrückt wird.
Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle 
Menüs verfügbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum 
Ausschalten dieses Modus über das Menü „EINSTELLUNGEN“ auf 
„DEMO“ zugreifen und „Aus“ auswählen.
Durch Auswahl von „WERKSEINSTELLUNG“ schaltet sich das Gerät 
aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurück. Alle 
Einstellungen werden gelöscht.
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ERSTER GEBRAUCH
1. SPRACHE AUSWÄHLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die 
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display 
erscheint “English”.

English
 oder drücken, um die Liste der verfügbaren Sprachen 

durchzublättern und die gewünschte Sprache auszuwählen. 
Drücken Sie  zur Bestätigung der Auswahl. 
Bitte beachten: Die Sprache kann später durch Auswahl von 
„SPRACHE“ im Menü „EINSTELLUNGEN“geändert werden, das durch 
Drücken auf  verfügbar ist.
2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS
Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung 
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer 
Leistung von mehr als 3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem 
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser 
Wert vermindert werden (13).

LEISTUNGSSTUFE
Drücken Sie  oder , um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig” 
auszuwählen und zur Bestätigung  drücken.

3. ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit 
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden 
Stundenziffern.

UHR
  oder  drücken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen 
und  drücken: Auf dem Display blinken die beiden 
Minutenziffern. 

 oder  drücken, um die Minuten einzustellen. Drücken 
Sie  zum Bestätigen.
Bitte beachten: Nach einem längeren Stromausfall muss die Zeit 
unter Umständen erneut eingestellt werden. Wählen Sie „UHR” im 
Menü „EINSTELLUNGEN“ durch Drücken von .
4. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der Herstellung 
zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen 
von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in leerem 
Zustand aufzuheizen, um mögliche Gerüche zu entfernen. 
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und 
die Zubehörteile entnehmen. Den Ofen für ungefähr eine 
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer 
Funktion mit Luftzirkulation (z.B. „Heißluft“ oder „Umluft“).
Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten 
Gebrauch des Geräts zu lüften.

TÄGLICHER GEBRAUCH
1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Drücken Sie  zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display 
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das 
Hauptmenü. 
Die Funktionen können durch Drücken des Symbols einer 
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menüs 
ausgewählt werden: Um ein Element aus einem Menü 
auszuwählen (auf dem Display wird das erste verfügbare 
Element angezeigt), oder drücken, um das gewünschte 
Element auszuwählen, dann zur Bestätigung  drücken.

6. Keep Warm
2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können Sie die 
Einstellungen ändern. Das Display zeigt die Einstellungen an, 
die nacheinander geändert werden können. Durch Drücken 
von können Sie die vorige Einstellung erneut ändern.
TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

TEMPERATUR
Wenn der Wert auf dem Display blinkt, drücken Sie oder 
, um diesen zu ändern. Bestätigen Sie dann mit und fahren 

Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn möglich).
Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt 
drei feste Temperaturstufen für das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 
1 (niedrig).
Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die 
Temperatur/die Grillleistung mit oder  geändert werden.
DAUER

DAUER
Wenn das Symbol auf dem Display blinkt, drücken Sie 

oder zum Einstellen der gewünschten Garzeit, und 
drücken Sie anschließend zur Bestätigung. Die Garzeit 
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang 
manuell gehandhabt wird (ohne Timer): Drücken Sie  oder 

 zur Bestätigung und zum Starten der Funktion. Durch 
Auswahl dieses Modus können Sie keinen verzögerten Start 
programmieren.
Bitte beachten: Die während des Garvorgangs eingestellte Garzeit 
kann durch Drücken von angepasst werden: Drücken Sie  
oder  zum Anpassen und drücken Sie dann  zur Bestätigung.
ABSCHALTZEIT (START VERZÖGERUNG)
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach 
Einstellung der Garzeit verzögert werden, indem ihr 
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit, 
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während das Symbol blinkt.

ABSCHALTZEIT
Drücken Sie  oder  zum Einstellen der Zeit für das 
Ende des Garvorgangs. Drücken Sie  zur Bestätigung und 
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und 
die Tür schließen: Die Funktion startet automatisch nach der 
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit 
endet.
Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten Garstartzeit 
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewünschte 
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas 
länger sind, als in der Gartabelle angegeben. Währen der Wartezeit 
können Sie  oder  drücken, um die programmierte 
Abschaltzeit anzupassen, oder , um andere Einstellungen zu 
ändern. Durch Drücken von , um Informationen anzuzeigen, 
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.
. 6th SENSE
Diese Funktionen wählen automatisch den besten Garmodus, 
Temperatur und Dauer zum Kochen, Braten oder Backen 
verfügbaren Gerichte aus. 
Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des 
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT / HÖHE (RUND-BLECH-EBENEN)

KILOGRAMM
Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den 
Anweisungen auf dem Display. Drücken Sie  oder  
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann  zur 
Bestätigung.
GARGRAD / ANBRÄUNEN
Bei einigen 6th Sense Funktionen kann der Garzustand 
angepasst werden.

GARGRAD
Nach Aufforderung  oder  drücken, um die gewünschte 
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1) 
auszuwählen. Drücken Sie  oder  zur Bestätigung und 
zum Starten der Funktion.
Auf die gleiche Art und wo möglich, kann in einigen 6th Sense-
Funktionen die Stufe des Anbräunens zwischen niedrig (-1) 
und hoch (+1) eingestellt werden.
3. DIE FUNKTION STARTEN
Wenn die Standardwerte den gewünschten entsprechen oder 
Sie Ihre gewünschten Einstellungen vorgenommen haben, 
drücken Sie  zum Aktivieren der Funktion.
Während der Startzeitvorwahl, drücken, um diese Phase 
zu überspringen und die Funktion sofort starten.
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewählt wurde, 
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene für jede 
Funktion. 

Sie können die aktivierte Funktion jederzeit durch Drücken von  
stoppen.
Wenn der Ofen heiß ist und die Funktion eine spezielle 
Höchsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der 
Anzeige angezeigt. Drücken Sie , um zur vorhergehenden 
Ansicht zurückzukehren und eine andere Funktion 
auszuwählen oder warten Sie die vollständige Abkühlung ab.
4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem 
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase 
aktiviert wurde.

VORHEIZEN
Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches Signal 
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte 
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT 
ZUFÜGEN". Nun die Tür öffnen, die Speise in den Ofen stellen, 
die Tür schließen und den Garvorgang durch Drücken von 
oder  starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das 
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das 
endgültige Garergebnis haben. Wird die Tür während der 
Vorheizphase geöffnet, wird diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen 
zu erreichende Temperatur kann immer mit oder 
geändert werden.
5.  GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN 

ODER KONTROLLIEREN
Durch das Öffnen der Backofentür wird der Garvorgang 
vorübergehend durch Abschaltung von Heizelementen 
unterbrochen. 
Zum Weitergaren, die Tür schließen.
Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise während 
dem Garen gewendet werden.

GARGUT WENDEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, welche 
Tätigkeit auszuführen ist. Öffnen Sie die Tür, um die über das 
Display geforderte Tätigkeit auszuführen. Schließen Sie die Tür 
und drücken Sie dann , um den Garvorgang fortzusetzen.
Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor 
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

SPEISE PRÜFEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, welche 
Tätigkeit auszuführen ist. Prüfen Sie das Gargut, schließen Sie 
die Tür und drücken Sie  oder , um den Garvorgang 
fortzusetzen.
Bitte beachten: Drücken Sie , um diese Tätigkeiten zu 
überspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt, 
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.
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6. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass 
der Garvorgang beendet ist.

ENDE
Drücken Sie , um das Garen manuell fortzusetzen (ohne 
Timer) oder drücken Sie , um die Garzeit durch Einstellen 
einer neuen Dauer zu verlängern. In beiden Fällen werden die 
Parameter des Garvorgangs beibehalten.
ANBRÄUNEN
Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberfläche der 
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des 
Garvorgangs gebräunt werden.

v ZUM BRÄUNEN
Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei 
Bedarf  drücken, um einen fünfminütigen Bräunungszyklus 
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Drücken von  
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.
. FAVORIT
Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das 
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1 
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

FAVORIT ZUFÜGEN?
Möchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die 
aktuellen Einstellungen für zukünftige Verwendung bewahren, 
drücken Sie . Zum Ignorieren der Anforderung drücken Sie 
hingegen .
Nachdem  gedrückt wurde, drücken Sie  oder  zum 
Auswählen der Positionsnummer, dann drücken Sie  zur 
Bestätigung.
Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits 
verwendet, verlangt der Ofen die Bestätigung, dass die 
vorhergehende Funktion überschrieben werden soll.
Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem späteren Zeitpunkt 
gespeichert wurden,  drücken: Das Display zeigt die Liste 
der Favoriten-Funktionen an.

1. O/UNTERHITZE
 oder  zur Auswahl der Funktion verwenden, durch 

Drücken von  bestätigen und anschließend  zur 
Aktivierung drücken.

. AUTOMATISCHE REINIGUNG – PYROLYSE

Den Backofen während des Pyrolysezyklus nicht berühren.
Kinder und Tiere während und nach dem 
Pyrolysezyklus (bis die Belüftung des Raums 
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausführen der Pyrolysefunktion alle Zubehörteile 
- einschließlich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen. 
Falls der Backofen unter einer Kochfläche installiert ist, darauf 
achten, dass während der Selbstreinigung alle Gasflammen 
oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind. Entfernen 
Sie für optimale Reinigungsergebnisse starke Rückstände 
im Backofeninnern und reinigen Sie das Türinnenglas, 
bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Wir empfehlen, 
die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens 
durchführen oder wenn dieser während des Garvorgangs 
schlechte Gerüche freisetzt.

drücken, um “Pyrolyse” auf dem Display anzuzeigen.

Pyrolyse
Drücken Sie oder , um den gewünschten Zyklus 
auszuwählen, dann mit bestätigen. Nach Auswahl 
eines Zyklus, wenn gewünscht,  oder  drücken, um 
die Abschaltzeit (Startverzögerung) einzustellen, dann zur 
Bestätigung drücken.
Die Tür reinigen und alles Zubehör entfernen, wenn dazu 
aufgefordert, dann die Tür schließen und nach Abschluss 
drücken: Der Ofen beginnt das Selbstreinigungsprogramm 
und die Tür verschließt sich automatisch: eine Warnmeldung 
erscheint auf dem Display, zusammen mit der Rückzählen zur 
Angabe des laufenden Programmstatus.
Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tür gesperrt, bis die 
Temperatur im Gerät auf ein sicheres Niveau gesunken ist.
. KURZZEITWECKER
Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer 
verwendet werden. Für die Aktivierung dieser Funktion, 
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und oder  
drücken: Das Symbol  blinkt auf dem Display.

oder  zur Einstellung der erwünschten Zeitdauer 
verwenden und anschließend  zur Aktivierung des 
Zeitmessers drücken.

KURZZEITWECKER
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
sobald der Zeitmesser das Rückzählen der ausgewählten Zeit 
beendet hat.
Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus. Drücken 
Sie oder , um die am Timer eingestellte Zeit zu ändern.
Sobald der Zeitmesser aktiviert wurde, kann auch eine 
Funktion ausgewählt und aktiviert werden.
Mit  den Ofen einschalten und anschließend die 
erforderliche Funktion auswählen. 
Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer 
eigenständig das Rückzählen fort, ohne die Funktion selbst zu 
beeinträchtigen.
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Bitte beachten: Während dieser Phase kann der Zeitmesser nicht 
gesehen werden (nur das Symbol wird angezeigt), der das 
Rückzählen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drücken Sie , um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.
. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste  mindestens Sekunden 
gedrückt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur 
ausführen.

TASTENSPERRE
Bitte beachten: Die Funktion kann auch während eines Garvorgangs 
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgründen kann der Ofen jederzeit 
durch Drücken der Taste ausgeschaltet werden.
.  BENUTZUNG DES KERNTEMPFÜHLERS (WENN 

VORHANDEN)
Mit dem Kerntemperaturfühler kann die Kerntemperatur des 
Fleischs während des Garvorgangs gemessen werden, um 
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die 
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewählt 
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf 
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde. 
Sobald der Kerntemperaturfühler eingefügt wurde, wird ein 
akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl.” erscheint 
auf dem Display.

SONDE ANGESCHL.

Wählen Sie die gewünschte Funktion aus denen, die 
kompatibel sind  (Ober- & Unterhitze, Heißluft, Umluft, Grill + 
Heißluft, ECO Heißluft, Maxi Cooking, 6th Sense-Funktionen): 
Auf dem Display wird dazu aufgefordert, die Zieltemperatur 
des Kerntemperaturfühlers einzustellen: Drücken Sie oder

 zur Einstellung und , um die folgenden Garparameter 
einzustellen.
Da das Garende so programmiert ist, wenn die gewünschte 
Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine 
spezifische Zeit für das Garende nicht eingestellt werden. 
Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfühler 
entnommen wird. 
Wenn der Kerntemperaturfühler während dem Garvorgang 
entfernt wird, wird auf die herkömmliche Art weiter gegart 
(ohne Timer).
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
wenn der Temperaturfühler die erforderliche Temperatur 
erreicht hat.

ENDE
Bitte beachten: Zum späteren Ändern der Einstellungen,  oder 

 drücken für die Temperatur des Kerntemperaturfühlers oder 
 drücken für weitere Einstellungen. Ein akustisches Signal ertönt 

und eine Meldung weist darauf hin, wenn der Kerntemperaturfühler 
nicht mit der durchgeführten Tätigkeit kompatibel ist. In diesem Fall, 
den Kerntemperaturfühler entfernen.

GARTABELLE
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE WENDEN 

(NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHÖRTEILE

LASAGNE – 0,5 - 3 kg – 2

FLEISCH

Rind-gebraten

Braten (Gargrad 0) 0,6 - 2 kg ** – 3

Hamburger (Gargrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Schwein-Niedrigtemperaturgaren
(Gargrad 0) *

0,6 - 2 kg ** 3

Schwein-gebraten

Braten 0,6 - 2,5 kg ** – 3

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

Bratwurst & Wurst 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kalb-gebraten * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Lamm-gebraten
Braten (Gargrad 0) * 0,6 - 2,5 kg ** 2

Keule (Gargrad 0) * 0,5 - 2,0 kg ** 2

Hähnchen-gebrat.

Ganz 0,6 - 3 kg ** – 2

Ganz gefüllt * 0,6 - 3 kg ** 2

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

Ganzer Truthahn-
gebraten

Ganz * 0,6 - 3 kg ** 2

Ganz gefüllt * 0,6 - 3 kg ** 2

Grillspiesse   1 Gitterrost 1/2 5 4
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LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE WENDEN 
(NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHÖRTEILE

FISCH
Filets 0,5 - 3 cm – 3 2

Filets-tiefgekühlt 0,5 - 3 cm – 3 2

GEMÜSE

Gemüse-gebraten

Kartoffeln 0,5 - 1,5 kg – 3
 

Gemüse-gefüllt jeweils 0,1 - 0,5 kg – 3

Gemüse-gebraten 0,5 - 1,5 kg – 3
 

Gemüse-Gratin

Kartoffeln 1 Blech – 3

Tomaten 1 Blech – 3
 

Paprika 1 Blech – 3

Brokkoli 1 Blech – 3

Blumenkohl 1 Blech – 3

Weiteres 1 Blech – 3

KUCHEN & 
GEBÄCK

Kuchen in Backform Biskuitkuchen 0,5 - 1,2 kg – 3

Backwaren&gefüllte 
Kuchen

Plätzchen 0,2 - 0,6 kg – 3

Beignets 1 Blech – 3

Tart, Törtchen 0,4 - 1,6 kg – 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg – 3

Gedeckter Obstkuchen 0,5 - 2 kg – 3

QUICHES/HERZH – 0,8 - 1,2 kg – 2

BROT

Brötchen jeweils 60- 150 g – 3

Weißbrot in Backform jeweils 400- 600 g – 2

Großes Brot 0,5 - 2,0 kg – 2

Gebäckstangen jeweils 200- 300 g – 3

PIZZA

Dünn Rund - Blech – 2

Dick Rund - Blech – 2

Tiefgekühlt 1 - 4 Ebenen –

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Nur bei bestimmten Modellen. Funktion nur in Kombination mit dem Kerntemperaturfühler verfügbar.
** Empfohlene Menge.

ZUBEHÖRTEILE
Rost

Ofenform oder 
Kuchenform  

auf Rost

Fettpfanne/ 
Backblech oder Bräter 

auf Rost

Fettpfanne / 
Backblech

Fettpfanne mit  
500 ml Wasser

Kerntemperaturfühler  
(wenn vorhanden)
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FUNKTIONEN Ober- & 
Unterhitze Heißluft Umluft Grill Grill + Heißluft MaxiCooking Cook 4 Eco Heißluft

GARTABELLE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen / Rührteig

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
 

1

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Apfelkuchen)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4  
1

Plätzchen / Buttergebäck

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
 

Ja 140 30 - 50 4
 

1

Ja 135 40 - 60 5
 

3 1

Kleingebäck/Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
 

Ja 150 30 - 50 4
 

1

Ja 150 40 - 60 5
 

3 1

Beignets

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringue

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brot / Fladenbrot
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (dünn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Tiefkühlpizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Salzige Kuchen 
(Gemüsekuchen, Quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Blätterteigtörtchen / Herzhaftes 
Blätterteiggebäck

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne, Aufläufe, überbackene Pasta, 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHÖRTEILE

Schweinebraten mit Kruste 2 kg – 170 110 - 150 2

Hähnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Puter / Gans 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gefülltes Gemüse (Tomaten, Zucchini, 
Auberginen) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast – 3 (hoch) 3 - 6 5

Fischfilets / Steaks – 2 (mittel) 20 - 30 ** 4 3

Bratwürste / Grillspieße / Rippchen / 
Hamburger – 2- 3 (mittel - hoch) 15 - 30 ** 5 4

Brathähnchen 1-1,3 kg – 2 (mittel) 55 - 70 *** 2 1

Lammkeule / Schweinshaxe – 2 (mittel) 60 - 90 *** 3

Bratkartoffeln – 2 (mittel) 35 - 55 *** 3

Gemüsegratin – 3 (hoch) 10 - 25 3

Plätzchen
Plätzchen

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Mürbeteigkuchen
Mürbeteigkuchen

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runde Pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen 
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Fleisch 
(Ebene 1)

Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Ebene 5) 
/ Gebratenes Gemüse (Ebene 4) / Lasagne 
(Ebene 2) / Fleischstücke (Ebene 1) Menü

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne, Fleisch Ja 200 50 - 100 * 4 1

Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisch & Gemüse Ja 180 30 - 50 * 4 1

Gefüllte Bratenstücke – 200 80 - 120 * 3

Fleischstücke  
(Kaninchen, Hähnchen, Lamm) – 200 50 - 100 * 3

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persönlichen Vorlieben können 
die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen 
genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

LESEN DER GARTABELLE
Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehörteile und 
Einschubebenen auf, die für die verschiedenen Arten von Speisen zu 
verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das 
Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) 
Vorheizzeit zählt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind 
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den 
verwendeten Zubehörteilen abhängig. Zunächst die niedrigeren 
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht 
den Wünschen entspricht, zu den höheren Einstellungen 
übergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehörteile und 
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall 
zu verwenden. Es können auch Töpfe und Zubehörteile aus 
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu 
berücksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlängern.

ZUBEHÖRTEILE
Rost Ofenform oder 

Kuchenform auf Rost
Fettpfanne/Backblech 

oder Bräter auf Rost
Fettpfanne / 

Backblech
Fettpfanne mit  
500 ml Wasser

Kerntemperaturfühler  
(wenn vorhanden)
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REINIGUNG UND WARTUNG
Vor dem Ausführen 
beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, 
dass der Ofen abgekühlt ist.
Verwenden Sie keine 
Dampfreiniger.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel 
oder aggressive/ätzende 
Reinigungsmittel verwenden, 
da diese die Flächen des Gerätes 
beschädigen können.
Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausführen beliebiger 
Wartungsarbeiten muss der 
Ofen von der Stromversorgung 
getrennt sein.

AUSSENFLÄCHEN
• Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 

Mikrofasertuch. 
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit 
einem trockenen Tuch nach.

• Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel 
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit den 
Flächen des Geräts in Kontakt kommt, dieses sofort mit 
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLÄCHEN
• Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen und 

anschließend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch 
warm ist, um durch Speiserückstände verursachte 
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen 

von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit 
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollständig 
abkühlen lassen und anschließend mit einem Tuch oder 
Schwamm trockenwischen.

• Das Glas der Backofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.

• Die Backofentür kann zum Reinigen vollständig 
ausgehängt werden.

ZUBEHÖRTEILE
Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in 
Geschirrspülmittellauge einweichen und 
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehörteile 
noch heiß sind. Speiserückstände können dann mit einer 
Spülbürste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und 

die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position 
befinden.

2. 

b

a

Die Tür so weit wie möglich schließen. Die Tür mit beiden 
Hände festhalten – diese nicht am Griff festhalten. 
Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen 
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich aus 
ihrem Sitz löst. Die Tür seitlich abstellen und auf eine 
weiche Oberfläche legen.

a

b

~15°

3. Die Tür erneut anbringen, indem sie zum Ofen 
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre 
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz 
sichern.

4. Die Tür senken und anschließend vollständig öffnen. Die 
Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass 
die Haken vollständig gesenkt werden. 

b

a

Einen leichten Druck ausüben, um zu überprüfen, dass 
sich die Haken in der korrekten Position befinden. 

5. 

“CLICK”

Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, dass 
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der 
Fall, die oben aufgeführten Schritte wiederholen: Die 
Tür könnte beschädigt werden, wenn dies nicht richtig 
funktioniert.
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AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. Schließen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V Typ G9, 
T300 ° C verwenden. Die im Gerät verwendete Lampe ist speziell für 
Elektrogeräte konzipiert und ist nicht für die Beleuchtung von 
Räumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die Glühlampen sind 
über unseren Kundendienst erhältlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit bloßen
Händen berühren, da sie durch die Fingerabdrücke beschädigt
werden könnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

LÖSEN VON PROBLEMEN
STÖRUNG MÖGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME

Der Ofen funktioniert nicht.
Stromausfall.
Trennung von der 
Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der 
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt. 

Das Display zeigt ein „F“ gefolgt von einer 
Nummer oder einem Buchstaben an. Störung.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.
Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG” im Menü 
“EINSTELLUNGEN” durchzuführen.
Das nächste Kundendienstzentrum kontaktieren und die 
Nummer angeben, die dem Buchstaben „F“ folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle 
Steuerungen aktiv und alle Menüs 
verfügbar, der Ofen heizt sich 
jedoch nicht auf.
DEMO erscheint alle 60 Sekunden 
auf dem Display.

Auf “DEMO” aus dem Menü “EINSTELLUNGEN” zugreifen 
und “AUS” auswählen.

Das Licht schaltet sich aus. ÖKO-Modus ist "EIN". Auf “ÖKO” aus dem Menü “EINSTELLUNGEN” zugreifen und 
“AUS” auswählen.

Die Tür lässt sich nicht öffnen. Der Reinigungszyklus läuft. Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkühlen 
lassen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich 
aus.

Stromversorgungseinstellung 
falsch.

Prüfen, dass Ihr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr 
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13 
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Menü 
“EINSTELLUNGEN” zugreifen und “NIEDRIG” auswählen.

Sie können die Sicherheitshinweise, Bedienungsanleitung, Technischen Daten und 
Energiedaten wie folgt herunterladen:
• Besuchen Sie unsere Internetseite docs . whirlpool . eu
• Verwenden Sie den QR-Code
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem 

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des 
Produkts angeben.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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ET
IGAPÄEVASE KASUTAMISE 
JUHEND

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

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

Lugege enne seadme kasutamist hoolikalt Tervishoiu- ja ohutusjuhendit.

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

(pole nähtav)
4. Riiulisiinid

(taseme number on märgitud
ahju esiküljel)

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

(ärge eemaldage)
10. Alumine küttekeha

(ei ole näha)

JUHTPANEELI KIRJELDUS

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

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

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

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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TARVIKUD
TRAATREST NÕRGUMISPANN KÜPSETUSPLAAT LIUGSIINID *

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

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

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

Tarvikute ahju panemist ja 
ahjust välja võtmise 
hõlbustamiseks. 

LIHATERMOMEETER*

Toidu sisetemperatuuri 
mõõtmiseks küpsetamise ajal.

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

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

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

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

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

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

Pange tähele: Liugsiinid võib kinnitada ükskõik millisele 
tasemele.

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

6th SENSE
Need võimaldavad igat tüüpi toitude 

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

COOK 4
Samal ajal erinevate roogade küpsetamiseks 

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

SUNDÕHK
Samal ajal erinevate roogade küpsetamiseks 

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

TRADITSIOONIL.

• KONVEKTSIOON
Liha, täidisega kookide küpsetamiseks ainult ühel riiulil.

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

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

• ERIFUNKTSIOONID
 » MAXI COOKING

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

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

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

 » SOOJASHOIDMINE
Äsja küpsetatud toidu sooja ja krõbedana 
hoidmine.

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

TAVAPÄRANE
Mis tahes tüüpi roogade küpsetamine ainult ühel 

ahjutasandil.
GRILL
Liha, kebabi ja vorstide grillimine, köögiviljade 

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

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

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

LEMMIK
Kümne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.
SEADED
Ahju seadistuste muutmiseks.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



6

6. KÜPSETAMISE LÕPP
Kõlab helisignaal ja ekraan annab teada, et küpsetamine 
on lõppenud.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

SOND SISESTATUD

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

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

KÜPSETUSTABEL
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS PÖÖRAMINE 

(KÜPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD

LASANJE - 0,5 - 3 kg - 2

LIHA

Röstitud loomaliha

Praeliha 0,6 - 2 kg ** - 3

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

Aeglane röstimine 0,6 - 2 kg ** 3

Röstitud sealiha

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

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

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

Röst. vasikaliha * 0,6 - 2,5 kg ** 3

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

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

Röstitud kana

Terve 0,6 - 3 kg ** - 2

Terve täidetud * 0,6 - 3 kg ** 2

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

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

Terve täidetud * 0,6 - 3 kg ** 2

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

KALA
Fileed 0,5 - 3 cm - 3 2

Külmutatud fileed 0,5 - 3 cm - 3 2

KÖÖGIVILI

Röstitud juurviljad

Kartulid 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Täidetud juurviljad 0,1 - 0,5 kg - 3

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

Gratäänitud juurviljad

Kartulid 1 alus - 3

Tomatid 1 alus - 3
 

Paprika 1 alus - 3

Brokoli 1 alus - 3

Lillkapsad 1 alus - 3

Muud 1 alus - 3

KOOGID JA 
PAGARITOOTED

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

Koogid ja täidisega 
pirukad

Küpsised 0,2 - 0,6 kg - 3

Kondiitritooted 1 alus - 3

Tort 0,4 - 1,6 kg - 3

Struudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Puuviljapirukas 0,5 - 2 kg - 2

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

LEIB

Kuklid 60 - 150 g tk - 3

Võileiva viil ahjuvormis 400 - 600 g tk - 2

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

Bagetid 200 - 300 g tk - 3

PITSA

Õhuke ümar, alus - 2

Paks ümar, alus - 2

Külmutatud 1 - 4 kihti -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

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

TARVIKUD
Traatrest

Ahjuplaat või 
koogivorm  
traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat  
või ahjuplaat 

traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann  
500 ml veega

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

sundõhk

KÜPSETUSTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPERATUUR 

(°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA  
TARVIKUD

Kerkinud / biskviitkoogid

Jah 170 30 - 50 2

Jah 160 30 - 50 2

Jah 160 30 - 50 4
 

1

Täidisega koogid  
(juustukook, struudel, õunapirukas)

Jah 160 - 200 30 - 85 3

Jah 160 - 200 35 - 90 4   
1

Küpsised

Jah 150 20 - 40 3

Jah 140 30 - 50 4
 

Jah 140 30 - 50 4
 

1

Jah 135 40 - 60 5
 

3 1

Väiksed koogid / muffinid

Jah 170 20 - 40 3

Jah 150 30 - 50 4
 

Jah 150 30 - 50 4
 

1

Jah 150 40 - 60 5
 

3 1

Tuuletaskud

Jah 180 - 200 30 - 40 3

Jah 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Jah 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Besee

Jah 90 110 - 150 3

Jah 90 130 - 150 4
 

1

Jah 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Jah 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Sügavkülmutatud pitsa

Jah 250 10 - 15 3

Jah 250 10 - 20 4 1

Jah 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Soolased pirukad  
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)

Jah 180 - 190 45 - 55 3 

Jah 180 - 190 45 - 60 4 1

Jah 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Volovanid / lehttainast küpsised

Jah 190 - 200 20 - 30 3

Jah 180 - 190 20 - 40 4 1

Jah 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

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

TARVIKUD

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

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

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

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

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

Röstleib ja -sai — 3 (kõrge) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Köögiviljagratään — 3 (kõrge) 10 - 25 3

Küpsised
Küpsised

Jah 135 50 - 70 5 4 3 1

Tordid
Tordid

Jah 170 50 - 70 5 3 2 1

Ümmargune pitsa
Pitsa

Jah 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Jah 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasanje ja liha Jah 200 50 - 100 * 4 1

Liha ja kartulid Jah 200 45 - 100 * 4 1

Kala ja köögivili Jah 180 30 - 50 * 4 1

Täidetud praad — 200 80 - 120 * 3

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

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

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

TARVIKUD
Traatrest

Ahjuplaat või 
koogivorm  
traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat  
või ahjuplaat 

traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann  
500 ml veega

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

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

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

VÄLISPIND
• Puhastage välispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.

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

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

SISEPIND
• Pärast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejärel

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

• Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

• Ust on võimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

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

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

fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. 

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5. 

“CLICK”

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

kate tagasi.
3. Ühendage ahi uuesti elektrivõrku.

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

RIKKEOTSING
PROBLEEM VÕIMALIK PÕHJUS LAHENDUS

Ahi ei tööta.
Voolukatkestus.
Vooluvõrgust lahti ühendatud.

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

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

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

Ahi ei lähe soojaks.

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

Valige SEADED suvand DEMO ja lülitage see välja.

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

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

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

TOOTE KIRJELDUS
WWW  Selle seadme infolehe koos energiaandmetega 

saab alla laadida Whirlpool veebilehelt 
docs . whirlpool . eu

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

> Teine võimalus on võtta ühendust müügijärgse
teenindusega.

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

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d’une assistance complète, 
veuillez enregistrer votre appareil sur 
www . whirlpool . eu/ register

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

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

(invisible)
4. Supports de grille

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

5. Porte
6. Élément chauffant supérieur/

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

viande
9. Plaque signalétique

(ne pas enlever)
10. Élément chauffant inférieur

(invisible)

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

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

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

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

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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ACCESSOIRES

GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE PLAQUE DE CUISSON GRILLES COULISSANTES 
*

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

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

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

Pour insérer ou enlever les 
accessoires plus facilement. 

SONDE À VIANDE*

pour mesurer la température 
interne des aliments pendant 
la cuisson.

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

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

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

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

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

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

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

UTILISATION DE LA SONDE VIANDE  
(LE CAS ÉCHÉANT)

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

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

COOK 4
Pour cuire différents aliments qui nécessitent la 

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

CHALEUR PULSÉE
Pour cuire différents aliments demandant la même 

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

TRADITIONNELS

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

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

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

• FONCTIONS SPÉCIALES
 » GROSSES PIÈCES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

TEMPERATURE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

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

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

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

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

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

SONDE BRANCHÉE

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

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

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

TABLEAU DE CUISSON

CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ
RETOURNEMENT 

(DU TEMPS DE 
CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

LASAGNES - 0,5 - 3 kg - 2

VIANDES

Rôti de boeuf

Rôti (cuisson 0) 0,6 - 2 kg ** - 3

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

Rôtir-Cuisson basse température
(cuisson désirée 0) *

0,6 - 2 kg ** 3

Rôti de porc

Rôti 0,6 - 2,5 kg ** - 3

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

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

Rôti de veau * 0,6 - 2,5 kg ** 3

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

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

Poulet rôti

Entier 0,6 - 3 kg ** - 2

Entier à l'étouffée * 0,6 - 3 kg ** 2

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

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

Entier à l'étouffée * 0,6 - 3 kg ** 2

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

(DU TEMPS DE 
CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

POISSON
Filets 0,5 - 3 cm - 3 2

Filets surgelés 0,5 - 3 cm - 3 2

LÉGUMES

Légumes rôtis

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

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

Légumes rôtis 0,5 - 1,5 kg - 3

Légumes en gratin

Pommes de terre 1 plateau - 3

Tomates 1 plateau - 3

Poivrons 1 plateau - 3

Broccolis 1 plateau - 3

Chou-fleur 1 plateau - 3

Autres 1 plateau - 3

GÂTEAUX & 
PÂTISSERIES

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

Gâteaux & tartes 
garnies

Biscuits 0,2 - 0,6 kg - 3

Pâte à choux 1 plateau - 3

Tarte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Tarte aux fruits 0,5 - 2 kg - 3

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

PAIN

Petit pain 60 - 150 g 
chacun - 3

Pain carré 400 - 600 g 
chacun - 2

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

Baguettes 200 - 300 g 
chacune - 3

PIZZA

Fine ronde - plateau - 2

Épaisse ronde - plateau - 2

Surgelés 1 - 4 couches -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

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

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau  sur 
la grille métallique

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

Lèchefrite / Plaque 
de cuisson

Lèchefrite 
contenant  

500 ml d'eau

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

Pulsée

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

ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée / Génoise

Oui 170 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 4 1

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

Oui 160 – 200 30 - 85 3

Oui 160 – 200 35 - 90 4 1

Biscuits / Petit pain

Oui 150 20 - 40 3

Oui 140 30 - 50 4

Oui 140 30 - 50 4 1

Oui 135 40 - 60 5 3 1

Petits gâteaux / Muffins

Oui 170 20 - 40 3

Oui 150 30 - 50 4

Oui 150 30 - 50 4 1

Oui 150 40 - 60 5 3 1

Chouquettes

Oui 180 - 200 30 - 40 3

Oui 180 - 190 35 - 45 4 1

Oui 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Meringues

Oui 90 110 - 150 3

Oui 90 130 - 150 4 1

Oui 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Oui 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Pizza surgelée

Oui 250 10 - 15 3

Oui 250 10 - 20 4 1

Oui 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tourtes  
(Tourtes aux légumes, quiches)

Oui 180 - 190 45 - 55 3 

Oui 180 - 190 45 - 60 4 1

Oui 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / Feuilletés

Oui 190 - 200 20 - 30 3

Oui 180 - 190 20 - 40 4 1

Oui 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

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

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

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

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

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

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

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Légumes gratinés - 3 (Élevée) 10 - 25 3

Biscuits
Biscuits

Oui 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Oui 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizzas ronde
Pizza

Oui 210 40 - 60 5 3 2 1

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

Oui 190 40 - 120 * 5 3 1

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

Oui 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 100 * 4 1

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

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50 * 4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120 * 3

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

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

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

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau  

sur la grille métallique

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

Lèchefrite / 
Plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant  
500 ml d'eau

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2. 

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5. 

“CLICK”

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

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

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

GUIDE DE DÉPANNAGE
PROBLÈME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

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

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

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

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

Le four ne chauffe pas.

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

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

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

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

L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

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

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

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

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

FR



HRKratke upute

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA 
WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pružiti potpuniju pomoć, 
registrirajte svoj uređaj na adresi  
www.whirlpool.eu/register

Pažljivo pročitajte sigurnosne upute prije upotrebe 
uređaja.

OPIS PROIZVODA
1. Upravljačka ploča
2. Ventilator
3. Kružni grijač

(nije vidljiv)
4. Vodilice rešetke

(razina je označena na prednjem
dijelu pećnice)

5. Vrata
6. Gornji grijač/grill
7. Žarulja
8. Točka umetanja sonde za meso
9. Identifikacijska pločica

(ne skidati)
10. Donji grijač

(ne vidi se)

OPIS UPRAVLJAČKE PLOČE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Za uključivanje i isključivanje
pećnice ili zaustavljanje uključene
funkcije.
2. IZRAVAN PRISTUP
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama i 
izborniku.
3. GUMB ZA KRETANJE MINUS
Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti
funkcije.

4. NATRAG
Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogućava
promjenu postavki.
5. ZASLON
6. POTVRDA
Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

7. GUMB ZA KRETANJE PLUS
Za pregledavanje izbornika i
povećanje postavki ili vrijednosti
funkcije.
8. IZRAVAN PRISTUP IZBORNIKU/
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama, 
trajanju, postavkama i omiljenim 
programima.
9. START
Za pokretanje funkcije pomoću
određenih ili osnovnih postavki.
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1
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DODATNI PRIBOR

REŠETKA PLITICA ZA 
PRIKUPLJANJE SOKOVA PLITICA ZA PEČENJE KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za pripremu 
namirnica ili kao nosač tavi, 
kalupa za kolače i ostalog 
posuđa prikladnog za 
upotrebu u pećnici.

Upotrebljava se kao posuda za 
pećnicu za pečenje mesa, 
ribe, povrća, focaccia i sl. ili se 
postavlja ispod žičane rešetke 
za prikupljanje sokova 
pečenja.

Upotrebljava se za pečenje 
kruha i peciva, ali i pečenki, 
ribe u ovitku itd.

Za lakše umetanje ili vađenje 
dodatne opreme. 

SONDA ZA MESO*

Za mjerenje temperature 
unutar hrane tijekom pečenja.

* Dostupno samo na određenim modelima
Broj komada i vrsta dodatnog pribora može varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor može se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ŽIČANE REŠETKE I OSTALOG 
PRIBORA
Rešetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz 
vodilice rešetke pazeći da je strana s podignutim 
rubom okrenuta prema gore.
Ostala dodatna oprema kao što je posuda za 
prikupljanje sokova i lim za pečenje, postavlja se 
vodoravno, na isti način kao i rešetka.
SKIDANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA 
REŠETKI
• Klizne rešetke uklonite tako da podignete vodilice

i zatim lagano izvucite donji dio iz sjedišta: vodilice
rešetki sada se mogu ukloniti.

• Vodilice rešetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjedište. Držeći ih,
klizno ih pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim
spustite u položaj donjeg sjedišta.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE 
UREĐAJ OPREMLJEN)
Uklonite vodilice rešetki iz pećnice i uklonite zaštitnu 
plastiku s kliznih vodilica.
Pričvrstite gornju kopču vodilice na vodilicu rešetke i 
do kraja je klizno pomaknite. Spustite drugu kopču u 
položaj.

Vodilicu učvrstite tako da čvrsto pritisnete donji 
dio kopče na vodilicu rešetke. Provjerite mogu li se 
vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite na 
drugoj vodilici rešetke na istoj razini.

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj 
razini.

UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREĐAJ 
OPREMLJEN)

Sondu temperature umetnite 
duboko u meso izbjegavajući kosti 
i masna područja. Na piletini sondu 
umetnite po duljini u središte prsa 
izbjegavajući šuplja područja. 
Jelo stavite u pećnicu i utikač 
priključite tako da ga umetnete u 
utičnicu s desne strane odjeljka za 
kuhanje pećnice.



HR
FUNKCIJE

6th SENSE
Ona omogućuje potpuno automatsko kuhanje 

svih vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrće, 
kolači i torte, slani kolači, kruh, pizza).
Za najbolji način upotrebe funkcije pratite upute u 
odgovarajućoj tablici kuhanja.

COOK 4
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 

temperaturi na četiri razine. Ova se funkcija može 
upotrebljavati za pečenje kolačića, torti, okruglih 
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka. Pratite 
tablicu pečenja da biste dobili najbolje rezultate.

KRUŽENJE ZRAKA
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 

temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova 
funkcija može se upotrebljavati za kuhanje različitih 
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste 
hrane na drugu.

TRADICIONALNO

• CONVECT BAKE (KONV. PEČENJE)
Za pečenje mesa i kolača s punjenjem na samo 
jednoj polici.

• TURBO ROŠTILJ
Za roštiljanje velikih komada mesa (butova, 
rostbifa, pilića). Preporučujemo upotrebu plitice 
za sakupljanje viška tekućine kako bi prikupili 
sokove koji nastaju tijekom pečenja: pliticu 
postavite na bilo koju razinu ispod rešetke i 
dodajte 500 ml vode. 

• FROZEN BAKE (PEČENJE ZAMRZ.)
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu 
pečenja i način za 5 različitih vrsta gotovih 
smrznutih jela. Pećnicu ne trebate unaprijed 
zagrijati.

• POSEBNE FUNKCIJE
 » MAXI COOKING

Funkcija automatski odabire najbolji način 
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih 
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporučuje se 
okretati meso tijekom pečenja, da bi s obje 
strane jednako potamnilo. Najbolje ćete 
rezultate postići povremenim polijevanjem 
mesa kako biste spriječili da se osuši.

 » DIZANJE
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. 
Za održavanje kvalitete dizanja tijesta ne 
uključujte funkciju ako je pećnica vruća nakon 
ciklusa kuhanja.

 » ODMRZAVANJE
Za brže odmrzavanje hrane. Stavite hranu na 
srednju rešetku. Ostavite hranu u njezinom 
pakiranju kako biste spriječili da se isuši 
izvana.

 » ODRŽ. TOPLINE
Za održavanje netom ispečene hrane toplom i 
hrskavom.

 » EKO TERMOVENTILACIJA
Za pečenje punjenih komada mesa i fileta 
mesa na jednoj rešetki. Pretjerano isušivanje 
namirnica spriječeno je blagim, intervalnim 
kruženjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija 
EKO, svjetlo ostaje isključeno tijekom kuhanja. 
Kako biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako 
i optimizirali potrošnju energije, vrata ne 
smijete otvarati sve dok jelo nije gotovo.

KONVENCIONALNO
Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
GRILL
Za roštiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, 

pripremu gratiniranog povrća ili tostiranje kruha. Kod 
roštiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje 
viška tekućine kako bi prikupili sokove koji nastaju 
tijekom pečenja: Pliticu postavite na bilo koju razinu 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode.

BRZO ZAGRIJAV.
Za brzo prethodno zagrijavanje pećnice.
PROGRAMATORI VREMENA
Za uređivanje funkcije vrijednosti vremena.
MJERAČ VREMENA
Za praćenje vremena bez uključivanja funkcije.
AUTOMATSKO ČIŠĆENJE PEĆNICE – 
PIROLITIČKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomoću ciklusa vrlo 
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa 
samočišćenja: puni ciklus (Pirolitičko) i kraći ciklus 
(Pirol. eko). Preporučujemo redovitu primjenu bržeg 
ciklusa, a cijeli ciklus primjenjujte samo kada je 
pećnica jako prljava.

OMILJENI
Za pronalaženja popisa 10 omiljenih funkcija.
POSTAVKE
Za podešavanje postavki pećnice.

Kada je uključen način rada „EKO“, svjetlina zaslona smanjit će 
se nakon nekoliko sekundi kako bi se uštedjela energija i 
svjetlo će se isključiti nakon 1 minute. On se ponovno 
automatski uključuje kada god se pritisne neki od gumba.
Kada je uključen način rada „DEMO“, sve su komande aktivne i 
izbornici su dostupni, no pećnica se ne zagrijava. Taj način 
rada isključite tako da pristupite funkciji „DEMO“ na izborniku 
„POSTAVKE“ i odaberete isključivanje „Off“.
Odabirom „TVOR. POSTAVLJ.“ proizvod se isključuje i vraća se 
na prvo uključivanje. Sve će se postavke izbrisati.



PRVA UPOTREBA
1. ODABERITE JEZIK
Morat ćete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
uključujete uređaj: Na zaslonu će se prikazati
„English“.

1.Hrvatski
Pritisnite ili za pregled popisa dostupnih jezika i 
odaberite željeni jezik. 
Pritisnite za potvrdu odabira. 
Napominjemo: Jezik se zatim može promijeniti tako da 
odaberete „JEZIK“ u izborniku „POSTAVKE“ koji je dostupan 
pritiskom na .
2. POSTAVLJANJE POTROŠNJE ENERGIJE
Pećnica je programirana za potrošnju razine
električne energije kompatibilne s mrežom u
domaćinstvu snage veće od 3 kW (16): Ako je snaga
u vašem domaćinstvu manja, morat ćete smanjiti tu
vrijednost (13).

SNAGA
Pritisnite ili da biste odabrali 16 “Visoka” ili 13 
“Niska” i pritisnite za potvrdu.

3. POSTAVITE VRIJEME
Nakon odabira snage trebat ćete postaviti trenutačno
vrijeme: Na zaslonu će treptati dvije znamenke za
sate.

SAT
Pritisnite ili za postavljanje trenutačnog sata i 
pritisnite : Na zaslonu će treptati dvije znamenke 
za minute. Pritisnite ili za postavljanje minuta i 
zatim pritisnite  za potvrdu.
Napominjemo: Vrijeme ćete možda trebati ponovno 
namjestiti nakon duljih nestanaka struje. Odaberite „SAT“ u 
izborniku „POSTAVKE“ koji je dostupan pritiskom na .
4. ZAGRIJAVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobičajeno.
Stoga preporučujemo da prije početka pripreme
jela pećnicu zagrijete kako bi se uklonili mogući
neugodni mirisi. Uklonite zaštitne kartone ili prozirne
folije iz pećnice i izvadite pribor koji se nalazi u
pećnici. Pećnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat
vremena, po mogućnosti koristeći funkciju kruženja
zraka (npr. „Termo ventilacija“ ili „Konvekcijsko
pečenje“).
Napominjemo: preporučuje se prozračiti prostoriju nakon
prve upotrebe uređaja.

SVAKODNEVNA UPORABA
1. ODABERITE FUNKCIJU
Pritisnite za uključivanje pećnice: na zaslonu će
se prikazati posljednja uključena funkcija ili glavni
izbornik.
Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za
odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite ili za odabir
željene stavke, zatim pritisnite za potvrdu.

6. Održavanje topline
2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE
Nakon odabira željene funkcije možete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu će se prikazati postavke
koje možete redom mijenjati. Pritiskom na  možete 
ponovno promijeniti prethodnu postavku.
TEMPERATURA / GRILL RAZINA

TEMPERATURA

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite  ili 
 kako biste je promijenili i zatim pritisnite  za 

potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je 
moguće).
Na isti se način može postaviti razina roštilja: Postoje 
tri određene razine snage za roštiljanje: 3 (visoka), 2 
(srednja), 1 (niska).
Napominjemo: Kada je funkcija uključena, temperatura/razina 
grilla može se promijeniti pomoću ili .
TRAJANJE

TRAJANJE
Kada ikona treperi na zaslonu, pritisnite ili

kako biste postavili potrebno vrijeme kuhanja i 
zatim pritisnite za potvrdu. Ne morate postavljati 
vrijeme kuhanja ako želite ručno upravljati kuhanjem 
(bez vremenskog ograničenja): Pritisnite ili za 
potvrdu i pokrenite funkciju. Ako se odabere ovaj 
način rada tada se ne može programirati odgoda 
pokretanja.
Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno možete 
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na : pritisnite ili

za ispravak i zatim pritisnite za potvrdu.



HR
VRIJEME ZAVRŠET. (ODGODA POKRETANJA)
U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena 
kuhanja možete odgoditi pokretanje funkcije tako 
da programirate vrijeme završetka. Na zaslonu se 
prikazuje vrijeme završetka dok trepće ikona .

VRIJEME ZAVRŠETKA
Pritisnite ili kako biste postavili kada želite 
da kuhanje završi, zatim pritisnite za potvrdu 
i uključivanje funkcije. Stavite hranu u pećnicu i 
zatvorite vrata: funkcija se automatski uključuje 
nakon isteka izračunatog vremena kako bi kuhanje 
završilo u vrijeme koje ste postavili.
Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja 
onemogućuje fazu zagrijavanja pećnice: Pećnica će postupno 
doseći potrebnu temperaturu, što znači da će vrijeme kuhanja 
biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja. Tijekom 
vremena čekanja možete pritisnuti ili kako biste ispravili 
programirano vrijeme završetka ili pritisnite  kako biste 
promijenili ostale postavke. Pritiskom na , a kako bi se 
prikazale informacije, moguće je prebacivati između vremena 
završetka i trajanja.
. 6th SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji način 
kuhanja, snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, 
pečenja ili roštiljanja za sva dostupna jela. 
Kada je to potrebno samo navedite karakteristike 
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEŽINA/VISINA (SLOJEVI U OKRUGLOJ PLITICI)

KILOGRAMI
Funkcija se ispravno postavlja tako da se prate 
informacije na zaslonu. Kada se to zatraži, pritisnite

ili za postavljanje tražene vrijednosti i zatim 
pritisnite za potvrdu.
STUPANJ PRIPREME / ZAPEČENA KORICA
U nekim funkcijama 6th Sense može se prilagoditi 
stupanj pripreme.

STUPANJ PRIPREME
Kada je gotovo, pritisnite ili da biste odabrali 
željenu razinu u rasponu od slabije pečeno (-1) do 
dobro pečeno (+1). Pritisnite ili za potvrdu i 
pokrenite funkciju.
Na isti način, kada je to dopušteno, u nekim 
funkcijama 6th Sense može se namjestiti jačina kojom 
će se jelo zapeći između male (-1) i velike (+1).
3. POKRETANJE FUNKCIJE
U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
željene ili kada se primijene sve postavke koje želite,
pritisnite za uključivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, pritisnite da biste preskočili 
tu fazu i odmah pokrenuli funkciju.
Napominjemo: kada se funkcija odabere na zaslonu će se 
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju. 
U bilo kojem trenutku uključenu funkciju možete isključiti 
pritiskom na .
Ako je pećnica vruća i funkcija zahtijeva određenu 
maksimalnu temperaturu, na zaslonu će se prikazati 
poruka. Pritisnite za povratak na prethodni zaslon 
i odabir druge funkcije ili pričekajte do potpunog 
hlađenja.
4. ZAGRIJAVANJE
Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pećnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
uključena faza zagrijavanja pećnice.

ZAGRIJAVANJE
Po završetku te faze oglasit će se zvučni signal i 
na zaslonu će se prikazati da je pećnica dosegla 
postavljenu temperaturu tražeći da se „DODAJ 
NAMIRNICE”. Tada otvorite vrata, stavite namirnice u 
pećnicu, zatvorite vrata i započnite kuhanje.
Napominjemo: Postavljanje namirnica u pećnicu prije 
završetka zagrijavanja može nepovoljno utjecati na završne 
rezultate pečenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja 
privremeno će pauzirati fazu.
Vrijeme kuhanja ne uključuje fazu zagrijavanja. 
Temperaturu koju želite doseći u pećnici uvijek 
možete promijeniti pomoću gumba ili .
5. PAUZIRANJE KUHANJA / OKRENI ILI PROVJERI
NAMIRNICE
Otvaranjem vrata kuhanje će se privremeno prekinuti 
isključujući grijače. Za nastavak kuhanja zatvorite 
vrata. Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje 
namirnica tijekom kuhanja.

OKRENI NAMIRNICE
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se prikazati 
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, obavite 
radnju zatraženu na zaslonu i zatvorite vrata, zatim 
nastavite pečenje. na isti način, kada do kraja pečenja 
ostane oko 10 % vremena, pećnica traži da provjerite 
namirnice.

PROVJERITE HRANU
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se prikazati 
radnje koje treba obaviti. Provjerite namirnice, 
zatvorite vrata i nastavite pečenje.
Napominjemo: pritisnite kako biste preskočili te radnje. U 
protivnom, ako se ništa ne napravi, pećnica će nakon 
određenog vremena nastaviti pečenje.



6. KRAJ KUHANJA
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se označiti
da je pečenje završeno.

KRAJ
Pritisnite za nastavak pečenja u ručnom načinu 
rada (bez vremenskog ograničenja) ili pritisnite
da biste produljili vrijeme pečenja postavljajući novo 
trajanje. U oba slučaju zadržat će se postavke kuhanja.
BROWNING (ZAPEČENA KORICA)
Neke funkcije pećnice omogućuju van da zapečete 
površinu jela uključivanjem grilla kada pečenje završi.

PRI. v DA ZAPEČ.
Kada se na zaslonu prikaže pripadajuća poruka, 
prema potrebi pritisnite za pokretanje 
petominutnog ciklusa stvaranja korice. Funkciju 
u bilo kojem trenutku možete zaustaviti tako da
pritisnete za isključivanje pećnice.
. OMILJENI
Kada kuhanje završi na zaslonu će se zatražiti da 
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu 
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?
Ako funkciju želite spremiti kao omiljenu i spremiti 
trenutačne postavke za buduću upotrebu, pritisnite

, u protivnom za njihovo zanemarivanje pritisnite
.

Nakon što pritisnete , pritisnite ili za odabir 
položaja broja te zatim pritisnite za potvrdu.
Napominjemo: ako je memorija puna ili je odabrani broj već 
zauzet., pećnica će od vas zatražiti da potvrditi prepisivanje 
prethodne funkcije.
Spremljenu funkciju kasnije možete pozvati tako 
da pritisnete : Na zaslonu će se prikazati popis 
omiljenih funkcija.

Nakon što pritisnete
1. KONVENCIONALNO

pritisnite ili za odabir 
funkcije, potvrdite pritiskom na  i zatim uključite 
pritiskom na .
. AUTOMATSKO ČIŠĆENJE – PIROLITIČKO

Ne dirajte pećnicu tijekom ciklusa Pyro.
Pazite da se djeca i kućni ljubimci ne približavaju 
pećnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok 
se prostorija potpuno ne prozrači).

Sav dodatni pribor izvadite iz pećnice, uključujući 

i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako 
je pećnica postavljena ispod ploče za kuhanje, 
provjerite jesu li svi plamenici ili električne ploče 
isključeni tijekom ciklusa samočišćenja. Za optimalne 
rezultate čišćenja, prije pokretanja funkcije pirolize 
uklonite što je više moguće ostataka iz unutrašnjosti 
i očistite unutarnje staklo na vratima. Preporučujemo 
da funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uređaj jako 
prljav ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pritisnite da bi se na zaslonu prikazalo „Čišćenje“.

Pirolitičko
Pritisnite ili za odabir željenog ciklusa, zatim 
pritisnite za potvrdu. Kada se ciklus odabere, 
prema želji pritisnite ili za postavljanje vremena 
završetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite za 
potvrdu.
Očistite vrta i uklonite sav pribor kao što je zatraženo, 
zatim zatvorite vrata i pritisnite kada je gotovo: 
pećnica će započeti ciklus samočišćenja, a vrata se 
automatski zaključavaju: na zaslonu se prikazuje 
poruka upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje 
označava stanje ciklusa u tijeku.
Kada ciklus završi, vrata ostaju zaključana dok se 
temperatura u pećnici ne spusti na prihvatljivu 
sigurnu razinu.
. MJERAČ VREMENA
Kada je pećnica isključena zaslon se može 
upotrebljavati kao mjerač vremena. Za uključivanje 
ove funkcije povjerite je li pećnica isključena i zatim 
pritisnite ili : Ikona treperit će na zaslonu.
Pritisnite ili za postavljanje vremena koje trebate 
i zatim pritisnite za uključivanje mjerača vremena.

MJERAČ VREMENA
Kada mjerač vremena završi s odbrojavanjem 
odabranog trajanja oglasit će se zvučni signal i 
prikazat će se na zaslonu.
Napominjemo: Mjerač vremena ne uključuje niti jedan ciklus 
kuhanja. Pritisnite ili da biste promijenili vrijeme 
postavljeno na programatoru.
Nakon uključivanja mjerača vremena možete odabrati 
i uključiti funkciju.
Pritisnite za uključivanje pećnice i odaberite 
željenu funkciju. 
Kada se funkcija pokrene, mjerač će samostalno 
nastaviti s odbrojavanjem, a da ne ometa samu 
funkciju.
Napominjemo: Tijekom te faze nije moguće prikazati mjerač 
vremena (prikazuje se samo ikona ) koji će u pozadini 
nastaviti odbrojavati. Na zaslon mjerača vremena možete se 
vratiti tako da pritisnete za zaustavljanje trenutačno 
uključene funkcije.
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. TIPKA
Tipkovnicu zaključajte tako da pritisnete i držite 
pritisnutim gumb na najmanje pet sekundi. Isto 
ponovite za otključavanje tipki.

TIPKA
Napominjemo: Funkcija se može aktivirati i tijekom pripreme 
jela. Iz sigurnosnih razloga, pećnica se u bilo kojem trenutku 
može isključiti pritiskom na .
. UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREĐAJ 
OPREMLJEN)
Upotreba sonde omogućuje mjerenje temperature u 
mesu tijekom pečenja kako no se osiguralo dosezanje 
optimalne temperature. Temperatura pećnice 
varira ovisno o odabranoj funkciji, ali je pečenje 
programirano tako da završava kada se dosegne 
određena temperatura. Kada umetnete sondu, 
uključuje se zvučni signal i na zaslonu se prikazuje 
„SONDA UKLJUČENA”.

SONDA UKLJUČENA
Odaberite željenu funkciju među kompatibilnima 

(konvencionalno, termoventilacija, konvekcijsko 
pečenje, turbogrill, eko termoventilacija, maksi 
kuhanje, funkcije 6th Sense): Zaslon traži postavljanje 
ciljne temperature sonde: Pritisnite ili  za 
njeno postavljanje i pritisnite za postavljanje 
sljedećih parametara pečenja. Budući da je pečenje 
programirano tako da završi kada se dosegne tražena 
temperatura, ne možete postaviti vrijeme pečenja 
ili određeno vrijeme završetka pečenja. Svjetlo 
ostaje uključeno sve dok se sonda ne ukloni. Ako se 
sonda ukloni tijekom pečenja, ono se nastavlja na 
tradicionalni način (bez vremenskog ograničenja).
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se 
prikazati da je sonda temperature dosegla traženu 
temperaturu.

KRAJ
Napominjemo: Za naknadnu promjenu postavki pritisnite
ili za temperaturu sonde ili pritisnite za ostale postavke. 
Zvučni signal i poruka javit će vam ako sonda nije 
kompatibilna s obavljenom radnjom. U tom slučaju uklonite 
sondu.

TABLICA KUHANJA

KATEGORIJE HRANE KOLIČINA
OKRENITE 
(VREMENA 
KUHANJA)

RAZINA I DODATNI PRIBOR

LAZANJE - 0,5 – 3 kg - 2

MESO

Junetina–pečena

Pečenja 0,6 – 2 kg ** - 3

Hamburgeri 1,5 – 3 cm 3/5 5 4

Pečenka-sporo kuhanje 0,6 – 2 kg ** 3

Svinjetina-pečena

Pečenja 0,6 – 2,5 kg ** - 3

Goljenica * 0,5 – 2,0 kg ** 3

Kobasice i hrenovke 1,5 – 4 cm 2/3 5 4

Teletina-pečena * 0,6 – 2,5 kg ** 3

Janjetina-pečena
Pečenja 0,6 – 2,5 kg ** 2

But 0,5 – 2,0 kg ** 2

Piletina-pečena

Cijeli 0,6 – 3 kg ** - 2

Cijelo punjeno * 0,6 – 3 kg ** 2

Filet i prsa 1 – 5 cm 2/3 5 4

Cijela purica-pečena
Cijeli * 0,6 – 3 kg ** 2

Cijelo punjeno * 0,6 – 3 kg ** 2

Kebab   1 rešetka 1/2 5 4



KATEGORIJE HRANE KOLIČINA
OKRENITE 
(VREMENA 
KUHANJA)

RAZINA I DODATNI PRIBOR

RIBA
Fileti 0,5 – 3 cm - 3 2

Fileti-zamrznuti 0,5 – 3 cm - 3 2

POVRĆE

Povrće-pečeno

Krumpir 0,5 – 1,5 kg - 3

Povrće-punjeno 0,1 - 0,5 kg komad - 3

Povrće-pečeno 0,5 – 1,5 kg - 3

Povrće-gratinirano

Krumpir 1 polica - 3

Rajčice 1 polica - 3

Paprike 1 polica - 3

Brokula 1 polica - 3

Cvjetača 1 polica - 3

Ostalo 1 polica - 3

TORTE I KOLAČI

Dizani kolači u kalupu Biskvit 0,5 – 1,2 kg - 2

Kolači i kremaste torte

Kolačići 0,2 – 0,6 kg - 3

Princes krafne 1 polica - 3

Pita 0,4 – 1,6 kg - 3

Štrudla 0,4 – 1,6 kg - 3

Voćna pita 0,5 – 2 kg - 2

SLANI KOLAČI - 0,8 – 1,2 kg - 2

KRUH

Kruščići 60 – 150 g svaki - 3

Sendvič kruh u kalupu 400 – 600 g svaki - 2

Velika štruca 0,7 – 2,0 kg - 2

Bageti 200 – 300 g svaki - 3

PIZZA

Tanka okrugla – plitica - 2

Debela okrugla – plitica - 2

Smrznuto 1 – 4 sloja -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Samo na nekim modelima. Funkcija dostupna isključivo u kombinaciji sa sondom za meso.
** Preporučena količina.

DODATNI 
PRIBOR Rešetka

Plitica za pećnicu ili 
kalup za kolače 

na rešetki

Plitica za sakupljanje 
sokova/ 

plitica pečenje ili 
plitica za pećnicu na 

rešetki

plitica za sakupljanje 
viška tekućine/plitica 

za pečenje

Plitica za prikupljanje 
sokova s  

500 ml vode

Sonda za meso  
(ako se isporučuje)
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FUNKCIJE
Konvencionalno Termoventilacija Konvekcijsko 

pečenje Roštilj Turbo roštilj MaxiCooking Cook 4 Eko 
termoventilacija

TABLICA KUHANJA
RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA I 

PRIBOR

Kolači od dizanog tijesta/Biskviti

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4 1

Nadjevene pite  
(pita od sira, savijača od jabuka, pita od 
jabuka)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4 1

Kolačići/keksi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4

Da 140 30 - 50 4 1

Da 135 40 - 60 5 3 1

Mali kolači/mufini

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4

Da 150 30 - 50 4 1

Da 150 40 - 60 5 3 1

Peciva za princes krafne

Da 180 - 200 30 – 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4 1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Poljupci

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4 1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Kruh/pizza/pogača
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (s tankim/debelim tijestom, 
focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Smrznuta pizza

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pikantne pite  
(pita s povrćem, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Košarice/hrskavci od lisnatog tijesta

Da 190 - 200 20 - 30 3

Da 180 - 190 20 - 40 4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / voćne pite / zapečena 
tjestenina / cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 3

Janjetina / teletina / govedina / 
svinjetina 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3



RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA I  
PRIBOR

Pečena svinjetina s hrskavom kožicom 
2 kg — 170 110 - 150 2

Piletina / zečetina / pačetina 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Puretina / guska 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Pečena riba/en papillote 
(file, cijela) Da 180 - 200 40 - 60 3

Nadjeveno povrće  
(rajčice, tikvice, patlidžani) Da 180 - 200 50 - 60 2

Tost — 3 (visoko) 3 - 6 5

File ribe/odresci — 2 (srednja) 20 - 30 ** 4 3

Kobasice/ražnjići/rebarca/pljeskavice — 2 – 3 (srednja – visoka) 15 - 30 ** 5 4

Pečeno pile 1 – 1,3 kg — 2 (srednja) 55 - 70 *** 2 1

Janjeći but / koljenica — 2 (srednja) 60 - 90 *** 3

Pečeni krumpir — 2 (srednja) 35 - 55 *** 3

Zapečeno povrće — 3 (visoko) 10 - 25 3

Kolačići
Kolačići

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Pite
Pite

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrugle pizze
Pizza

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 5)/ 
lasagne (razina 3)/meso (razina 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 5) 
/ pečeno povrće (razina 4) / lasagne 
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne i meso Da 200 50 - 100 * 4 1

Meso i krumpiri Da 200 45 - 100 * 4 1

Riba i povrće Da 180 30 - 50 * 4 1

Punjena pečenka — 200 80 - 120 * 3

Mesni odresci  
(meso kunića, piletina, janjetina) — 200 50 - 100 * 3

* Procijenjeno trajanje: hrana se može izvaditi iz pećnice u 
različita vremena, ovisno o željama.
** Okrenite hranu na polovici pečenja.
*** Okrenite hranu na dvije trećine pečenja (po potrebi).

KAKO SE SLUŽITI TABLICOM KUHANJA
Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu koja se 
upotrebljava za kuhanje različitih vrsta jela. Vrijeme pečenja 
započinje u trenutku stavljanja namirnice u pećnicu, ne 
računajući zagrijavanje (gdje je potrebno). Temperatura i 
vrijeme kuhanja samo su informativni i ovise o količini hrane i 
vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate. Počnite s najnižim 
preporučenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno pečeno, 
podesite višu vrijednost. Upotrebljavajte isporučeni dodatni 
pribor i, po mogućnosti, tamne, metalne kalupe za kolače i 
posude za pečenje. Možete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene 
posude i pribor, ali imajte na umu da će vrijeme kuhanja biti 
nešto dulje.

DODATNI 
PRIBOR Rešetka

Plitica za pećnicu ili 
kalup za kolače 

na rešetki

Plitica za sakupljanje 
sokova/ 

plitica pečenje ili 
plitica za pećnicu na 

rešetki

plitica za sakupljanje 
viška tekućine/plitica 

za pečenje

Plitica za prikupljanje 
sokova s  

500 ml vode

Sonda za meso  
(ako se isporučuje)
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ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE
Provjerite je li se uređaj ohladio 
prije obavljanja zahvata 
održavanja ili čišćenja.
Ne upotrebljavajte parne čistače.

Ne upotrebljavajte čeličnu vunu, 
abrazivne žice ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje 
jer bi to moglo oštetiti površinu 
uređaja.

Nosite zaštitne rukavice.
Pećnicu morate iskopčati iz 
napajanja prije bilo kakvih 
zahvata održavanja.

VANJSKE POVRŠINE
• Očistite površine vlažnom krpom od mikrovlakana.

Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdženta. Dovršite suhom krpom.

• Ne upotrebljavajte nagrizajuća ili abrazivna
sredstva za čišćenje. Ako bilo koji od tih proizvoda
slučajno dođe u dodir s uređajem, odmah očistite
vlažnom krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe ostavite pećnicu da se

ohladi i zatim je očistite, po mogućnosti dok je
još topla kako biste uklonili sve taloge ili mrlje
prouzročene ostacima hrane. Kako biste osušili
kondenzaciju koja se stvorila kao rezultat pečenja
s visokim udjelom vode ostavite pećnicu da se do
kraja ohladi, a zatim je obrišite krpom ili spužvom.

• Očistite staklo na vratima prikladnim tekućim
deterdžentom.

• Radi lakšeg čišćenja, vrata pećnice mogu se
izvaditi.

DODATNI PRIBOR
Dodatni pribor namočite sa sredstvom za pranje 
posuđa odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice 
za pećnicu ako su još vrući. Ostatke hrane lako 
možete ukloniti četkicom ili spužvom.

SKIDANJE I POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite

zasune dok ne dođu u položaj za odbravljivanje.

2. 

b

a

Zatvorite vrata koliko god to možete. Čvrsto 
uhvatite vrata s obje ruke; ne držite ih za ručku. 
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate 
zatvarati dok ih istovremeno vučete prema gore 
dok se ne otpuste iz ležišta. Stavite vrata sa strane, 
oslanjajući ih na meku površinu.

a

b

~15°

3. Ponovno postavite vrata pomičući ih prema
pećnici, poravnavajući kuke šarki s ležištima i
učvršćujući gornji dio na njegovo ležište.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja. Šarke
spustite u njihov početni položaj: provjerite jeste li
ih do kraja spustili.

b

a

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li šarke 
u ispravnom položaju.

5. 

“CLICK”

Pokušajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li 
poravnata s upravljačkom pločom. Ako nisu, 
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu 
oštetiti ako ispravno ne rade.



ZAMJENA ŽARULJE
1. Iskopčajte pećnicu iz struje.
2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite žarulju i

ponovno zavijte pokrov na svjetlo.
3. Ponovno ukopčajte pećnicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo halogene žarulje od 20 
– 40 W / 230 V, tip G9, T300 °C. Žarulja koja se nalazi u uređaju
posebno je namijenjena za kućanske uređaje i nije prikladna
za rasvjetu u kućanstvu (Uredba EZ 244/2009). Žarulje su
dostupne u našem postprodajnom servisu.
- Ako upotrebljavate halogene žarulje, žaruljama ne rukujte
goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli oštetiti. Ne upotrebljavajte
pećnicu prije nego što ponovno postavite pokrov svjetla.

RJEŠAVANJE PROBLEMA
PROBLEM MOGUĆI UZROK RJEŠENJE

Pećnica ne radi.
Nestalo je struje.
Došlo je do isključenja iz mreže.

Provjerite ima li struje u mreži i je li pećnica ukopčana u 
struju.
Isključite i ponovno uključite pećnicu kako biste provjerili 
javlja li se kvar i dalje. 

Na zaslonu se prikazuje slovo „F“ iza kojeg 
slijedi broj ili slovo. Kvar pećnice.

Isključite i ponovno uključite pećnicu da biste provjerili 
javlja li se kvar i dalje.
Pokušajte obaviti „TVOR. POSTAVLJ.“ koje se može odabrati 
u dijeli „POSTAVKE“.
Obratite se najbližem postprodajnom servisu za korisnike i
navedite broj iza kojeg slijedi slovo „F“.

Pećnica se ne zagrijava.

Kada je uključen način rada 
„DEMO“, sve su komande aktivne i 
izbornici su dostupni, no pećnica 
se ne zagrijava.
Poruka DEMO prikazuje se na 
zaslonu svakih 60 sekundi.

Pristupite načinu rada „DEMO“ iz „POSTAVKE“ i odaberite 
„Off“ (Isklj).

Svjetlo se isključuj. Uključen je ekonomični način 
rada.

Pristupite načinu rada „EKO“ iz „POSTAVKE“ i odaberite „Off“ 
(Isklj).

Vrata se ne otvaraju. Ciklus čišćenja u tijeku. Pričekajte da funkcija završi i da se pećnica ohladi.

Isključuje se napajanje u kući. Pogrešna postavka snage.
Provjerite je li nazivna snaga kućne mreže barem viša od 
3 kW. Ako nije, snagu smanjite na 13 ampera. Pristupite 
„SNAGA“ iz „POSTAVKE“ i odaberite „Nisko“.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu možete pronaći tako:
• posjetite naše web-mjesto docs . whirlpool . eu
• upotrebom QR koda
• Možete i kontaktirati naš postprodajni servis (broj telefona potražite u knjižici 

jamstva). Kada se obraćate našem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na 
identifikacijskoj pločici proizvoda.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



HURövid útmutató

KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL TERMÉKÉT 
VÁLASZTOTTA!
Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, 
kérjük, regisztrálja termékét honlapunkon: 
www . whirlpool . eu/ register

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.

A TERMÉK BEMUTATÁSA
1. Kezelőpanel
2. Ventilátor
3. Kör alakú fűtőelem

(nem látható)
4. Polcvezető sínek

(a szintek a sütő elején vannak
feltüntetve)

5. Ajtó
6. Felső fűtőelem/grill
7. Világítás
8. Hússzonda bemeneti nyílása
9. Azonosító tábla

(ne távolítsa el)
10. Alsó fűtőelem

(nem látható)

A KEZELŐPANEL BEMUTATÁSA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. BE / KI
A sütő be- és kikapcsolása vagy
funkciók leállítása.
2. FUNKCIÓK KÖZVETLEN
ELÉRÉSE
A funkciók és a menü gyors 
elérése.
3. MÍNUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a
funkciókhoz tartozó beállítások
vagy értékek csökkentése.

4. VISSZA
Visszatérés az előző menübe.
A beállítások módosítása sütés
közben.
5. KIJELZŐ
6. JÓVÁHAGYÁS
A kiválasztott funkció vagy érték
jóváhagyása.

7. PLUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a
funkciókhoz tartozó beállítások
vagy értékek növelése.
8. OPCIÓK/FUNKCIÓK
KÖZVETLEN ELÉRÉSE
Funkciók, időtartamok, beállítások 
és kedvencek gyors elérése.
9. START
Funkció indítására szolgál
a megadott vagy a gyári
beállításokkal.
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TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTEMÉNYES TEPSI KIHÚZHATÓ 
TARTÓSÍNEK *

Étel sütésére szolgál, illetve 
tepsi, sütőforma és egyéb 
hőálló edény helyezhető rá.

Használható sütőtepsiként 
hús, hal, zöldségek, focaccia 
stb. készítéséhez, vagy a 
sütőrács alá helyezve a 
sütéskor lecsöpögő szaft 
összegyűjtésére.

Használható különféle 
kenyerek és sütemények, 
valamint sültek, sütőpapírban 
sült hal stb. készítéséhez.

A tartozékok behelyezését és 
kivételét segíti. 

HÚSSZONDA*

A hús maghőmérsékletének 
készítés közbeni mérésére 
szolgál.

* Kizárólag bizonyos típusok esetén
A tartozékok száma és típusa a megvásárolt modelltől függ.
A készülékhez ingyenesen nem járó egyéb tartozékok a vevőszolgálatnál külön is megvásárolhatók.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Tegye be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége 
valóban felfelé álljon.
Más tartozékokat, mint például a cseppfelfogó tálcát 
és a sütőtepsit is vízszintesen kell behelyezni a 
sütőbe, a sütőrácsokhoz hasonló módon.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
• A polcvezető sínek eltávolításához emelje

fel a síneket, majd óvatosan húzza ki az alsó
részt a helyéből: A polcvezető sínek ekkor már
eltávolíthatók.

• A polcvezető sínek visszaszereléséhez először a
felső helyükre szerelje őket vissza. Felfelé tartva
csúsztassa őket a sütőtérbe, majd engedje le őket
az alsó illesztésben lévő helyzetükbe.

A KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE (HA 
VANNAK)
Távolítsa el a polcvezető síneket a sütőből, 
és távolítsa el a védő műanyagot a kihúzható 
tartósínekről.
Rögzítse a tartósín felső kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak mentén ütközésig. 
Engedje le a másik kapcsot a helyére. 

A polcvezető sín rögzítéséhez erőteljesen nyomja 
neki a kapocs alját a polcvezető sínnek. Győződjön 
meg arról, hogy a tartósínek szabadon tudnak 
mozogni. Ismételje meg ezeket a lépéseket az azonos 
szinten lévő másik polcvezető sínnel is.

Megjegyzés: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.

A HÚSSZONDA HASZNÁLATA (HA VAN)
Szúrja az ételszondát mélyen a 
húsba, de kerülje a csontokat 
és a zsíros részeket. Szárnyasok 
esetében hosszanti irányban szúrja 
a szondát a mellhús közepébe, de 
kerülje el az üreges részeket. 
Helyezze be az ételt a sütőbe, majd 
csatlakoztassa a csatlakozódugót a 
sütő sütőterének jobb oldalán lévő 
aljzatba.



HU
FUNKCIÓK

6th SENSE
Ezek a funkciók teljesen automatikus sütést 

tesznek lehetővé mindenféle étel elkészítésekor 
(lasagna, hús, hal, zöldségek, torták és sütemények, 
sós piték, kenyér, pizza).
A funkció optimális használatához kövesse a 
vonatkozó sütési táblázat utasításait.

COOK 4
Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten 

olyan különböző ételeket süt, amelyek azonos 
hőfokon készülnek. Lehet vele kekszeket, tortákat, 
kerek pizzát (akár fagyasztottan) sütni, vagy akár 
egy teljes menüt elkészíteni egyszerre. Kövesse a 
sütési táblázat javaslatait a legjobb eredmény elérése 
érdekében.

HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, 

de különböző ételek több (legfeljebb három) 
szinten történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval 
elkerülhető, hogy különböző ételek egyszerre történő 
sütésekor azok átvegyék egymás szagát.

HAGYOMÁNYOS

• LÉGKEVERÉSES SÜTÉS
Hús vagy töltött torták sütéséhez egyszerre csak
egy szinten.

• TURBO GRILL
Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb,
marhahús, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogó
tálca használatát a kicsöpögő húslé és szaft
összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a sütőrács
alatt lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 ml
vizet.

• FAGYASZTOTT TÉSZTA
Ez a funkció automatikusan kiválasztja a legjobb
sütési hőmérsékletet és módot a gyorsfagyasztott
készételek 5 különböző kategóriájához. A sütőt
nem szükséges előmelegíteni.

• SPECIÁLIS FUNKCIÓK
» MAXI COOKING

Ez a funkció automatikusan kiválasztja a
legjobb sütési üzemmódot és hőmérsékletet
nagy (2,5 kg-nál nehezebb) egybesült húsok
sütéséhez. Sütés közben ajánlatos forgatni
a húst, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. A túlzott kiszáradás megelőzése
érdekében érdemes néha meglocsolni a húst.

» KELESZTÉS
Sós vagy édes tészták optimális mértékű
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktiválja ezt a funkciót, ha az előző sütési
ciklus miatt a sütő még mindig forró.

» KIOLVASZTÁS
Fagyasztott élelmiszerek gyors kiengedéséhez.

Helyezze az ételt a középső szintre. Hagyja az 
ételt a csomagolásában, hogy ne száradjon ki 
a külseje.

» MELEGEN TARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és
ropogósan tartása.

» ECO HŐLÉGBEFÚVÁS
Töltött sültek és húsfilék egy szinten
történő sütéséhez. A kíméletes, szakaszos
hőlégbefúvás megakadályozza az étel
túlzott mértékű kiszáradását. Az ECO funkció
használatakor a lámpa kikapcsolva marad
a sütés ideje alatt. Az energiahatékony ECO
ciklus használata alatt a sütőajtót nem szabad
kinyitni addig, amíg az étel el nem készült.

ALSÓ+FELSŐ SÜT
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő 

sütése.
GRILL
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

zöldségek sütése és kenyérpirítás. Hús sütésekor 
javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a 
kicsöpögő húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze 
a tálcát a sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és 
öntsön bele 500 ml vizet.

GYORS ELŐMELEG.
A sütő gyors előmelegítése.
IDŐZÍTŐK
A funkcióhoz tartozó időtartamok módosítása.
PERCSZÁMLÁLÓ
Időmérés funkció bekapcsolása nélkül.
AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS - PIROLÍZIS
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása 

nagyon magas hőmérsékletű ciklus használatával. 
Kétféle öntisztítási ciklus közül lehet választani: teljes 
ciklus (Pirol. tiszt) és egy rövidebb ciklus (Eco pirol.t.). 
Azt javasoljuk, hogy rendszeres időközönként a 
gyorsabb ciklust használja, míg a teljes ciklust csak 
akkor, ha a sütő nagyon elszennyeződött.

KEDVENC
Itt tárolható a 10 kedvenc funkció.
BEÁLLÍTÁSOK
A sütő beállításainak módosítása.

Ha az „ECO” üzemmód aktív, energiatakarékossági okokból a 
kijelző fényereje csökken, és a világítás 1 perc elteltével 
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol bármely gomb 
megnyomásakor.
Ha a „DEMO” üzemmód aktív, minden parancs és menüpont 
használható, de a sütő nem melegszik fel. Az üzemmód 
kikapcsolásához lépjen a „DEMO” menüpontra a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.
A „GYÁRI ÉRTÉKEK” lehetőség kiválasztásakor a készülék 
kikapcsol, és visszatér az első használatkor érvényes 
beállításokhoz. Minden beállítás törlődik.



ELSŐ HASZNÁLAT
1. A NYELV KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a
kívánt nyelvet és a pontos időt: a kijelzőn az „English” 
beállítás látható.

1.English
A  és  gombokkal lépkedhet a választható 
nyelvek listájában. Válassza ki a kívánt nyelvet, 
majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz. 
Megjegyzés: A nyelv bármikor módosítható a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben lévő „NYELV” lehetőségnél. Ehhez nyomja meg a 

 gombot.
2. AZ ENERGIAFOGYASZTÁS BEÁLLÍTÁSA
A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nál (16) nagyobb besorolású lakossági
áramhálózattal: Ha az Ön háztartásában kisebb a
teljesítmény, az értéket csökkenteni kell (13).

TELJESÍTMÉNY
Nyomja meg a  vagy a  gombot a 16-os 
„High” (Magas) vagy 13-as „Low” (Alacsony) érték 
beállításához, majd nyomja meg a  gombot a 
mentéshez.

3. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A teljesítmény kiválasztása után be kell állítania a
pontos időt: A kijelzőn villog az órát jelző két számjegy.

ÓRA
Állítsa be az órát a  és  gombokkal, majd nyomja 
meg a  gombot: A kijelzőn villog a perceket 
jelző két számjegy. Állítsa be a percet a  és 
gombokkal, majd nyomja meg a  gombot a 
jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Hosszabb áramkimaradás után újra be kell állítani 
a pontos időt. Válassza az „ÓRA” lehetőséget a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben. Ehhez nyomja meg a  gombot.
4. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot
bocsáthat ki: ez teljesen normális. Ezért mielőtt a
sütőt étel készítésére használná, azt javasoljuk, hogy
melegítse fel üresen a lehetséges szagok eltávolítása
érdekében. Távolítson el minden védőkartont
vagy átlátszó filmréteget a sütőről, és távolítson el
minden tartozékot a belsejéből. Melegítse fel a sütőt
nagyjából egy órán keresztül 200 °C-ra, lehetőleg
egy légkeveréses funkció (pl. „Hőlégbefúvás” vagy
„Légkeveréses sütés”) használatával.
Ne feledje: A készülék első használatát követően érdemes
kiszellőztetni a helyiséget.

NAPI HASZNÁLAT
1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
Kapcsolja be a sütőt a  gombbal: a kijelzőn az
utoljára használt elsődleges funkció vagy a főmenü
látható. A funkciók kiválasztásához nyomja meg az
egyik elsődleges funkcióhoz tartozó szimbólumot,
vagy léptessen a menüben: A menüből úgy választhat
ki egy elemet (a kijelzőn az első elérhető elem
látszik), hogy megnyomja a  vagy a  gombot a
kívánt opció kiválasztásához, majd nyomja meg a
gombot a megerősítéshez.

6. Melegentartás
2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja
annak beállításait. A kijelzőn egymás után
megjelennek a módosítható beállítások. A
gombbal módosítható az előző beállítás.
HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT

HŐMÉRSÉKLET

Ha az érték villog a kijelzőn, módosításához használja 
a  és  gombokat, majd nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz. Ezután továbbléphet a 
következő beállításokra (ha vannak).
A grillfokozat is beállítható: A grillezéshez 
meghatározott áramerősségi szintek tartoznak: 3 
(magas), 2 (közepes), 1 (alacsony).
Megjegyzés: A funkció bekapcsolása után a hőmérséklet/
grillfokozat a  és  gombokkal módosítható.
IDŐTARTAM

IDŐTARTAM
Ha az  szimbólum villog a kijelzőn, állítsa be 
a kívánt sütési időt a  és  gombokkal, majd 
nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz. Ha 
végig felügyelni kívánja a sütést (időzítés használata 
nélkül), nem kell beállítania a sütési időt: Nyomja 
meg a  vagy  gombot a jóváhagyáshoz és a 
funkció indításához. Ennél az üzemmódnál nem 
állítható be késleltetett indítás.
Ne feledje: A beállított sütési idő módosítható sütés közben az 

 gombbal: a módosításhoz használja a  és  
gombokat, majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
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BEFEJEZÉSI IDŐ (KÉSLELTETETT INDÍTÁS)
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál 
használható a késleltetett indítás úgy, hogy megadja 
a befejezési időt. A kijelzőn látható a befejezési idő, 
és az  szimbólum villog.

BEFEJEZÉSI IDŐ
A  és  gombokkal állítsa be, mikor érjen 
véget a sütés, majd nyomja meg a gombot 
a jóváhagyáshoz és a funkció bekapcsolásához. 
Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az ajtót: A 
funkció automatikusan bekapcsol, amikor letelik 
a sütés elkészültéhez megadott időpont alapján 
kiszámított időtartam.
Megjegyzés: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, az 
előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges hőmérsékletet 
fokozatosan éri el, tehát a sütési idők kissé hosszabbak lesznek 
a sütési táblázatban megadott időtartamoknál. A várakozási 
idő alatt a  és  gombokkal módosítható a beállított 
befejezési idő, illetve a  gombbal módosíthatók az egyéb 
beállítások. Az  gomb megnyomásakor megtekinthető a 
befejezési idő és az időtartam.
. 6th SENSE
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható az 
elérhető ételek sütéséhez optimális üzemmód, 
hőmérséklet és időtartam. 
Szükség esetén az optimális eredmény érdekében 
adja meg az étel jellemzőit.
SÚLY / MAGASSÁG (KEREK-TÁLCA-RÉTEGEK)

KILOGRAMM
A funkció megfelelő beállításához kövesse a kijelzőn 
megjelenő utasításokat. Ha a készülék jelez, a  
és  gombokkal állítsa be a kívánt értéket, majd 
nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
ÁLLAPOT / PIRÍTÁS
Bizonyos 6th Sense funkciók használatakor beállítható 
az étel készültségi állapota.

ÁLLAPOT
Ha a készülék jelez, a  és  gombokkal állítsa 
be a kívánt fokozatot a véres (-1) és az átsütött (+1) 
szintek között. Nyomja meg a  vagy  gombot a 
jóváhagyáshoz és a funkció indításához.
Hasonló módon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense 
funkciók használatakor beállítható a pirítási fokozat 
alacsony (-1) és magas (+1) között.
3. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
Ha az alapértelmezett beállítások megfelelőek, vagy 
megadta a kívánt beállításokat, nyomja meg a  
gombot a funkció bekapcsolásához.

A késleltetés alatt nyomja meg a  gombot, ha 
törölni kívánja a várakozási időt, és azonnal el kívánja 
indítani a funkciót.
Megjegyzés: A funkció kiválasztása után a kijelzőn megjelenik 
az ahhoz javasolt optimális szint. 
A bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  gombbal.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum 
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés 
jelenik meg. A  gombbal lépjen vissza az előző 
képernyőre, és válasszon másik funkciót, vagy várja 
meg, amíg a sütő teljesen lehűl.
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: 
A funkció indításakor a kijelző jelzi, hogy az 
előmelegítés folyamatban van.

ELŐMELEGÍTÉS
A szakasz végeztével hangjelzés hallható, és a 
kijelzőn üzenet jelzi, hogy a sütő elérte a megadott, 
„ÉTEL HOZZÁADÁSA” hőmérsékletet. Ekkor nyissa ki 
az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, csukja be az ajtót, és 
indítsa el a sütést.
Ne feledje: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése előtt 
teszi a sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat a várttól. Az ajtó 
kinyitásakor az előmelegítés leáll/szünetel.
A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési 
szakasz. A sütő kívánt hőmérséklete bármikor 
módosítható a  és  gombokkal.
5. SÜTÉS SZÜNETELTETÉSE / ÉTEL 
MEGFORDÍTÁSA VAGY ELLENŐRZÉSE
Az ajtó nyitásakor a sütés ideiglenesen leáll (ehhez a 
készülék kikapcsolja a fűtőelemeket). 
A sütés folytatásához csukja be az ajtót.
Egyes 6th Sense funkcióknál szükség lehet az étel 
megfordítására sütés közben.

ÉTEL MEGFORGAT
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a 
szükséges művelet. Nyissa ki az ajtót, hajtsa végre a 
kijelzőn látható műveletet, majd csukja be az ajtót és 
folytassa a sütést. Hasonló módon, a sütési idő 10%-
ával a sütés befejezése előtt a sütő figyelmeztet az 
étel ellenőrzésére.

ÉTEL ELLENŐRZÉSE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a 
szükséges művelet. Ellenőrizze az ételt, csukja be az 
ajtót, és folytassa a sütést.
Megjegyzés: A műveletek kihagyásához nyomja meg a  
gombot. Ellenkező esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt 
végre műveletet, a sütés folytatódik.



6. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés
befejeződött.

VÉGE
A sütés manuális (időzítés nélküli) üzemmódban 
történő folytatásához nyomja meg a  gombot. 
Ha növelni kívánja a sütési időt, nyomja meg a 
gombot az új időtartam megadásához. A sütési 
beállítások mindkét esetben változatlanok maradnak.
PIRÍTÁS
A sütő egyes funkciói lehetővé teszik az étel 
felületének megpirítását a grill aktiválása révén a 
sütés befejezését követően.

PIRÍTÁS: v
Ha a kijelzőn megjelenik a vonatkozó üzenet, szükség 
esetén nyomja meg a  gombot az 5 perces pirítási 
ciklus elindításához. A funkció bármikor leállítható a 

 gombbal, amely kikapcsolja a sütőt.
. KEDVENCEK
A sütés végeztével a kijelzőn megjelenik a kérdés, 
hogy kívánja-e menteni a funkciót a kedvencek 
listájára (1–10. pozícióba).

KEDVENC HOZZÁAD?
Ha kedvencként kíván elmenteni egy funkciót, és tárolni 
szeretné az aktuális beállításokat későbbi használatra, 
nyomja meg a  gombot; ha nem kíván élni a lehetőséggel, 
nyomja meg a  gombot. A  gomb megnyomása után 
válassza ki a pozíciót a  és  gombokkal, majd nyomja 
meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Ha a memória megtelt, vagy a választott pozíció már 
foglalt, a sütő rákérdez, hogy felülírja-e a korábban mentett funkciót.
A mentett funkciók későbbi előhívásához nyomja meg a  
gombot: a kijelzőn megjelenik a kedvenc funkciók listája.

1. Alsó és felső sütés
Válassza ki a funkciót a  és  gombokkal, hagyja 
jóvá a beállítást a  gombbal, majd nyomja meg a 

 gombot a bekapcsoláshoz.
. AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – PIROLITIKUS 
TISZTÍTÁS

Ne érintse meg a sütőt a pirolitikus ciklus alatt.
A pirolitikus ciklus működésének időtartama alatt 
és után (amíg a helyiség ki nem szellőzött) tartsa 
távol a gyerekeket és az állatokat a sütőtől.

Vegyen ki a sütőből minden tartozékot – beleértve a 
polcvezető síneket is – a funkció aktiválása előtt. Ha 

a sütőt főzőlap alá szerelték be, győződjön meg róla, 
hogy a főzőlap összes gázrózsája vagy elektromos 
főzőzónája ki van kapcsolva a sütő öntisztítási 
ciklusa közben. Az optimális tisztítási eredményhez 
a pirolitikus funkció használata előtt távolítsa el a 
sütőtérben maradt ételmaradékokat, és tisztítsa 
meg a belső ajtóüveget. Kizárólag akkor javasolt 
a pirolitikus tisztítás, amikor a készülék erősen 
szennyezett, vagy ha kellemetlen szagokat bocsát 
ki sütés közben. Nyomja meg a  gombot. Ekkor 
megjelenik a „Tisztítás” felirat kijelzőn.

Pirol. tiszt.
A  vagy a  gomb segítségével válassza ki a 
kívánt ciklust, majd mentse el a  gombbal. A ciklus 
kiválasztása után a  vagy a  gombbal állítsa be 
a befejezési időpontot (késleltetett indítás), majd 
mentse el a  gombbal. Tisztítsa meg az ajtót, 
és távolítson el minden tartozékot az utasításnak 
megfelelően, majd zárja be az ajtót, és nyomja 
meg a  gombot: A sütő elindítja az öntisztítási 
ciklust, és a sütő ajtaja automatikusan bezáródik: 
a kijelzőn megjelenik egy figyelmeztető üzenet és 
egy visszaszámlálás, amely a ciklus előrehaladását 
mutatja. A ciklus végeztével az ajtó mindaddig zárva 
marad, amíg a sütőn belüli hőmérséklet visszatér a 
biztonságos szintre.
. PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a sütő ki van kapcsolva, a kijelzőt időzítőként 
is használhatja. A funkció bekapcsolása előtt 
ellenőrizze, hogy a sütő ki van-e kapcsolva, majd 
nyomja meg a  vagy  gombot. A kijelzőn az 
szimbólum villog. Állítsa be a kívánt időtartamot a 
és  gombokkal, majd nyomja meg a  gombot az 
időzítő bekapcsolásához.

PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a percszámlálón beállított idő letelt, hangjelzés 
hallható, és a kijelzőn megjelenik a vonatkozó jelzés.
Ne feledje: A percszámláló nem aktivál sütési funkciót. Az 
időzítőn beállított idő a  és  gombokkal módosítható.
A percszámláló bekapcsolása után kiválaszthat és 
aktiválhat funkciókat. Nyomja meg a  gombot 
a sütő bekapcsolásához, majd válassza ki a kívánt 
funkciót.A funkció indítása után az időzítő a 
funkciótól függetlenül folytatja a visszaszámlálást.
Ne feledje: Ebben a szakaszban a percszámláló nem látható 
(csak az  szimbólum látható a kijelzőn), a visszaszámlálás a 
háttérben zajlik. A percszámláló megjelenítéséhez, azaz az 
aktív funkció leállításához nyomja meg a gombot.
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. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához nyomja meg és tartsa 
lenyomva legalább öt másodpercig a  gombot. A 
gombzár ugyanilyen módon feloldható.

GOMBZÁR
Megjegyzés: Ez a funkció ételkészítés közben is aktiválható. 
Biztonsági okból a sütő bármikor kikapcsolható a  gombbal.
. A HÚSSZONDA HASZNÁLATA (HA VAN)
A szonda a hús maghőmérsékletének készítés 
közbeni mérésére szolgál az optimális hőmérséklet 
eléréséhez. A sütő hőmérséklete a kiválasztott 
funkciónak megfelelően eltérő lehet, de a sütési 
folyamat a megadott hőmérséklet elérésekor 
mindig befejeződik. A hússzonda behelyezése után 
hangjelzés hallható, és a kijelzőn megjelenik a 
„Szonda Csatlak.” felirat.

SZONDA CSATLAK.
Válassza ki a kívánt funkciót a kompatibilisfunkciók 
közül (Hagyományos, Hőlégbefúvás, Légkeverés, 

Turbogrill, Eco hőlégbefúvás, Maxi sütés, 
6th Sense funkciók): A kijelző bekéri a hússzonda 
célhőmérsékletét: A  vagy a  gombbal állítsa 
be, majd nyomja meg a  gombot a további sütési 
paraméterek beállításhoz.
Ilyenkor a sütés addig tart, amíg a kívánt 
hőmérsékletet eléri a hús, tehát itt nem lehet 
megadni sütési időtartamot vagy a sütés 
befejezésének időpontját. Amíg a hússzondát ki nem 
húzza, a lámpa égve marad. 
Ha sütés közben kihúzza a szondát, a sütés a 
hagyományos módon (időbeállítások nélkül) 
folytatódik tovább.
Hangjelzés hallható, és a kijelző kiírja, hogy a 
hússzonda elérte a kívánt hőmérsékletet.

VÉGE
Ne feledje: A beállításokat utólag is módosíthatja: a  vagy a 

 gombbal átállíthatja a szonda kívánt hőmérsékletét, vagy 
a  gombbal módosíthatja az egyéb beállításokat. Ha a 
szonda nem kompatibilis az adott művelettel, hangjelzés 
hallható, és a kijelzőn üzenet jelenik meg. Ilyenkor távolítsa el 
a szondát.

SÜTÉSI TÁBLÁZAT

ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG

MEGFORDÍTÁS 
(A SÜTÉSI 

IDŐ EKKORA 
RÉSZÉNEK 

ELTELTEKOR)

SZINT ÉS TARTOZÉKOK

LASAGNA - 0,5-3 kg - 2

HÚS

Marha - roston

Sült 0,6-2 kg ** - 3

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

Lassú sütés 0,6-2 kg ** 3

Sertés-roston

Sült 0,6-2,5 kg ** - 3

Csülök * 0,5-2,0 kg ** 3

Kolbász és virsli 1,5-4 cm 2/3 5 4

Borjú-sült * 0,6-2,5 kg ** 3

Bárány-sült
Sült 0,6-2,5 kg ** 2

Comb 0,5-2,0 kg ** 2

Csirke-sült

Egész 0,6-3 kg ** - 2

Egész töltött * 0,6-3 kg ** 2

Filé és mell 1–5 cm 2/3 5 4

Egész pulyka-sült
Egész * 0,6-3 kg ** 2

Egész töltött * 0,6-3 kg ** 2

Kebabfélék   1 rács 1/2 5 4



ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG

MEGFORDÍTÁS 
(A SÜTÉSI 

IDŐ EKKORA 
RÉSZÉNEK 

ELTELTEKOR)

SZINT ÉS TARTOZÉKOK

HAL
Filé 0,5-3 cm - 3 2

Filé-fagyasztott 0,5-3 cm - 3 2

ZÖLDSÉGEK

Zöldség-sült

Burgonya 0,5-1,5 kg - 3

Zöldség-töltött 0,1-0,5 kg/db - 3

Zöldség-sült 0,5-1,5 kg - 3

Zöldség-csőben sült

Burgonya egy tálca - 3

Paradicsom egy tálca - 3

Paprika egy tálca - 3

Brokkoli egy tálca - 3

Karfiol egy tálca - 3

Egyebek egy tálca - 3

SÜTEMÉNYEK

Kelt tésztás sütemény 
formában Piskóta 0,5-1,2 kg - 2

Sütemény, töltött pite

Aprósütemények 0,2-0,6 kg - 3

Hajtog. tészta egy tálca - 3

Torta 0,4-1,6 kg - 3

Rétes 0,4-1,6 kg - 3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - 2

SÓS 
SÜTEMÉNYEK - 0,8-1,2 kg - 2

KENYÉR

Tekercsek 60–150 g / db - 3

Szendvicskenyér formában 400-600 g / db - 2

Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - 2

Baguette 200-300 g / db - 3

PIZZA

Vékony kerek tálca - 2

Vastag kerek tálca - 2

Fagyasztott 1-4 réteg -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Csak bizonyos típusoknál. A funkciót csak a hússzondával együtt lehet használni.
** Javasolt mennyiség.

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy 
sütőforma  

a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca /  
süteményes tepsi 
vagy sütőtepsi a 

sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca  
500 ml vízzel

Hússzonda  
(ha van)
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FUNKCIÓK Alsó és felső 
sütés Hőlégbefúvás Légkeveréses 

sütés Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco 
hőlégbefúvás

SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET 

(°C) IDŐTARTAM (PERC) POLC ÉS  
TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / Piskóta

Igen 170 30 - 50 2

Igen 160 30 - 50 2

Igen 160 30 - 50 4
 

1

Töltött piték  
(sajttorta, rétes, almás pite)

Igen 160 – 200 30 - 85 3

Igen 160 – 200 35 - 90 4  
1

Aprósütemények / Keksz

Igen 150 20 - 40 3

Igen 140 30 - 50 4
 

Igen 140 30 - 50 4
 

1

Igen 135 40 - 60 5
 

3 1

Kisebb torta / Muffin

Igen 170 20 - 40 3

Igen 150 30 - 50 4
 

Igen 150 30 - 50 4
 

1

Igen 150 40 - 60 5
 

3 1

Képviselőfánk

Igen 180 - 200 30–40 3

Igen 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Igen 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Habcsók

Igen 90 110 - 150 3

Igen 90 130 - 150 4
 

1

Igen 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / kenyér / focaccia
Igen 190 - 250 15 - 50 2

Igen 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Fagyasztott pizza

Igen 250 10 - 15 3

Igen 250 10 - 20 4 1

Igen 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Sós pite  
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180 - 190 45 - 55 3 

Igen 180 - 190 45 - 60 4 1

Igen 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / leveles tésztából készült 
sütemények

Igen 190 - 200 20 - 30 3

Igen 180 - 190 20 - 40 4 1

Igen 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne/felfújtak/tepsis tészta/
cannelloni Igen 190 - 200 45 - 65 3

Bárány/borjú/marha/sertés, 1 kg Igen 190 - 200 80 - 110 3

Bőrös sertéssült 2 kg - 170 110 - 150 2



RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET 
(°C) IDŐTARTAM (PERC) POLC ÉS 

TARTOZÉKOK

Csirke/nyúl/kacsa, 1 kg Igen 200 - 230 50 - 100 3

Pulyka/liba, 3 kg Igen 190 - 200 80 - 130 2

Sült/sütőpapírban sült hal 
(filé, egész) Igen 180 - 200 40 - 60 3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán) Igen 180 - 200 50 - 60 2

Pirítós - 3 (magas) 3 - 6 5

Halfilék / Sült szelet - 2 (közepes) 20 - 30 ** 4 3

Kolbász / Kebabfélék / Oldalas / 
Hamburger - 2-3 (közepes–

magas) 15 - 30 ** 5 4

Sült csirke 1-1,3 kg - 2 (közepes) 55 - 70 *** 2 1

Báránycomb/csülök - 2 (közepes) 60 - 90 *** 3

Sült burgonya - 2 (közepes) 35 - 55 *** 3

Csőbensült zöldség - 3 (magas) 10 - 25 3

Aprósütemények
Aprósütemények

Igen 135 50 - 70 5 4 3 1

Torta
Torta

Igen 170 50 - 70 5 3 2 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40 - 60 5 3 2 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) / 
lasagne (3. szint) / hús (1. szint) Igen 190 40 - 120 * 5 3 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ sült zöldségek (4. szint) / lasagne (2. 
szint) / hússzeletek (1. szint) Menü

Igen 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50 - 100 * 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45 - 100 * 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30 - 50 * 4 1

Töltött sültek - 200 80 - 120 * 3

Hússzeletek  
(nyúl, csirke, bárány) - 200 50 - 100 * 3

* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő
időpontokban is, személyes preferenciáktól függően.
** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt.
*** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha
szükséges).

A SÜTÉSI TÁBLÁZAT HASZNÁLATA
Ez a táblázat a különböző típusú ételekhez legjobban 
használható funkciót, tartozékokat és szintet tartalmazza. A 
sütési idő az étel sütőbe helyezésével kezdődik, nem 
tartalmazza az előmelegítést (ahol ez szükséges). A sütési 
hőmérsékletek és sütési időtartamok csupán hozzávetőleges 
értékek, melyek az étel mennyiségétől és a tartozékok 
típusától függően eltérőek lehetnek. Kezdetben használja a 
legalacsonyabb ajánlott beállításokat, és ha az étel nem sül 
eléggé, kapcsoljon át magasabb beállításokra. Használja a 
mellékelt tartozékokat, valamint lehetőleg sötét színű fém 
süteményes formákat és tepsiket. Ugyancsak használhat jénai 
vagy kőtálakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sütési 
időtartamok kissé hosszabbak lesznek.

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy 
sütőforma  

a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca /  
süteményes tepsi 
vagy sütőtepsi a 

sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca  
500 ml vízzel

Hússzonda  
(ha van)
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TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS
Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

Ne használjon fémből készült 
vagy egyéb súrolópárnát 
vagy maró/súroló hatású 
tisztítószereket, mert ezek 
károsíthatják a készülék 
felületeit.

Viseljen védőkesztyűt.
A sütőt bármilyen karbantartási 
munka előtt le kell választani az 
elektromos hálózatról.

KÜLSŐ BURKOLATOK
• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel

tisztítsa. Ha nagyon szennyezettek, használjon
néhány csepp pH-semleges tisztítószert. Törölje le
egy száraz törlőkendővel.

• Ne használjon maró vagy súroló hatású
tisztítószereket. Ha ezek közül bármelyik termék
véletlenül kapcsolatba kerül a készülék felületével,
azonnal tisztítsa meg a készüléket egy nedves,
mikroszálas törlőkendővel.

BELSŐ BURKOLATOK
• Minden használat után várja meg, amíg a sütő

lehűl, majd tisztítsa meg a belsejét, lehetőleg
amíg még nem hűlt ki teljesen, mert akkor
még könnyebb eltávolítani az ételfoltokat és
lerakódásokat. A magas víztartalmú ételek
sütésekor képződő pára felszárításához hagyja
teljesen lehűlni a sütőt, majd törölje ki ruhával
vagy szivaccsal.

• Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel
tisztítsa.

• A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében
le lehet venni.

TARTOZÉKOK
A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.

AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje

le a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem
kerülnek.

2. 

b

a

Csukja be az ajtót, amennyire tudja. Fogja meg 
erősen az ajtót két kézzel – ne a fogantyúnál fogva 
tartsa. 
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja 
a becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, 
amíg kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az 
ajtót az egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

3. Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé emeli, az
ajtón található mélyedéseket a zsanérok kampóira
illeszti, majd rögzíti a felső részt a zsanérba.

4. Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe:
győződjön meg arról, hogy teljes mértékben
leengedte őket.

b

a

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e. 

5. 

“CLICK”

Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, 
hogy illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, 
akkor ismételje meg a fenti lépéseket. Az ajtó 
megsérülhet, ha nem megfelelően működik.



A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
1. Válassza le a sütőt az elektromos hálózatról.
2. Csavarozza le a burát a lámpáról, cserélje ki az

izzót, majd csavarozza vissza a burát a lámpára.
3. Csatlakoztassa vissza a sütőt az elektromos

hálózatra.

Ne feledje: Kizárólag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C típusú 
halogénizzókat használjon. A termékben lévő izzót 
kifejezetten háztartási gépekhez tervezték, ezért helyiségek 
megvilágítására nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az 
izzólámpák beszerezhetők a vevőszolgálattól.
- Halogénizzó használatakor ne nyúljon hozzájuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok károsíthatják az izzót. Ne
működtesse a sütőt, ha a lámpabura nincs visszahelyezve.

HIBAELHÁRÍTÁS
PROBLÉMA LEHETSÉGES OK MEGOLDÁS

A készülék nem működik.
Áramkimaradás.
Nincs csatlakoztatva a hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és hogy a sütő 
elektromos bekötése megtörtént-e.
Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, hogy lássa, 
fennáll-e még a probléma. 

A kijelzőn az „F” betű, majd egy szám vagy 
egy betű látható. Sütőhiba.

Kapcsolja ki, majd ismét be a sütőt, és ellenőrizze, hogy a 
hiba továbbra is fennáll-e.
Hajtsa végre a „GYÁRI ÉRTÉKEK” visszaállítását, ami a 
„BEÁLLÍTÁSOK”-ból választható ki.
Hívja a vevőszolgálatot, és diktálja be az „F” betű után 
látható számot.

A sütő nem melegszik fel.

Ha a „DEMO” üzemmód aktív, 
minden parancs és menüpont 
használható, de a sütő nem 
melegszik fel.
A kijelzőn 60 másodpercenként a 
„DEMO” üzenet látható.

Nyissa meg a „DEMO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

A fény kialszik. „ECO” üzemmód „Be”. Nyissa meg az „ECO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

Az ajtó nem nyílik ki. Tisztítási ciklus van folyamatban. Várja meg, amíg a funkció befejeződik, és a sütő lehűl.

Áramkimaradás. Helytelen áramfogyasztási 
beállítás.

Ellenőrizze, hogy a háztartási elektromos hálózat 
teljesítménye legalább 3 kW. Ha nem ez a helyzet, 
csökkentse a teljesítménybeállítást 13 amperre. Nyissa meg 
a „TELJESÍTMÉNY” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” menüben, 
és válassza az „ALACSONY” lehetőséget.

A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további 
információk elérhetők:
• a docs . whirlpool . eu honlapon
• a QR-kód segítségével
• Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben). 

Amennyiben a vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett 
kódokat.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www . whirlpool . eu/ register

Prima di utilizzare l’apparecchio, leggere attentamente le 
istruzioni relative alla sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO
1. Pannello comandi
2. Ventola
3. Resistenza circolare

(non visibile)
4. Griglie laterali

(il livello è indicato sulla parte
frontale del forno)

5. Porta
6. Resistenza superiore / grill
7. Luce
8. Punto di inserimento della

sonda carne
9. Targhetta matricola

(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Per accendere e spegnere il forno
o arrestare un funzione attiva.
2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI
Per accedere rapidamente alle 
funzioni e al menu.
3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

4. INDIETRO
Per tornare alla schermata
precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.
5. DISPLAY
6. CONFERMA
Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIÙ
Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.
8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI
Per impostare rapidamente le 
funzioni, la durata, le impostazioni 
e i preferiti.
9. AVVIO
Per avviare una funzione utilizzando
i valori impostati o di base.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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ACCESSORI
GRIGLIA LECCARDA TEGLIA GUIDE SCORREVOLI*

Da usare per la cottura degli 
alimenti o come supporto per 
pentole, tortiere e altri utensili 
da cucina.

Da posizionare sotto la griglia 
per raccogliere i succhi di 
cottura o come piastra per 
cuocere carni, pesci, verdure, 
focacce, ecc.

Da usare per cuocere prodotti 
di panetteria e pasticceria, ma 
anche carne arrosto, pesce al 
cartoccio, ecc.

Per facilitare l'inserimento o la 
rimozione degli accessori. 

SONDA CARNE*

Per misurare la temperatura 
interna degli alimenti durante 
la cottura.

* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
È possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare 
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato 
orientato verso l’alto.
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si 
inseriscono orizzontalmente come la griglia.
TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
• Per togliere le griglie, sollevarle e sganciare la 

parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a 
questo punto è possibile rimuovere le griglie.

• Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle 
sedi superiori. Avvicinarle alla cavità tenendo 
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi 
inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la 
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della 
guida e farla scivolare fino a fine corsa; abbassare in 
posizione l’altra clip.

Per fissare la guida, premere la parte inferiore della 
clip contro la griglia laterale. Assicurarsi che le guide 
possano scorrere liberamente. Ripetere questa 
operazione sull’altra griglia laterale, allo stesso livello.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi 
livello.

USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)
Introdurre la sonda nella carne 
evitando le ossa e le parti grasse. 
Per il pollame, la sonda deve essere 
inserita lateralmente, in mezzo al 
petto, avendo cura di evitare le 
parti cave. 
Introdurre gli alimenti nel forno e 
collegare lo spinotto inserendolo 
nell’apposita presa posizionata sul 
lato destro della cavità del forno.
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FUNZIONI
6th SENSE
Questa funzione permette la cottura 

completamente automatica di tutte le pietanze 
(lasagna, carne, pesce, verdure, torte & dolci, torte 
salate, pane, pizza).
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda 
di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

COOK 4
Per cuocere contemporaneamente su quattro 

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima 
temperatura di cottura. Questa funzione può essere 
utilizzata per cuocere biscotti, torte, pizze (anche 
surgelate) e per preparare un pasto completo. Per 
ottenere risultati ottimali si raccomanda di seguire la 
tabella di cottura.

TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su più 

ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono 
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione 
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di 
odori da un alimento all'altro.

TRADIZIONALI

• VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

• TURBO GRILL
Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast 
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda 
per raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla un 
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua 
potabile. 

• CIBI SURGELATI
Questa funzione seleziona automaticamente la 
temperatura e la modalità di cottura ottimali per 5 
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non è 
necessario preriscaldare il forno.

• FUNZIONI SPECIALI
 » MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente 
la migliore temperatura e modalità di cottura 
per tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 
kg). Si suggerisce di girare la carne durante la 
cottura per ottenere una doratura omogenea 
su entrambi i lati. È preferibile irrorarla di tanto 
in tanto con il fondo di cottura per evitare che si 
asciughi eccessivamente.

 » LIEVITAZIONE
Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti 
dolci o salati. Per preservare la qualità della 
lievitazione, non attivare la funzione se il forno è 
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

 » SCONGELAMENTO
Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. 
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio. 

Si suggerisce di lasciare l'alimento nella sua 
confezione per impedire che si asciughi 
eccessivamente all'esterno.

 » TIENI IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

 » ECO TERMOVENTILATO
Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne su 
uno stesso ripiano. La circolazione intermittente 
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura 
degli alimenti. In questa funzione ECO la luce 
rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare 
il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi 
energetici, la porta forno non deve essere aperta 
fino a completamento della cottura del cibo.

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.
GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare 

verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni, 
si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il 
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia 
e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno.
TIMER
Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PULIZIA AUTOMATICA PER PIROLISI
Permette di eliminare i residui di cottura 

tramite un ciclo ad altissima temperatura. E’ possibile 
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo completo 
(Pirolisi) e un ciclo più breve (Pirolisi Eco). Si suggerisce 
di utilizzare il ciclo rapido a intervalli regolari e quello 
completo solo in caso di forno molto sporco.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalità “ECO”, la luminosità del display si riduce 
e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il 
display si riattiva automaticamente premendo un tasto 
qualsiasi.
Se la modalità “DEMO” è impostata su “On”, tutti i comandi 
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene 
riscaldato. Per disattivare questa modalità, accedere a “DEMO” 
dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “Off”.
Selezionando “RESET”, l'apparecchio si spegne e vengono 
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le 
impostazioni successive vengono cancellate.
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PRIMO UTILIZZO
1. SELEZIONARE LA LINGUA
Alla prima accensione, è necessario impostare lingua e ora:
Sul display compare “English”.

English
Premere o per scorrere tra le lingue disponibili e 
selezionare quella desiderata. 
Premere per confermare la selezione. 
Nota: la lingua potrà essere cambiata successivamente 
selezionando “LINGUA” nel menu “IMPOSTAZIONI”, accessibile 
premendo .
2. IMPOSTARE L’ASSORBIMENTO DI POTENZA
Il forno è programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacità superiore
a 3 kW (16): nel caso si disponga di una potenza inferiore, è
necessario diminuire questo valore (13).

POTENZA
Premere o per selezionare 16 “Alto” o 13 “Basso” e 
premere per confermare.

3. IMPOSTARE L’ORA
Dopo avere selezionato la potenza, è necessario impostare
l’ora: sul display lampeggiano le due cifre relative all’ora.

OROLOGIO
Premere o per impostare l'ora corrente e premere : 
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti. 
Premere o per impostare i minuti e premere per 
confermare.
Nota: Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe 
essere necessario impostare nuovamente l’ora. Selezionare 
“OROLOGIO” nel menu “IMPOSTAZIONI”, accessibile premendo

.
4. RISCALDARE IL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo è normale. Prima di
cucinare gli alimenti è dunque raccomandato di riscaldare
a vuoto il forno per rimuovere ogni odore. Rimuovere
protezioni di cartone o pellicole trasparenti e togliere gli
accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa
1 ora utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).
Nota: è opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.

USO QUOTIDIANO
1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Premere per accendere il forno: il display mostrerà
l'ultima funzione utilizzata o il menu principale.
Per selezionare una funzione è possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una funzione da un menu (il display mostrerà la prima
voce disponibile), premere o per selezionare la voce
desiderata, quindi premere per confermare.

6.Tieni in caldo
2. IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è possibile
modificare i valori. Il display mostra in sequenza i valori che
è possibile modificare. Premendo è possibile modificare
nuovamente l'impostazione precedente.
TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

TEMPERATURA
Quando il valore lampeggia sul display, premere o

per regolarlo, quindi premere per confermare e 

procedere con le impostazioni seguenti (per i valori che è 
possibile modificare).
Usare la stessa procedura per impostare la potenza del 
grill: Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 
(alto), 2 (medio), 1 (basso).
Nota: una volta attivata la funzione, sarà possibile modificare la 
temperatura o la potenza del grill usando o .
DURATA

DURATA
Quando l’icona lampeggia sul display, premere o

per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi 
premere per confermare. È possibile non impostare 
la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo 
di cottura: Premere o per confermare e avviare la 
funzione. Selezionando questa modalità non è possibile 
programmare un avvio ritardato.
Nota: durante la cottura, premendo è possibile regolare il 
tempo impostato: premere o per modificare il valore, 
quindi premere per confermare.
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FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)
In molte funzioni, una volta impostato un tempo di 
cottura è possibile posticipare l’avvio della funzione 
programmando l’ora di fine. Il display mostra l’ora di fine 
mentre l’icona lampeggia.

FINE COTTURA
Premere o per impostare l’ora di fine cottura 
desiderata, quindi premere per confermare e attivare 
la funzione. Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: 
la funzione si avvierà automaticamente dopo un periodo 
di tempo calcolato per terminare la cottura all’orario 
impostato.
Nota: programmare l’avvio ritardato di una cottura, disattiva in 
ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura 
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di 
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato 
nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, è possibile 
premere o per regolare l’ora di fine programmata oppure 
premere per modificare altre impostazioni. Premendo , è 
possibile alternare la visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la 
durata.
6th SENSE
Queste funzioni selezionano automaticamente la 
modalità, la temperatura e la durata di cottura più adatte 
per ottenere risultati ottimali. 
Alla richiesta, sarà sufficiente indicare le caratteristiche 
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

CHILOGRAMMI
Per impostare questa funzione correttamente, seguire le 
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori 
desiderati premendo o , quindi premere per 
confermare.
GRADO DI COTTURA / DORATURA
In alcune funzioni 6th Sense è possibile regolare il grado di 
cottura.

GRADO DI COTTURA
Alla richiesta, premere o per selezionare il livello 
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben 
cotto (+1). Premere o per confermare e avviare la 
funzione.
Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th Sense è possibile 
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un 
valore massimo (+1).
3. AVVIARE LA FUNZIONE
Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere 
applicato le impostazioni preferite, premere per 
attivare la funzione prescelta.

Se è stato impostato un avvio ritardato, premendo sarà 
possibile annullare il ritardo e avviare subito la funzione 
programmata.
Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il 
livello più adatto per quella funzione. 
La funzione avviata può essere interrotta in qualsiasi momento 
premendo .
Se il forno è caldo e la funzione prevede una determinata 
temperatura massima, sul display compare un messaggio 
corrispondente. Premere per tornare alla schermata 
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere 
il completo raffreddamento del forno.
4. PRERISCALDAMENTO
In alcune funzioni, è prevista una fase di preriscaldamento 
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala 
che si è attivata la fase di preriscaldamento.

PRERISCALDA
Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display 
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura 
impostata e comparirà la richiesta “AGG. ALIMENTO”. 
A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, 
chiudere la porta e avviare la cottura premendo o .
Nota: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del 
preriscaldamento può compromettere i risultati di cottura. 
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si 
interrompe temporaneamente.
Il tempo di cottura impostato non prevede la fase di 
preriscaldamento. La temperatura finale del forno può 
essere modificata usando o .
5.  METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O 

CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la 
cottura viene temporaneamente interrotta. 
Per riprendere la cottura, chiudere la porta.
Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti 
vengano girati durante la cottura.

GIRA ALIMENTO
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale acustico e da 
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta, 
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta 
e premere per continuare la cottura.
Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura 
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

CONTROLLARE IL C
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale acustico e 
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare 
gli alimenti, chiudere la porta e premere o per 
continuare la cottura.
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Nota: premendo è possibile ignorare le operazioni richieste. 
In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che 
l'operazione venga eseguita, il forno riprende automaticamente 
la cottura.
6. FINE COTTURA
Un segnale acustico e il display avviseranno che la cottura
è terminata.

FINE COTTURA
Premere per continuare la cottura in modalità manuale 
(senza timer) o premere per prolungare il tempo di 
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i 
parametri di cottura saranno mantenuti.
DORATURA
Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente 
di dorare la superficie del cibo grazie all’utilizzo del grill.

v PER DORATURA
Quando il display mostra il messaggio corrispondente, 
premendo viene avviato un ciclo di doratura di cinque 
minuti. Questa funzione può essere interrotta in qualsiasi 
momento premendo per spegnere il forno.
. PREFERITI
Al termine della cottura, sul display compare un messaggio 
che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti 
con un numero da 1 a 10.

AGG. PREFERITO?
Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e 
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi 
premere , oppure premere per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto , premere o per selezionare il 
numero di posizione, quindi premere per confermare.
Nota: se la memoria è piena o la posizione è già occupata, viene 
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.
Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere 

: il display mostrerà la lista delle funzioni preferite.

1. STATICO
Premere o per selezionare la funzione, confermarla 
premendo e attivarla premendo .
. PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno 
durante e dopo(fino a una completa areazione 
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli accessori 

dal forno, comprese le guide laterali. Se il forno è 
installato sotto un piano di cottura, accertarsi che 
durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o le 
piastre elettriche siano spente. Per un risultato ottimale, 
rimuovere i residui in eccesso dalla cavità e pulire il 
vetro interno dello sportello prima di usare la funzione 
di pirolisi. Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi 
soltanto se l'apparecchio è molto sporco o emana cattivi 
odori durante la cottura.
Premere per visualizzare “Pirolisi” sul display.

Pirolisi
Premere o per selezionare il ciclo desiderato, quindi 
premere per confermare. Dopo avere selezionato un 
ciclo, è possibile premere o per impostare l'ora di fine 
cottura (o di avvio ritardato) e premere per confermare.
Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli accessori, 
quindi chiudere la porta e premere : il forno avvia il 
ciclo di autopulizia e la porta si blocca automaticamente: 
sul display compare un messaggio di avviso mentre un 
conto alla rovescia indica lo stato di avanzamento del ciclo 
in corso.
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando 
non viene raggiunta una temperatura sicura.
. CONTA MINUTI
Solo quando il forno è spento, è possibile utilizzare il 
display come contaminuti. Per attivare questa funzione, 
assicurarsi che il forno sia spento e premere o : sul 
display lampeggerà l'icona .
Premere o per impostare il tempo desiderato, quindi 
premere per attivare il timer.

CONTA MINUTI
Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto 
alla rovescia è terminato.
Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere

o per modificare il tempo impostato sul timer.
Dopo avere attivato il conta minuti, è anche possibile 
selezionare e attivare una funzione.
Premere per accendere il forno, quindi selezionare la 
funzione desiderata. 
Una volta avviata la funzione, il timer continuerà 
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire 
sulla funzione stessa.
Nota: Durante questa fase non sarà possibile vedere il conta 
minuti (sarà visualizzata solo l'icona ), ma il conto alla rovescia 
continuerà. Per tornare a visualizzare il conta minuti, premere
per interrompere la funzione attualmente in corso.
. BLOCCO TASTI
Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno cinque 
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.
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BLOCCO TASTI
Nota: questa funzione può essere attivata anche durante la 
cottura. Per ragioni di sicurezza, è possibile spegnere il forno in 
ogni momento premendo .

. USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)
La sonda permette di misurare la temperatura interna 
della carne durante la cottura per garantire che raggiunga 
il valore ottimale. La temperatura del forno può variare 
in base alla funzione selezionata, ma la cottura è sempre 
programmata per terminare al raggiungimento della 
temperatura specificata. Dopo avere inserito la sonda, 
viene emesso un segnale acustico e sul display compare il 
messaggio “Sonda connessa”.

SONDA CONNESSA
Selezionare la funzione desiderata tra quelle compatibili 
(Statico, Termoventilato, Ventilato, Turbo Grill, ECO 
Termoventilato, Maxi Cooking, funzioni 6th Sense).  

Sul display compare la richiesta di impostare la 
temperatura finale della sonda: premere o  per 
programmarla e premere per impostare i parametri di 
cottura successivi.
Poiché la cottura è programmata per terminare al 
raggiungimento della temperatura impostata, non è 
possibile programmare un tempo di cottura o un orario di 
fine cottura. La luce resterà accesa finché la sonda non sarà 
rimossa. 
Se la sonda viene rimossa durante la cottura, il processo 
continuerà nella modalità tradizionale (senza timer).
Un segnale acustico e un messaggio sul display 
avviseranno quando la sonda avrà raggiunto la 
temperatura desiderata.

FINE COTTURA
Nota: per cambiare le impostazioni in un momento successivo, 
premere o per modificare la temperatura della sonda o 
premere per cambiare altre impostazioni. Un segnale acustico 
e un messaggio sul display indicheranno se l'uso della sonda non 
è compatibile con l'operazione selezionata. In questo caso, 
rimuovere la sonda.

TABELLA DI COTTURA

CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ
GIRARE 

(DEL TEMPO DI 
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Manzo arrosto

Arrosto (imp. cottura 0) 0,6 - 2 kg ** - 3

Hamburger (imp. cottura 
0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Arrosto - cottura lenta
(grado di cottura 0) *

0,6 - 2 kg ** 3

Maiale-arrosto

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

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

Salsicce & wurstel 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Vitello-arrosto * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Agnello-arrosto

Arrosto (grado di 
cottura 0) * 0,6 - 2,5 kg ** 2

Coscia (grado di cottura 
0) * 0,5 - 2,0 kg ** 2

Pollo-arrosto

Intero 0,6 - 3 kg ** - 2

Intero ripieno * 0,6 - 3 kg ** 2

Filetto & petto 1 - 5 cm 2/3 5 4

Tacchino intero-arrosto
Intero * 0,6 - 3 kg ** 2

Intero ripieno * 0,6 - 3 kg ** 2

Spiedini   1 griglia 1/2 5 4
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CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ
GIRARE 

(DEL TEMPO DI 
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

PESCE
Filetti 0,5 - 3 cm - 3 2

Filetti-surgelati 0,5 - 3 cm - 3 2

VERDURE

Verdure-arrostite

Patate 0,5 - 1,5 kg - 3

Verdure-ripiene 0,1 - 0,5 kg l'una - 3

Verdure-arrostite 0,5 - 1,5 kg - 3

Verdure-gratinate

Patate 1 teglia - 3

Pomodori 1 teglia - 3

Peperoni 1 teglia - 3

Broccoli 1 teglia - 3

Cavolfiori 1 teglia - 3

Altro 1 teglia - 3

TORTE & DOLCI

Torte lievitate Pan di spagna 0,5 - 1,2 kg - 3

Pasticceria & torte 
ripiene

Biscotti 0,2 - 0,6 kg - 3

Bignè 1 teglia - 3

Crostata 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Torta ripiena alla frutta 0,5 - 2 kg - 3

TORTE SALATE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PANE

Panini 60 - 150 g l'uno - 3

Pane in cassetta 400 - 600 g l'una - 2

Pane grande 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguette 200 - 300 g l'una - 3

PIZZA

Sottile Teglia rotonda - 2

Alta Teglia rotonda - 2

Surgelata Livelli 1 - 4 -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Solo in alcuni modelli. Funzione disponibile solo in combinazione con la sonda carne.
** Quantità consigliata.

ACCESSORI
Griglia Pirofila o tortiera  

su griglia

Leccarda /  
piastra dolci o teglia 

su griglia
Leccarda / teglia Leccarda con  

500 ml di acqua
Sonda carne  

(se in dotazione)
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FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco 

Termoventilato

TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA 

(°C)
DURATA 

(MIN)
RIPIANO E  

ACCESSORI

Torte lievitate / Pan di Spagna

Sì 170 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 4
 

1

Torte ripiene  
(cheesecake, strudel, torta di mele)

Sì 160 – 200 30 - 85 3

Sì 160 – 200 35 - 90 4  
1

Biscotti / Pasta frolla

Sì 150 20 - 40 3

Sì 140 30 - 50 4
 

Sì 140 30 - 50 4
 

1

Sì 135 40 - 60 5
 

3 1

Tortine / Muffin

Sì 170 20 - 40 3

Sì 150 30 - 50 4
 

Sì 150 30 - 50 4
 

1

Sì 150 40 - 60 5
 

3 1

Bigné

Sì 180 - 200 30 - 40 3

Sì 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Sì 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringhe

Sì 90 110 - 150 3

Sì 90 130 - 150 4
 

1

Sì 90 140 - 160 * 5 3 1

Pane / Pizza / Focaccia
Sì 190 - 250 15 - 50 2

Sì 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (sottile, alta, focaccia) Sì 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza surgelata

Sì 250 10 - 15 3

Sì 250 10 - 20 4 1

Sì 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Torte salate  
(torta di verdure, quiche)

Sì 180 - 190 45 - 55 3 

Sì 180 - 190 45 - 60 4 1

Sì 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia

Sì 190 - 200 20 - 30 3

Sì 180 - 190 20 - 40 4 1

Sì 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagna / Sformati / Pasta al forno / 
Cannelloni Sì 190 - 200 45 - 65 3

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) Sì 190 - 200 80 - 110 3
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA 
(°C)

DURATA 
(MIN)

RIPIANO E  
ACCESSORI

Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 2

Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) Sì 200 - 230 50 - 100 3

Tacchino / Oca (3 kg) Sì 190 - 200 80 - 130 2

Pesce al forno / al cartoccio  
(filetti, intero) Sì 180 - 200 40 - 60 3

Verdure ripiene  
(pomodori, zucchine, melanzane) Sì 180 - 200 50 - 60 2

Pane tostato - 3 (Alta) 3 - 6 5

Filetti / Tranci di pesce - 2 (media) 20 - 30 ** 4 3

Salsicce / Spiedini / Costine / 
Hamburger - 2 - 3 (media – 

alto) 15 - 30 ** 5 4

Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** 2 1

Cosciotto d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** 3

Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55 *** 3

Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 3

Biscotti
Biscotti

Sì 135 50 - 70 5 4 3 1

Crostate
Crostate

Sì 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza tonda
Pizza

Sì 210 40 - 60 5 3 2 1

Pasto completo: Crostata di frutta 
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne 
(livello 1)

Sì 190 40 - 120 * 5 3 1

Pasto completo: Crostata di frutta (livello 
5) / Verdure arrosto (livello 4) / Lasagne 
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu

Sì 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne e carne Sì 200 50 - 100 * 4 1

Carne e patate Sì 200 45 - 100 * 4 1

Pesce e verdure Sì 180 30 - 50 * 4 1

Arrosti ripieni - 200 80 - 120 * 3

Carne in pezzi  
(coniglio, pollo, agnello) - 200 50 - 100 * 3

* Il tempo di cottura è indicativo: le pietanze possono essere tolte 
dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Girare gli alimenti a metà cottura.
*** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA
La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da 
utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo. I tempi di cottura si 
intendono dall’introduzione degli alimenti nel forno, escluso il 
preriscaldamento (dove richiesto). Le temperature e i tempi di 
cottura sono indicativi e dipendono dalla quantità di cibo e dal tipo 
di accessori. Utilizzare inizialmente i valori più bassi consigliati e, se il 
risultato della cottura non è quello desiderato, passare a quelli più alti. 
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie 
possibilmente in metallo scuro. È possibile utilizzare anche tegami e 
accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi 
di cottura si allungheranno leggermente.

ACCESSORI
Griglia Pirofila o tortiera  

su griglia

Leccarda /  
piastra dolci o teglia 

su griglia
Leccarda / teglia Leccarda con  

500 ml di acqua
Sonda carne  

(se in dotazione)
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PULIZIA E MANUTENZIONE
Assicurarsi che il forno si sia 
raffreddato prima di eseguire 
ogni operazione.
Non utilizzare apparecchi a 
vapore.

Non usare pagliette metalliche, 
panni abrasivi e detergenti 
abrasivi o corrosivi che possano 
danneggiare le superfici.
Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso 
dalla rete elettrica prima 
di effettuare operazioni di 
manutenzione.

SUPERFICI ESTERNE
• Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.

Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.

• Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici, pulire subito con un panno
in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE
• Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo

preferibilmente quando è ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo. Per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti ad
alto contenuto di acqua, usare a forno freddo un panno
o una spugna.

• Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
• Per facilitare la pulizia della porta è possibile rimuoverla .
ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo
l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.
I residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola
per piatti o con una spugna.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA
1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e

abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. 

b

a

Chiudere la porta fino a quando è possibile. Prendere 
saldamente la porta con entrambe le mani, evitando di 
tenerla per la maniglia. 
Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e 
contemporaneamente tirarla verso l’alto finché non 
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un 
piano morbido.

a

b

~15°

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando i
ganci delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte
superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

b

a

Sarà necessario applicare una leggera pressione per 
assicurare il corretto posizionamento dei fermi. 

5. 

“CLICK”

Provare a chiudere la porta, verificando che sia allineata 
al pannello di controllo. Se non lo fosse, ripetere tutte 
le operazioni: funzionando male, la porta potrebbe 
danneggiarsi.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la lampada

e avvitare di nuovo il coperchio della lampada.
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo G9, T 
300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto è specifica per 
elettrodomestici e non è adatta per l’illuminazione di ambienti 
domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le lampadine sono 
disponibili presso il Servizio Assistenza.
- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle impronte
digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato
il coperchio.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PROBLEMA POSSIBILI CAUSE SOLUZIONE

Il forno non funziona.
Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete 
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia 
collegato all’alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno e verificare se 
l’inconveniente persiste. 

Il display mostra la lettera “F” seguita da 
un numero o una lettera. Il forno è guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se 
l’inconveniente persiste.
Provare a ripristinare l'apparecchio selezionando “RESET” 
dal menu “IMPOSTAZIONI”.
Contattare il più vicino Servizio Assistenza Clienti e 
specificare il numero che segue la lettera “F”.

Il forno non si riscalda.

Se la modalità “DEMO” è impostata 
su “On”, tutti i comandi sono 
operativi e i menu sono disponibili 
ma il forno non viene riscaldato.
Sul display appare la scritta 
“DEMO” ogni 60 secondi.

Accedere a “DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere 
“Off”.

La luce si spegne. La modalità “ECO” è impostata su 
“On”.

Accedere a “ECO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere 
“Off”.

La porta non si apre. Ciclo di pulizia in corso. Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il 
forno.

L'interruttore generale dell'impianto 
domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non è 
regolata correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata 
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la 
potenza a 13 Ampere. Selezionare “POTENZA” dal menu 
“IMPOSTAZIONI” e scegliere “BASSO”.

Per scaricare le istruzioni di sicurezza, il manuale d’uso, la scheda tecnica e i dati 
energetici:
• Visitare il sito web docs . whirlpool . eu
• Usare il codice QR
• Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul 

libretto di garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i 
codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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KASDIENIO NAUDOJIMO  
VADOVAS

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

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

Prieš naudodamiesi gaminiu, atidžiai perskaitykite saugos instrukcijas.

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

(nesimato)
4. Lentynų laikikliai  

(lygis nurodytas orkaitės 
priekyje)

5. Durelės
6. Viršutinis kaitinamasis 

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

(nenuimkite)
10. Apatinis kaitinamasis 

elementas  
(nesimato)

VALDYMO PULTO APRAŠYMAS

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

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

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

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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PRIEDAI
GROTELĖS SURINKIMO PADĖKLAS KEPIMO SKARDA SLANKIOJANČIOS GROTELĖS *

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

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

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

Palengvina priedų įstatymą ir 
išėmimą. 

MĖSOS ZONDAS*

Skirtas pagrindinei 
temperatūrai matuoti 
gaminimo metu.

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

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

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

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

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

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

Atkreipkite dėmesį: slankiojančias groteles galima įstatyti bet 
kuriame lygmenyje.

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

6th SENSE
Jos leidžia visiškai automatiškai ruošti visų tipų 

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

COOK 4
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems 

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

KARŠTAS ORAS
Skirta kepti įvairius maisto produktus, kuriems 

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

TRADICINIAI

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

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

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

• SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS
» MAXI COOKING

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

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

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

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

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

TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant 

vienos lentynos.
GRILL
Naudojama ant grotelių kepti didkepsnius, 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kai ekrane mirksi reikšmė, naudodami arba

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

: Ekrane bus rodomas mėgstamiausių funkcijų sąrašas.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

KEPIMO SĄLYGŲ LENTELĖ

MAISTO PRODUKTŲ KATEGORIJOS KIEKIS APVERTIMAS 
(GAMINANT) LYGIS IR PRIEDAI

LAZANIJA - 0,5 - 3 kg - 2

MĖSA

Kepta jautiena

Kepsnys 0,6 - 2 kg ** - 3

Mėsainis 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Lėtas kepimas 0,6 - 2 kg ** 3

Kepta kiauliena

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

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

Dešros ir dešrelės 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kepta veršiena * 0,6 - 2,5 kg ** 3

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

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

Kepta vištiena

Visa 0,6 - 3 kg ** - 2

Visas, įdarytas * 0,6 - 3 kg ** 2

Filė ir krūtin. 1 - 5 cm 2/3 5 4

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

Visas, įdarytas * 0,6 - 3 kg ** 2

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

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

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

DARŽOVĖS

Keptos daržovės

Bulvės 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Įdarytos daržovės 0,1 - 0,5 kg - 3

Keptos daržovės 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Daržovių apkepas

Bulvės 1 padėklas - 3

Pomidorai 1 padėklas - 3
 

Pipirai 1 padėklas - 3

Brokoliai 1 padėklas - 3

Žiedinis kopūstas 1 padėklas - 3

Kita 1 padėklas - 3

PYRAGAI IR 
PYRAGAIČIAI

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

Pyragaičiai ir įdaryti 
pyragai

Sausainiai 0,2 - 0,6 kg - 3

Plikyti pyragaičiai 1 padėklas - 3

Pyragas 0,4 - 1,6 kg - 3

Štrudelis 0,4 - 1,6 kg - 3

Vaisiais įdarytas 
pyragas 0,5- 2 kg - 2

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

DUONA

Bandelės 60 - 150 g kiekviena - 3

Sumuštinis skardoje 400 - 600 g kiekvienas - 2

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

Prancūziški batonai 200 - 300 g kiekvienas - 3

PICA

Plonas apvalus padėklas - 2

Storas apvalus padėklas - 2

Šaldytas 1 - 4 sluoksniai -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

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

PRIEDAI
Grotelės

Orkaitės padėklas 
arba pyrago forma  

ant grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
skarda / kepimo arba 
orkaitės padėklas ant 

grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / 

kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
su 500 ml vandens

Mėsos zondas  
(jei yra)
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LT

FUNKCIJOS
Įprastas būdas Karštas oras Konvekcinis 

kepimas
Kepti ant 
grotelių

Greitas kepimas 
ant grotelių Maxi Cooking Cook 4 Ekonomiškas 

karštas oras

KEPIMO SĄLYGŲ LENTELĖ
RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINI-

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

Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaičiai

Taip 170 30 - 50 2

Taip 160 30 - 50 2

Taip 160 30 - 50 4
 

1

Įdaryti pyragai  
(sūrio pyragas, štrudelis, obuolių pyragas)

Taip 160 - 200 30 - 85 3

Taip 160 - 200 35 - 90 4  
1

Sausainiai / trapios tešlos kepiniai

Taip 150 20 - 40 3

Taip 140 30 - 50 4
 

Taip 140 30 - 50 4
 

1

Taip 135 40 - 60 5
 

3 1

Pyragėliai / bandelės

Taip 170 20 - 40 3

Taip 150 30 - 50 4
 

Taip 150 30 - 50 4
 

1

Taip 150 40 - 60 5
 

3 1

Bandelės su įdaru

Taip 180 - 200 30 - 40 3

Taip 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Taip 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Morengai

Taip 90 110 - 150 3

Taip 90 130 - 150 4
 

1

Taip 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Taip 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Šaldyta pica

Taip 250 10 - 15 3

Taip 250 10 - 20 4 1

Taip 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pikantiški pyragai  
(daržovių pyragas, apkepas su įdaru)

Taip 180 - 190 45 - 55 3 

Taip 180 - 190 45 - 60 4 1

Taip 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Užkandėlės / sluoksniuotos 
tešlos krekeriai

Taip 190 - 200 20 - 30 3

Taip 180 - 190 20 - 40 4 1

Taip 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

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

PRIEDAI

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

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

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

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

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

Skrebutis — 3 (aukštas) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Daržovių apkepas — 3 (aukštas) 10 - 25 3

Sausainiai
Sausainiai

Taip 135 50 - 70 5 4 3 1

Pyragai
Pyragai

Taip 170 50 - 70 5 3 2 1

Apvali pica
Pica

Taip 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Taip 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanija ir mėsa Taip 200 50 - 100 * 4 1

Mėsa ir bulvės Taip 200 45 - 100 * 4 1

Žuvis ir daržovės Taip 180 30 - 50 * 4 1

Įdaryti dideli mėsos gabalai — 200 80 - 120 * 3

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

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

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

PRIEDAI
Grotelės

Orkaitės padėklas 
arba pyrago forma  

ant grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
skarda / kepimo arba 
orkaitės padėklas ant 

grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / 

kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
su 500 ml vandens

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

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

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

IŠORINIAI PAVIRŠIAI
• Paviršius valykite drėgna mikropluošto šluoste.

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

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

VIDINIAI PAVIRŠIAI
• Kaskart panaudoję prietaisą, leiskite orkaitei atvėsti,

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

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

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

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

ir nuleiskite laikomuosius įtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. 

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai 
yra tinkamoje padėtyje. 

5. 

“CLICK”

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

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

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

TRIKČIŲ ŠALINIMAS
PROBLEMA GALIMA PRIEŽASTIS SPRENDIMAS

Orkaitė neveikia.
Netiekiamas maitinimas.
Išjunkite iš elektros tinklo.

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

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

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

Orkaitė nekaista.

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

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

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

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

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

GAMINIO APRAŠYMAS
WWW  Duomenų lapą su šio prietaiso energijos 

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

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

> Taip pat galite kreiptis į techninės priežiūros centrą.

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

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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LV
IKDIENAS LIETOŠANAS 
INSTRUKCIJA

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

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

Pirms ierīces lietošanas rūpīgi izlasiet veselības un drošības instrukciju.

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

(nav redzams)
4. Plauktu stiprinājumi

(līmenis norādīts cepeškrāsns
priekšpusē)

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

vieta
9. Datu plāksnīte

(nenoņemt)
10. Apakšējais sildelements

(nav redzams)

VADĪBAS PANEĻA APRAKSTS

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

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

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

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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PIEDERUMI
STIEPĻU PLAUKTS ŠĶIDRUMU 

SAVĀKŠANAS PAPLĀTE
CEPEŠPANNA SLĪDOŠĀS SLIECES *

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

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

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

Vieglākai piederumu ielikšanai 
un izņemšanai. 

GAĻAS TERMOMETRA 
ZONDE*

Lai gatavošanas laikā izmērītu 
ēdiena iekšējo temperatūru.

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

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

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

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

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

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

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

GAĻAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOŠANA 
(JA IR APRĪKOJUMĀ)

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

6th SENSE
Šīs funkcijas nodrošina pilnīgi automātisku 

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

COOK 4
Lai vienā temperatūrā uz četriem plauktiem 

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

FORC.CIRKUL.
Lai vienā temperatūrā uz vairākiem plauktiem 

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

TRADICIONĀLI

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

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

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

• ĪPAŠAS FUNKCIJAS
 » MAXI COOKING

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

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

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

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

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

KONVEKCIONĀLĀ
Lai pagatavotu jebkura veida ēdienus, novietojot 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

GATAVĪBA
Kad tiek parādīta uzvedne, nospiediet vai ,  
lai atlasītu vēlamo līmeni no nedaudz apcepts (-1) līdz 
labi izcepts (+1). Nospiediet vai , lai apstiprinātu 
un ieslēgtu funkciju.
Tādā pašā veidā, ja paredzēts, dažās 6th Sense 
funkcijās ir iespējams regulēt apbrūnināšanas līmeni 
no nedaudz apbrūnināts (-1) līdz labi apbrūnināts (+1).
3. FUNKCIJAS IESLĒGŠANA
Jebkurā laikā, ja noklusējuma vērtības atbilst 
vēlamajām, vai, kad piemēroti vēlamie iestatījumi, 
nospiediet , lai palaistu funkciju.
Aizkaves laikā nospiediet , lai izlaistu šo posmu

un nekavējoties ieslēgtu funkciju.
Lūdzu, ņemiet vērā: Kad funkcija ir atlasīta, displejā tiks 
norādīts katrai funkcijai piemērotākais līmenis. 
Jebkurā brīdī varat apturēt palaistu funkciju, nospiežot .
Ja cepeškrāsns ir karsta un funkcijai vajadzīga konkrēta 
maksimālā temperatūra, displejā tiks parādīts ziņojums. 
Nospiediet , lai atgrieztos iepriekšējā ekrānā un 
atlasītu citu funkciju vai nogaidītu, līdz pilnīgai atdzišanai.
4. PRIEKŠSILDĪŠANA
Dažās funkcijās ir cepeškrāsns priekšsildīšanas fāze: 
Kad funkcija atlasīta, displejā būs redzams,  
ka priekšsildīšana ir aktivizēta.

PRIEKŠSILDĪ
Kad šī fāze pabeigta, tiks atskaņots skaņas signāls un 
displejā parādīsies ziņojums, ka cepeškrāsns ir iesilusi 
līdz iestatītajai temperatūrai un jāievieto pārtikas 
produkti (norāde “PIEVIENOJIET”). Šajā brīdī ielieciet 
pārtiku cepeškrāsnī, aizveriet durvis un sāciet gatavot.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ievietojot ēdienu krāsnī pirms 
priekšsildīšana ir pabeigta, var pretēji ietekmēt gatavo ēdienu. 
Atverot durvis priekšsildīšanas laikā, process tiks pārtraukts.
Kopējā gatavošanas laikā nav iekļauta priekšsildīšanas 
fāze. Jebkurā laikā varat nomainīt vēlamo maksimālo 
temperatūru, izmantojot vai .
5. APTURĒT GATAVOŠANU / APGRIEZT VAI 
PĀRBAUDĪT ĒDIENU
Atverot durvis, gatavošana tiks uz laiku apturēta, 
izslēdzot sildelementus. 
Lai atsāktu gatavošanu, aizveriet durvis.
Dažās 6th Sense funkcijās gatavošanas laikā būs 
nepieciešams apgriezt ēdienu.

APGRIEZIET
Tiks atskaņots signāls un displejā būs redzams 
paziņojums par to, kāda darbība veicama. Atveriet 
ierīces durvis, veiciet displejā norādīto darbību, 
aizveriet durvis un tad atsāciet gatavošanu.
Tādā pašā veidā, kad palikuši 10 % laika pirms 
gatavošanas beigām, tiks parādīta uzvedne pārbaudīt 
ēdienu.

PĀRBAUDĪT ĒDIENU
Tiks atskaņots signāls un displejā būs redzams 
paziņojums par to, kāda darbība veicama. Pārbaudiet 
ēdienu, aizveriet ierīces durvis un atsāciet gatavošanu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Nospiediet , lai izlaistu šīs darbības. 
Citādi, ja zināmā laika periodā netiks veiktas nekādas darbības, 
cepeškrāsns turpinās gatavošanu.
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6. GATAVOŠANAS LAIKA BEIGAS
Tiklīdz gatavošana būs pabeigta, tiks atskaņots 
skaņas signāls un displejā būs redzams paziņojums.

BEIGAS
Nospiediet , lai turpinātu gatavot manuālā režīmā 
(bez taimera) vai nospiediet , lai pagarinātu 
gatavošanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos 
gadījumos gatavošanas parametri tiks saglabāti.
APBRŪNINĀŠANA
Dažas no krāsns funkcijām ļauj apbrūnināt ēdiena 
virsmu, ieslēdzot grilēšanas funkciju pēc tam, kad 
gatavošana ir pabeigta.

APBRŪNINIET v
Kad displejā redzams attiecīgs ziņojums, ja nepieciešams, 
nospiediet , lai aktivizētu piecu minūšu apbrūnināšanas 
ciklu. Varat jebkurā brīdī apturēt funkciju, nospiežot , 
lai izslēgtu cepeškrāsni.
. IZLASE
Kad gatavošana ir pabeigta, ekrānā parādīsies norāde 
saglabāt funkciju izlases sarakstā atbilstoši kādam no 
cipariem (no 1 līdz 10).

IZLASE
Ja vēlaties kādu funkciju saglabāt kā izlasi un saglabāt 
faktiskos iestatījumus atkārtotai lietošanai, pēc gatavošanas 
nospiediet , bet lai ignorētu pieprasījumu, nospiediet .
Pēc nospiešanas nospiediet vai , lai atlasītu 
atbilstošo skaitli, un nospiediet , lai apstiprinātu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ja atmiņa ir pilna vai izvēlētais numurs jau 
ir aizņemts, mikroviļņu krāsns aicinās apstiprināt iepriekšējās 
funkcijas pārrakstīšanu.
Lai izsauktu iepriekš saglabātās funkcijas, nospiediet : 
Displejā būs redzams jūsu izlases funkciju saraksts.

1. KONVEKCIONĀLĀ
Nospiediet vai , lai atlasītu funkciju, apstipriniet 
to ar , bet pēc tam nospiediet , lai to aktivizētu.
. AUTOMĀTISKĀ TĪRĪŠANA – PIROLĪZE

Nepieskarieties cepeškrāsnij pirolīzes cikla laikā.
Neļaujiet bērniem un dzīvniekiem būt tuvumā 
pirolīzes laikā un pēc tās (līdz brīdim, kad telpa ir 
pilnībā izvēdināta).

Pirms funkcijas palaišanas izņemiet no cepeškrāsns 
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinājumus). 
Ja cepeškrāsns ir uzstādīta zem plīts virsmas, 
pārliecinieties, vai paštīrīšanas funkcijas laikā ir 

izslēgti visi tās degļi vai elektriskie sildriņķi. Labākam 
rezultātam pirms Pyro funkcijas aktivizēšanas notīriet 
lielākos netīrumus ar mitru sūkli. Mēs iesakām 
izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekārta ir ļoti netīra 
vai gatavošanas laikā slikti smako.
Nospiediet , lai displejā tiktu parādīta funkcija “Tīrīšana”.

Pyro
Nospiediet vai , lai atlasītu vēlamo ciklu, tad 
nospiediet , lai apstiprinātu. Kad cikls atlasīts, ja 
nepieciešams, nospiediet vai , lai iestatītu beigu 
laiku (ieslēgšanas aizkave), un pēc tam nospiediet , 
lai apstiprinātu.
Notīriet ierīces durvis un pēc norādes izņemiet visus 
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet : 
cepeškrāsnī tiks aktivizēts paštīrīšanas cikls, bet 
durvis tiks automātiski noslēgtas: displejā parādās 
brīdinājuma ziņojums un sākas laika atskaite, kas 
norāda uz cikla norisi.
Tiklīdz cikls būs beidzies, durvis paliks bloķētas 
līdz brīdim, kad iekšpusē esošā temperatūra būs 
nokritusies līdz drošam līmenim.
. TAIMERIS
Ja krāsns ir izslēgta, displeju iespējams izmantot kā 
taimeri. Lai aktivizētu šo funkciju, pārliecinieties, ka 
krāsns ir izslēgta, un pēc tam nospiediet vai : 
Displejā mirgos ikona.
Nospiediet vai , lai iestatītu vēlamo laiku, un 
nospiediet , lai aktivizētu taimeri.

TAIMERIS
Kad taimeris beigs iestatītā laika atskaiti, tiks atskaņots 
skaņas signāls un displejā parādīsies paziņojums.
Lūdzu, ņemiet vērā: Taimeris neieslēdz nevienu no gatavošanas 
cikliem. Nospiediet vai , lai mainītu taimerī iestatīto laiku.
Kad ir aktivizēts taimeris, varat atlasīt un aktivizēt vēl 
kādu funkciju.
Nospiediet , lai ieslēgtu mikroviļņu krāsni, un pēc 
tam atlasiet vēlamo funkciju. 
Tiklīdz programma būs sākusi darboties, taimeris 
turpinās laika atskaiti, neietekmējot funkciju.
Lūdzu, ņemiet vērā: Šajā posmā nav iespējams redzēt taimeri 
(tika parādīta tikai ikona), kas turpinās veikt atskaiti fonā.  
Lai atkal redzētu taimera ekrānu, nospiediet , lai apturētu 
aktīvo funkciju.
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LV
. BLOĶĒŠANA
Lai bloķētu taustiņus, vismaz piecas sekundes turiet 
nospiestu . Lai atbloķētu taustiņus, atkārtojiet šo 
pašu darbību.

BLOĶĒŠANA
Lūdzu, ņemiet vērā: Šo funkciju var aktivizēt arī gatavošanas 
laikā. Drošības nolūkos varat krāsni jebkurā brīdī izslēgt, 
nospiežot .

. GAĻAS TERMOMETRA IZMANTOŠANA 
(JA IR APRĪKOJUMĀ)
Ēdiena termometrs ļauj izmērīt gaļas iekšējo temperatūru 
gatavošanas laikā, lai nodrošinātu, ka tiek sasniegta 
optimāla temperatūra. Cepeškrāsns temperatūra mainās 
atkarībā no izvēlētās funkcijas, taču gatavošana vienmēr 
tiek ieprogrammēta, lai tā tiktu pabeigta, sasniedzot 
norādīto temperatūru. Pēc gaļas termometra ievietošanas 
atskanēs skaņas signāls un displejā tiks parādīts ziņojums 
“Probe Plugged” (Gaļas termometrs ievietots).

ZONDE PIELIKTA
Izvēlieties saderīgu funkciju (Konvencionāls, 

Piespiedu gaiss, Konvekcijas cepšana, Ātrā grilēšana, 
Eco piespiedu gaiss, Maksimāla gatavošanas 
veiktspēja, 6th Sense): Displejā parādīsies norāde 
iestatīt gaļas termometra mērķa temperatūru: 
Nospiediet vai , lai iestatītu to, un nospiediet , 
lai iestatītu šādus gatavošanas parametrus.
Tā kā gatavošana ir ieprogrammēta beigties, 
sasniedzot iestatīto temperatūru, nav iespējams 
iestatīt gatavošanas laiku vai iestatīt konkrētu 
gatavošanas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kamēr 
netiks izņemts gaļas termometrs. 
Izņemot gaļas termometru gatavošanas laikā, 
gatavošana tiks turpināta parastā gatavošanas režīmā 
(bez laika iestatījuma).
Kad gaļas termometrs būs sasniedzis vēlamo 
temperatūru, tiks atskaņots skaņas signāls un displejā 
parādīsies ziņojums.

BEIGAS
Lūdzu, ņemiet vērā: Lai mainītu iestatījumus, gaļas 
termometra temperatūrai nospiediet vai  vai 
nospiediet citiem iestatījumiem. Ja gaļas termometrs nav 
saderīgs ar darbību, ko veicat, atskanēs skaņas signāls un 
displejā tiks parādīts ziņojums. Šādā gadījumā izņemiet  
gaļas termometru.

GATAVOŠANAS TABULA

ĒDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS
IESLĒGT 

(NO GATAVOŠANA 
LAIKA)

LĪMENIS UN PIEDERUMI

LAZANJA - 0,5 - 3 kg - 2

GAĻA

Liellopu gaļas cepetis

Cepetis 0,6 - 2 kg** - 3

Hamburgers 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Cepetis, lēna 
gatavošana 0,6 - 2 kg** 3

Cūkgaļas cepetis

Cepetis 0,6 - 2,5 kg** - 3

Apakšstilbs * 0,5 - 2,0 kg** 3

Desas 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Teļa gaļas cepetis * 0,6 - 2,5 kg** 3

Jēra gaļas cepetis
Cepetis 0,6 - 2,5 kg** 2

Kāja 0,5 - 2,0 kg** 2

Vistas cepetis

Vesela vista 0,6 - 3 kg** - 2

Vesela vista, pildīta * 0,6 - 3 kg** 2

Fileja / krūtiņa 1 - 5 cm 2/3 5 4

Vesels tītars cepetis
Vesels tītars * 0,6 - 3 kg** 2

Vesela vista, pildīta * 0,6 - 3 kg** 2

Kebabs  1 režģis 1/2 5 4
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ĒDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS
IESLĒGT 

(NO GATAVOŠANA 
LAIKA)

LĪMENIS UN PIEDERUMI

ZIVIS
Filejas 0,5 - 3 cm - 3 2

Filejas, saldēts 0,5 - 3 cm - 3 2

DĀRZEŅI

Dārzeņi-cepti

Kartupeļi 0,5 - 1,5 kg - 3

Dārzeņi-pildīti 0,1 - 0,5 kg - 3

Dārzeņi-cepti 0,5 - 1,5 kg - 3

Dārzeņu sacepums

Kartupeļi 1 panna - 3

Tomāti 1 panna - 3

Pipari 1 panna - 3

Brokoļi 1 panna - 3

Ziedkāposti 1 panna - 3

Citi 1 panna - 3

KŪKAS UN 
KONDITOREJAS 
IZSTRĀDĀJUMI

Briestošas kūkas Biskvītkūka 0,5 - 1,2 kg - 2

Konditoreja / 
pildīti pīrāgi

Cepumi 0,2 - 0,6 kg - 3

Kārtainā mīkla 1 panna - 3

Pīrāgi 0,4 - 1,6 kg - 3

Strūdele 0,4 - 1,6 kg - 3

Augļu pīrāgs 0,5 - 2 kg - 2

SĀĻĀS KŪKAS - 0,8 - 1,2 kg - 2

MAIZE

Bulciņas 60 - 150 g katra - 3

Sviestmaize folijā 400 - 600 g katra - 2

Liela maize 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagetes 200 - 300 g katra - 3

PIZZA

Plāns apaļa panna - 2

Biezs apaļa panna - 2

Saldēts 1 - 4 kārtas -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Tikai dažiem modeļiem. Funkcija ir pieejama tikai, izmantojot gaļas termometru.
** Ieteicamais daudzums.

PIEDERUMI
Stiepļu plaukts

Paplāte vai 
kūkas veidne  

uz stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte /  

cepešpanna vai 
paplāte uz 

stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte / cepešpanna

Cepešpanna ar  
500 ml ūdens

Gaļas termometrs  
(ja ir aprīkojumā)
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LV

FUNKCIJAS
Konvencionāls Piespiedu gaiss Konvekcijas 

cepšana Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco piespiedu 
gaiss

GATAVOŠANAS TABULA
KULINĀRIJAS RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSIL-

DĪŠANA TEMPERATŪRA (°C) ILGUMS (MIN) PLAUKTS UN  
PIEDERUMI

Rauga mīklas izstrādājumi / biskvītkūka

Jā 170 30 - 50 2

Jā 160 30 - 50 2

Jā 160 30 - 50 4
 

1

Pildītas kūkas  
(siera kūka, strūdele, ābolu pīrāgs)

Jā 160 - 200 30 - 85 3

Jā 160 - 200 35 - 90 4  
1

Cepumi / smilšu cepumi

Jā 150 20 - 40 3

Jā 140 30 - 50 4
 

Jā 140 30 - 50 4
 

1

Jā 135 40 - 60 5
 

3 1

Neliela kūka / smalkmaizīte

Jā 170 20 - 40 3

Jā 150 30 - 50 4
 

Jā 150 30 - 50 4
 

1

Jā 150 40 - 60 5
 

3 1

Vēja kūkas

Jā 180 - 200 30 - 40 3

Jā 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Jā 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Bezē

Jā 90 110 - 150 3

Jā 90 130 - 150 4
 

1

Jā 90 140 - 160 * 5 3 1

Pica / maize / fokača
Jā 190 - 250 15 - 50 2

Jā 190 - 230 20 - 50 4 1

Pica (plānā, biezā, fokača) Jā 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Saldēta pica

Jā 250 10 - 15 3

Jā 250 10 - 20 4 1

Jā 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pīrādziņi  
(dārzeņu pīrāgs, sāļais pīrāgs)

Jā 180 - 190 45 - 55 3 

Jā 180 - 190 45 - 60 4 1

Jā 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / kārtainās mīklas cepumi

Jā 190 - 200 20 - 30 3

Jā 180 - 190 20 - 40 4 1

Jā 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazanja / augļu pīrāgi / cepti makaroni / 
kaneloni Jā 190 - 200 45 - 65 3

Jēra / teļa / liellopa / cūkas gaļa 1 kg Jā 190 - 200 80 - 110 3
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KULINĀRIJAS RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSIL-
DĪŠANA TEMPERATŪRA (°C) ILGUMS (MIN) PLAUKTS UN 

PIEDERUMI

Cepta cūkgaļa ar kraukšķīgu garoziņu 2 kg - 170 110 - 150 2

Vistas / truša / pīles gaļa, 1 kg Jā 200 - 230 50 - 100 3

Tītara / zoss gaļa, 3 kg Jā 190 - 200 80 - 130 2

Cepta zivs / pergamentā pagatavota zivs  
(fileja, vesela) Jā 180 - 200 40 - 60 3

Pildīti dārzeņi  
(tomāti, cukini, baklažāni) Jā 180 - 200 50 - 60 2

Grauzdēta maize - 3 (augsts) 3 - 6 5

Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid.) 20 - 30 ** 4 3

Desas / kebabi / ribiņas / kebabs - 2 - 3 (Vidējs - Augsts) 15 - 30 ** 5 4

Cepta vista 1–1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** 2 1

Jēra stilbs / apakšstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 3

Cepti kartupeļi - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 3

Dārzeņu sacepums - 3 (augsts) 10 - 25 3

Cepumi
Cepumi

Jā 135 50 - 70 5 4 3 1

Pīrāgi
Pīrāgi

Jā 170 50 - 70 5 3 2 1

Apaļa pica
Pica

Jā 210 40 - 60 5 3 2 1

Pilna maltīte: Augļu pīrāgs (5. līmenis) / 
lazanja (3. līmenis) / gaļa (1. līmenis) Jā 190 40 - 120 * 5 3 1

Pilna maltīte: Augļu torte (5. līmenis) 
cepti dārzeņi (4. līmenis) / lazanja 
(2. līmenis) / gaļas gabaliņi (1. līmenis) Izvēlne

Jā 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanja un gaļa Jā 200 50 - 100 * 4 1

Gaļa un kartupeļi Jā 200 45 - 100 * 4 1

Zivs un dārzeņi Jā 180 30 - 50 * 4 1

Gaļas cepetis ar pildījumu - 200 80 - 120 * 3

Gaļas gabali  
(trusis, vista, jērs) - 200 50 - 100 * 3

* Aprēķinātais laiks: pēc vajadzības ēdienu var izņemt ārā no
cepeškrāsns arī citā laikā.
** Gatavošanas vidū apgrieziet produktus otrādi.
*** Apgrieziet produktus otrādi pēc tam, kad ir pagājušas
divas trešdaļas no gatavošanas laika (ja nepieciešams).

KĀ LASĪT GATAVOŠANAS TABULU
Tabulā norādītas piemērotākās funkcijas, piederumi un līmeņi, 
ko izmantot dažādu ēdiena veidu pagatavošanai. Gatavošanas 
laiki sākas brīdī, kad ēdiens tiek ievietots cepeškrāsnī, neskaitot 
cepeškrāsns priekšsildīšanu (ja tā nepieciešama). Gatavošanas 
temperatūra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarīgs no 
ēdiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem. Sākumā 
ieteicams izmantot zemākos iestatījumus; ja ēdiens nav pilnībā 
gatavs, izvēlieties augstākus iestatījumus. Izmantojiet 
komplektā iekļautos piederumus un vēlams tumšas krāsas 
metāla kūku veidnes un cepešpannas. Varat izmantot arī Pyrex 
un keramikas pannas un piederumus, bet šādos gadījumos 
gatavošanas laiks būs nedaudz ilgāks.

PIEDERUMI
Stiepļu plaukts

Paplāte vai 
kūkas veidne  

uz stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte /  

cepešpanna vai 
paplāte uz 

stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte / cepešpanna

Cepešpanna ar  
500 ml ūdens

Gaļas termometrs  
(ja ir aprīkojumā)
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LV
TĪRĪŠANA UN APKOPE
Pārliecinieties, ka pirms ierīces 
apkopes darbu veikšanas 
tā ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tīrītājus.

Neizmantojiet metāla sūkļus, 
abrazīvus priekšmetus un 
abrazīvus / kodīgus tīrīšanas 
līdzekļus, jo tie var sabojāt 
ierīces virsmas.

Izmantojiet virtuves cimdus.
Pirms jebkādu apkopes darbu 
veikšanas cepeškrāsns ir 
jāatvieno no elektrotīkla.

ĀRĒJĀS VIRSMAS
• Tīriet virsmas ar mitru mikrošķiedras drānu. 

Ja tās ir ļoti netīras, pievienojiet ūdenim dažus 
pilienus mazgājamā līdzekļa ar neitrālu pH līmeni. 
Noslaukiet ar sausu drānu.

• Nelietojiet kodīgus vai abrazīvus mazgāšanas 
līdzekļus. Ja kāds no šiem līdzekļiem nejauši nonāk 
saskarē ar ierīces virsmām, nekavējoties notīriet to 
ar mitru mikrošķiedras drānu.

IEKŠĒJĀS VIRSMAS
• Pēc katras lietošanas reizes ļaujiet cepeškrāsnij 

atdzist, un to ieteicams tīrīt, kamēr krāsns ir vēl 
nedaudz silta, lai notīrītu sakrājušos netīrumus 
un traipus no ēdiena paliekām. Lai izžāvētu 
kondensātu, kas radies, gatavojot ēdienus ar lielu 
ūdens saturu, ļaujiet cepeškrāsnij pilnībā atdzist 
un tad izslaukiet to ar drānu vai sūkli.

• Tīriet durvju stiklu ar piemērotu šķidro 
mazgāšanas līdzekli.

• Lai atvieglotu tīrīšanu, krāsns durtiņas var izņemt.
PIEDERUMI
Iemērciet piederumus ūdenī ar mazgāšanas 
līdzekli tūlīt pēc to lietošanas, bet, ja tie vēl ir karsti 
izmantojiet virtuves cimdus. Ēdiena paliekas var viegli 
notīrīt ar suku vai sūkli.

DURVJU IZŅEMŠANA UN ATKĀRTOTA IEVIETOŠANA
1. Lai izņemtu durvis, pilnībā tās atveriet un 

nolaidiet lamatiņas, līdz tās ir bloķētā pozīcijā.

2. 

b

a

Pilnībā aizveriet durvis. Ar abām rokām stingri 
turiet durvis – neceliet tās aiz roktura. 
Vienkārši izņemiet durvis, turpinot tās aizvērt 
un reizē velkot uz augšu, līdz tās ir izņemtas no 
vietas. Nolieciet durvis malā, atbalstot tās uz 
mīkstas pamatnes.

a

b

~15°

3. Ievietojiet atpakaļ durvis, virzot tās gar 
cepeškrāsni, novietojot fiksatoru āķus pretī to 
vietām un nostiprinot augšdaļu paredzētajā vietā.

4. Nolaidiet durvis un tad pilnībā atveriet tās. 
Nolaidiet fiksatorus to sākotnējā stāvoklī: Noteikti 
nolaidiet tos līdz galam.  

b

a

Ar nelielu spiedienu pārbaudiet, vai fiksatori ir 
pareizā stāvoklī. 

5. 

“CLICK”

Pamēģiniet aizvērt durvis un pārliecinieties, 
ka tās ir vienā līmenī ar vadības paneli. Ja tā nav, 
atkārtojiet iepriekš minētās darbības: ja durvis 
nedarbojas pareizi, tās var tikt bojātas.
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SPULDZES NOMAIŅA
1. Atvienojiet cepeškrāsni no elektrotīkla.
2. Atskrūvējiet spuldzes vāciņu, nomainiet spuldzīti 

un vāciņu uzskrūvējiet atpakaļ.
3. Pievienojiet cepeškrāsni elektrotīklam.

Lūdzu, ņemiet vērā: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V tips G9, 
T300°C halogēnlampas. Ierīcē uzstādītā spuldze ir speciāli 
paredzēta sadzīves tehnikai un nav piemērota izmantošanai 
kā līdzeklis telpu izgaismošanai (EK Regula 244/2009). Gaismas 
spuldzes ir iespējams iegādāties, sazinoties ar pēcpārdošanas 
centru.
– Izmantojot halogēnlampas, neaiztieciet tās ar kailām rokām, 
jo jūsu pirkstu nospiedumi var tās sabojāt. Neizmantojiet 
cepeškrāsni, ja nav uzlikts spuldzes vāciņš.

TRAUCĒJUMMEKLĒŠANA
PROBLĒMA IESPĒJAMAIS CĒLONIS RISINĀJUMS

Krāsns nedarbojas.
Strāvas pārrāvums.
Atvienojiet no elektrotīkla.

Pārbaudiet, vai elektrotīklā ir strāva un vai cepeškrāsns ir 
pievienota elektrības padevei.
Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz ieslēdziet to, lai redzētu, 
vai kļūme ir novērsta. 

Ekrānā redzams burts “F” un skaitlis. Cepeškrāsns nedarbojas.

Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz ieslēdziet to, lai redzētu, 
vai kļūme ir novērsta.
Mēģiniet veikt funkciju “IESTATĪJUMI”, ko varat izvēlēties 
sadaļā “IESTATĪJUMI”.
Sazinieties ar tuvāko klientu apkalpošanas dienestu un 
nosauciet numuru, kas norādīts pēc burta „F”.

Cepeškrāsns neiesilst.

Kad ir ieslēgts režīms “DEMO”, 
visas pogas ir aktīvas un izvēlnes ir 
pieejamas, taču mikroviļņu krāsns 
nesakarst.
Ik pēc 60 sekundēm displejā 
parādās DEMO.

Izvēlnē “IESTATĪJUMI” piekļūstiet sadaļai “DEMO” un atlasiet 
iestatījumu “Off” (Izslēgts).

Apgaismojums tiks izslēgts. Ir aktivizēts “EKO” režīms. Izvēlnē “IESTATĪJUMI” atveriet sadaļu “EKO” un atlasiet 
iestatījumu “Off” (Izslēgts).

Durvis neatveras. Notiek tīrīšanas cikls. Pagaidiet, līdz funkcija beidz darboties, un tikai tad 
ievietojiet ēdienu krāsnī.

Mājās tiek pārtraukta elektroapgāde. Nepareizs elektroapgādes 
iestatījums.

Pārliecinieties, vai minimālā mājas elektrotīkla jauda ir 
vismaz 3 kW. Ja tā nav, samaziniet jaudu uz 13 ampēriem. 
Izvēlnē “IESTATĪJUMI” piekļūstiet sadaļai “JAUDA” un atlasiet 
iestatījumu “Maza”.

IZSTRĀDĀJUMA DATU LAPA
WWW  Izstrādājuma lapu ar datiem par ierīces 

enerģijas patēriņu varat lejupielādēt Whirlpool 
tīmekļa vietnē docs . whirlpool . eu

KĀ IEGŪT LIETOŠANAS UN APKOPES PAMĀCĪBA
> WWW  Lejupielādējiet Lietošanas 
un apkopes pamācību tīmekļa vietnē 
docs . whirlpool . eu (izmantojiet šo QR kodu), 
norādot izstrādājuma rūpniecisko kodu.

> Tāpat varat arī sazināties ar pēcpārdošanas klientu 
apkalpošanas dienestu.

SAZINIETIES AR KLIENTU APKALPOŠANAS 
DIENESTU
Kontaktinformāciju 
varat atrast garantijas 
grāmatiņā. Sazinoties ar 
pēcpārdošanas klientu 
apkalpošanas dienestu, 
lūdzu, nosauciet 
kodus, kas redzami 
izstrādājuma datu plāksnītē.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261829
Iespiests Itālijā



NLSnelgids

1

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN 
WHIRLPOOL PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren 
op www.whirlpool.eu/register

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 
gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING
1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
3. Circulair verwarmingselement  

(niet zichtbaar)
4. Roostergeleiders  

(het niveau staat aangegeven op 
de voorkant van de oven)

5. Deur
6. Bovenste 

verwarmingselement/grill
7. Lamp
8. Punt voor inbrengen van 

gaarthermometer
9. Identificatieplaatje  

(niet verwijderen)
10. Onderste verwarmingselement 

(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1 2 3 4 5 76 8 9
1. AAN / UIT
Om de oven aan en uit te zetten en 
om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT 
FUNCTIES
Om snelle toegang te krijgen tot 
de functies en het menu.
3. NAVIGATIETOETS MIN
Om door een menu te scrollen en 
de instellingen of waarden van een 
functie te verlagen.

4. TERUG
Om terug te gaan naar het vorige 
menu.
Dient om tijdens de bereiding de 
instellingen te veranderen.
5. DISPLAY
6. BEVESTIG
Om een geselecteerde functie 
of een ingestelde waarde te 
bevestigen.

7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om door een menu te scrollen en 
de instellingen of waarden van een 
functie te verhogen.
8. DIRECTE TOEGANG TOT 
OPTIES / FUNCTIES 
Om snelle toegang te krijgen tot 
de functies, duur, instellingen en 
favorieten.
9. START
Voor het starten van een functie met 
behulp van de gespecificeerde of 
standaard instellingen.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7
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ACCESSOIRES
ROOSTER OPVANGBAK BAKPLAAT SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden of als 
draagrooster voor pannen, 
cakevormen en ander 
ovenvast kookgerei.

Voor gebruik als ovenschaal 
voor de bereiding van vlees, 
vis, groenten, focaccia, enz. of 
om het bakjus op te vangen 
wanneer geplaatst onder het 
rooster.

Kan gebruikt worden voor het 
bereiden van brood of gebak, 
maar ook voor gegrild vlees, 
vis in folie, etc.

Om het plaatsen of 
verwijderen van accessoires te 
vergemakkelijken. 

GAARTHERMOM*

om de binnentemperatuur 
van de gerechten te meten 
tijdens de bereiding.

* Alleen bij bepaalde modellen
Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE 
ACCESSOIRES
Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en 
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar 
boven gericht is.
Andere accessoires, zoals de opvangbak en de 
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster 
horizontaal in de oven geschoven.
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN 
EN TERUGPLAATSEN
• Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de

geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

• Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten
ze eerst terug in hun bovenste zitting worden
geplaatst. Houd ze rechtop, schuif ze in de
ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de
onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN 
(INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en 
verwijder het beschermende plastic van de 
schuifrails.
Bevestig de bovenste klem van de rail naar de 
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw 
de andere klem naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten de onderkant van de 
klem stevig tegen de roostergeleider drukken. Zorg 
ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Herhaal 
deze stappen bij de andere roostergeleider op 
hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden 
gemonteerd.

MET DE GAARTHERMOMETER 
(INDIEN BIJGELEVERD)

Steek de gaarthermometer diep 
in het vlees. Vermijd botten of 
vette delen. Voor gevogelte, de 
thermometer in het midden van 
de borst steken en holle plekken 
vermijden. 
Plaats het voedsel in de oven en 
sluit de stekker aan door deze in de 
aansluiting aan de rechterkant van 
de ovenruimte te steken.
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FUNCTIES
6th SENSE
Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van 

alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart & 
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).
Om deze functie optimaal te benutten volgt u de 
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

COOK 4
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 

gerechten op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde 
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt 
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te 
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de 
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

TURBOHETELUCHT
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 

gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal drie) 
die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met deze 
functie worden er geen geuren van het ene naar het andere 
gerecht overgebracht.

TRADITIONEEL

• HETE LUCHT
Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel 
rooster te bakken.

• TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten, 
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te 
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan 
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml 
drinkwater toe. 

• BAK BEVROREN
Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur 
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende 
categorieën kant-en-klare diepvriesproducten. De oven 
hoeft niet voorverwarmd te worden.

• SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
 » MAXI COOKING

De functie selecteert automatisch de beste 
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding 
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). 
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding 
om te keren om een gelijkmatige bruining aan 
beide kanten te verkrijgen. Het verdient de voorkeur 
het vlees zo nu en dan vochtig te maken om het niet 
te erg te laten uitdrogen.

 » RIJZEN
Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig 
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar 
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven 
nog heet is na een bereidingscyclus.

 » ONTDOOIEN
Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel. 
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. 
Laat het voedsel in de verpakking zitten zodat het 
niet uitdroogt.

 » WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist 
bereide gerechten.

 » ECO TURBO HETELUCHT
Gevulde braadstukken en stukken vlees op één 
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende 
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel 
teveel uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. 
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor 
een optimaler stroomverbruik, mag de oven niet 
eerder worden geopend dan dat het voedsel 
volledig bereid is.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één 

steunhoogte.
GRILL
Voor het grillen van karbonades, kebab en worstjes, 

gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor 
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te 
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak 
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml 
drinkwater toe.

SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.
KOOKWEKKERS
Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te 

schakelen.
 AUTOMATISCHE PYROLYSEREINIGING  
VAN DE OVEN

Voor het verwijderen van vetspatten, met een cyclus 
bij zeer hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee 
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyro) en een 
kortere cyclus (Pyro Eco). Het is raadzaam om de snellere 
cyclus op regelmatige tijdstippen te gebruiken en de 
volledige cyclus alleen als de oven erg vuil is.

FAVORIET
Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.
INSTELLINGEN
Om de instellingen van het apparaat te regelen.

Wanneer de modus Eco actief is, zal de display minder helder zijn 
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De 
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een 
van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de 
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om 
deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op het menu van de 
“INSTELLINGEN” en selecteer “Off”.
Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product 
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste 
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK
1. SELECTEER DE TAAL
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de 
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

English
Druk op of  om te bladeren door de lijst met 
beschikbare talen en kies de gewenste taal. 
Druk op om uw selectie te bevestigen. 
Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL” te kiezen in 
het menu van de “INSTELLINGEN”, dat geactiveerd wordt als u op 

drukt.
2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN
De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een 
niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een 
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW 
(16) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik 
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

VERMOGEN
Druk op of om 16 “Hoog” of 13 “Laag” te selecteren en 
druk op om te bevestigen.

3. DE TIJD REGELEN
Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd 
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers 
die het uur aangeven.

KLOK
Druk op of om het huidige uur in te stellen en druk 
op : Op het display knipperen de twee cijfers die de 
minuten aangeven. 
Druk op of om de minuten in te stellen en druk op 
om te bevestigen.
Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de 
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK” in het menu 
van de “INSTELLINGEN”, dat geactiveerd wordt als u op drukt.
4. DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het 
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen 
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel, 
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen, 
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle 
beschermende karton of transparante film uit de oven 
en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant. 
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één 
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie 
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").
Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste 
gebruik van het apparaat.

DAGELIJKS GEBRUIK
1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Druk op om de oven in te schakelen: de display toont 
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu. 
De functies kunnen geselecteerd worden als u op het 
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een 
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu 
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord) 
drukt u op of om de gewenste te selecteren, druk 
vervolgens op om te bevestigen.

6. Warmhouden
2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u 
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de 
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden 
gewijzigd. Door te drukken op  kunt u de vorige 
instelling opnieuw wijzigen.
TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

TEMPERATUUR

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan 
op of om het te veranderen, druk daarna op om 
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen 
(indien mogelijk).
Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie 
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2 
(midden), 1 (laag).
Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met of .
DUUR

DUUR
Wanneer het symbool knippert op het display, druk 
op of om de gewenste bereidingstijd in te stellen 
en druk dan op om te bevestigen. Als u de bereiding 
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen 
bereidingstijd in te stellen: Druk op of  om te 
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus 
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de 
bereiding is ingesteld, door op  te drukken: druk op of  
om het te wijzigen en druk vervolgens op om te bevestigen.
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EINDTIJD (UITSTEL VAN START)
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt 
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het 
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de 
eindtijd weergegeven terwijl het  pictogram knippert.

EINDTIJD
Druk op of  om het uur in te stellen waarop de 
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op om te 
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel 
in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na 
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten 
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt 
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven 
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk 
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn 
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd 
kunt u op of  drukken om de geprogrammeerde eindtijd 
te veranderen of op drukken om andere instellingen te 
veranderen. Als u op drukt om informatie weer te geven, 
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.
. 6th SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste 
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare 
gerechten te koken, roosteren of bakken. 
Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit 
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.
GEWICHT / HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)

KILOGRAM
Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen 
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op of om 
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op 

om te bevestigen.
GARING / BRUINEN
Bij sommige 6th Sense-functies kunt u het niveau van 
gaarheid afstellen.

GARING
Druk, als dit gevraagd wordt, op of om het gewenste 
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1). 
Druk op of  om te bevestigen en de functie te starten.
Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige 
6th Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en 
hoog (+1) afstellen.
3. START DE FUNCTIE
Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra 
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender 
welk ogenblik op drukken om de functie te starten.
Druk tijdens de uitstelfase op om deze fase over te slaan

en de functie onmiddellijk te starten.
Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor 
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven. 
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te 
drukken op .
Als de oven heet is en de functie een welbepaalde 
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op 
de display. Druk op om terug te gaan naar het vorige 
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de 
oven helemaal afgekoeld is.
4. VOORVERWARMEN
Een aantal functies hebben een fase voor het 
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is 
begonnen wordt op het display aangegeven dat de 
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

VOORVERWARM
Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display 
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de 
melding “VOEG VOEDSEL TOE”. Open nu de deur, plaats het 
voedsel in de oven, sluit de deur en start het bereiden door 

of  in te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de 
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op 
het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur 
tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het 
onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De 
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp 
van of  worden gewijzigd.
5.  BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF 

CONTROLEREN
Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk 
onderbroken en worden de verwarmingselementen 
uitgeschakeld. 
Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.
Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het 
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

DRAAI VOEDSEL OM
Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de 
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op 
de display staat en sluit de deur, druk vervolgens op 
om de bereiding verder uit te voeren.
Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te 
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde 
van de bereiding overblijft.

CONTROLEER VOEDS
Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de 
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en 
druk op of om de bereiding te voltooien.



6

Let op: Druk op om deze acties over te slaan. in het andere 
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een 
bepaalde tijd de bereiding verder uit.
6. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt 
aangegeven dat de bereiding klaar is.

EINDE
Druk op om de bereiding verder uit te voeren in de 
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op om 
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te 
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters 
behouden.
BRUINEN
Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van 
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te 
schakelen als de bereiding voltooid is.

v VOOR BRUINEN
Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt 
getoond druk dan indien nodig op om een vijf minuten 
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer 
u dat wilt door te drukken op om de oven uit te schakelen.
. FAVORIET
Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de 
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op 
uw lijst met favorieten.

FAVORIET MAKEN?
Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige 
instellingen voor later gebruik, drukt u op , in het andere 
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op .
Zodra u op heeft gedrukt, drukt u op of om de 
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op om 
te bevestigen.
Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt 
u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op 
te roepen, druk op : de display geeft uw lijst met favoriete 
functies weer.

1. CONVENTIONEEL
Druk op of om de functie te selecteren, bevestig door 
op te drukken, en druk daarna op om te activeren.

. AUTOMATISCHE REINIGING – PYROLYSE

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.
Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven 
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus 
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de 
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt. 
Indien de oven onder een kookplaat is geïnstalleerd dient u 
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten 
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor de 
beste reiniging verwijdert u grote resten in de holte en 
reinigt u het glas van de deur aan de binnenkant alvorens 
de Pyro-functie te gebruiken. Het is raadzaam de Pyro-
functie alleen uit te voeren wanneer het apparaat erg 
vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.
Druk op om “Pyro” op het display weer te geven.

Pyrolyse
Druk op of om de gewenste cyclus te selecteren, druk 
vervolgens op om te bevestigen. Druk na de selectie 
van een cyclus, indien gewenst, op of om de eindtijd 
in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op om te 
bevestigen.
Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals 
gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op
wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende 
cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een 
waarschuwingsbericht op het display, samen met het 
aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.
Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de 
temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.
. KOOKWEKKER
Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display gebruikt 
worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg 
ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op of : Het 

symbool knippert op de display.
Druk op of om de gewenste duur in te stellen en druk 
dan op om de kookwekker in te schakelen.

KOOKWEKKER
U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer 
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde 
bereidingstijd.
Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk op 

of om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen.
Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie 
selecteren en inschakelen.
Druk op om de oven in te schakelen, selecteer dan de 
gewenste functie. 
Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met 
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.
Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het 
pictogram wordt weergegeven), die op de achtergrond verder 
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om 
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de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.
. VERGRENDELING
Om de toetsen te vergrendelen houdt u tenminste vijf 
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen 
vrij te geven.

VERGRENDELING
Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces 
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om 
het even wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.
. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)
Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur van 
het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om zich 
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt 
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk 
van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding 
is altijd geprogrammeerd om te beëindigen zodra de 
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Zodra u de 
gaarthermomter heeft ingebracht, is een signaal hoorbaar 
en “Therm. Actief” verschijnt op het display.

THERM. ACTIEF

Selecteer de door u gewenste functie uit de 
compatibele functies (Conventioneel, Turbohetelucht, 
Convectiebakken, Turbogrill, Eco Turbohetelucht, Maxi 
Cooking, 6th Sense-functies): Het display vraagt om de 
doeltemperatuur van de gaarthermometer in te stellen: 
Druk op of om het in te stellen en druk op om de 
volgende bereidingsparameters in te stellen.
Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te 
beëindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is 
het niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke 
eindtijd voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft 
branden tot de gaarthermometer wordt verwijderd. 
Als de gaarthermometer wordt verwijderd tijdens de 
bereiding, wordt de bereiding verder uitgevoerd op de 
traditionele wijze (zonder tijdinstelling).
Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de 
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

EINDE
Let op: Om de instellingen later te veranderen drukt u op of

voor de gaarthermometertemperatuur of op voor andere 
instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht melden u of het 
gebruik van de gaarthermometer niet compatibel is met de 
uitgevoerde actie. Als dat het geval is, verwijdert u de 
gaarthermometer.

BEREIDINGSTABEL
CATEGORIEËN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID OMDRAAIEN 

(VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

VLEES

Rundvlees-gebraden

Braadstuk (gaarheid 0) 0,6 - 2 kg ** - 3

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

Braadstuk - Langzame 
garing (gaarheid 0) * 0,6 - 2 kg ** 3

Varken gebraden

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

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

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

Kalf gebraden * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Lam gebraden

Braadstuk (gaarheid 
0) * 0,6 - 2,5 kg ** 2

Poot (gaarheid 0) * 0,5 - 2,0 kg ** 2

Kip gebraden

Heel 0,6 - 3 kg ** - 2

Heel gevuld * 0,6 - 3 kg ** 2

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

Hele kalkoen gebraden
Heel * 0,6 - 3 kg ** 2

Heel gevuld * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebab   1 rooster 1/2 5 4
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CATEGORIEËN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID OMDRAAIEN 
(VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES

VIS
Filets 0,5 - 3 cm - 3 2

Filets bevroren 0,5 - 3 cm - 3 2

GROENTEN

Groenten geroosterd

Aardappelen 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Groenten gevuld 0,1 - 0,5 kg elk - 3

Groenten geroosterd 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Groenten gegratineerd

Aardappelen 1 bakplaat - 3

Tomaten 1 bakplaat - 3
 

Paprika 1 bakplaat - 3

Broccoli 1 bakplaat - 3

Bloemkool 1 bakplaat - 3

Andere 1 bakplaat - 3

TAART & GEBAK

Rijzende taarten in 
bakblik Luchtige cake 0,5 - 1,2 kg - 3

Gebak & gevulde 
hartige taarten

Koekjes 0,2 - 0,6 kg - 3

Soezen 1 bakplaat - 3

Taart 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Gevulde vruchtentaart 0,5 - 2 kg - 3

HARTIGE TAART - 0,8 - 1,2 kg - 2

BROOD

Broodjes 60 - 150 g per stuk - 3

Sandwichbrood in bakblik 400 - 600 g per 
stuk - 2

Groot brood 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g per 
stuk - 3

PIZZA

Dun rond - bakplaat - 2

Dik rond - bakplaat - 2

Bevroren 1 - 4 lagen -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Alleen bij enkele modellen. Functie enkel te verkrijgen samen met de gaarthermometer.
** Aanbevolen hoeveelheid.

ACCESSOIRES
Rooster

Ovenschaal of 
taartvorm  

op het rooster

Opvangbak /  
Bakplaat of ovenschaal 

op rooster

Druipplaat / 
Ovenschaal

Opvangbak met  
500 ml water

Gaarthermometer  
(indien bijgeleverd)
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FUNCTIES
Conventioneel Turbohetelucht Convectiebakken Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Turbo 

Hetelucht

BEREIDINGSTABEL
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES

Taarten / Cakes

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
 

1

Gevulde taarten (cheesecake, strudel, 
appeltaart)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4  
1

Koekjes / Shortbread

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
 

Ja 140 30 - 50 4
 

1

Ja 135 40 - 60 5
 

3 1

Kleine taartjes / Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
 

Ja 150 30 - 50 4
 

1

Ja 150 40 - 60 5
 

3 1

Soesjes

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringues

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / brood / focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Diepvriespizza's

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Hartige taarten  
(groentetaart, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Pasteitjes / bladerdeeghapjes

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / puddinkjes / pasta uit de 
oven / cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 
varkensvlees 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110 - 150 2

Kip / konijn / eend 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkoen / gans 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Vis uit de oven / in folie 
(filet, heel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gevulde groenten  
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast - 3 (hoog) 3 - 6 5

Visfilet / moten vis - 2 (Medium) 20 - 30 ** 4 3

Worstjes / Kebab / spareribs / 
hamburgers - 2 - 3 (gemiddeld - 

hoog) 15 - 30 ** 5 4

Gebraden kip 1 - 1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70 *** 2 1

Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90 *** 3

Gebakken aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55 *** 3

Gegratin. groenten - 3 (hoog) 10 - 25 3

Koekjes
Koekjes

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Taart
Taart

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) 
/ lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 
5) / gebakken groenten (niveau 4) /
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees 
(niveau 1) Menu

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 100 * 4 1

Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 100 * 4 1

Vis & Groenten Ja 180 30 - 50 * 4 1

Gevulde braadstukken - 200 80 - 120 * 3

Gesneden vlees  
(konijn, kip, lam) - 200 50 - 100 * 3

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende
tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven
worden verwijderd.
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om
(indien nodig).

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL
De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en 
het niveau voor het bereiden van verschillende soorten 
gerechten. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat 
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de 
voorverwarmingstijd (indien nodig). De bereidingstemperaturen 
zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid 
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst 
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens 
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de 
bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk 
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook 
vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de 
bereidingstijden zijn dan iets langer.

ACCESSOIRES
Rooster Ovenschaal of taartvorm 

op het rooster
Opvangbak / Bakplaat of 

ovenschaal op rooster
Druipplaat / 
Ovenschaal

Opvangbak met  
500 ml water

Gaarthermometer  
(indien bijgeleverd)
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REINIGEN EN ONDERHOUD
Zorg ervoor dat de oven afgekoeld 
is vooraleer te onderhouden of te 
reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, 
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat 
deze het oppervlak van het apparaat 
kunnen beschadigen.

Draag beschermende handschoenen.
De oven moet worden losgekoppeld 
van het elektriciteitsnet voordat 
u onderhoudswerkzaamheden 
uitvoert.

EXTERNE OPPERVLAKKEN
• Reinig de oppervlakken met een vochtig 

microvezeldoekje. 
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels 
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af met 
een droge doek.

• Gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per 
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het 
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een 
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN
• Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd 

worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om 
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten 
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die 
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel 
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen 
en veeg het af met een doek of spons.

• Maak het glas van de deur schoon met een geschikt 
vloeibaar reinigingsmiddel.

• Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de 
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES
Laat de accessoires na gebruik weken in water met 
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog 
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of 
met een sponsje worden verwijderd.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN
1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en 

brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze 
ontgrendeld zijn .

2. 

b

a

Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig met 
beide handen beet – niet vasthouden aan de 
handgreep. 
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en 
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt. 
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte 
ondergrond rusten.

a

b

~15°

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in 
de richting van de oven, de haken van de scharnieren 
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de 
zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig 
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun 
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar 
beneden staan. 

b

a

Zachtjes drukken, om te controleren of de 
vergrendelingen in de juiste positie staan. 

5. 

“CLICK”

Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn 
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is 
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed 
werkt kan de deur beschadigd raken.
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VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.
2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de

lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.
3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V, 
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is 
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt 
voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009). De lampjes zijn 
verkrijgbaar bij de Consumentenservice.
- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

PROBLEEMOPLOSSING
PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING

De oven werkt niet.
Stroomonderbreking.
Koppel het los van het 
elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de 
oven is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het 
probleem opgelost is. 

Op de display verschijnt de letter "F" 
gevolgd door een nummer of letter. Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het 
probleem opgelost is.
Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in 
“INSTELLINGEN”.
Neem contact op met de dichtstbijzijnde 
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op 
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, 
zijn alle bedieningen actief en de 
menu's zijn beschikbaar, maar de 
oven wordt niet verwarmd.
DEMO verschijnt elke 60 seconden 
op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

Het licht gaat uit. “ECO” modus is “Aan”. Open “ECO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

De deur is geblokkeerd. Reinigingscyclus bezig. Wacht totdat de functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

De stroomvoorziening in huis valt uit. Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal 
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het 
geval is, verlaagt u het vermogen tot 13 ampère. Open 
“VERMOGEN” in “INSTELLINGEN” en selecteer “LAAG”.

U kunt de Veiligheidsinstructies, de Handleiding, de Productfiche en de Energiegegevens 
downloaden:
• Op onze website docs . whirlpool . eu
• Gebruik makend van de QR-code
• Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). 

Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op 
het identificatieplaatje van het apparaat staan.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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PRZEWODNIK  
UŻYTKOWNIKA

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU 
WHIRLPOOL
Aby móc korzystać z programu kompleksowej 
pomocy i wsparcia, należy zarejestrować swój 
produkt na stronie www . whirlpool . eu/ register

WWW

Zasady bezpieczeństwa oraz Instrukcję obsługi i 
konserwacji urządzenia można pobrać, odwiedzając 
naszą stronę docs . whirlpool . eu i postępując 
zgodnie ze wskazówkami zamieszczonymi na 
odwrocie tej broszury.

Przed użyciem urządzenia prosimy o uważne przeczytanie Zasad bezpieczeństwa 
i ochrony zdrowia.

OPIS PRODUKTU
1. Pulpit sterujący
2. Wentylator
3. Grzałka okrągła

(niewidoczna)
4. Prowadnice półek

(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki
6. Grzałka górna / grill
7. Oświetlenie
8. Miejsce umieszczenia sondy do

mięsa
9. Tabliczka znamionowa

(nie usuwać)
10. Dolna grzałka

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE (ON/OFF)
Do włączania lub wyłączania kuchenki
mikrofalowej, a także wyłączania lub
wstrzymania wykonywania funkcji.
2. FUNKCJE BEZPOŚREDNIEGO
DOSTĘPU
Aby uzyskać szybki dostęp do funkcji i 
głównego menu.
3. PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS
Aby przewijać menu oraz zmniejszać
ustawienia i wartości funkcji.

4. COFNIJ
Aby wrócić do poprzedniego ekranu.
Aby zmieniać ustawienia podczas
gotowania.
5. WYŚWIETLACZ
6. POTWIERDZIĆ
Do potwierdzania wyboru danej funkcji
lub ustawień.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewijać menu oraz zwiększać
ustawienia i wartości funkcji.
8. OPCJE / BEZPOŚREDNI DOSTĘP DO
FUNKCJI
Szybki dostęp do funkcji, czasu trwania, 
ustawień i ulubionych.
9. START
Do włączania funkcji z użyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawień.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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AKCESORIA
RUSZT BLACHA NA ŚCIEKAJĄCY 

TŁUSZCZ
BLACHA DO PIECZENIA WYSUWANE 

PROWADNICE *

Służy do pieczenia potraw lub 
jako miejsce do położenia 
patelni, form do pieczenia i 
innych naczyń żaroodpornych.

Do stosowania jako blacha do 
pieczenia mięsa, ryb, warzyw, 
focaccii itp. lub w przypadku 
umieszczenia pod rusztem, do 
zbierania ociekającego tłuszczu 
i soków.

Służy do pieczenia wszelkiego 
rodzaju ciast i chleba oraz mięsa, 
ryb w folii itd.

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów. 

SONDA DO MIĘSA*

Służy do pomiaru temperatury 
wewnątrz potraw podczas 
pieczenia.

* Dostępne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż prowadnic, 
upewniając się, czy strona z uniesioną krawędzią jest 
skierowana ku górze.
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz czy blacha 
do pieczenia, są wsuwane poziomo, w taki sam sposób, jak 
ruszt.

WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ PROWADNIC
• Aby wyjąć prowadnice półek, należy je podnieść

i następnie delikatnie wyciągnąć dolną część
z miejsca zamocowania: Teraz można wyjąć
prowadnice.

• Aby z powrotem włożyć prowadnice półek,
najpierw trzeba je umieścić w górnym miejscu
zamocowania. Trzymając prowadnice uniesione
ku górze, wsunąć je do piekarnika, a następnie
opuścić do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC (JEŚLI 
TA OPCJA JEST DOSTĘPNA)
Wyjąć prowadnice z piekarnika i zdjąć plastikowe 
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocować górny zacisk szyny do prowadnicy półki i 
przesunąć ją wzdłuż tak daleko, jak to możliwe. Opuścić drugi 
zacisk tak, aby znalazł się w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyć prowadnicę, należy docisnąć mocno dolną 
część zacisku do prowadnicy półki. Sprawdzić, czy szyny 
przesuwają się swobodnie. Powtórzyć powyższe czynności dla 
drugiej prowadnicy półki na tym samym poziomie.

Uwaga: Przesuwane prowadnice mogą być zamontowane na 
dowolnym poziomie.

UŻYWANIE SONDY DO MIĘSA (JEŚLI JEST W ZESTAWIE)
Umieść sondę do potraw głęboko w 
pieczonym mięsie, omijając kości i tłuste 
fragmenty. W przypadku drobiu, umieścić 
sondę na całej długości w środku piersi, 
omijając puste przestrzenie. 
Włożyć potrawę do piekarnika i 
podłączyć wtyczkę, wkładając ją do 
gniazdka znajdującego się na prawej 
stronie komory piekarnika.
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FUNKCJE

6th SENSE
Umożliwia to w pełni automatyczne przyrządzanie 

wszystkich rodzajów potraw (lasagna, mięso, ryby, warzywa, 
ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy 
stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli gotowania.

COOK 4
Do pieczenia różnych potraw w tej samej temperaturze, 

jednocześnie na czterech poziomach. Funkcji tej można 
używać do pieczenia ciasteczek, ciast, okrągłej pizzy (również 
mrożonej) oraz do przygotowywania całych posiłków. Należy 
postępować zgodnie ze wskazówkami z tabeli pieczenia, aby 
uzyskać najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG
Do pieczenia różnych potraw w tej samej temperaturze, 

jednocześnie na kilku półkach (maksymalnie trzech). Funkcja 
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania się 
zapachów pieczonych potraw.

TRADYCYJNE

• PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na jednej półce.

• TURBO GRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na ściekający
tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz można umieścić na
dowolnym poziomie poniżej blachy do pieczenia i nalać
do niej ok. 500 ml wody pitnej.

• WYPIEK Z MROŻ.
Funkcja automatycznie dobiera optymalną temperaturę
oraz tryb pieczenia dla 5 różnych kategorii gotowych dań
mrożonych. Nie trzeba wstępnie nagrzewać piekarnika.

• FUNKCJE SPECJALNE
» MAXI COOKING

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrządzania potraw i temperaturę pieczenia dużych
kawałków mięs (powyżej 2,5 kg). Zaleca się obrócenie
mięsa podczas pieczenia w celu zapewnienia
równomiernego przyrumienienia z obu stron. Od
czasu do czasu należy podlać mięso, aby nie dopuścić
do jego nadmiernego wysuszenia.

» WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie różnych rodzajów
ciast. Aby zachować wysoką jakość wyrastania ciasta,
nie należy włączać tej funkcji, kiedy urządzenie jest
wciąż gorące po poprzednim cyklu pieczenia.

» ROZMRAŻANIE
Do przyspieszania rozmrażania artykułów
spożywczych. Zaleca się umieszczenie potrawy na
środkowym poziomie. Zaleca się pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» KEEP WARM
Pozwala utrzymać ciepło i chrupkość świeżo
upieczonych potraw.

» WYMUSZONY NADMUCH ECO
Do pieczenia nadziewanych kawałków mięsa i
filetów na jednej półce. Delikatny, przerywany obieg
powietrza zapobiega nadmiernemu wysychaniu
potraw. Jeżeli funkcja ECO jest włączona, światełko
kontrolki pozostanie wyłączone podczas pieczenia.
Aby skorzystać z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizować zużycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny być otwierane, dopóki potrawa nie
będzie gotowa.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym 

poziomie.
GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, zapiekania 

warzyw lub tostowania pieczywa. Podczas grillowania mięsa 
zaleca się stosowanie blachy na ściekający tłuszcz: Blachę na 
ściekający tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie 
poniżej blachy do pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml wody pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE
Do edycji wartości czasowych funkcji.
MINUTNIK
Do liczenia czasu bez konieczności uruchamiania żadnej 

funkcji.
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE 
PIEKARNIKA - CYKL PIRO

W celu usunięcia śladów zabrudzeń powstałych podczas pieczenia 
można skorzystać z cyklu czyszczenia w bardzo wysokiej 
temperaturze (ponad 400°C). Można wybrać jeden z dwóch cykli 
samoczyszczenia: Cykl pełny (Piroliza) oraz cykl skrócony (Eco 
Piroliza). Zalecamy korzystanie z krótszego cyklu w regularnych 
odstępach czasu. Natomiast pełnego cyklu należy używać tylko 
wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno zabrudzony.

ULUBIONE
Aby odtworzyć listę 10 ulubionych funkcji.
USTAWIENIA
Do zmiany ustawień urządzenia.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasność wyświetlacza zostaje zmniejszona 
w celu zredukowania zużycia energii, a po upływie 1 min światło 
wyłącza się. Wyświetlacz włączy się ponownie automatycznie, gdy 
tylko zostanie wciśnięty któryś z przycisków.
Kiedy opcja „DEMO” jest włączona („On”), wszystkie polecenia są 
aktywne, a wszystkie menu są dostępne, ale piekarnik nie nagrzewa 
się. Aby wyłączyć ten tryb, należy przejść do „DEMO” z menu 
„USTAWIENIA” i wyłączyć („Off”).
Po wybraniu opcji „UST. FABRYCZNE” urządzenie wyłącza się i 
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia 
użytkownika zostają anulowane.
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PIERWSZE UŻYCIE
1. WYBÓR JĘZYKA
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy wybrać język 
i czas: Na wyświetlaczu pojawi się „English”.

1.English
Wcisnąć lub , aby przewinąć listę dostępnych języków i 
wybrać żądany język. 
Aby potwierdzić wybór, należy wcisnąć . 
Uwaga: Można dokonać późniejszej zmiany języka, wybierając „JĘZYK” 
w menu „USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu przycisku .

2. USTAWIENIE ZUŻYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać energię 
elektryczną w stopniu zgodnym z poborem mocy przez 
domową instalację elektryczną, większym niż 3 kW (16): Jeśli w 
gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, 
należy zmniejszyć tę wartość (13).

ZASILANIE
Nacisnąć lub aby wybrać 16 „High” (Wysoki) lub 13 „Low” 
(Niski), a następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

3. USTAWIENIE CZASU
Po dokonaniu wyboru mocy należy ustawić bieżący czas:  
Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry godziny.

ZEGAR
Wcisnąć lub , aby ustawić bieżącą godzinę, po czym 
wcisnąć : Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry minut. 
Wcisnąć lub , aby ustawić minuty, po czym wcisnąć w 
celu potwierdzenia.
Uwaga: W przypadku dłuższej przerwy w dostawie prądu może 
zajść potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrać „ZEGAR”  
w menu „USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu przycisku .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, który 
jest pozostałością po produkcji: jest to zjawisko normalne. 
Dlatego przed przystąpieniem do przygotowywania potraw 
zalecamy rozgrzanie piekarnika „na pusto”, co ułatwi pozbycie 
się tego zapachu. Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie 
kartony zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, a także 
usunąć wszystkie znajdujące się w niej akcesoria. Rozgrzać 
piekarnik do 200 °C i pozostawić go włączonym przez około 
godzinę, najlepiej stosując funkcję z obiegiem powietrza (np. 
„Termoobieg” lub „Piecz. konwekcyjne”).
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się przewietrzyć 
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBÓR FUNKCJI
Aby włączyć kuchenkę, wcisnąć : Na wyświetlaczu pokaże 
się ostatnio używana główna funkcja lub menu główne. 
Funkcje można wybierać, naciskając ikonę jednej z głównych 
funkcji lub przewijając menu: Aby wybrać pozycję z menu (na 
wyświetlaczu pojawi się pierwsza dostępna pozycja), nacisnąć 
przycisk lub , aby wybrać żądaną, a następnie nacisnąć 
przycisk celem potwierdzenia.

6.Keep Warm
2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu żądanej funkcji można zmienić jej ustawienia. 
Na wyświetlaczu będą pojawiać się kolejno ustawienia, które 
można zmieniać. Wciśnięcie pozwala ponownie zmienić 
poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartość, wcisnąć lub , by ją zmienić, 
a następnie nacisnąć , by potwierdzić i przejść do kolejnych 
ustawień (jeśli to możliwe).

W ten sam sposób można ustawić poziom grillowania: Istnieją 
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki), 
2 (średni), 1 (niski).
Uwaga: Po włączeniu funkcji można zmienić temperaturę/poziom 
grillowania za pomocą lub .

CZAS TRWANIA

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona , wcisnąć lub , by ustawić 
wybrany czas gotowania i potwierdzić, wciskając . Jeśli 
użytkownik chce przyrządzić potrawę samodzielnie (bez 
określania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/
pieczenia: Wcisnąć lub , aby zatwierdzić i aktywować 
funkcję. Wybór tego trybu uniemożliwia zaprogramowanie 
opóźnionego startu.
Uwaga: Można zmienić czas ustawiony w trakcie gotowania, 
naciskając : Wcisnąć lub , aby dostosować wartość i 
zatwierdzić, naciskając .
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KONIEC (OPÓŹNIENIE ROZPOCZĘCIA)
Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu gotowania/pieczenia, 
można opóźnić uruchomienie funkcji, programując czas jej 
zakończenia. Gdy ikona miga, wyświetlacz pokazuje czas 
zakończenia pieczenia.

KONIEC
Wcisnąć lub , aby ustawić żądany czas zakończenia 
pieczenia, a następnie wcisnąć , aby zatwierdzić i uruchomić 
funkcję. Włożyć potrawę do komory i zamknąć drzwiczki: Funkcja 
włączy się automatycznie po upłynięciu czasu obliczonego tak, 
aby cykl pieczenia zakończył się o ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opóźnienia gotowania/pieczenia 
powoduje wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania: Piekarnik osiągnie 
żądaną temperaturę stopniowo, co oznacza, że czas pieczenia będzie 
nieznacznie dłuższy niż ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie 
oczekiwania można nacisnąć lub , aby ponownie dostosować 
czas zakończenia, lub wcisnąć , aby zmienić inne ustawienia. 
Wciskając w celu wyświetlenia informacji, możliwe jest przejście od 
czasu zakończenia do czasu trwania.

6th SENSE
Te funkcje automatycznie wybierają optymalny tryb 
gotowania, opiekania, temperaturę i czas trwania dla 
wszystkich dostępnych potraw. 
Jeśli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazać cechy 
produktu i cieszyć się wspaniałym efektem.

CIĘŻAR / WYSOKOŚĆ (WARSTWY OKRĄGŁYCH TACEK)

KILOGRAMY
Aby poprawnie ustawić funkcję, należy kierować się 
wskazówkami na wyświetlaczu. Gdy pojawi się odpowiedni 
komunikat, wcisnąć lub , aby ustawić żądaną wartość, po 
czym zatwierdzić przyciskiem .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje 6th Sense umożliwiają dostosowanie stopnia 
wypieczenia potrawy.

WYPIECZENIE
Po wyświetleniu nakazu, nacisnąć przycisk lub , żeby 
wybrać żądany poziom wypieczenia od surowego (-1) 
do dobrze wypieczonego (+1). Wcisnąć lub , aby 
zatwierdzić i aktywować funkcję.
W ten sam sposób, gdy jest to dozwolone, niektóre funkcje 
6th Sense umożliwiają dostosowanie poziomu przyrumieniania 
między niskim (-1) i wysokim (+1).
3. ROZPOCZĘCIE DZIAŁANIA FUNKCJI
W dowolnym momencie, jeśli ustawienia początkowe są 
odpowiednie lub po zaprogramowaniu żądanych ustawień, 
wcisnąć w celu aktywowania funkcji.
Podczas fazy opóźnienia,wcisnąć ,aby pominąć tą fazę
i natychmiast rozpocząć działanie funkcji.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyświetlacz zaproponuje 
najbardziej odpowiedni poziom dla każdej z nich. 
W dowolnym momencie można zatrzymać aktywowaną funkcję, 
wciskając przycisk .
Jeśli piekarnik jest gorący, a funkcja wymaga konkretnej 
temperatury maksymalnej, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. Wcisnąć , aby powrócić do poprzedniego ekranu 
i wybrać inną funkcję lub poczekać do całkowitego ostygnięcia.
4. NAGRZEWANIE WSTĘPNE
Niektóre funkcje posiadają fazę wstępnego nagrzewania: Po 
włączeniu funkcji wyświetlacz pokazuje, że faza wstępnego 
nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE
Po zakończeniu tej fazy, rozlegnie się sygnał dźwiękowy, a 
na wyświetlaczu pojawi się komunikat, że piekarnik osiągnął 
ustawioną temperaturę, wymaganą, aby „DODAJ POTRAWĘ”. W 
tym momencie należy otworzyć drzwiczki, włożyć potrawę do 
piekarnika, zamknąć drzwiczki i rozpocząć pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem procesu 
wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy 
wstępnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego nagrzewania. Zawsze 
można zmienić żądaną temperaturę za pomocą lub .
5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBRÓCENIE LUB 
SPRAWDZENIE POTRAWY
Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo 
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementów grzejących. 
Aby wznowić proces gotowania, zamknąć drzwiczki.
Niektóre funkcje 6th Sense wymagają obracania potraw 
podczas pieczenia.

OBRÓĆ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania 
czynności. Otworzyć drzwiczki, wykonać czynność wskazaną 
na wyświetlaczu i zamknąć drzwiczki, po czym kontynuować 
gotowanie.
W ten sam sposób, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu 
do zakończenia pieczenia, piekarnik wyświetla komunikat, aby 
sprawdzić potrawę.

SPRAWDŹ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi 
się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania czynności. 
Sprawdzić potrawę, zamknąć drzwiczki i wznowić pieczenie.
Uwaga: Aby pominąć te czynności, wcisnąć . W przeciwnym 
razie, jeśli żadna czynność nie zostanie wykonana po określonym 
czasie, piekarnik będzie kontynuował pieczenie.
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6. KONIEC GOTOWANIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu oznaczają, że 
gotowanie zostało zakończone.

KONIEC
Nacisnąć , żeby kontynuować pieczenie w trybie ręcznym 
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnąć , żeby wydłużyć 
czas pieczenia, ustawiając nową wartość. W obu przypadkach 
wartości gotowania zostaną zachowane.

PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje piekarnika pozwalają na przyrumienienie 
potrawy poprzez włączenie funkcji grill po zakończeniu 
pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN.
Gdy na wyświetlaczu pojawi się odpowiedni komunikat, w 
razie potrzeby nacisnąć , aby rozpocząć pięciominutowy 
cykl przyrumieniania. W dowolnym momencie funkcję można 
zatrzymać naciskając , aby wyłączyć piekarnik.
. ULUBIONE
Po zakończeniu gotowania na wyświetlaczu zostanie 
wyświetlony komunikat z prośbą o zapisanie funkcji na liście 
ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

DODAJ ULUBIONE?
Chcąc zapamiętać jakąś funkcję jako ulubioną i zapisać bieżące 
ustawienia do wykorzystania w przyszłości, należy nacisnąć , 
aby ignorować nacisnąć .
Po wciśnięciu wcisnąć lub , aby wybrać numer pozycji i 
zatwierdzić przyciskiem .
Uwaga: Jeśli pamięć jest pełna lub dany numer został już 
wykorzystany, należy zatwierdzić nadpisanie poprzedniej funkcji na 
danym numerze.
Aby w późniejszym czasie wywołać zapisane funkcje, nacisnąć

: Na wyświetlaczu pojawi się lista ulubionych funkcji 
użytkownika.

1.KONWENCJONALNE
Za pomocą lub wybrać funkcję, zatwierdzić, naciskając , 
a następnie nacisnąć , aby uaktywnić.
. AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE – CZYSZCZENIE PIRO

Nie należy dotykać piekarnika w trakcie cyklu 
czyszczenia piro.
Uważać, aby dzieci i zwierzęta pozostawały z dala od 
piekarnika w trakcie i po zakończeniu cyklu czyszczenia 
piro (aż pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro należy wyjąć 
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice poziomu). 

Jeśli piekarnik jest zainstalowany pod płytą grzejną, należy 
sprawdzić, czy w czasie działania funkcji samoczyszczenia 
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne są wyłączone. 
Aby uzyskać optymalne rezultaty czyszczenia, należy usunąć 
wszystkie większe zabrudzenia za pomocą wilgotnej gąbki 
przed zastosowaniem funkcji czyszczenia piro. Funkcję „Piroliza” 
należy włączać tylko wtedy, jeżeli urządzenie jest bardzo 
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Nacisnąć , aby wyświetlić „Czyszczenie” na wyświetlaczu.

Pyro
Nacisnąć lub ,aby wybrać żądany cykl a następnie 
nacisnąć ,aby potwierdzić. Po wybraniu cyklu, 
jeśli chcemy, nacisnąć lub ,aby ustawić godzinę 
zakończenia cyklu (opóźnienie rozpoczęcia), następnie 
nacisnąć ,aby potwierdzić.
Wyczyścić drzwiczki i wyjąć wszystkie akcesoria zgodnie 
z podpowiedzią, następnie zamknąć drzwiczki i nacisnąć

po wykonaniu tych czynności: piekarnik rozpocznie 
cykl samoczynnego czyszczenia a drzwiczki zamkną się 
automatycznie: na wyświetlaczu pojawi się komunikat z 
ostrzeżeniem i rozpocznie się odliczanie czasu, wskazujące 
stan cyklu.
Po ukończeniu cyklu drzwiczki pozostaną zamknięte do 
czasu, aż temperatura wewnątrz piekarnika powróci do 
bezpiecznego poziomu.
. MINUTNIK
Kiedy urządzenie jest wyłączone, wyświetlacz może służyć 
za czasomierz. Aby włączyć tę funkcję, należy upewnić się, że 
kuchenka jest wyłączona, i nacisnąć lub : Ikona będzie 
migać na wyświetlaczu.
Nacisnąć lub , by ustawić żądany czas, a następnie 
wcisnąć , by rozpocząć odliczanie czasu.

MINUTNIK
Gdy tylko minutnik zakończy odliczanie wybranego czasu, 
na wyświetlaczu pojawi się komunikat i rozlegnie się sygnał 
dźwiękowy.
Uwaga: Minutnik nie włącza żadnego z cykli gotowania. 
Nacisnąć lub , by zmienić czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, można także wybrać i włączyć 
funkcję.
Nacisnąć , aby włączyć piekarnik, a następnie wybrać 
żądaną funkcję. 
Po uruchomieniu funkcji czasomierz będzie niezależnie 
kontynuował odliczanie, bez ingerencji w działanie samej funkcji.
Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyświetla się (widać jedynie 
ikonę ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywrócić ekran 
minutnika, wcisnąć , przerywając obecnie aktywną funkcję.
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. BLOK. KLAWIATURY
Aby zablokować przyciski, wcisnąć i przytrzymać przez co 
najmniej pięć sekund. Powtórzenie tej procedury spowoduje 
zdjęcie blokady klawiatury.

BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcję tę można włączyć również podczas 
przygotowywania potrawy. Ze względów bezpieczeństwa w 
każdym momencie piekarnik można wyłączyć, wciskając .

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIĘSA (JEŚLI W 
WYPOSAŻENIU)
Sonda do mięsa umożliwia mierzenie temperatury wewnątrz 
potraw podczas pieczenia. Zapewnia to osiągnięcie 
optymalnej temperatury potrawy. Temperatura w piekarniku 
różni się w zależności od wybranej funkcji, ale zakończenie 
gotowania jest zawsze zaprogramowane po osiągnięciu 
określonej temperatury. Po wprowadzeniu sondy, aktywuje się 
sygnał dźwiękowy a na wyświetlaczu pojawia się komunikat 
„Wsadzono Sondę”.

SONDA PODŁĄCZONA
Wybrać żądaną funkcję z tych, które są kompatybilne 

(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, Turbo 
grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkcje 6th Sense): 
Wyświetlacz podpowiada ustawienie docelowej temperatury 
sondy: Nacisnąć lub , aby ją ustawić i nacisnąć , aby 
ustawić kolejne parametry pieczenia.
Ponieważ koniec pieczenia jest zaprogramowany po 
osiągnięciu żądanej temperatury, nie jest możliwe ustawienie 
czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej godziny, o której 
pieczenie miałoby się zakończyć. Oświetlenie pozostanie 
włączone do momentu usunięcia sondy. 
Jeśli sonda zostanie usunięta podczas pieczenia, pieczenie 
będzie kontynuowane w trybie tradycyjnym (bez ograniczeń 
czasowych).
Urządzenie wyda charakterystyczny sygnał dźwiękowy, a kiedy 
sonda osiągnie żądaną temperaturę, na wyświetlaczu pojawi 
się odpowiednia informacja.

KONIEC
Uwaga: Aby później zmienić ustawienia należy nacisnąć lub
w celu ustawienia temperatury sondy lub nacisnąć ,aby zmienić 
inne ustawienia. Sygnał dźwiękowy oraz komunikat na 
wyświetlaczu poinformują użytkownika, jeśli użycie sondy nie 
będzie kompatybilne z wykonanym działaniem. W takim przypadku 
należy usunąć sondę.

TABELA PIECZENIA

KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
OBRÓCIĆ 

(CZAS 
PIECZENIA)

POZIOM I AKCESORIA

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

MIĘSO

Wołowina pieczona

Pieczeń 0,6 - 2 kg ** - 3

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

Duszone mięso 0,6 - 2 kg ** 3

Pieczeń wieprz.

Pieczeń 0,6 - 2,5 kg ** - 3

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

Kiełbasy i parówki 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pieczeń cielęca * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Pieczeń jagnięca
Pieczeń 0,6 - 2,5 kg ** 2

Gicz 0,5 - 2,0 kg ** 2

Pieczony kurczak

W całości 0,6 - 3 kg ** - 2

W całości nadziewany * 0,6 - 3 kg ** 2

Filety i piersi 1 - 5 cm 2/3 5 4

Indyk pieczony w 
całości

W całości * 0,6 - 3 kg ** 2

W całości nadziewany * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebab   1 kratka 1/2 5 4
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KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
OBRÓCIĆ 

(CZAS 
PIECZENIA)

POZIOM I AKCESORIA

RYBY
Filety 0,5 - 3 cm - 3 2

Filety mrożone 0,5 - 3 cm - 3 2

WARZYWA

Warzywa pieczone

Ziemniaki 0,5 - 1,5 kg - 3

Warzywa nadziewane 0,1 - 0,5 kg na sztukę - 3

Warzywa pieczone 0,5 - 1,5 kg - 3

Warzywa gratin

Ziemniaki 1 taca - 3

Pomidory 1 taca - 3

Papryka 1 taca - 3

Brokuły 1 taca - 3

Kalafior 1 taca - 3

Inne 1 taca - 3

CIASTA I 
CIASTKA

Wyrastanie ciast w 
formie Biszkopt 0,5 - 1,2 kg - 2

Ciastka i ciasta 
nadziewane

Herbatniki 0,2 - 0,6 kg - 3

Ptysie 1 taca - 3

Tarta 0,4 - 1,6 kg - 3

Strucla 0,4 - 1,6 kg - 3

Ciasto owocowe 0,5 - 2 kg - 2

SŁONE CIASTA - 0,8 - 1,2 kg - 2

CHLEB

Bułki 60 - 150 g na sztukę - 3

Chleb tostowy w formie 400 - 600g na sztukę - 2

Duży bochenek 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagietki 200 - 300g na sztukę - 3

PIZZA

Cienkie ciasto okrągła - taca - 2

Grube ciasto okrągła - taca - 2

Mrożone 1 - 4 poziomy -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Tylko w niektórych modelach. Funkcja dostępna tylko w połączeniu z Sondą do mięsa.
** Sugerowana ilość.

AKCESORIA
Ruszt Taca lub forma do 

ciasta na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia lub taca na 
ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz napełniona 

500 ml wody

Sonda do mięsa  
(jeśli jest w zestawie)
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PL

FUNKCJE
Konwencjonalne Termoobieg Konwekcyjne 

pieczenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Wym. Obieg 
Eco

TABELA PIECZENIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 

(MIN.)
BLACHY I 

AKCESORIA

Ciasta drożdżowe / biszkopty

Tak 170 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 4 1

Ciasta z nadzieniem  
(sernik, strucla, szarlotka)

Tak 160 – 200 30 - 85 3

Tak 160 – 200 35 - 90 4 1

Ciasteczka / Kruche ciasteczka

Tak 150 20 - 40 3

Tak 140 30 - 50 4

Tak 140 30 - 50 4 1

Tak 135 40 - 60 5 3 1

Ciastka / Muffiny

Tak 170 20 - 40 3

Tak 150 30 - 50 4

Tak 150 30 - 50 4 1

Tak 150 40 - 60 5 3 1

Ptysie

Tak 180 - 200 30 - 40 3

Tak 180 - 190 35 - 45 4 1

Tak 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150 3

Tak 90 130 - 150 4 1

Tak 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 250 15 - 50 2

Tak 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (na cienkim lub grubym cieście, 
focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Mrożona pizza

Tak 250 10 - 15 3

Tak 250 10 - 20 4 1

Tak 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tarty pikantne  
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180 - 190 45 - 55 3 

Tak 180 - 190 45 - 60 4 1

Tak 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Nadziewane ciasto francuskie/ przekąski 
z ciasta ptysiowego

Tak 190 - 200 20 - 30 3

Tak 180 - 190 20 - 40 4 1

Tak 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 
cannelloni Tak 190 - 200 45 - 65 3

Jagnięcina / Cielęcina / Wołowina / 
Wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80 - 110 3
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 
(MIN.)

BLACHY I 
AKCESORIA

Pieczeń wieprzowa z chrupiącą skórką 
2 kg — 170 110 - 150 2

Kurczak / królik / kaczka 1 kg Tak 200 - 230 50 - 100 3

Indyk / Gęś 3 kg Tak 190 - 200 80 - 130 2

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 
papierze  
(filet, w całości)

Tak 180 - 200 40 - 60 3

Warzywa faszerowane  
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 60 2

Tosty — 3 (Wysoka) 3 - 6 5

Filety / kawałki ryb — 2 (Środkowa) 20 - 30 ** 4 3

Kiełbaski/ szaszłyki/ żeberka/ 
hamburgery — 2 - 3 (Środkowa 

– Wysoka) 15 - 30 ** 5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg — 2 (Środkowa) 55 - 70 *** 2 1

Udziec jagnięcy/ golonka — 2 (Środkowa) 60 - 90 *** 3

Pieczone ziemniaki — 2 (Środkowa) 35 - 55 *** 3

Zapiekanka warzywna — 3 (Wysoka) 10 - 25 3

Herbatniki
Herbatniki

Tak 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarty
Tarty

Tak 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrągła pizza
Pizza

Tak 210 40 - 60 5 3 2 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/
lazania (poziom 3)/mięso (poziom 1) Tak 190 40 - 120 * 5 3 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ 
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania 
(poziom 2) / plastry mięsa (poziom 1) Menu

Tak 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne i mięso Tak 200 50 - 100 * 4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 100 * 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 * 4 1

Nadziewane i pieczone kawałki mięsa — 200 80 - 120 * 3

Plastry mięsa  
(królik, kurczak, jagnięcina) — 200 50 - 100 * 3

* Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w
różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji.
** Obrócić potrawę po upływie połowy czasu pieczenia.
*** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie
potrzeby).

JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera listę najkorzystniejszych funkcji, akcesoriów i poziomów 
pieczenia dla różnych rodzajów potraw. Czasy pieczenia są liczone od 
momentu włożenia potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw 
wymagających nagrzewania wstępnego. Temperatury oraz czasy 
pieczenia są orientacyjne i zależą od ilości potrawy lub od rodzaju 
akcesoriów. Początkowo należy stosować najniższe sugerowane 
ustawienia, a jeśli potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy użyć 
wyższych. Zaleca się stosowanie akcesoriów dołączonych w zestawie lub, 
w miarę możliwości, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. 
Można stosować również naczynia i akcesoria ze szkła żaroodpornego 
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco się wtedy wydłuży.

AKCESORIA
Ruszt

Taca lub forma do 
ciasta  

na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz /  

Blacha do pieczenia 
lub taca na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz  

napełniona 500 ml 
wody

Sonda do mięsa  
(jeśli jest w zestawie)
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PL
CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.
Używać rękawic ochronnych.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że 
urządzenie zostało odłączone od 
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
• Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z 

mikrofibry. 
Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel 
detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha 
ściereczką.

• Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. 
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy 
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej 
ściereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
• Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik 

ostygnie i wyczyścić go (najlepiej gdy wciąż 
jest ciepły), usuwając z niego wszystkie osady 
i zabrudzenia powstałe z resztek potraw. Aby 
usunąć wszelkie skropliny, które powstały w wyniku 
pieczenia potraw z dużą zawartością wody, należy 
pozostawić piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a 
następnie wytrzeć go szmatką lub gąbką.

• Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem 
do mycia.

• Aby ułatwić czyszczenie urządzenia, można 
zdemontować drzwiczki.

AKCESORIA
Po każdym użyciu akcesoria należy namoczyć w wodzie z 
dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeżeli są one jeszcze gorące 
skorzystać z rękawic kuchennych. Resztki żywności można 
usunąć za pomocą szczotki do mycia naczyń lub gąbki.

ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i 

odblokować, opuszczając zaczepy.

2. 

b

a

Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe. 
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie 
trzymać ich za uchwyt. 
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, zamykając je i 
jednocześnie wyciągając do góry, aż wysuną się z miejsc 
zamocowania. Odłożyć drzwiczki na bok, kładąc je na 
miękkim podłożu.

a

b

~15°

3. Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę piekarnika, 
wyrównując haki zawiasów z miejscami ich zamocowania i 
blokując górną część na swoim miejscu.

4. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je otworzyć. 
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia: Upewnić 
się, czy zostały opuszczone do końca. 

b

a

Delikatnie nacisnąć, aby sprawdzić, czy położenie 
zaczepów jest prawidłowe. 

5. 

“CLICK”

Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. 
W przeciwnym wypadku powtórzyć wyżej opisane 
czynności: Drzwiczki mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie 
działają prawidłowo.
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WYMIANA LAMPY
1. Odłączyć piekarnik od zasilania.
2. Odkręcić osłonę od lampki, wymienić żarówkę i przykręcić

osłonę z powrotem do lampki.
3. Ponownie podłączyć piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosować tylko żarówki halogenowe o mocy 20-40 W/230 V 
typ G9, T300°C. Żarówka stosowana w tym piekarniku jest 
przeznaczona do urządzeń domowych i nie nadaje się do ogólnego 
oświetlania pomieszczeń w gospodarstwie domowym (dyrektywa 
WE 244/2009). Żarówki można kupić w autoryzowanym serwisie.
- Jeśli używane są żarówki halogenowe, nie wolno dotykać ich
gołymi rękami – ślady palców pozostawione na powierzchni mogą
doprowadzić do uszkodzenia żarówek. Nie używać piekarnika,
dopóki osłona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

USUWANIE USTEREK
PROBLEM MOŻLIWE PRZYCZYNY ROZWIĄZANIE

Piekarnik nie działa.
Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie jest 
prawidłowo podłączone do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby sprawdzić, 
czy usterka nie ustąpiła. 

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, po której 
następuje liczba lub litera. Awaria piekarnika.

Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, sprawdzając, 
czy usterka nie ustąpiła.
Spróbować przywrócić „UST. FABRYCZNE” z poziomu menu 
„USTAWIENIA”.
Skontaktować się z najbliższym Biurem Obsługi Klienta i 
podać numer następujący po literze „F”.

Piekarnik nie nagrzewa się.

Kiedy opcja „DEMO” jest włączona 
(„On”), wszystkie polecenia są 
aktywne, a wszystkie menu 
są dostępne, ale piekarnik nie 
nagrzewa się.
Co każde 60 s na wyświetlaczu 
pojawia się opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejść do DEMO i wybrać OFF (Wyłącz).

Lampka wyłącza się. Tryb „ECO” jest „Wł”. Z opcji „USTAWIENIA” wybrać do „ECO” i wybrać „Off” 
(Wyłącz).

Nie można otworzyć drzwiczek. Wykonywany jest cykl czyszczenia. Poczekać, aż wykonywanie funkcji zostanie zakończone i 
piekarnik ostygnie.

Zasilanie w domu zostaje wyłączone. Błąd ustawień poboru mocy.

Sprawdzić, czy pobór mocy domowej sieć elektrycznej ma 
wartość nie mniejszą niż 3 kW. W przeciwnym wypadku 
zmniejszyć moc do 13 amperów. Przejść do „ZASILANIE” w 
„USTAWIENIA” i wybrać „NISKI”.

KARTA PRODUKTU
WWW Karta produktu z danymi dotyczącymi zużycia 

energii przez urządzenie może zostać pobrana ze strony 
docs . whirlpool . eu

JAK OTRZYMAĆ INSTRUKCJĘ OBSŁUGI I 
KONSERWACJI URZĄDZENIA
> WWW Instrukcję obsługi i konserwacji można
pobrać z naszej strony docs . whirlpool . eu (możliwe
jest użycie tego kodu QR), podając kod produktu.

> Można również skontaktować się z naszym
Serwisem technicznym.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
Dane kontaktowe znajdują 
się w instrukcjach gwarancji. 
Kontaktując się z Serwisem 
technicznym, należy 
podać kody z tabliczki 
znamionowej swojego 
urządzenia.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



ROGhid de referinţă rapidă

VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www . whirlpool . eu/ register

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie instrucţiunile 
de siguranţă.

DESCRIEREA PRODUSULUI
1. Panou de comandă
2. Ventilator
3. Rezistenţă circulară  

(nu este vizibilă)
4. Ghidaje pentru grătar  

(nivelul este indicat pe partea 
frontală a cuptorului)

5. Uşă
6. Rezistenţă superioară/grill
7. Bec
8. Punct de inserţie a sondei 

pentru carne
9. Plăcuţa cu datele de identificare  

(a nu se demonta)
10. Rezistenţă inferioară  

(nu este vizibilă)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Pentru pornirea şi oprirea 
cuptorului, precum şi pentru oprirea 
unei funcţii active.
2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor 
şi meniului.
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu şi 
reducerea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul anterior.
În timpul preparării, permite 
modificarea setărilor.
5. AFIŞAJ
6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu şi 
creşterea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.
8. ACCES DIRECT LA OPŢIUNI / 
FUNCŢII 
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor, 
duratei, setărilor şi favoritelor.
9. PORNIRE
Pentru a porni o funcţie folosind 
setările specificate sau de bază.
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3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3
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ACCESORII

GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR TAVĂ DE COPT GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru tigăi, forme pentru 
prăjituri şi alte articole ale 
accesoriilor pentru gătit 
adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă de 
cuptor pentru a prepara 
carne, peşte, legume, focaccia 
etc. sau poziţionarea sub 
grătarul metalic pentru a 
colecta zeama rezultată în 
urma preparării.

Utilizare pentru coacerea 
pâinii şi produselor de 
patiserie, dar şi pentru fripturi, 
peşte în papiotă etc.

Pentru a facilita introducerea 
sau scoaterea accesoriilor. 

SONDĂ PENTRU 
CARNE*

Pentru măsurarea temperaturii 
interne a alimentelor în timpul 
preparării.

* Disponibile numai la anumite modele
Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ŞI A 
ALTOR ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe 
ghidaje şi asigurându-vă că partea cu marginea ridicată 
este orientată în sus. Alte accesorii, cum ar fi tava de 
colectare a picăturilor şi tava de copt, sunt introduse 
orizontal, în acelaşi mod ca grătarul metalic.
DEMONTAREA ŞI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
• Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-

le şi apoi trageţi uşor partea inferioară din locaş: 
Ghidajele pentru grătar pot fi acum demontate.

• Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, 
reintroduceţi-le mai întâi în locaşul superior. 
Menţinându-le ridicate, culisaţi-le în compartimentul 
pentru preparare, apoi coborâţi-le în poziţia aferentă 
în locaşul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACĂ 
INTRĂ ÎN DOTARE)
Demontaţi ghidajele pentru grătar din cuptor şi 
îndepărtaţi folia protectoare din plastic de pe şinele 
culisante. 
Cuplaţi clema superioară a ghidajului pe ghidajul 
pentru grătar şi culisaţi-l până la capăt. Coborâţi şi 
cealaltă clemă în poziţie.

Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi ferm porţiunea inferioară 
a clemei spre ghidajul pentru grătar. Asiguraţi-vă că 
şinele se pot deplasa liber. Repetaţi aceşti paşi şi pentru 
celălalt ghidaj pentru grătar de la acelaşi nivel.

Vă rugăm să reţineţi: Şinele culisante pot fi montate pe orice 
nivel.

UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACĂ 
INTRĂ ÎN DOTARE)

Introduceţi sonda pentru alimente 
adânc în carne, evitând zonele 
osoase sau cele cu grăsime. În cazul 
cărnii de pasăre, introduceţi sonda 
pe lungime în centrul pieptului, 
evitând porţiunile goale. 
Introduceţi alimentele în cuptor 
şi conectaţi ştecherul la priza 
prevăzută pe partea dreaptă a 
compartimentului pentru preparare 
al cuptorului.



RO
FUNCŢII

6th SENSE
Acestea permit prepararea automată integrală 

pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peşte, 
legume, prăjituri şi produse de patiserie, plăcinte, pâine, 
pizza).
Pentru a utiliza în mod optim această funcţie, urmaţi 
indicaţiile din tabelul cu informaţii privind prepararea.

COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care 

necesită aceeaşi temperatură de preparare, pe patru 
niveluri în acelaşi timp. Această funcţie poate fi utilizată 
pentru a prepara fursecuri, prăjituri, pizza rotundă 
(şi congelată) şi pentru a prepara o masă completă. 
Respectaţi tabelul cu informaţii privind prepararea 
pentru a obţine cele mai bune rezultate.

 AER FORŢAT
Pentru gătit diferite mâncăruri care necesită 

aceeaşi temperatură de gătit pe mai multe rafturi 
(maximum trei) în acelaşi timp. Această funcţie poate 
fi folosită pentru a prepara diverse alimente fără ca 
mirosurile să treacă de la un aliment la altul.

TRADIŢIONAL

• COACERE PRIN CONVECŢIE
Pentru a prepara carnea, a coace prăjituri cu 
umplutură numai pe un singur nivel.

• GRILL TURBO
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, muşchi 
de vită, carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi 
o tavă de colectare a picăturilor pentru a colecta 
zeama rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava 
pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic şi 
adăugaţi 500 ml de apă potabilă. 

• COACERE PRODUSE CONGELATE
Funcţia selectează automat temperatură ideală şi cel 
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de 
alimente congelate. Nu este necesar să preîncălziţi 
cuptorul.

• FUNCŢII SPECIALE
 » MAXI COOKING

Această funcţie selectează automat modul 
optim de preparare şi temperatura aferentă 
pentru frigerea bucăţilor mari de carne (peste 
2,5 kg). Se recomandă să întoarceţi carnea 
în timpul procesului de preparare, pentru a 
obţine o rumenire uniformă pe ambele părţi. Se 
recomandă să o stropiţi din când în când pentru 
a nu se usca excesiv.

 » DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau 
sărate. Pentru a menţine calitatea dospirii, nu 
activaţi funcţia în cazul în care cuptorul este încă 
fierbinte după finalizarea unui ciclu de preparare.

 » DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. 
Poziţionaţi alimentele pe nivelul din mijloc. 
Lăsaţi alimentele în ambalaj pentru a se evita 
deshidratarea acestora la suprafaţă.

 » MENŢINERE LA CALD
Pentru a menţine calde şi crocante alimentele 
proaspăt gătite.

 » AER FORŢAT ECO
Pentru prepararea fripturilor umplute şi a 
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele 
nu se usucă excesiv datorită circulaţiei delicate şi 
intermitente a aerului. Atunci când se utilizează 
funcţia ECO, lumina va rămâne stinsă pe 
parcursul desfăşurării procesului de preparare. 
Pentru a utiliza ciclul ECO şi, în consecinţă, 
pentru a optimiza consumul de energie, uşa 
cuptorului nu trebuie deschisă până când 
alimentele nu sunt gătite complet.

CONVENTIONAL (CONVENŢIONAL)
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un 

singur nivel.
GRILL
Pentru prepararea la grill a medalioanelor, 

frigăruilor şi cârnaţilor, pentru a gratina legume sau 
pentru a prăji pâinea. Atunci când frigeţi carne, vă 
recomandăm să utilizaţi o tavă de colectare a picăturilor 
pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării: 
Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de sub 
grătarul metalic şi adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului.
TEMPORIZATOARE
Pentru editarea valorilor aferente duratelor 

funcţiilor.
TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fără a fi necesară activarea unei 

funcţii.
CURĂŢAREA AUTOMATĂ A CUPTORULUI - 
PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar în timpul 
preparării prin intermediul unui ciclu de curăţare la 
temperatură înaltă. Sunt disponibile două cicluri de 
autocurăţare: Un ciclu complet (Pyro) şi un ciclu mai 
scurt (Pyro Eco). Vă recomandăm să utilizaţi ciclul mai 
rapid la intervale regulate şi ciclul complet numai atunci 
când cuptorul este foarte murdar.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.
 SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului.

Când modul „ECO” este activ, luminozitatea afişajului va fi 
redusă pentru a economisi energie, iar becul se va stinge 
după 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci când 
este apăsat orice buton.
Când modul „DEMO” este în starea „On” (Pornire), toate 
comenzile sunt active şi meniurile sunt disponibile, însă 
cuptorul nu se încălzeşte. Pentru a dezactiva acest mod, 
accesaţi „DEMO” din meniul „SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi revine la 
setările de la prima pornire. Toate setările vor fi şterse.



PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba şi ora atunci când porniţi 
aparatul pentru prima dată: Pe afişaj va apărea „English”.

1.English
Apăsaţi sau pentru a derula prin lista cu limbile 
disponibile şi selectaţi-o pe cea dorită. 
Apăsaţi pentru a confirma selecţia. 
Vă rugăm să reţineţi: Limba poate fi schimbată ulterior 
selectând opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, disponibil 
prin apăsare pe .
2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de 
energie electrică compatibil cu reţeaua internă, care 
are o capacitate de peste 3 kW (16): Dacă locuinţa este 
alimentată cu putere mai mică, va trebui să reduceţi 
această valoare (13).

POWER
Apăsaţi sau pentru a selecta 16 „Ridicat” sau 13 
„Redus” şi apăsaţi pentru confirmare.

3. SETAREA OREI
După selectarea puterii, va trebui să setaţi ora curentă: 
Cele două cifre care reprezintă ora vor clipi pe afişaj.

CEAS
Apăsaţi sau pentru a seta ora curentă şi apăsaţi
: Cele două cifre care reprezintă minutele vor clipi pe 
afişaj. Apăsaţi sau pentru a seta minutele şi apăsaţi

pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi: După întreruperi îndelungate ale 
alimentării cu energie electrică, ar putea fi necesar să setaţi 
din nou ora. Selectaţi „CEAS” din meniul „SETĂRI”, disponibil 
prin apăsare pe .
4. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din 
timpul procesului de fabricaţie: Acest lucru este absolut 
normal. Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi 
alimentele, vă recomandăm să încălziţi cuptorul gol 
pentru a îndepărta posibilele mirosuri neplăcute. 
Îndepărtaţi elementele de protecţie din carton sau 
foliile transparente ale cuptorului şi scoateţi accesoriile 
din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul la 200 °C timp 
de aproximativ o oră, folosind în mod ideal o funcţie de 
circulaţie a aerului (de exemplu „Forced Air” (Aer forţat) 
sau „Convection Bake” (Coacere cu convecţie)).
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după 
utilizarea aparatului pentru prima dată.

UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAŢI O FUNCŢIE
Apăsaţi pentru a porni cuptorul: pe afişaj va fi 
prezentată ultima funcţie principală care a rulat sau 
meniul principal. 
Funcţiile pot fi selectate apăsând pe pictograma uneia 
dintre funcţiile principale sau derulând printr-un meniu: 
Pentru a selecta un element din meniu (pe afişaj va 
apărea primul element disponibil), apăsaţi sau
pentru a selecta elementul dorit, apoi apăsaţi pentru 
a confirma.

6. Keep Warm
2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modifica setările 
acesteia. Pe afişaj vor fi prezentate secvenţial setările 
care pot fi modificate. Prin apăsarea pe , aveţi 
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioară.
NIVEL DE TEMPERATURĂ / DE PUTERE PENTRU 
GRILL

TEMPERATURĂ

Când valoarea clipeşte pe afişaj, apăsaţi sau
pentru a o modifica, apoi apăsaţi pentru a confirma şi 
continuaţi cu setările care urmează (dacă este posibil).
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru 
grill: Există trei niveluri definite de putere pentru gril: 3 
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce funcţia a fost activată, 
temperatura/nivelul grill poate fi modificată folosind sau
.
DURATĂ

DURATĂ
Când pictograma clipeşte pe afişaj, apăsaţi sau
pentru a seta durata de preparare dorită, apoi apăsaţi

pentru a confirma. Nu este necesar să setaţi durata 
de preparare dacă doriţi să gestionaţi manual procesul 
de preparare (necronometrat): Apăsaţi sau pentru 
a confirma şi porniţi funcţia. Prin selectarea acestui 
mod, nu puteţi programa o pornire temporizată.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi regla durata de preparare care a 
fost setată în timpul desfăşurării procesului de preparare 
apăsând pe : apăsaţi sau pentru a modifica durata, 
apoi apăsaţi pentru a confirma.
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ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o durată 
de preparare, puteţi amâna pornirea funcţiei prin 
programarea orei de finalizare a acesteia. Pe afişaj este 
prezentată ora de finalizare în timp de pictograma
clipeşte.

ORĂ TERMINARE
Apăsaţi sau pentru a seta ora la care doriţi să se 
termine procesul de preparare, apoi apăsaţi pentru 
a confirma şi activaţi funcţia. Introduceţi alimentele în 
cuptor şi închideţi uşa: Funcţia va porni automat după 
calcularea perioadei de timp necesară pentru finalizarea 
preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi: Programarea unei ore de începere 
temporizată a procesului de preparare va dezactiva etapa de 
preîncălzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat 
temperatura necesară, adică duratele de preparare vor fi puţin 
mai lungi decât cele indicate în tabelul cu informaţii privind 
prepararea. În perioada de aşteptare, puteţi apăsa pe sau

pentru a modifica ora de finalizare programată sau apăsaţi
pentru a schimba alte setări. Pentru a vizualiza informaţii, 

prin apăsare pe puteţi comuta între ora de finalizare şi 
durată.
. 6th SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, 
temperatura şi durata optime pentru prepararea, 
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile. 
Dacă este necesar, pur şi simplu indicaţi caracteristica 
alimentului pentru a obţine un rezultat optim.
GREUTATE / ÎNĂLŢIME (STRATURI TĂVI 
ROTUNDE)

KILOGRAME
Pentru a seta funcţia corect, urmaţi indicaţiile de pe 
afişaj; atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi
sau pentru a seta valoarea necesară, apoi apăsaţi
pentru a confirma.
GRAD PREPARARE / RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul 
de preparare.

GRAD PREPARARE
Atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe sau

pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate în 
sânge (-1) la preparate bine făcute (+1). Apăsaţi sau

pentru a confirma şi porniţi funcţia.
În acelaşi mod, unde este permis, pentru unele funcţii 
6th Sense, este posibilă reglarea nivelului de rumenire de 
la redus (-1) la ridicat (+1).
3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele dorite 
sau odată ce aţi aplicat setările necesare, apăsaţi
pentru a activa funcţia.

În timpul etapei de amânare, apăsaţi pe pentru a sări 
peste această etapă şi pentru a activa funcţia imediat.
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce a fost selectată o funcţie, pe 
afişaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare 
funcţie. 
Puteţi opri oricând funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este fierbinte şi funcţia necesită o 
temperatură maximă specifică, va apărea un mesaj pe 
afişaj. Apăsaţi pentru a reveni la ecranul anterior 
şi selectaţi o funcţie diferită sau aşteptaţi răcirea 
completă.
4. PREÎNCĂLZIR
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a cuptorului: 
Odată funcţia pornită, pe afişaj este indicat faptul că 
faza de preîncălzire a fost activată.

PREÎNCĂLZIR
Odată ce această etapă este finalizată, se va emite un 
semnal sonor, iar afişajul va indica faptul că cuptorul 
a atins temperatura setată, fiind necesar să „ADAUGĂ 
ALIMENTE”. În acest moment, deschideţi uşa, introduceţi 
alimentele în cuptor, închideţi uşa şi începeţi 
prepararea.
Vă rugăm să reţineţi: Introducerea alimentelor în cuptor 
înainte de finalizarea preîncălzirii poate avea un efect negativ 
asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea uşii în 
timpul fazei de preîncălzire o va întrerupe.
Durata de preparare nu include şi faza de preîncălzire. 
Puteţi modifica oricând temperatura pe care doriţi să o 
atingă cuptorul utilizând sau .
5. ÎNTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE / 
ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Dacă se deschide uşa, procesul de preparare va fi 
întrerupt temporar prin dezactivarea rezistenţelor. 
Pentru a relua procesul de preparare, închideţi uşa.
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea 
alimentelor în timpul procesului de preparare.

ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
acţiunea care trebuie desfăşurată. Deschideţi uşa, 
executaţi acţiunea indicată pe afişaj, închideţi uşa, iar 
apoi reluaţi procesul de preparare.
În acelaşi mod, când a rămas 10% din timpul de 
preparare, cuptorul va solicita să verificaţi alimentele.

VERIFICAŢI ALIM.
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
acţiunea care trebuie desfăşurată. Verificaţi alimentele, 
închideţi uşa şi reluaţi procesul de preparare.
Vă rugăm să reţineţi: Apăsaţi pentru a omite aceste acţiuni. 
În caz contrar, după o anumită perioadă de timp în care nu 
este efectuată nicio acţiune, cuptorul va continua procesul de 
preparare.



6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afişaj se va indica 
faptul că prepararea a fost finalizată.

END
Apăsaţi pe pentru a continua procesul de preparare 
în modul manual (necronometrat) sau apăsaţi pe
pentru a prelungi durata de preparare setând o durată 
nouă. În ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi 
memoraţi.
RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea suprafeţei 
alimentelor prin activarea grillului odată ce prepararea a 
fost finalizată.

APASA v RUMENIRE
Atunci când pe afişaj apare mesajul aferent, dacă 
este necesar, apăsaţi pe pentru a porni un ciclu de 
rumenire de cinci minute. Puteţi opri funcţia oricând 
apăsând pentru a opri cuptorul.
. FAVORIT
Odată terminat procesul de preparare, pe afişaj va 
apărea un mesaj prin care vi se va solicita să memoraţi 
funcţia la un număr cuprins între 1 şi 10 în lista 
dumneavoastră de funcţii favorite.

FAVORITE?
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită şi să salvaţi 
setările curente pentru utilizare ulterioară, apăsaţi ; în 
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apăsaţi .
Odată ce aţi apăsat pe , apăsaţi sau pentru a 
selecta poziţia numerotată, apoi apăsaţi pentru a 
confirma.
Vă rugăm să reţineţi: Dacă memoria este plină sau dacă 
numărul ales este deja utilizat, cuptorul vă va solicita să 
confirmaţi suprascrierea funcţiei anterioare.
Pentru a apela funcţiile memorate la o dată 
ulterioară, apăsaţi : Pe afişaj apare lista cu funcţiile 
dumneavoastră favorite.

1. CONVENȚIONAL
Apăsaţi sau pentru a selecta funcţia, confirmaţi 
apăsând , apoi apăsaţi pentru a activa.
. CURĂŢARE AUTOMATĂ – PYRO

Nu atingeţi cuptorul în timpul derulării ciclului 
Pyro.
Nu lăsaţi copiii şi animalele de casă în apropierea 
cuptorului în timpul şi la finalizarea derulării ciclului 
Pyro (până când s-a terminat aerisirea încăperii).

Scoateţi din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele 

pentru grătar, înainte de a activa funcţia. În cazul în 
care cuptorul este montat sub o plită, asiguraţi-vă că 
toate arzătoarele cu gaz sau zonele de gătit electrice 
sunt oprite în timpul derulării ciclului de autocurăţare. 
Pentru a obţine rezultate optime de curăţare, 
îndepărtaţi reziduurile excesive din interiorul cavităţii 
şi curăţaţi geamul uşii interioare înainte de a utiliza 
funcţia de piroliză. Vă recomandăm să activaţi funcţia 
Pyro numai în cazul în care aparatul este foarte murdar 
sau dacă emană mirosuri neplăcute în timpul procesului 
de preparare.
Apăsaţi pe pentru ca mesajul „Curăţare” să apară pe 
afişaj.

Pyro
Apăsaţi sau pentru a selecta ciclul dorit, apoi 
apăsaţi pentru a confirma. Odată ce a fost selectat un 
ciclu, dacă doriţi, apăsaţi sau pentru a seta ora de 
finalizare (pornire cu întârziere), apo apăsaţi pentru a 
confirma.
Curăţaţi uşa şi scoateţi toate accesoriile conform 
indicaţiilor, apoi închideţi uşa şi apăsaţi când aţi 
terminat: cuptorul porneşte ciclul de autocurăţare, în 
timp ce uşa se blochează automat: pe afişaj apare un 
mesaj de avertisment, alături de numărătoarea inversă, 
indicând starea ciclului aflat în desfăşurare.
Odată cu finalizarea ciclului, uşa rămâne blocată până 
când temperatura din interiorul cuptorului revine la o 
valoare de siguranţă.
. TEMPORIZATOR
Când cuptorul este oprit, afişajul poate fi utilizat ca 
temporizator. Pentru a activa această funcţie, asiguraţi-
vă că este oprit cuptorul şi apăsaţi pe sau : 
Pictograma se va aprinde intermitent pe afişaj.
Apăsaţi pe sau pentru a seta durata de 
timp necesară, apoi apăsaţi pe pentru a activa 
temporizatorul.

TEMPORIZATOR
Odată ce temporizatorul a finalizat numărătoarea 
inversă a duratei de timp selectate, se va emite un 
semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi: Temporizatorul nu activează niciunul din 
ciclurile de preparare. Apăsaţi sau pentru a modifica 
durata de timp setată la temporizator.
Odată ce temporizatorul a fost activat, puteţi, de 
asemenea, selecta şi activa o funcţie.
Apăsaţi pentru a porni cuptorul şi apoi selectaţi 
funcţia necesară. 
Odată ce funcţia a pornit, temporizatorul va continua 
numărătoarea inversă în mod independent, fără a 
influenţa funcţia în sine.
Vă rugăm să reţineţi: În această etapă, nu este posibilă 
vizualizarea temporizatorului (va fi afişată numai pictograma

), care va continua numărătoarea inversă în plan secund. 
Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apăsaţi pentru a 
opri funcţia activă în mod curent.
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. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi şi menţineţi apăsat

timp de cel puţin cinci secunde. Pentru a debloca 
tastatura, efectuaţi aceeaşi procedură.

BLOCARE TASTE
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi activa această funcţie şi în timpul 
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de 
siguranţă, cuptorul poate fi oprit în orice moment apăsând 
butonul .

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACĂ 
INTRĂ ÎN DOTARE)
Folosirea sondei vă permite să măsuraţi temperatura 
internă a cărnii în timpul preparării pentru a asigura 
atingerea temperaturii optime. Temperatura cuptorului 
variază în conformitate cu funcţia selectată, însă 
procesul de preparare este întotdeauna programat să se 
finalizeze odată ce temperatura specificată a fost atinsă. 
Odată ce aţi introdus sonda, un semnal auditiv este 
activat şi „Sondă introdusă” apare pe afişaj.

SONDĂ INTRODUSĂ
Selectaţi funcţia dorită dintre cele compatibile 
(Convenţional, Aer forţat, Coacere prin convecţie, 
Turbogrill, Eco aer forţat, Maxi Cooking, funcţii 
6th Sense): Afişajul vă indică să setaţi temperatura ţintă 
a sondei: Apăsaţi sau  pentru a o seta şi apăsaţi
pentru a seta parametrii de preparare.
Deoarece prepararea este programată să se termine 
odată ce temperatura dorită a fost atinsă, nu este posibil 
să setaţi timpul de preparare sau să setaţi o anumită oră 
pentru finalizarea preparării. Lumina rămâne aprinsă 
până când sonda este scoasă. 
Dacă sonda este scoasă în timpul preparării, procesul va 
continua în modul tradiţional (necronometrat).
Se va emite un semnal sonor, iar afişajul va indica 
momentul în care sonda a atins temperatura necesară.

END
Vă rugăm să reţineţi: Pentru a modifica setările ulterior, apăsaţi

sau pentru temperatura sondei sau apăsaţi pentru 
alte setări. Un semnal sonor şi un mesaj vă informează dacă 
utilizarea sondei nu este compatibilă cu acţiunea efectuată. În 
acest caz, scoateţi sonda.

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
ÎNTOARCEŢI 

(DIN TIMPUL DE 
PREPARARE)

NIVEL ŞI ACCESORII

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Carne de vită-friptă

Friptură 0,6 - 2 kg ** - 3

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

Friptură-Preparare lentă 0,6 - 2 kg ** 3

Porc-fript

Friptură 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Pulpă * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Cârnați şi crenvurşti 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Viţel-fript * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Miel-fript
Friptură 0,6 - 2,5 kg ** 2

Pulpă 0,5 - 2,0 kg ** 2

Pui-fript

Întreg 0,6 - 3 kg ** - 2

Întreg umplut* 0,6 - 3 kg ** 2

File şi piept 1 - 5 cm 2/3 5 4

Curcan întreg-fript
Întreg * 0,6 - 3 kg ** 2

Întreg umplut* 0,6 - 3 kg ** 2

Frigărui   1 grătar 1/2 5 4



CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
ÎNTOARCEŢI 

(DIN TIMPUL DE 
PREPARARE)

NIVEL ŞI ACCESORII

PEŞTE
Fileuri 0,5 - 3 cm - 3 2

Fileuri-congelate 0,5 - 3 cm - 3 2

LEGUME

Legume-fripte

Cartofi 0,5 - 1,5 kg - 3

Legume-umplute 0,1 - 0,5 kg - 3

Legume-fripte 0,5 - 1,5 kg - 3

Legume-gratinate

Cartofi 1 tavă - 3

Roşii 1 tavă - 3

Ardei graşi 1 tavă - 3

Broccoli 1 tavă - 3

Conopidă 1 tavă - 3

Altele 1 tavă - 3

PRĂJITURI ŞI 
PATISERIE

Prăjituri in forma Pandişpan 0,5 - 1,2 kg - 2

Patiserie şi plăcinte

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg - 3

Profiterol 1 tavă - 3

Tartă 0,4 - 1,6 kg - 3

Ştrudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Plăcintă umplută cu 
fructe 0,5 - 2 kg - 2

PLĂCINTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PÂINE

Chifle 60 - 150 g fiecare - 3

Chiflă sandviş în tavă de copt 400 - 600 g fiecare - 2

Pâine mare 0,7 - 2,0 kg - 2

Baghete 200 - 300 g fiecare - 3

PIZZA

Subţire tavă rotundă - 2

Pufoasă tavă rotundă - 2

Congelate 1 - 4 straturi -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Numai la anumite modele. Funcţie disponibilă doar împreună cu sonda pentru carne.
** Cantitate recomandată.

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau 
formă pentru prăjituri,  

pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor /  

tavă de copt sau tavă 
de cuptor, pe grătar 

metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de 

copt

Tavă de colectare a 
picăturilor  

cu 500 ml de apă

Sondă pentru carne 
(dacă există în dotare)



RO

FUNCŢII
Convenţional Aer forţat Coacere cu 

convecţie Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Aer forţat eco

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 

(°C) DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI 
ACCESORII

Torturi dospite/pandişpanuri

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4 1

Prăjituri umplute  
(prăjitură cu brânză, ştrudel, plăcintă cu 
mere)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4 1

Fursecuri / biscuiţi fragezi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4

Da 140 30 - 50 4 1

Da 135 40 - 60 5 3 1

Prăjiturele / brioşe

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4

Da 150 30 - 50 4 1

Da 150 40 - 60 5 3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4 1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Bezele

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4 1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / pâine / focaccia
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Plăcinte picante  
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

Da 190 - 200 20 - 30 3

Da 180 - 190 20 - 40 4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagna / budinci / paste la cuptor / 
cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3



REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 
(°C) DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI  

ACCESORII

Friptură de porc cu şorici 2 kg — 170 110 - 150 2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Peşte la cuptor / în papiotă  
(fileuri, întreg) Da 180 - 200 40 - 60 3

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50 - 60 2

Pâine prăjită — 3 (Ridicată) 3 - 6 5

Fileuri / medalioane de peşte — 2 (Mediu) 20 - 30 ** 4 3

Cârnaţi / kebab / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - 
Ridicată) 15 - 30 ** 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 *** 2 1

Pulpă de miel / but — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 3

Cartofi copţi — 2 (Mediu) 35 - 55 *** 3

Legume gratinate — 3 (Ridicată) 10 - 25 3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna 
(nivel 2) / bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100 * 4 1

Carne şi cartofi Da 200 45 - 100 * 4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50 * 4 1

Fripturi umplute — 200 80 - 120 * 3

Bucăţi de carne  
(iepure, pui, miel) — 200 50 - 100 * 3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor 
la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele 
personale.
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare.
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din 
durata de preparare (dacă este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care 
trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de alimente. 
Duratele de preparare încep din momentul în care alimentele 
sunt introduse în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea 
(în cazurile în care este necesară). Temperaturile şi duratele de 
preparare au caracter orientativ şi depind de cantitatea de 
alimente şi de tipul de accesorii utilizate. La început, folosiţi 
cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele nu 
sunt gătite suficient, treceţi la setări mai mari. Se recomandă 
să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi 
forme pentru prăjituri din metal, de culoare închisă. De 
asemenea, puteţi folosi cratiţe şi accesorii Pyrex sau din 
ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare vor fi 
puţin mai mari.

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau 
formă pentru prăjituri,  

pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de 

copt sau tavă de 
cuptor, pe grătar 

metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de 

copt

Tavă de colectare a 
picăturilor  

cu 500 ml de apă

Sondă pentru carne 
(dacă există în dotare)
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CURĂŢAREA ŞI ÎNTREŢINEREA
Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare 
cu aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.
Purtaţi mănuşi de protecţie.

Cuptorul trebuie să fie 
deconectat de la reţeaua 
electrică înainte de a efectua 
orice fel de operaţie de 
întreţinere.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
• Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede 

din microfibre. 
Dacă acestea sunt foarte murdare, adăugaţi câteva 
picături de detergent cu pH neutru. La final, ştergeţi 
cu o lavetă uscată.

• Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.

SUPRAFEŢELE INTERIOARE
• După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească şi 

apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru a 
îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a 
format în urma preparării alimentelor cu un conţinut 
de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet 
şi apoi ştergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.

• Curăţaţi sticla uşii folosind un detergent lichid 
adecvat.

• Uşa cuptorului poate fi demontată pentru a facilita 
curăţarea.

ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă cu 
detergent lichid de spălare, manipulându-le cu mănuşi 
pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. Resturile de 
mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de curăţare sau cu 
un burete.

DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1. Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi 

coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

2. 

b

a

Închideţi uşa cât de mult posibil. Apucaţi bine uşa cu 
ambele mâini – nu o ţineţi de mâner. 
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o 
închideţi şi trăgând-o în sus în acelaşi timp, până 
când se eliberează din locaş. Lăsaţi uşa deoparte, 
sprijinită pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea 
superioară în locaş.

4. Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet. Coborâţi 
dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: Asiguraţi-vă 
că le-aţi coborât complet. 

b

a

Aplicaţi o presiune uşoară pentru a verifica dacă 
dispozitivele de oprire se află în poziţia corectă. 

5. 

“CLICK”

Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se aliniază 
cu panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi 
paşii de mai sus: Uşa s-ar putea deteriora dacă nu 
funcţionează corespunzător.



ÎNLOCUIREA BECULUI
1. Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare cu

energie electrică.
2. Desfiletaţi capacul becului, înlocuiţi becul şi înfiletaţi

la loc capacul becului.
3. Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de alimentare

cu energie electrică.

Vă rugăm să reţineţi: Utilizaţi numai becuri cu halogen de 
20-40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul 
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic 
şi nu este destinat iluminatului unei încăperi dintr-o locuinţă 
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la 
serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare.
- Dacă folosiţi becuri cu halogen, nu le manevraţi cu mâinile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folosiţi cuptorul până ce capacul becului nu a fost montat la
loc.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
PROBLEMĂ CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢIE

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, iar 
cuptorul este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă. 

Pe afişaj apare litera „F” urmată de un 
număr sau o literă. Defecţiune cuptor.

Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă problema 
persistă.
Încercaţi să rulaţi „SETĂRI FABRICĂ”, opţiune selectabilă din 
secţiunea „SETĂRI”.
Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de asistenţă 
tehnică post-vânzare pentru clienţi şi precizaţi numărul 
care este prezentat după litera „F”.

Cuptorul nu se încălzeşte.

Când modul „DEMO” este în starea 
„On” (Pornire), toate comenzile 
sunt active şi meniurile sunt 
disponibile, însă cuptorul nu se 
încălzeşte.
Mesajul DEMO apare pe afişaj la 
fiecare 60 de secunde.

Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” (activ). Accesaţi „ECO” din „SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).

Uşa nu se deschide. Ciclul de curăţare în curs de 
desfăşurare. Aşteptaţi finalizarea funcţiei şi răcirea cuptorului.

Energia electrică din locuinţă se întrerupe. Nivel de putere incorect.
Verificaţi dacă reţeaua de domiciliu are o capacitate de 
peste 3 kW. În caz contrar, reduceţi puterea la 13 A. Accesaţi 
„PUTERE” din “SETĂRI” şi selectaţi „Redus”.

Politicile, documentaţia standard şi informaţii suplimentare despre produs pot fi găsite:
• Vizitând site-ul nostru web docs . whirlpool . eu
• Utilizând codul QR
• Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (consultaţi

numărul de telefon din certificatul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă 
tehnică post-vânzare, vă rugăm să precizaţi codurile specificate pe plăcuţa 
 cu date de identificare a produsului dumneavoastră.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



SKRýchly sprievodca používaním

ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK 
WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte, prosím, svoj spotrebič na  
www.whirlpool.eu/register

Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si prečítajte 
Bezpečnostné pokyny.

OPIS SPOTREBIČA
1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Okrúhly ohrevný článok

(nie je viditeľný)
4. Vodiace lišty

(úroveň je uvedená v prednej
časti rúry)

5. Dvere
6. Horný ohrevný článok/gril
7. Osvetlenie
8. Miesto zasunutia mäsovej

sondy
9. Výrobný štítok

(neodstraňujte)
10. Spodný ohrevný článok

(nie je viditeľný)

OPIS OVLÁDACIEHO PANELA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rúry alebo
zastavenie aktívnej funkcie.
2. FUNKCIE S PRIAMYM
PRÍSTUPOM
Na rýchly prístup k funkciám a do 
menu.
3. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO MÍNUS
Na rolovanie v menu a znižovanie
nastavenia alebo hodnôt funkcie.

4. SPÄŤ
Na návrat na predchádzajúce
zobrazenie.
Počas prípravy jedla umožňuje
meniť nastavenia.
5. DISPLEJ
6. POTVRDIŤ
Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

7. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO PLUS
Na rolovanie v menu a zvyšovanie
nastavenia alebo hodnôt funkcie.
8. MOŽNOSTI/PRIAMY PRÍSTUP
K FUNKCIÁM
Na rýchly prístup k funkciám, 
trvaniu, nastaveniam a obľúbeným 
položkám.
9. ŠTART
Na spustenie funkcie s použitím
špecifických alebo základných
nastavení.
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4
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2

1

5
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3
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2

3
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9
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7

6
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PRÍSLUŠENSTVO

ROŠT NÁDOBA NA 
ODKVAPKÁVANIE PLECH NA PEČENIE POSUVNÉ BEŽCE *

Používa sa na prípravu jedál 
alebo ako držiak na hrnce, 
formy na koláče a iné nádoby 
vhodné na pečenie v rúre.

Používa sa ako pekáč na 
pečenie mäsa, rýb, zeleniny, 
focaccie a pod. alebo na 
zachytávanie štiav pod 
roštom.

Používa sa na pečenie 
akéhokoľvek chleba 
a cukrárenských výrobkov, ale 
tiež pečeného mäsa, rýb 
pečených v alobale atď.

Na ľahšie vloženie a vyberanie 
príslušenstva. 

MÄSOVÁ SONDA*

Na meranie teploty vnútri 
jedál počas pečenia.

*K dispozícii len na niektorých modeloch
Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných strediskách.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt vodorovne posúvaním po vodiacich 
lištách tak, aby boli zdvihnuté okraje obrátené nahor.
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, rovnako ako 
rošt.
VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT
• Vodiace lišty vyberiete tak, že nadvihnete 

koľajničky a potom opatrne vytiahnete spodnú 
časť zo sedla: Vodiace lišty teraz možno vybrať.

• Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt ich 
najprv znova nasaďte do horného sedla. Zdvihnuté 
ich zasuňte do priestoru rúry a potom uložte do 
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV (AK SÚ VO 
VÝBAVE)
Vyberte vodiace lišty z rúry a z posuvných bežcov 
odstráňte ochranné plasty.
Pripevnite vrchnú svorku bežca na vodiacu lištu 
a nasuňte, pokiaľ to ide. Spustite druhú svorku do 
polohy.

Vodiacu lištu zaistíte tak, že potlačíte spodnú časť 
svorky pevne o vodiacu lištu. Presvedčte sa, či sa 
bežce môžu voľne pohybovať. Zopakujte tieto kroky 
na druhej vodiacej lište na tej istej úrovni.

Upozornenie: Posuvné bežce možno nasadiť na hociktorej 
úrovni.

POUŽÍVANIE MÄSOVEJ SONDY (AK JE VO VÝBAVE)
Zasuňte potravinovú sondu hlboko 
do mäsa, tak aby ste sa vyhli 
kostiam a mastným častiam. Pri 
hydine zasuňte sondu po dĺžke 
do stredu pŕs a vyhnite sa dutým 
častiam. 
Vložte jedlo do rúry a zastrčte 
zástrčku do prípojky na pravej 
strane vo vnútri rúry.



SK
FUNKCIE

6th SENSE
Tieto funkcie umožňujú úplne automatickú 

prípravu všetky typov jedla (lasagne, mäso, ryby, 
zelenina, koláče a zákusky, slané koláče, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie získali to najlepšie, 
dodržiavajte pokyny v príslušnej tabuľke.

COOK 4
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na štyroch 
úrovniach zároveň. Túto funkciu možno použiť 
na prípravu sušienok, koláčov, okrúhlej pizze (aj 
mrazenej) a na prípravu kompletného jedla. Najlepšie 
výsledky získate, keď sa budete držať tabuľky.

HORÚCI VZDUCH
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých 
úrovniach (maximálne troch) zároveň. Túto funkciu 
možno použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa 
aróma jedného jedla neprenášala na druhé.

TRADIČNÉ PROGRAMY

• KONVEKČNÉ PEČENIE
Na prípravu mäsa, pečenie koláčov s plnkou iba na 
jednej úrovni.

• TURBO GRIL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, rozbif, 
kurča). Odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu 
na hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 
ml pitnej vody. 

• PEČENIE MRAZENÝCH JEDÁL
Funkcia automaticky volí najvhodnejšiu 
teplotu a režim pečenia pre 5 rôznych kategórií 
mrazených hotových jedál. Rúru netreba 
predhrievať.

• ŠPECIÁLNE FUNKCIE
 » MAXI PEČENIE

Funkcia automaticky vyberie najlepší režim 
pečenia a teplotu na prípravu veľkých kusov 
mäsa (vyše 2,5 kg). Počas pečenia sa odporúča 
mäso obracať, aby sa dosiahlo rovnomerné 
zhnednutie na oboch stranách. Ideálne 
je z času načas mäso oblievať šťavou, aby 
nevyschlo.

 » KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo 
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia 
neaktivujte funkciu, ak je rúra ešte horúca po 
cykle prípravy jedla.

 » ROZMRAZOVANIE
Na urýchlenie rozmrazenia potravín. Odporúča 
sa vložiť jedlo do strednej polohy v rúre. 
Odporúčame nechať potraviny vo svojom 

obale, aby sa zamedzilo vysušovaniu povrchu.
 » UDRŽIAV. V TEPLE

Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve 
upečených jedál.

 » VHÁŇANÝ VZDUCH EKO
Na pečenie plnených kusov mäsa a rezňov 
mäsa na jedinej úrovni. Miernou prerušovanou 
cirkuláciou vzduchu sa zabraňuje 
nadmernému vysušovaniu jedla. Keď sa 
používa táto EKO funkcia, počas pečenia je 
svetlo vypnuté. Pri používaní cyklu EKO a na 
optimalizáciu spotreby energie by sa dvierka 
rúry nemali otvárať, až kým jedlo nie je celkom 
hotové.

TRADIČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 

jedného roštu.
GRIL
Na grilovanie rezňov, kebabov a klobás, 

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri 
grilovaní mäsa používajte nádobu na zachytávanie 
tuku a šťavy z pečenia: Umiestnite nádobu na 
hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 ml 
pitnej vody.

RÝCHLY PREDOHREV
Na rýchle predhriatie rúry.
ČASOVAČE
Na funkciu úpravy časových hodnôt.
ČASOVAČ
Na sledovanie času bez aktivácie funkcie.
PYROLYTICKÉ AUTOMATICKÉ ČISTENIE 
RÚRY

Na odstránenie vystreknutých zvyškov jedla 
v cykle s veľmi vysokou teplotou. Dostupné sú 
dva samočistiace cykly: kompletný cyklus (PYRO 
ČISTENIE) a skrátený cyklus (EKO). Odporúčame 
v pravidelných cykloch používať rýchlejší cyklus 
a kompletný cyklus iba pri veľmi znečistenej rúre.

OBĽÚBENÉ
Na vybratie zoznamu 10 obľúbených funkcií.
NASTAVENIA
Na úpravu nastavení rúry.

Keď je aktívny EKO režim, jas na displeji sa zníži a svetlo sa po 
1 minúte vypne, aby sa ušetrila energia. Displej sa automaticky 
znovu aktivuje po stlačení ľubovoľného tlačidla.
Keď je zapnutý DEMO režim, všetky príkazy sú aktívne a menu 
prístupné, ale rúra sa nezohrieva. Ak chcete tento režim 
dezaktivovať, v menu NASTAVENIA zvoľte DEMO a potom 
„Vyp”.
Po zvolení PÔVODNÉ NASTAV. sa spotrebič vypne a potom sa 
vráti k prvému zapnutiu. Všetky nastavenia budú vymazané.



PRVÉ POUŽITIE
1. ZVOĽTE JAZYK
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk 
a čas: Na displeji sa zobrazí „English“.

1.English
Stlačením alebo môžete hľadať v zozname 
dostupných jazykov a vybrať požadovaný. 
Výber potvrďte stlačením . 
Upozornenie: Jazyk možno potom zmeniť vybratím položky 
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlačením .
2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE
Rúra je naprogramovaná na spotrebu elektrickej 
energie na úrovni kompatibilnej so sieťou 
v domácnosti s menovitým výkonom vyšším ako 3 
kW (16 A). Ak vaša domácnosť používa nižší výkon, 
musíte túto hodnotu znížiť (13 A).

VÝKON
Stlačením alebo zvoľte 16 „Vysoký“ alebo 13 
„Nízky“ a potvrďte stlačením .

3. NASTAVTE ČAS
Potom, ako si vyberiete výkon, je potrebné nastaviť 
aktuálny čas. Na displeji blikajú dve hodinové číslice.

HODINY
Aktuálnu hodinu nastavíte stlačením alebo 
a potom stlačte : Na displeji blikajú dve minútové 
číslice. Minúty nastavíte stlačením alebo 
a potvrdíte stlačením .
Upozornenie: Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude 
potrebné nastaviť čas znova. Vyberte HODINY v menu 
NASTAVENIA dostupnom po stlačení .
4. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali 
od výroby. Je to úplne normálne. Preto prv, než 
v nej začnete pripravovať jedlo, odporúča sa zohriať 
ju naprázdno, aby sa prípadné pachy odstránili. 
Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny a priesvitnú 
fóliu a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo. Zohrejte 
rúru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepšie 
s použitím funkcie s cirkuláciou vzduchu (napr. 
„Vháňaný vzduch“ alebo „Konvekčné pečenie“).
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať.

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
1. ZVOĽTE FUNKCIU
Stlačte , čím rúru zapnete: na displeji sa zobrazí 
posledná prebiehajúca hlavná funkcia alebo hlavné 
menu. 
Funkcie možno zvoliť stlačením ikony pre jednu 
z hlavných funkcií alebo posúvaním sa v menu. Ak 
chcete zvoliť položku menu (na displeji sa zobrazí 
prvá dostupná položka), vyberte požadovanú 
stláčaním alebo a potom potvrďte stlačením 
.

6. Udržiav. v teple
2. NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť 
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia 
nastavenia, ktoré sa dajú zmeniť. Ak stlačíte , 
môžete znova zmeniť predchádzajúce nastavenie.
TEPLOTA / ÚROVEŇ GRILU

TEPLOTA

Keď na displeji bliká hodnota, pomocou alebo 
ju zmeňte, potom potvrďte stlačením a pokračujte 
zmenou nasledujúcich nastavení (ak je to možné).
Rovnakým spôsobom je možné nastaviť úroveň grilu: 
Pre grilovanie existujú tri definované úrovne výkonu: 
3 (vysoký), 2 (stredný), 1 (nízky).
Upozornenie: Po aktivovaní funkcie možno teplotu/úroveň 
grilu zmeniť pomocou alebo .
TRVANIE

TRVANIE
Keď na displeji bliká ikonka , pomocou 
alebo nastavte čas, kedy potrebujete mať jedlo 
hotové, a potvrďte stlačením . Dobu prípravy 
jedla nastavovať nemusíte, ak chcete riadiť pečenie 
manuálne (bez nastavenia času). Na potvrdenie 
stlačte alebo a spustite funkciu. Po zvolení 
tohto programu nemôžete naprogramovať odložený 
štart.
Upozornenie: Nastavený čas prípravy jedla môžete v priebehu 
pečenia upravovať stlačením : zmeňte ju stlačením 
alebo a potom potvrďte stlačením .
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ČAS UKONČENIA (ODLOŽENIE ŠTARTU)
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili 
dobu prípravy jedla, môžete odložiť začiatok 
naprogramovaním času ukončenia. Na displeji sa 
zobrazí čas ukončenia a ikonka bliká.

ČAS UKONČENIA
Želaný čas ukončenia prípravy jedla nastavíte 
stlačením alebo , potvrďte ho stlačením 
a aktivujte funkciu. Vložte jedlo do rúry a zatvorte 
dvierka. Funkcia sa spustí automaticky po uplynutí 
času vypočítaného tak, aby sa príprava jedla ukončila 
v čase, ktorý ste nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odloženého začiatku prípravy 
jedla deaktivuje fázu predhriatia. Rúra dosiahne želanú teplotu 
postupne, čo znamená, že časy pečenia budú o trochu dlhšie 
ako tie, čo sú uvedené v tabuľke prípravy jedál.  
. Počas času čakania môžete stlačiť alebo na zmenu 
naprogramovaného času ukončenia alebo stlačiť na 
zmenu ďalších nastavení. Stlačením sa zobrazia informácie 
a je možné prepínať medzi časom ukončenia a trvaním.
. 6th SENSE
Tieto funkcie automaticky vyberú najlepší režim 
pre prípravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo 
pečenia pre všetky dostupné jedlá. 
Ak je to potrebné, jednoducho označte vlastnosti 
jedla, aby ste dosiahli optimálny výsledok.
HMOTNOSŤ / VÝŠKA (OKRÚHLA – PLECH – 
VRSTVY)

KILOGRAMY
Na správne nastavenie funkcie postupujte podľa 
údajov na displeji, po výzve stlačte alebo na 
nastavenie požadovanej hodnoty a potom potvrďte 
stlačením .
STUPEŇ PREPEČENIA/ZAPEKANIE
Pri niektorých funkciách 6th Sense je možné upraviť 
úroveň prepečenia.

STUPEŇ VARENIA
Po výzve stlačte alebo na voľbu želanej úrovne 
od polosurové (−1) po dobre prepečené (+1). Na 
potvrdenie stlačte alebo a spustite funkciu.
V prípadoch, keď je to možné, pri niektorých 
funkciách 6th Sense sa dá nastaviť úroveň zhnednutia 
medzi nízkou (−1) a vysokou (+1).
3. SPUSTENIE FUNKCIE
Ak sú štandardné hodnoty podľa vašich požiadaviek 
alebo ste použili požadované nastavenia, funkciu 
vždy aktivujete stlačením .
Počas fázy odkladu stlačením preskočíte túto fázu 

a funkcia sa okamžite spustí.
Upozornenie: Keď už bola funkcia zvolená, na displeji sa 
zobrazí odporúčaná najvhodnejšia úroveň pre každú funkciu. 
Stlačením môžete kedykoľvek zastaviť funkciu, ktorá bola 
aktivovaná.
Ak je rúra horúca a funkcia vyžaduje špecifickú 
maximálnu teplotu, na displeji sa zobrazí správa. 
Stlačením sa vrátite na predchádzajúcu obrazovku 
a môžete zvoliť inú funkciu alebo počkajte do 
úplného vychladnutia.
4. PREDOHREV
Niektoré funkcie majú fázu predhriatia rúry: Keď sa 
funkcia spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná 
fáza predhriatia.

PREDOHREV
Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na 
displeji sa ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu 
a treba PRIDAŤ JEDLO. V tejto chvíli otvorte dvierka, 
vložte jedlo do rúry, zatvorte dvierka a začnite 
pečenie.
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predohrevu, môže to mať nepriaznivý účinok na konečný 
výsledok. Otvorenie dvierok počas fázy predhrievania ju 
pozastaví.
Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza 
predhriatia. Teplotu, ktorú chcete dosiahnuť, môžete 
vždy meniť pomocou alebo .
5. ZASTAVIŤ VARENIE / OBRÁTIŤ ALEBO 
SKONTROLOVAŤ JEDLO
Po otvorení dvierok sa príprava jedla dočasne zastaví 
vypnutím ohrievacích článkov. 
Príprava jedla bude pokračovať, keď zatvoríte dvierka.
Pri niektorých funkciách 6th Sense bude potrebné 
jedlo počas prípravy obrátiť.

OBRÁŤTE JEDLO
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí 
správa, čo treba urobiť. Otvorte dvierka, vykonajte 
požadovaný úkon, zatvorte dvierka a príprava jedla 
bude pokračovať.
Rovnako vtedy, keď do ukončenia prípravy zostáva 
10% času, vás rúra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

SKONTROLUJTE JEDLO
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, 
čo treba urobiť. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka 
a príprava bude pokračovať.
Upozornenie: Stlačením tieto činnosti preskočíte. Inak, ak 
nič neurobíte, po určitom čase bude rúra pokračovať 
v príprave jedla.



6. UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
príprava jedla je skončená.

KONIEC
Po stlačení bude rúra pokračovať v príprave jedla 
v manuálnom režime (bez zadania času) alebo stlačte 

a čas prípravy sa predĺži nastavením nového 
trvania. V oboch prípadoch sa parametre prípravy 
jedla zachovajú.
ZAPEKANIE
Niektoré funkcie rúry umožňujú zhnednutie povrchu 
jedla aktivovaním grilu po skončení pečenia.

STLAČTE v NA ZHNEDNUTIE
Keď sa na displeji zobrazí príslušná správa, ak to 
požadujete, stlačte a začne sa päťminútový cyklus 
zapekania do hneda. Funkciu môžete kedykoľvek 
zastaviť stlačením , čím sa rúra vypne.
. OBĽÚBENÉ
Po skončení prípravy jedla vás displej vyzve, aby ste 
funkciu uložili pod číslom medzi 1 až 10 na vašom 
zozname obľúbených.

PRIDAŤ K OBĽÚB?
Ak si chcete funkciu uložiť ako obľúbenú a uložiť 
aktuálne nastavenia pre použitie v budúcnosti, 
po skončení pečenia stlačte , inak požiadavku 
ignorujte a stlačte .
Hneď po stlačení , stlačením alebo zvoľte 
číselnú pozíciu a potvrďte stlačením .
Upozornenie: Ak je pamäť plná, alebo je číslo už obsadené, 
rúra vás požiada o potvrdenie prepísania predchádzajúcej 
funkcie.
Ak chcete vyvolať uložené funkcie neskôr, stlačte : 
Na displeji sa zobrazí zoznam obľúbených funkcií.

1. KONVENČNÉ
Pomocou alebo zvoľte funkciu, potvrďte 
stlačením a potom aktivujte stlačením .
. AUTOMATICKÉ PYRO ČISTENIE

Počas pyrolytického cyklu sa nedotýkajte rúry.
Počas Pyro cyklu a po ňom (kým nie je miestnosť 
vyvetraná), nepúšťajte deti a zvieratá do blízkosti 
rúry.

Pred spustením funkcie vyberte z rúry všetko 
príslušenstvo, vrátane vodiacich líšt. V prípade, že 
je rúra nainštalovaná pod varnou doskou sporáka, 

uistite sa, že všetky horáky alebo elektrické platničky 
budú počas samočistenia vypnuté. Pre optimálne 
výsledky čistenia pred použitím pyrolytickej funkcie 
odstráňte z vnútra rúry nadmerné zvyšky a vyčistite 
vnútorné sklo na dvierkach. Odporúčame používať 
funkciu Pyro, iba ak je spotrebič silne znečistený 
alebo z neho počas pečenia vychádza nepríjemný 
pach.
Stlačte a na displeji sa zobrazí „Čistenie“.

Pyro
Stlačte alebo na voľbu želaného cyklu 
a potvrďte stlačením . Po zvolení cyklu môžete 
stlačiť alebo na nastavenie času ukončenia 
(odloženie štartu) a potom potvrdiť stlačením .
Vyčistite dvierka a na výzvu vyberte všetko 
príslušenstvo, potom zatvorte dvierka a stlačte 

: rúra začne samočistiaci cyklus a dvierka sa 
automaticky zamknú. Na displeji za zobrazí varovanie 
spolu s odpočítavaním, v akom štádiu je prebiehajúci 
cyklus.
Po skončení cyklu dvierka ostanú uzamknuté do 
chvíle, kým sa vnútorná teplota rúry nevráti na 
bezpečnú úroveň.
. ČASOVAČ
Keď je rúra vypnutá, displej možno použiť ako 
nezávislý časomer. Ak chcete funkciu aktivovať, 
presvedčte sa, či je rúra vypnutá, a potom stlačte 
alebo : Na displeji bude blikať ikonka .
Pomocou alebo nastavte požadovanú dĺžku 
času a časomer potom aktivujte stlačením .

ČASOVAČ
Keď časomer dokončí odpočítavanie zvoleného času, 
ozve sa zvukový signál a zobrazí sa displej.
Upozornenie: Časovač neaktivuje žiadne cykly prípravy jedla. 
Stáčaním alebo meníte čas nastavený na časovači.
Po aktivovaní časomeru môžete zvoliť a aktivovať aj 
funkciu.
Stlačením rúru zapnete a potom zvoľte 
požadovanú funkciu. 
Po spustení funkcie bude časomer ďalej odpočítavať 
nezávisle, bez toho, aby zasahoval do samotnej 
funkcie.
Upozornenie: Počas tejto fázy nie je možné vidieť časovač 
(zobrazí sa iba ikonka ), ktorý pokračuje v odpočítavaní 
v pozadí. Na zobrazenie obrazovky časovača stlačte na 
zastavenie funkcie, ktorá je momentálne aktívna.
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. ZÁMOK OVLÁDANIA
Tlačidlá zamknete stlačením a podržaním aspoň 
na päť sekúnd. Zopakovaním tohto postupu klávesy 
opäť odomknete.

ZÁMOK OVLÁDANIA
Upozornenie: Táto funkcia sa dá aktivovať aj počas prípravy 
jedla. Z bezpečnostných dôvodov rúru možno kedykoľvek 
vypnúť stlačením .

. POUŽÍVANIE MÄSOVEJ SONDY (AK JE PRILOŽENÁ)
Používanie sondy vám umožňuje merať teplotu vnútri 
jedla počas jeho prípravy, aby ste zabezpečili dosiahnutie 
optimálnej teploty. Teplota v rúre sa môže líšiť podľa 
zvolenej funkcie, ale pečenie je vždy naprogramované 
tak, aby sa skončilo po dosiahnutí určenej teploty. Po 
zasunutí sondy sa ozve zvukový signál a na displeji sa 
zobrazí „Probe Plugged“ (sonda pripojená).

SONDA ZAPOJENÁ
Zvoľte požadovanú funkciu spomedzi kompatibilných 

(Konvenčné pečenie, Vháňaný vzduch, Konvekčné 
pečenie, Turbo gril, Vháňaný vzduch Eko, Maxi 
pečenie, funkcie 6th Sense). Displej vás vyzve na 
nastavenie cieľovej teploty sondy. Stlačením alebo

 ju nastavíte a stlačením nastavíte nasledujúce 
parametre pečenia.
Pretože pečenie je naprogramované tak, aby sa 
skončilo po dosiahnutí požadovanej teploty, nie je 
možné nastaviť čas pečenia a konkrétny čas, kedy sa 
má pečenie ukončiť. Svetlo zostane svietiť, až kým 
nevytiahnete sondu. 
Ak sondu vyberiete počas pečenia, pečenie bude 
pokračovať v tradičnom režime (bež načasovania).
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa ukáže, kedy 
potravinová sonda dosiahla požadovanú teplotu.

KONIEC
Upozornenie: Ak chcete nastavenie následne zmeniť, 
stlačením alebo zmeníte teplotu sondy alebo stlačte 

pre iné nastavenie. Zvukový signál a správa vám oznámia, 
ak použitie sondy nie je kompatibilné s vykonaným úkonom. 
V takom prípade sondu vytiahnite.

TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL

KATEGÓRIE POTRAVÍN MNOŽSTVO
OBRÁŤTE PO 

(Z ČASU 
PRÍPRAVY)

ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

LASAGNE – 0,5 – 3 kg – 2

MÄSO

Hovädzie pečené

Pečenie 0,6 – 2 kg ** – 3

Hamburger 1,5 – 3 cm 3/5 5 4

Pomalé pečenie 0,6 – 2 kg ** 3

Bravč. prepečené

Pečenie 0,6 – 2,5 kg ** – 3

Nožička * 0,5 – 2,0 kg ** 3

Klobásy a párky 1,5 – 4 cm 2/3 5 4

Teľacie pečené * 0,6 – 2,5 kg ** 3

Jahňacie pečené
Pečenie 0,6 – 2,5 kg ** 2

Stehno 0,5 – 2,0 kg ** 2

Prepečené kurča

Vcelku 0,6 – 3 kg ** – 2

Vcelku s plnkou * 0,6 – 3 kg ** 2

Plátky a prsia 1 – 5 cm 2/3 5 4

Pečený moriak vcelku
Vcelku * 0,6 – 3 kg ** 2

Vcelku s plnkou * 0,6 – 3 kg ** 2

Kebab   1 rošt 1/2 5 4



KATEGÓRIE POTRAVÍN MNOŽSTVO
OBRÁŤTE PO 

(Z ČASU 
PRÍPRAVY)

ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

RYBY
Filé 0,5 – 3 cm – 3 2

Filé mrazené 0,5 – 3 cm – 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Zemiaky 0,5 – 1,5 kg – 3
 

Plnená zelenina 0,1 – 0,5 kg – 3

Pečená zelenina 0,5 – 1,5 kg – 3
 

Gratinovaná zelenina

Zemiaky 1 plech – 3

Paradajky 1 plech – 3
 

Papriky 1 plech – 3

Brokolica 1 plech – 3

Karfiol 1 plech – 3

Iné 1 plech – 3

KOLÁČE 
A ZÁKUSKY

Kysnuté koláče vo 
forme Piškótový koláč 0,5 – 1,2 kg – 2

Zákusky a plnené 
koláče

Sušienky 0,2 – 0,6 kg – 3

Odpaľované cesto 1 plech – 3

Koláčiky 0,4 – 1,6 kg – 3

Závin 0,4 – 1,6 kg – 3

Plnený ovocný koláč 0,5 – 2 kg – 2

SLANÉ KOLÁČE – 0,8 – 1,2 kg – 2

CHLIEB

Rožky 60 – 150 g každý – 3

Sendvič vo forme 400 – 600 g každý – 2

Veľký chlieb 0,7 – 2,0 kg – 2

Bagety 200 – 300 g každá – 3

PIZZA

Tenká okrúhla – plech – 2

Hrubá okrúhla – plech – 2

Mrazené 1 – 4 vrstvy –

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Iba pri niektorých modeloch. Funkcia je dostupná iba v kombinácii s mäsovou sondou.
** Navrhované množstvo.

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Pekáč alebo forma na 
tortu  

na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie / 
plech na pečenie 

alebo pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech 

na pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie  
s 500 ml vody

Mäsová sonda (ak je 
priložená)



SK

FUNKCIE
Konvenčné Vháňaný 

vzduch
Konvekčné 

pečenie Gril TurboGril Maxi pečenie Cook 4 Vháňaný 
vzduch eko

TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče/Piškótové koláče

Áno 170 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 4
 

1

Plnené koláče  
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový 
koláč)

Áno 160 – 200 30 – 85 3

Áno 160 – 200 35 – 90 4  
1

Cookies/Linecké cesto

Áno 150 20 – 40 3

Áno 140 30 – 50 4
 

Áno 140 30 – 50 4
 

1

Áno 135 40 – 60 5
 

3 1

Malé torty /Muffin

Áno 170 20 – 40 3

Áno 150 30 – 50 4
 

Áno 150 30 – 50 4
 

1

Áno 150 40 – 60 5
 

3 1

Odpaľované cesto

Áno 180 – 200 30 – 40 3

Áno 180 – 190 35 – 45 4
 

1

Áno 180 – 190 35 – 45 * 5
 

3 1

Snehové pusinky

Áno 90 110 – 150 3

Áno 90 130 – 150 4
 

1

Áno 90 140 – 160 * 5 3 1

Pizza/chlieb/focaccia
Áno 190 – 250 15 – 50 2

Áno 190 – 230 20 – 50 4 1

Pizza (tenká, hrubá, focaccia) Áno 220 – 240 25 – 50 * 5 3 1

Mrazená pizza

Áno 250 10 – 15 3

Áno 250 10 – 20 4 1

Áno 220 – 240 15 – 30 5 3 1

Pikantné koláče  
(zeleninové, slané)

Áno 180 – 190 45 – 55 3 

Áno 180 – 190 45 – 60 4 1

Áno 180 – 190 45 – 70 * 5 3 1

Slané a sladké odpaľované cesto

Áno 190 – 200 20 – 30 3

Áno 180 – 190 20 – 40 4 1

Áno 180 – 190 20 – 40 * 5 3 1

Lasagne/nákypy/zapekané cestoviny/
cannelloni Áno 190 – 200 45 – 65 3

Jahňacie/Teľacie/Hovädzie/Bravčové 1 
kg Áno 190 – 200 80 – 110 3

Bravčové pečené s kožou 2 kg – 170 110 – 150 2



RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Kurča/Králik/Kačica 1 kg Áno 200 – 230 50 – 100 3

Moriak/Hus 3 kg Áno 190 – 200 80 – 130 2

Pečené ryby/Ryby pečené v alobale  
(filety, celé) Áno 180 – 200 40 – 60 3

Plnená zelenina  
(paradajky, cukety, baklažány) Áno 180 – 200 50 – 60 2

Hrianka – 3 (vysoká) 3 – 6 5

Rybie filé/Steak – 2 (stredná) 20 – 30 ** 4 3

Klobásky/kebaby/rebierka/hamburgery – 2 – 3 (stredná – 
vysoká) 15 – 30 ** 5 4

Pečené kurča 1– 1,3 kg – 2 (stredná) 55 – 70 *** 2 1

Jahňacie stehno/Koleno – 2 (stredná) 60 – 90 *** 3

Pečené zemiaky – 2 (stredná) 35 – 55 *** 3

Gratinovaná zelenina – 3 (vysoká) 10 – 25 3

Sušienky
Sušienky

Áno 135 50 – 70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Áno 170 50 – 70 5 3 2 1

Okrúhla pizza
Pizza

Áno 210 40 – 60 5 3 2 1

Úplné jedlo: Ovocná torta (úroveň 5)/
lasagne (úroveň 3)/mäso (úroveň 1) Áno 190 40 – 120 * 5 3 1

Úplné jedlo: Ovocný koláč (úroveň 5)/
pečená zelenina (úroveň 4)/lasagne 
(úroveň 2)/kúsky mäsa (úroveň 1) Menu

Áno 190 40 – 120 * 5 4 2 1

Lasagne s mäsom Áno 200 50 – 100 * 4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 100 * 4 1

Ryba so zeleninou Áno 180 30 – 50 * 4 1

Plnené kusy mäsa – 200 80 – 120 * 3

Kusy mäsa  
(králik, kurča, jahňa) – 200 50 – 100 * 3

* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom 
čase, v závislosti od osobných preferencií.
** V polovici pečenia jedlo obráťte.
*** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby 
obráťte.

 AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, príslušenstvo 
a úroveň na prípravu rôznych typov jedál. Čas prípravy jedla 
sa začína jeho vložením do rúry, bez zarátania času 
predhrievania (keď sa vyžaduje). Teploty a čas pečenia sú iba 
približné a závisia od množstva jedla a typu použitého 
príslušenstva. Na začiatku použite najnižšie odporúčané 
hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvýšte. Používajte 
dodané príslušenstvo a uprednostňujte tmavé kovové pekáče 
a plechy. Okrem toho môžete použiť nádoby a príslušenstvo 
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite však, že pečenie 
sa trochu predĺži.

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Pekáč alebo forma na 
tortu  

na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie / 
plech na pečenie 

alebo pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech 

na pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie  
s 500 ml vody

Mäsová sonda (ak je 
priložená)



SK
ČISTENIE A ÚDRŽBA
Pred údržbou alebo čistením sa 
presvedčte, či rúra vychladla.
Nepoužívajte parné čističe.

 Nepoužívajte drôtenku, drsné 
čistiace potreby alebo abrazívne/
korozívne čistiace prostriedky, 
pretože by mohli poškodiť 

povrch spotrebiča.
Používajte ochranné rukavice.
Pred vykonávaním údržby musíte 
rúru odpojiť od elektrickej siete.

VONKAJŠIE POVRCHY
• Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna.

Ak je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody
niekoľko kvapiek pH neutrálneho čistiaceho
prípravku. Poutierajte suchou utierkou.

• Nepoužívajte korozívne alebo abrazívne čistiace
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov
dostane neúmyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebiča, okamžite ho poutierajte vlhkou
utierkou z mikrovlákna.

VNÚTORNÉ POVRCHY
• Po každom použití nechajte rúru vychladnúť

a potom ju očistite, najlepšie, ak je ešte teplá, aby
ste odstránili usadeniny alebo škvrny od zvyškov
jedla. Na vysušenie prípadnej kondenzácie, ktorá
sa vytvorila po príprave jedla s vysokým obsahom
vody, nechajte rúru úplne vychladnúť a potom
utrite handričkou alebo špongiou.

• Sklo na dvierkach vyčistite vhodným tekutým
čistiacim prostriedkom.

• Vybratie dvierok uľahčuje čistenie.
PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody,
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou
alebo špongiou.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte

a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.

2. 

b

a

Zatvorte dvierka, pokiaľ to ide. Pevne dvierka 
chyťte oboma rukami – nedržte ich za rukoväť. 
Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete 
ďalej zatvárať a pritom ťahať nahor, až kým sa 
neuvoľnia. Dvierka odložte nabok na mäkký 
povrch.

a

b

~15°

3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre,
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami
a upevníte vrchnú časť na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Úchytky
sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste ich 
sklopili úplne. 

b

a

Opatrne potlačte, aby ste skontrolovali, či sú 
úchytky v správnej polohe. 

5. 

“CLICK”

Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú 
zarovno s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte 
predchádzajúce kroky: Pri nesprávnom fungovaní 
by sa dvierka mohli poškodiť.



VÝMENA ŽIAROVKY
1. Odpojte rúru od elektrického napájania.
2. Odskrutkujte kryt svetla, vymeňte žiarovku

a naskrutkujte kryt naspäť.
3. Rúru opäť zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Používajte iba halogénové žiarovky 20 – 40 W / 
230 V typu G9, T300 °C. Žiarovka používaná vo vnútri 
spotrebiča je špeciálne určená pre domáce spotrebiče a nie je 
vhodná na bežné osvetľovanie miestností v domácnosti 
(Nariadenie ES 244/2009). Žiarovky dostanete v našom 
autorizovanom servise.
- Ak používate halogénové žiarovky, nechytajte ich holými
rukami, pretože odtlačky prstov by ich mohli poškodiť. Rúru
nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.

RIEŠENIE PROBLÉMOV
PROBLÉM MOŽNÁ PRÍČINA RIEŠENIE

Rúra nefunguje.
Výpadok prúdu.
Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím a či je rúra 
pripojená k elektrickej sieti.
Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil. 

Na displeji svieti písmeno „F“ a za ním 
číslo alebo písmeno. Porucha rúry.

Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil.
Skúste obnoviť PÔVODNÉ NASTAV., ktoré nájdete v ponuke 
NASTAVENIA.
Obráťte sa na najbližší popredajný servis a uveďte číslo, 
ktoré nasleduje po písmene „F“.

Rúra sa nezohrieva.

Keď je zapnutý DEMO režim, 
všetky príkazy sú aktívne a menu 
prístupné, ale rúra sa nezohrieva.
Každých 60 sekúnd sa na displeji 
zjaví DEMO.

DEMO nájdete v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“.

Svetlo zhasne. Je aktivovaný Eko režim. EKO otvorte v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“.

Dvierka sa neotvárajú. Prebieha cyklus čistenia. Počkajte, kým sa funkcia ukončí a rúra vychladne.

V domácnosti sa vypne prúd. Nastavenie výkonu je nesprávne.
Preverte, či vaša domáca sieť má výkon viac ako 3 kW. 
Ak nie, znížte výkon rúry na 13 ampérov. VÝKON nájdete 
v NASTAVENIACH a zvoľte „NÍZKY“.

Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Na našej webovej stránke docs . whirlpool . eu
• Pomocou QR kódu
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (Telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). 

Pri kontaktovaní nášho popredajného servisu uveďte, prosím, kódy z výrobného štítku vášho 
spotrebiča.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



SRBrzi vodič

HVALA ŠTO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE 
WHIRLPOOL
Kako biste dobili kompletniju podršku, registrujte svoj 
uređaj na www . whirlpool . eu/ register

Pažljivo pročitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe 
uređaja.

OPIS PROIZVODA
1. Kontrolna tabla
2. Ventilator
3. Kružni grejač

(nije vidljiv)
4. Vođice

(nivo je naznačen sa prednje
strane rerne)

5. Vrata
6. Gornji grejač/roštilj
7. Sijalica
8. Tačka umetanja sonde za meso
9. Pločica za identifikaciju

(ne uklanjajte je)
10. Donji grejač

(nije vidljiv)

OPIS KONTROLNE TABLE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Za uključivanje i isključivanje
pećnice ili za pauziranje ili prekid
rada.
2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i
smanjivanje podešavanja ili
vrednosti funkcije.

4. NAZAD
Za povratak na prethodni ekran.
Omogućava promenu podešavanja
tokom pečenja.
5. DISPLEJ
6. POTVRDA
Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

7. PLUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i
povećavanje podešavanja ili
vrednosti funkcije.
8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama, trajanju, 
podešavanjima i omiljenim 
funkcijama.
9. POČETAK
Za pokretanje funkcije korišćenjem
navedenih ili osnovnih
podešavanja.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8



DODATNI PRIBOR

ŽIČANA REŠETKA PLEH ZA SAKUPLJANJE 
MASNOĆE

PLEH ZA PEČENJE U 
RERNI KLIZNE VOĐICE*

Koristi se za pripremu hrane ili 
kao držač za šerpe, kalupe za 
kolače i drugo posuđe za 
pripremu hrane u pećnici.

Koristi se kao pleh za pečenje 
mesa, ribe, povrća, fokače itd. 
ili je možete postaviti ispod 
žičane rešetke ako želite da 
prikupite saft od pečenja.

Koristi se za pečenje svih vrsta 
hleba i peciva, kao i pečenja, 
ribe u sopstvenom soku itd.

Da bi olakšale postavljanje ili 
uklanjanje dodatnog pribora. 

SONDA ZA MESO*

Za merenje temperature u 
unutrašnjosti namirnica tokom 
pečenja.

* Dostupno samo na određenim modelima
Količina i vrsta pribora može se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Dodaci se mogu kupiti i odvojeno, preko postprodajnog servisa.

STAVLJANJE REŠETKI I DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite žičanu rešetku tako što ćete je 
klizanjem pomeriti niz vođice, pritom vodeći računa 
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta 
nagore.
Dodatni pribor, kao što je posuda za kapanje i pleh za 
pečenje, se postavlja horizontalno na isti način kao i 
žičana rešetka.
UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE 
VOĐICA
• Da biste uklonili vođice, podignite ih i nežno 

izvucite donji deo iz ležišta: Vođice se sada mogu 
izvaditi.

• Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da 
ih prvo postavite u gornje ležište. Držeći ih, pustite 
ih da skliznu u unutrašnji deo pećnice, a potom ih 
spustite u položaj u donjem ležištu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOĐICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vođice iz pećnice i zaštitnu plastiku sa 
kliznih vođica.
Pričvrstite gornju žabicu klizača za vođicu i pomerite 
klizanjem do kraja. Donju žabicu spustite u željeni 
položaj.

Da biste pričvrstili vođicu, donji deo žabice pričvrstite 
za nju. Vodite računa da se klizači slobodno kreću. 
Ponovite ove korake na drugoj vođici na istom nivou.

Obratite pažnju na sledeće: Klizne vođice se mogu postaviti 
na bilo koji nivo.

KORIŠĆENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)
Sondu za hranu ubacite duboko 
u meso, van kostiju i područja 
sa masnoćom. Za živinu, ubacite 
sondu po dužini u centar grudi, van 
šupljih područja. 
Stavite hranu u rernu i povežite 
utikač umetanjem u priključak koji 
se nalazi sa desne strane odeljka za 
pečenje u rerni.



SR
FUNKCIJE

6th SENSE
One omogućavaju potpuno automatsko 

pečenje svih vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrća, 
kolača i peciva, slanih kolača, hleba, pice).
Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite 
uputstva na odgovarajućoj tabeli za kuvanje.

COOK 4
Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 

temperaturi na četiri nivoa. Ova funkcija može da se 
koristi za pripremanje keksa, torti, okruglih pica (i 
zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog obroka. 
Da biste dobili najbolje rezultate, pratite tabele za 
pripremu hrane.

KRUŽ. VAZDUHA
Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 

temperaturi na nekoliko rešetki (najviše tri). Ova 
funkcija može da se koristi za spremanje različitih 
vrsta jela, a da se mirisi ne mešaju međusobno.

TRADICIONALNO

• KONVEKCIONO PEČENJE
Za pripremu mesa, pečenje kolača sa punjenjem 
samo na jednoj rešetki.

• TURBO GRILL
Koristi se za pečenje velikih komada mesa (but, 
pečena govedina, piletina). Predlažemo da 
koristite pleh za skupljanje masnoće da biste 
prikupili sokove od pečenja: Postavite pleh na bilo 
koji nivo ispod rešetke i dodajte 500 ml vode za 
piće. 

• PEČENJE ZAMRZNUTE HRANE
Funkcija automatski bira idealnu temperaturu 
kuvanja i režim za 5 različitih tipova gotove 
smrznute hrane. Pećnica ne mora da bude 
unapred zagrejana.

• SPECIJALNE FUNKCIJE
 » MAXI COOKING

Ova funkcija automatski bira najbolji režim 
pečenja i temperaturu za pečenje većih 
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporučujemo 
vam da meso tokom pečenja okrenete kako 
bi se ravnomerno ispeklo. Najbolje bi bilo 
da meso povremeno prelijete sokom sa dna 
posude kako se ne bi isušilo.

 » NARASTANJE TESTA
Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili 
pikantnog testa. Kako bi se očuvao kvalitet 
nadolaženja testa, nemojte aktivirati ovu 
funkciju ukoliko je pećnica još uvek topla 
nakon ciklusa pripremanja hrane.

 » ODMRZAVANJE
Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite 
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u 

pakovanju da biste sprečili da se isuši na 
spoljnoj strani.

 » ODRŽAVANJE TOPLOTE
Za održavanje tek pripremljene hrane toplom i 
hrskavom.

 » EKO KRUŽENJE VAZDUHA
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj 
rešetki. Zahvaljujući blagom i naizmeničnom 
kruženju vazduha, hrana neće biti previše suva 
nakon pečenja. Kada se koristi funkcija EKO, 
svetlo je isključeno tokom pečenja. Da bi se 
koristio ciklus EKO i time smanjila potrošnja 
energije, vrata pećnice ne bi trebalo otvarati 
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj 

rešetki.
GRILL
Koristi se za grilovanje kotleta, ražnjića i 

kobasica, povrća au gratin ili za tostiranje hleba na 
roštilju. Kada grilujete meso, preporučujemo da 
koristite pleh za skupljanje masnoće da biste prikupili 
sokove od pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode za piće.

BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pećnice.
TAJMERI
Za uređivanje vrednosti vremena funkcija.
MINUTE-MINDER
Za održavanje vremena bez aktiviranja funkcije.
AUTOMATSKO ČIŠĆENJE RERNE – PYRO 
(PIROLITIČKO)

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomoću ciklusa na 
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa 
samočišćenja: Kompletni ciklus (PYRO) i kraći ciklus 
(Pyro Eco). Preporučujemo korišćenje bržeg ciklusa 
u redovnim intervalima, a korišćenje kompletnog 
ciklusa samo kada je rerna jako zaprljana.

OMILJENO
Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.
PODEŠAVANJA
Za prilagođavanje podešavanja rerne.

Kada je aktiviran režim „EKO“, osvetljenost displeja će se 
smanjiti radi uštede energije i lampica će se isključiti nakon 1 
minuta. Automatski će se ponovo aktivirati čim se pritisne bilo 
koje dugme.
Kada je „DEMO“ podešeno na „On“ (uključeno), sve komande 
su aktivne i meniji dostupni, ali se pećnica ne zagreva. Za 
deaktiviranje ovog režima pristupite postavci „DEMO“ iz 
menija „PODEŠAVANJA“ i izaberite „Off“ (isključeno).
Izborom opcije „FAB. PODEŠAVANJA“ proizvod se isključuje i 
zatim vraća na prvo uključivanje. Izbrisaće se sva podešavanja.



PRVA UPOTREBA
1. ODABIR JEZIKA
Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog 
uključivanja uređaja: Na ekranu će se prikazati 
„English“.

1.English
Pritisnite ili kako biste se kretali kroz listu 
raspoloživih jezika i odaberite odgovarajući. 
Pritisnite da potvrdite izbor. 
Obratite pažnju na sledeće: Jezik je moguće kasnije promeniti 
izborom stavke „JEZIK“ u meniju „PODEŠAVANJA“, koji je 
dostupan pritiskom na .
2. PODEŠAVANJE POTROŠNJE ENERGIJE
Rerna je programirana tako da koristi nivo električnog 
napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem 
domaćinstva koje ima tarifu više od 3 kW (16): Ako 
se u vašem domaćinstvu koristi manje napajanje, 
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13).

SNAGA
Pritisnite ili da biste izabrali 16 „Visoka“ ili 13 
„Niska“ i pritisnite da biste potvrdili.

3. PODESITE VREME
Nakon biranja jačine, potrebno je da podesite 
trenutno vreme: Na displeju će početi da trepere dve 
brojke koje označavaju časove.

SAT
Pritisnite ili da podesite trenutni sat i pritisnite

: Na displeju će početi da trepere dve brojke koje 
označavaju minute. Pritisnite ili da podesite 
minute i pritisnite da potvrdite.
Obratite pažnju na sledeće: Može biti potrebno da ponovo 
podesite vreme nakon dužih prekida u napajanju električnom 
energijom. Izaberite „SAT“ u meniju „PODEŠAVANJA“, koji je 
dostupan pritiskom na .
4. ZAGREVANJE PEĆNICE
Nova rerna može ispuštati mirise zaostale nakon 
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego 
što započnete pripremu hrane, preporučujemo vam 
da zagrejete praznu pećnicu kako biste eliminisali sve 
neprijatne mirise. Uklonite zaštitne kartone i folije iz 
pećnice i uklonite sav dodatan pribor iz unutrašnjosti 
pećnice. Zagrevajte pećnicu na 200 °C oko jedan sat, 
idealno uz funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. 
„Kruženje vazduha“ ili „Konvekciono pečenje“).
Obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se provetravanje 
prostorije nakon prve upotrebe uređaja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA
1. IZABERITE FUNKCIJU
Pritisnite da uključite pećnicu: na displeju će se 
prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni 
meni. Funkcije je moguće izabrati pritiskom na ikonu 
za neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da 
biste izabrali stavku sa menija (na displeju se prikazuje 
prva dostupna stavka), pritisnite ili da izaberete 
onu koju želite, a zatim pritisnite da biste potvrdili.

6. Održavanje toplote
2. PODEŠAVANJE FUNKCIJE
Nakon što ste odabrali željenu funkciju, možete 
izmeniti njena podešavanja. Na displeju će se 
pojaviti podešavanja koja se mogu pojedinačno 
menjati. Pritiskanje omogućava vam da promenite 
prethodna podešavanja.
TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

TEMPERATURA

Kada na displeju treperi vrednost, pritisnite ili da 
biste je promenili, zatim pritisnite da nastavite sa 
sledećim podešavanjima (ako je moguće).
Na isti način, moguće je podesiti grill nivo: Postoje 
tri definisana nivoa snage za grilovanje: 3 (visok), 2 
(srednji), 1 (nizak).
Obratite pažnju na sledeće: Kada funkcija bude aktivirana, 
temperatura/grill nivo se može promeniti pomoću ili .
TRAJANJE

TRAJANJE
Kada na displeju treperi ikona, pritisnite ili da 
biste podesili željeno vreme kuvanja i zatim pritisnite

da potvrdite. Ne morate da podesite vreme 
kuvanja ukoliko želite da ručno upravljate kuvanjem 
(bez vremenskog ograničenja): Pritisnite ili za 
potvrdu i pokretanje funkcije. Biranjem ovog režima 
ne možete da programirate odloženo pokretanje.
Obratite pažnju na sledeće: Vreme kuvanja koje je postavljeno 
tokom kuvanja možete da podesite pritiskom na : pritisnite

ili da biste ga izmenili i zatim pritisnite da potvrdite.
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VREME ZAVRŠETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja 
možete da odložite početak tako što ćete podesiti 
vreme završetka pripreme hrane. Displej prikazuje 
vreme završetka dok ikona treperi.

VREME ZAVRŠETKA
Pritisnite ili da podesite željeno vreme završetka 
kuvanja, zatim pritisnite za potvrdu i aktiviranje 
funkcije. Stavite hranu u pećnicu i zatvorite vrata: 
Funkcija se pokreće automatski nakon vremenskog 
perioda koji je izračunat kako bi se kuvanje završilo u 
vreme koje ste vi podesili.
Obratite pažnju na sledeće: Programiranje odloženog početka 
kuvanja onemogućava fazu predzagrevanja pećnice: Pećnica 
postepeno dostiže željenu temperaturu, što znači da je vreme 
pečenja nešto duže od onog koje je navedeno na tabeli 
kuvanja. Za vreme čekanja, možete da pritisnete ili da 
izmenite programirano vreme završetka ili da pritisnete da 
promenite druga podešavanja. Pritiskom na , radi 
vizualizovanja informacija, moguće je prebacivati se sa 
vremena završetka na trajanje.
. 6th SENSE
Ove funkcije automatski biraju najbolji režim kuvanja, 
temperaturu i trajanje za kuvanje, prženje ili pečenje 
svih raspoloživih jela. 
Kada je to potrebno, jednostavno naznačite 
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni 
rezultat.
TEŽINA/VISINA (SLOJEVI IZ OKRUGLOG PLEHA)

KILOGRAMI
Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije 
na displeju, kada je potrebno, i pritisnite ili da 
biste podesili željenu vrednost, a zatim pritisnite za 
potvrdu.
STEPEN KUVANJA / ZAPEČENA KORICA
Kod nekih 6th Sense funkcija je moguće podesiti 
stepen kuvanja.

STEPEN KUVANJA
Kada izađe obaveštenje, pritisnite ili da izaberete 
željeni nivo od slabo pečenog (-1) do dobro pečenog 
(+1). Pritisnite ili za potvrdu i pokretanje 
funkcije.
Na isti način, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih 6th 
Sense funkcija, je moguće podesiti nivo zapicanja od 
slabog (-1) do jačeg (+1).
3. POKRETANJE FUNKCIJE
Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti 
odgovaraju željenim ili kada primenite željena 

podešavanja, pritisnite za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritisnite da preskočite ovu 
fazu i odmah pokrenete funkciju.
Obratite pažnju na sledeće: Kada je funkcija izabrana, displej 
će preporučiti najpogodniji nivo za svaku funkciju. 
Aktiviranu funkciju možete zaustaviti u bilo kom trenutku 
pritiskom na .
Ako je pećnica vrela, a funkcija zahteva određenu 
maksimalnu temperaturu, na displeju će se prikazati 
poruka. Pritisnite da se vratite na prethodni ekran 
i izaberete drugu funkciju ili sačekajte da se potpuno 
ohladi.
4. PREDZAGREVANJE
Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pećnice: 
Kada se funkcija pokrene, na displeju se prikazuje da 
je aktivirana faza predzagrevanja.

PREDZAGREVANJE
Kada se ova faza završi, oglasiće se zvučni signal i na 
displeju se prikazuje da je pećnica dostigla podešenu 
temperaturu, sa zahtevom „DODAJTE HRANU“. Tada 
otvorite vrata, stavite hranu u pećnicu, zatvorite vrata 
i priprema hrane može da počne.
Obratite pažnju na sledeće: Stavljanje hrane u pećnicu pre 
završetka procesa predzagrevanja može imati kontraefekat na 
konačan rezultat pečenja. Otvaranje vrata tokom faze 
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.
Vreme kuvanja ne uključuje fazu predzagrevanja. 
Pomoću ili uvek možete da promenite 
temperaturu koju želite da dostignete.
5. PAUZIRAJTE KUVANJE/OKRENITE ILI 
PROVERITE HRANU
Otvaranjem vrata će se privremeno pauzirati kuvanje 
deaktiviranjem grejača. Za nastavak kuvanja, 
zatvorite vrata. Neke od 6th Sense funkcija zahtevaju 
da okretanje hrane tokom pečenja.

OKRENITE HRANU
Oglasiće se zvučni signal i na displeju se prikazuje šta 
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvršite zahtevanu 
radnju koja je prikazana na displeju i zatvorite vrata, a 
zatim nastavite sa pripremom hrane.
Na isti način, na 10% vremena pre kraja kuvanja, 
pojaviće se zahtev da proverite hranu.

PROVERITE HRANU
Oglasiće se zvučni signal i na displeju se prikazuje šta 
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i 
nastavite sa kuvanjem.
Obratite pažnju na sledeće: Pritisnite da preskočite ove 
radnje. U suprotnom, ako se ne izvrši nikakva radnja, nakon 
izvesnog vremena rerna će nastaviti kuvanje.



6. ZAVRŠETAK PRIPREME HRANE
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu će se prikazati 
kada je hrana gotova.

KRAJ
Pritisnite da nastavite sa pripremom hrane 
u ručnom režimu (bez merenja vremena) ili 
pritisnite da produžite vreme pripreme hrane 
podešavanjem novog trajanja. U oba slučaja će se 
zadržati parametri kuvanja.
BROWNING (ZAPEČENA KORICA)
Neke funkcije pećnice vam omogućavaju da površina 
hrane bude hrskava aktiviranjem roštilja nakon 
dovršetka kuvanja.

PRI. v DA ZAPEČ.
Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi 
pritisnite za početak petominutnog ciklusa da biste 
zapekli hranu. Tajmer možete zaustaviti u bilo kom 
trenutku pritiskom na za isključivanje rerne.
. OMILJENO
Po završetku kuvanja, displej će vam ponuditi da 
sačuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vaših 
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?
Ako želite da sačuvate funkciju kao omiljenu i 
sačuvate aktuelna podešavanja za dalje korišćenje, 
pritisnite , a u suprotnom pritisnite da ignorišete 
zahtev.
Kada pritisnete , pritisnite ili da biste izabrali 
položaj broja, a zatim pritisnite da potvrdite.
Obratite pažnju na sledeće: Ako je memorija popunjena ili je 
izabrani broj već iskorišćen, pećnica će vas upitati da potvrdite 
zamenu prethodne funkcije.
Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sačuvali, 
pritisnite : Displej će prikazati listu vaših omiljenih 
funkcija.

1. KONVENCIONALNO
Pritisnite ili da izaberete funkciju, potvrdite 
pritiskom na , a zatim pritisnite da aktivirate.
. AUTOMATSKO ČIŠĆENJE – PIROLIZA

Ne dodirujte pećnicu tokom ciklusa Pyro.
Decu i životinje držite dalje od pećnice tokom i 
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro 
(pirolize).

Uklonite sav dodatni pribor – uključujući vođice 

– iz pećnice pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna 
postavljena ispod aspiratora, vodite računa da svi 
gorionici ili električne ringle budu isključene tokom 
obavljanja ciklusa samočišćenja. Za optimalne 
rezultate čišćenja, uklonite ostatke iz pećnice i 
očistite unutrašnje staklo na vratima pomoću 
pirolitičke funkcije. Preporučujemo pokretanje 
funkcije Pyro samo ako uređaj sadrži tvrde naslage ili 
ukoliko se tokom pečenja stvaraju neprijatni mirisi.
Pritisnite da prikažete „Čišćenje“ na displeju.

Piroliza
Pritisnite ili da izaberete željeni ciklus, zatim 
pritisnite da potvrdite. Kada izaberete ciklus, ako 
želite pritisnite ili da podesite vreme završetka 
(odlaganje početka), a zatim pritisnite da potvrdite.
Očistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao što 
je zatraženo, zatim zatvorite vrata i pritisnite
kada završite: rerna će početi ciklus samočišćenja, 
dok se vrata automatski zaključavaju: na displeju 
se pojavljuje poruka upozorenja se, zajedno sa 
odbrojavanjem koje označava status ciklusa koji je u 
toku.
Kada se ciklus završi, vrata ostaju zaključana dok se 
temperatura u pećnici ne spusti na bezbedan nivo.
. MINUTE-MINDER
Kada je pećnica isključena, displej se može koristiti 
kao tajmer. Da biste aktivirali ovu funkciju, uverite se 
da je rerna isključena i zatim pritisnite ili : Ikona

će treperiti na ekranu.
Pritisnite ili da podesite željeno trajanje, a zatim 
pritisnite da aktivirate tajmer.

MINUTE-MINDER (Tajmer za minute)
zvučni signal će se oglasiti, a na ekranu će se prikazati 
kada minute-minder (tajmer za minute) završi 
odbrojavanje izabranog vremena.
Obratite pažnju na sledeće: Minute-minder ne aktivira nijedan 
od ciklusa kuvanja. Pritisnite ili da biste promenili 
podešeno vreme na tajmeru.
Kada se aktivira minute-minder, takođe možete da 
izaberete i aktivirate funkciju.
Pritisnite da uključite pećnicu i zatim izaberite 
željenu funkciju. 
Kada se funkcija pokrene, tajmer će nastaviti 
automatski da odbrojava izabrano vreme nezavisno, 
bez ikakvog uticaja na funkciju.
Obratite pažnju na sledeće: Tokom ove faze, nije moguće 
videti minute-minder (biće prikazana samo ikona ), koji će 
nastaviti da odbrojava u pozadini. Da povratite ekran za 
minuteminder pritisnite da zaustavite trenutno aktivnu 
funkciju.
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. BLOKADA TASTERA
Da biste zaključali tastaturu, pritisnite i zadržite
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da otključate 
tastaturu.

BLOKADA TASTERA
Obratite pažnju na sledeće: Ova funkcija može da se uključi i 
tokom pečenja. Iz bezbednosnih razloga, pećnica se može 
isključiti u bilo kom trenutku pritiskom na .

. KORIŠĆENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)
Upotreba sonde vam omogućava da izmerite 
temperaturu u unutrašnjosti mesa tokom pečenja, 
kako biste se postarali da je dostiglo optimalnu 
temperaturu. Temperatura rerne se razlikuje u 
zavisnosti funkcije koju ste izabrali, ali kuvanje je 
uvek programirano da se završi kada se postigne 
navedena temperatura. Kada ubacite sondu, aktivira 
se zvučni signal i na displeju se pojavljuje poruka 
„Sonda prikačena“.

SONDA PRIKAČENA
Izaberite željenu funkciju od kompatibilnih (funkcije 

Konvencionalno, Kruženje vazduha, Konvekciono 
pečenje, Turbogrill, Eko kruženje vazduha, Intenzivno 
spremanje hrane, 6th Sense): Displej vam nalaže da 
podesite ciljnu temperaturu sonde: Pritisnite ili

 da biste je podesili i pritisnite da biste podesili 
sledeće parametre pripreme hrane.
Pošto je priprema hrane programirana da se završi 
kada se postigne željena temperatura, podešavanje 
vremena za pripremu hrane ili podešavanje 
određenog vremena za pripremu hrane na kraju nije 
moguće. Svetlo će ostati upaljeno sve dok se sonda 
ne ukloni. Ako se sonda ukloni tokom pripreme 
hrane, rad će se nastaviti u tradicionalnom režimu 
(bez merenja vremena). Oglasiće se zvučni signal i na 
displeju će se prikazati kada sonda dostigne željenu 
temperaturu.

KRAJ
Obratite pažnju na sledeće: Za naknadnu promenu postavki 
pritisnite ili za temperaturu sonde ili pritisnite za 
druge postavke. Zvučni signal i poruka će vas obavestiti 
ukoliko korišćenje sonde nije kompatibilno sa obavljenom 
radnjom. Ukoliko je to u pitanju, uklonite sondu.

TABELA PRIPREME HRANE

KATEGORIJE HRANE KOLIČINA
OKRETANJE 
(VREMENA 
KUVANJA)

NIVO I PRIBOR

LAZANJA - 0,5–3 kg - 2

MESO

Govedina-pečena

Pečenje 0,6–2 kg ** - 3

Hamburgeri 1,5–3 cm 3/5 5 4

Pečenje-sporo kuvanje 0,6–2 kg ** 3

Svinjetina-peč.

Pečenje 0,6–2,5 kg ** - 3

Potkolenica * 0,5–2,0 kg ** 3

Kobasice i nemačke 
kobasice 1,5–4 cm 2/3 5 4

Teletina-pečena * 0,6–2,5 kg ** 3

Jagnjetina-peč.
Pečenje 0,6–2,5 kg ** 2

But 0,5–2,0 kg ** 2

Piletina-pečena

Celo 0,6–3 kg ** - 2

Celo-punjeno * 0,6–3 kg ** 2

File i prsa 1–5 cm 2/3 5 4

Cela ćurka-pečena
Cela * 0,6–3 kg ** 2

Celo-punjeno * 0,6–3 kg ** 2

Ražnjići   1 rešetka 1/2 5 4



KATEGORIJE HRANE KOLIČINA
OKRETANJE 
(VREMENA 
KUVANJA)

NIVO I PRIBOR

RIBA
Fileti 0,5–3 cm - 3 2

Fileti-zamrznuti 0,5–3 cm - 3 2

POVRĆE

Povrće-pečeno

Krompir 0,5–1,5 kg - 3
 

Povrće-punjeno 0,1–0,5 kg svako - 3

Povrće-pečeno 0,5–1,5 kg - 3
 

Povrće-gratin

Krompir 1 pleh - 3

Paradajz 1 pleh - 3
 

Paprike 1 pleh - 3

Brokoli 1 pleh - 3

Karfiol 1 pleh - 3

Drugo 1 pleh - 3

TORTE I KOLAČI

Patišpanji u kalupu Patišpanj 0,5–1,2 kg - 2

Peciva i punjene pite

Keks 0,2–0,6 kg - 3

Princes krofne 1 pleh - 3

Pita 0,4–1,6 kg - 3

Štrudla 0,4–1,6 kg - 3

Punj. voćna pita 0,5–2 kg - 2

SLANE PITE - 0,8–1,2 kg - 2

HLEB

Zemičke 60–150 g svaki - 3

Sendvič vekna u kalupu 400–600 g svaki - 2

Velike 0,7–2,0 kg - 2

Baget 200–300 g svaki - 3

PIZZA

Tanka okrugli - pleh - 2

Debela okrugli - pleh - 2

Zamrznuto 1–4 sloja -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Samo kod nekih modela. Funkcija je dostupna samo u kombinaciji sa sondom za meso.
** Preporučena količina.

DODATNI 
PRIBOR Žičana rešetka

Pleh za rernu ili kalup 
za kolače  

na žičanoj rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/ 

pleh za pečenje ili 
pleh za rernu na 

rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/pleh za 

pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa  
500 ml vode

Sonda za meso  
(ukoliko je priložena)



SR

FUNKCIJE
Konvencionalno Kruženje 

vazduha
Konvekciono 

pečenje Grill Turbo grill MaxiCooking Cook 4 Eko kruž. vaz.

TABELA PRIPREME HRANE
RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 

(°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I  
DODATNI PRIBOR

Kolači sa kvascem/patišpanji

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
 

1

Kolači sa nadevom  
(čizkejk, štrudla, pita sa jabukama)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4  
1

Keksi/Škotski kolačić

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
 

Da 140 30 - 50 4
 

1

Da 135 40 - 60 5
 

3 1

Sitni kolači/Mafin

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
 

Da 150 30 - 50 4
 

1

Da 150 40 - 60 5
 

3 1

Princes krofne

Da 180 - 200 30−40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Puslice

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4
 

1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / hleb / fokača
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (tanka, debela, fokača) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Smrznuta pizza

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pikantne pite  
(pita od povrća, kiš)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Volovani / lisnato testo / krekeri

Da 190 - 200 20 - 30 3

Da 180 - 190 20 - 40 4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazanje / Pite sa punjenjem / Zapečena 
testenina / Kaneloni Da 190 - 200 45 - 65 3

Jagnjetina / Teletina / Govedina / 
Svinjetina 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3

Svinjsko pečenje sa hrskavom koricom 
2 kg — 170 110 - 150 2



RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 
(°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I  

DODATNI PRIBOR

Pile/zec/patka od 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Ćurka/guska od 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Pečena riba/u foliji  
(fileti, cela) Da 180 - 200 40 - 60 3

Punjeno povrće 
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan) Da 180 - 200 50 - 60 2

Tost — 3 (visoka) 3 - 6 5

Filei/odresci ribe — 2 (Srednji) 20 - 30 ** 4 3

Kobasice / ražnjići / svinjska rebra / 
pljeskavice — 2–3 (Srednji – 

Visoki) 15 - 30 ** 5 4

Pečeno pile 1–1,3 kg — 2 (Srednji) 55 - 70 *** 2 1

Jagnjeći but / Potkolenice — 2 (Srednji) 60 - 90 *** 3

Pečeni krompir — 2 (Srednji) 35 - 55 *** 3

Povrće gratin — 3 (visoka) 10 - 25 3

Keks
Keks

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Pite
Pite

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrugla pizza
Pizza

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Kompletan obrok: Voćni kolač (nivo 5) / 
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Kompletan obrok: Voćni kolač (nivo 5) / 
pečeno povrće (nivo 4) / lazanje (nivo 2) 
/ komadi mesa (nivo 1) Meni

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanje i meso Da 200 50 - 100 * 4 1

Meso i krompir Da 200 45 - 100 * 4 1

Riba i povrće Da 180 30 - 50 * 4 1

Punjeno meso — 200 80 - 120 * 3

Komadi mesa  
(zečetina, piletina, jagnjetina) — 200 50 - 100 * 3

* Predviđena dužina trajanja: hranu možete po sopstvenoj želji 
izvaditi iz pećnice i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trećine procesa pripreme (ukoliko 
je potrebno).

KAKO SE ČITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba 
koristiti za pripremu različitih vrsta jela. Vreme trajanja 
pripreme hrane počinje od trenutka kada se hrana stavi u 
rernu, isključujući predzagrevanje (ukoliko je potrebno). 
Temperature i vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i 
zavise od količine hrane i vrste pribora koji se koristi. Počnite 
sa najnižim preporučenim podešavanjima i, ako hrana nije 
dovoljno spremljena, pređite na viša podešavanja. Koristite 
dostavljen dodatni pribor i po mogućstvu metalne plehove 
za kolače i plehove za pečenje tamne boje. Možete koristiti i 
posuđe i pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u 
vidu da će onda vreme pečenja biti nešto duže.

DODATNI 
PRIBOR Žičana rešetka

Pleh za rernu ili kalup 
za kolače  

na žičanoj rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/ 

pleh za pečenje ili 
pleh za rernu na 

rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/pleh za 

pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa  
500 ml vode

Sonda za meso  
(ukoliko je priložena)
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ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE
Proverite da li se uređaj 
ohladio pre nego što započnete 
održavanje ili čišćenje.
Nemojte da koristite uređaje za 
čišćenje parom.

Ne koristite vunene žice, 
abrazivne sunđere ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje, 
jer oni mogu da oštete površinu 
uređaja.

Koristite zaštitne rukavice.
Uređaj mora da bude isključen iz 
struje pre izvođenja bilo kakvih 
radova na održavanju.

SPOLJAŠNJE POVRŠINE
• Površine čistite vlažnom krpom sa mikrovlaknima.

Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH–neutralnog deterdženta. Obrišite suvom
krpom.

• Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne
deterdžente. Ako bilo koji od tih proizvoda
slučajno dođe u kontakt sa površinom
uređaja, odmah je očistite vlažnom krpom sa
mikrovlaknima.

UNUTRAŠNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je očistite, ukoliko je moguće dok je još
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osušili rernu
od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom
obrišite krpom ili sunđerom.

• Staklo na vratima čistite odgovarajućim tečnim
deterdžentom.

• Vrata pećnice mogu da se skinu da bi se olakšalo
čišćenje.

DODATNI PRIBOR
Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa 
deterdžentom, koristeći rukavice za rernu ukoliko su 
još uvek vrući. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti 
pomoću četke za pranje ili sunđera.

SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i

spustite kvačice sve dok se ne otključaju.

2. 

b

a

Zatvorite vrata koliko god je moguće. Čvrsto držite 
vrata sa obe ruke – ne držite ih za dršku. 
Jednostavno skinite vrata tako što ćete nastaviti da 
ih zatvarate dok ih istovremeno povlačite nagore i 
oslobađate iz njihovog ležišta. Položite vrata da 
leže na jednoj strani, na mekanoj površini.

a

b

~15°

3. Ponovo postavite vrata tako što ćete ih podići
ka rerni, poravnajte kuke sa šarki sa ležištem i
postavite gornji deo vrata u njihovo ležište.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvačice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

b

a

Nežno ih pritisnite kako biste se uverili da su 
kvačice u dobrom položaju. 

5. 

“CLICK”

Pokušajte da zatvorite vrata i proverite da li su u 
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, 
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu 
oštetiti ukoliko nisu nameštena kako treba.



ZAMENA LAMPICE
1. Diskonektujte pećnicu iz električne mreže.
2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i

vratite poklopac.
3. Ponovo priključite pećnicu na električnu mrežu.

Obratite pažnju na sledeće: Koristite samo halogene sijalice 20 
– 40 W/230 ~ V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u ovom
aparatu je posebno dizajnirana za kućne aparate i nije
pogodna za sobno osvetljenje u domaćinstvu (EC pravilnik
244/2009). Sijalice se mogu nabaviti u našem Postprodajnom
servisu.
– Ako koristite halogene sijalice, ne držite ih golim rukama, jer
ih vrhovi vaših prstiju mogu ošteti. Ne koristite rernu dok
ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

OTKLANJANJE PROBLEMA
PROBLEM MOGUĆ UZROK REŠENJE

Pećnica ne radi.
Nestanak struje.
Isključenje iz električne mreže.

Proverite da li postoji dovod električne energije i da li je 
pećnica priključena na električnu mrežu.
Isključite pećnicu i ponovo je uključite da biste proverili da 
li je nedostatak otklonjen. 

Na displeju se prikazuje slovo „F“ uz slovo 
ili broj. Kvar pećnice.

Isključite pećnicu i ponovo je uključite da biste proverili da 
li je problem otklonjen.
Pokušajte da obavite „FAB. PODEŠAVANJA“, što se može 
izabrati u „PODEŠAVANJA“.
Kontaktirajte najbliži Postprodajni servis za klijente i recite 
im broj koji se pojavljuje uz slovo „F“.

Pećnica se ne zagreva.

Kada je „DEMO“ podešeno na 
„On“ (uključeno), sve komande su 
aktivne i meniji dostupni, ali se 
pećnica ne zagreva.
Na displeju se na svakih 60 
sekundi pojavljuje „DEMO“.

Pristupite opciji „DEMO” preko „PODEŠAVANJA„ i izaberite 
„Off” (isključeno).

Svetlo se isključuje. „EKO“ režim je „On“ (Uključen). Prihvatite „EKO” iz „PODEŠAVANJA“ i izaberite „Off“ 
(Isključeno).

Vrata se ne otvaraju. Ciklus čišćenja u toku. Sačekajte da se funkcija završi i da se rerna ohladi.

Kućno napajanje se isključuje. Podešavanje snage je pogrešno.
Proverite da li vaša kućna mreža ima tarifu više od 3 kW. 
Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera. Pristupite opciji 
„JAČINA“ preko „PODEŠAVANJA“ i izaberite „LOW“ (Nisko).

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naći:
• sa naše internet stranice docs . whirlpool . eu
• ili pomoću QR koda
• Takođe, možete kontaktirati naš postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjižici). 

Prilikom kontaktiranja našeg postprodajnog servisa, navedite šifru koja se nalazi na pločici za 
identifikaciju proizvoda.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX



UKСтислий посібник

ДЯКУЄМО ЗА ПРИДБАННЯ ВИРОБУ ФІРМИ 
WHIRLPOOL
Для отримання більш повної допомоги 
зареєструйте свій прилад на сайті  
www.whirlpool.eu/register

Перед використанням пристрою уважно прочитайте 
інструкції з техніки безпеки.

ОПИС ВИРОБУ
1. Панель керування
2. Вентилятор
3. Круговий нагрівальний

елемент
(не видно)

4. Напрямні для решітки
(рівень вказано на передній
стороні духової шафи)

5. Дверцята
6. Верхній нагрівальний елемент/

гриль
7. Лампочка
8. Місце встановлення щупа для

м'яса
9. Ідентифікаційна табличка

(не знімати)
10. Нижній нагрівальний елемент

(не видно)

ОПИС ПАНЕЛІ КЕРУВАННЯ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. УВІМКНЕННЯ / ВИМКНЕННЯ
Увімкнення та вимкнення духової
шафи, а також припинення
активної функції.
2. БЕЗПОСЕРЕДНЬО ДОСТУПНІ
ФУНКЦІЇ
Для швидкого доступу до функцій
і меню.
3. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «МІНУС»
Для прокручування меню і
зменшення параметрів або
значень функції.

4. НАЗАД
Для повернення до попереднього
екрану.
Дозволяє змінити налаштування
під час готування.
5. ДИСПЛЕЙ
6. ПІДТВЕРДИТИ
Підтвердження вибраної функції
або встановленого значення.

7. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «ПЛЮС»
Для прокручування меню і
збільшення параметрів або
значень функції.
8. ОПЦІЇ / БЕЗПОСЕРЕДНЬО
ДОСТУПНІ ФУНКЦІЇ
Для швидкого доступу до функцій,
тривалості, налаштувань і
вибраного.
9. ПУСК
Запуск функції із використанням
заданих чи основних налаштувань.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8



ПРИЛАДДЯ

РЕШІТКА ПІДДОН ДЕКО ДЛЯ ВИПІКАННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНІ 
НАПРЯМНІ *

Використовується для 
приготування страв або як 
підставка для каструль, форм 
для випікання тортів та 
іншого жаростійкого 
кухонного посуду.

Використовується у якості 
дека для приготування м'яса, 
риби, овочів, фокаччі тощо 
або як підставки під 
решіткою для соку, що  
витікає під час готування.

Використовується для 
приготування хлібобулочних 
і кондитерських борошняних 
виробів, а також печені, 
запеченої в пергаменті риби 
тощо.

Для полегшення 
встановлення або 
витягування приладдя. 

ЩУП ДЛЯ М’ЯСА*

Використовується для 
вимірювання температури 
страви під час приготування.

* Доступно лише на деяких моделях
Кількість та тип приладдя може відрізнятися залежно від придбаної моделі.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО 
ПРИЛАДДЯ
Вставте решітку горизонтально за допомогою 
напрямних для решітки таким чином, щоб бік із 
піднятими краями був повернутий догори.
Інше приладдя, таке як піддон і деко для випікання, 
встановлюється горизонтально, так само, як решітка.
ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
• Щоб зняти напрямні для решітки, підніміть їх, а потім 

обережно витягніть нижню частину з гнізда: Тепер 
напрямні для решітки можна зняти.

• Щоб встановити напрямні для решітки на місце, 
спочатку вставте їх у верхнє гніздо. Утримуючи 
напрямні піднятими, вставте їх у відсік для 
приготування, а потім опустіть на місце в нижнє 
гніздо.

ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ 
(ЗА НАЯВНОСТІ)
Витягніть напрямні для решітки з духової шафи і 
зніміть захисні пластмасові елементи з телескопічних 
напрямних. Замкніть верхній затискач телескопічної 
напрямної на напрямній для решітки та просуньте 
його вздовж напрямної до упору. Опустіть інший 
затискач на позицію.

Щоб зафіксувати напрямну, міцно притисніть нижню 
частину затискача до напрямної для полички. 
Переконайтеся, що полози можуть вільно рухатися. 
Повторіть ці дії з іншою напрямною для решітки на 
тому ж самому рівні.

Зверніть увагу: Телескопічні напрямні можна 
встановлювати на будь-якому рівні.

ВИКОРИСТАННЯ ЩУПА ДЛЯ М'ЯСА (ЗА 
НАЯВНОСТІ)

Вставте температурний щуп 
глибоко у м’ясо, уникаючи кістки 
та жирні ділянки. Готуючи птицю, 
вставляйте щуп уздовж у центр 
грудки, уникаючи порожніх частин. 
Поставте страву в духову шафу та 
підключіть штекер, вставивши його 
до гнізда праворуч від відсіку для 
готування духової шафи.
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ФУНКЦІЇ

6th SENSE
Робить процес приготування їжі будь-

якого типу (лазанья, м'ясо, риба, овочі, пироги та 
інша випічка, солоні пироги, хліб, піца) повністю 
автоматичним. Щоб якнайкраще застосувати цю 
функцію, дотримуйтесь вказівок, наведених у 
відповідній таблиці готування.

COOK 4
Для приготування на чотирьох рівнях 

одночасно різних продуктів, які вимагають 
однакової температури приготування. Цю функцію 
можна використовувати для приготування печива, 
пирогів, круглих піц (в тому числі заморожених) 
і для приготування кількох страв одночасно. Для 
досягнення найкращих результатів дотримуйтеся 
рекомендацій таблиці приготування.

КОНВЕКЦІЯ
Для приготування різних продуктів із 

однаковою температурою приготування на декількох 
поличках (максимум трьох) одночасно. Ця функція 
дозволяє одночасно готувати різні страви і при 
цьому уникати змішування ароматів.

ТРАДИЦІЙНІ

• ВИПІК.З КОНВ.
Для готування м’яса, випічки пирогів із начинкою 
тільки на одній полиці.

• ТУРБО ГРИЛЬ
Для смаження великих шматків м’яса 
(ніжок, ростбіфів, курчат). Рекомендуємо 
використовувати піддон для збирання соку, що 
витікає при готуванні: Поставте піддон на будь-
якому рівні під решіткою та налийте в нього 
500 мл питної води. 

• ЗАМОРОЖЕНА ВИПІЧКА
Функція автоматично обирає ідеальну 
температуру готування та режим для 5 різних 
типів готових заморожених продуктів. Духову 
шафу не потрібно прогрівати.

• СПЕЦІАЛЬНІ ФУНКЦІЇ
 » MAXI COOKING

Функція автоматично вибирає найкращий 
режим та температуру для приготування 
великих порцій м'яса (вагою понад 2,5 кг). Під 
час готування рекомендовано перевертати 
м’ясо для рівномірнішого підрум’янювання 
обох його боків. Краще поливати м'ясо час від 
часу, щоб воно не засушувалось.

 » ПІДНІМАННЯ ТІСТА
Для оптимального вистоювання солодкого 
або солоного тіста. Для забезпечення якісного 
піднімання не вмикайте цю функцію, якщо 
духова шафа й досі гаряча після циклу 
готування.

 » РОЗМОРОЖУВАННЯ
Для прискореного розморожування 
продуктів. Поставте продукти на середню 
полицю. Залиште продукти в упаковці, щоб 
запобігти висиханню ззовні.

 » ПІДІГРІВ
Для підтримання щойно приготованих страв 
гарячими та хрусткими.

 » КОНВЕКЦІЯ ЕКО
Для приготування фаршированих шматків 
м’яса та філе на одній полиці. Періодична 
легка циркуляція повітря захищає їжу 
від надмірного пересихання. Під час 
роботи функції ECO світло залишається 
вимкненим протягом усього готування. Щоб 
скористатися циклом ECO та оптимізувати 
енергоспоживання, слід відчиняти дверцята 
духової шафи лише після завершення 
приготування страв.

СТАНДАРТНИЙ
Для приготування будь-якої страви лише на 

одній полиці.
ГРИЛЬ
Для смаження на грилі стейків, кебабів і 

ковбасок; для приготування овочевих запіканок 
і грінок. Під час смаження м’яса на грилі 
рекомендуємо використовувати піддон для збирання 
соку, що витікає при готуванні: Поставте піддон на 
будь-якому рівні під решіткою та налийте в нього 500 
мл питної води.

ШВИДКЕ ПІДІГРІВАННЯ
Для швидкого попереднього прогрівання 

духової шафи.
ТАЙМЕРИ
Для редагування значень часу роботи функції.
ТАЙМЕР
Для відліку часу без активації функції.
АВТОМАТИЧНЕ ОЧИЩЕННЯ ДУХОВОЇ 
ШАФИ - ПІРОЛІЗ

Для усунення бризок, що утворилися під час 
готування, з використанням циклу за дуже високої 
температури. Передбачено два цикли самостійного 
очищення: повний цикл (піроліз) та скорочений 
цикл (піроліз еко). Рекомендуємо використовувати 
швидкий цикл через регулярні інтервали та повний 
цикл, якщо духова шафа сильно забрудниться.

ВИБРАНЕ
Для отримання доступу до списку 10 вибраних 

функцій.
НАЛАШТУВАННЯ
Для налаштування параметрів духової шафи.

Коли режим «ЕСO» активний, з метою економії енергії 
яскравість дисплея буде зменшено, і через 1 хвилину 
лампа вимкнеться. Він автоматично активується у разі 
натискання будь-якої кнопки.
Коли режим «ДЕМО» увімкнено, всі команди є активними, а 
меню доступними, але духова шафа не нагрівається. Щоб 
вимкнути цей режим, відкрийте «ДЕМО» в меню 
«НАЛАШТУВАННЯ» і виберіть «Вимк».
У разі вибору «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.» виріб вимкнеться, а 
потім увімкнеться в режимі першого увімкнення. Всі 
налаштування будуть видалені.



ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБЕРІТЬ МОВУ
При першому увімкненні приладу необхідно встановити 
мову та час: На дисплеї буде відображено «English».

1. English
За допомогою кнопки або перегляньте список 
доступних мов і виберіть потрібну. 
Натисніть , щоб підтвердити свій вибір. 
Зверніть увагу: Згодом мову можна змінити, вибравши 
«МОВА» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, 
натиснувши .
2. ВСТАНОВІТЬ СПОЖИВАННЯ ПОТУЖНОСТІ
Духову шафу запрограмовано на споживання рівня 
електричної потужності, сумісного з побутовою мережею 
з номіналом понад 3 кВт (16): Якщо у вашій оселі 
використовується нижча потужність, необхідно зменшити 
це значення (13).

POWER
Натисніть або , щоб вибрати 16 «Високий» або 13 
«Низький», і натисніть для підтвердження.

3. УСТАНОВІТЬ ЧАС
Після вибору потужності необхідно встановити поточний 
час: На дисплеї блимають дві цифри годин.

ГОДИННИК
Натисніть або , щоб встановити поточне значення 
годин, а потім натисніть : На дисплеї блиматимуть дві 
цифри хвилин. 
Натисніть кнопку або , щоб встановити хвилини і 
натисніть кнопку для підтвердження.
Зверніть увагу: Після тривалого періоду відсутності живлення 
може знадобитися встановити час повторно. Виберіть 
«ГОДИННИК» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, 
натиснувши .
4. ПРОГРІЙТЕ ДУХОВУ ШАФУ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що залишилися 
після її виготовлення: Це цілком нормально. Тому, перш 
ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти порожню духову 
шафу, щоб усунути будь-які можливі запахи. Зніміть із 
печі захисну картонну упаковку або прозору плівку та 
витягніть з неї все приладдя. Прогрійте духову шафу 
до 200 °C протягом приблизно однієї години; для цього 
найкраще використовувати функцію з циркуляцією 
повітря (наприклад, «Примусова вентиляція» або 
«Випікання з конвекцією»).
Зверніть увагу: Рекомендується провітрити приміщення після 
першого використання приладу.

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Натисніть , щоб увімкнути духову шафу: на дисплеї 
з’явиться остання використовувана основна функція або 
головне меню. 
Функції можна вибрати, натиснувши на значок однієї з 
основних функцій або шляхом прокручування меню: Щоб 
вибрати пункт меню (на дисплеї відобразиться перший 
доступний пункт), натискайте або , щоб обрати 
необхідний, та підтвердіть вибір за допомогою .

6. Підігрів
2. ВСТАНОВЛЕННЯ ФУНКЦІЇ
Вибравши необхідну функцію, ви можете змінити її 
налаштування. На дисплеї почергово з’являтимуться 
налаштування, які можна змінити. Натиснувши можна 
знову змінити попереднє налаштування.
ТЕМПЕРАТУРА / РІВЕНЬ ГРИЛЮ

TEMPERATURE

Коли значення блимає на дисплеї, змініть його, 
натискаючи кнопку або , а потім натисніть кнопку

для підтвердження. Після цього продовжуйте з 
наступним налаштуванням (якщо це можливо). Таким же 
чином можна встановити рівень грилю: Для смаження на 
грилі передбачено три рівня потужності: 3 (високий), 2 
(середній), 1 (низький).
Зверніть увагу: Коли функцію буде активовано, температуру/
рівень грилю можна змінити за допомогою або .
ТРИВАЛІСТЬ

ТРИВАЛІСТЬ
Коли на дисплеї блимає значок , натискайте кнопку 

або , щоб встановити бажаний час готування, 
а потім натисніть кнопку для підтвердження. Не 
потрібно задавати час приготування, якщо вибране ручне 
керування готуванням (без таймера): Натисніть або

для підтвердження і запустіть виконання функції. 
Вибравши цей режим, не можна запустити відкладений 
запуск програми.
Зверніть увагу: Якщо потрібно відрегулювати час 
приготування, який було встановлено при приготуванні, 
натискайте : натискайте або , щоб змінити його, а 
потім натисніть для підтвердження.
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ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ (ЗАТРИМКА ПОЧАТКУ)
Для багатьох функцій можна відкладати їхній запуск. 
Для цього після встановлення часу приготування слід 
запрограмувати час завершення готування. На дисплеї 
відображається час завершення, поки блимає значок .

ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ
Натисніть або , щоб встановити бажаний 
час завершення готування, потім натисніть для 
підтвердження і активуйте функцію. Покладіть продукти 
в духову шафу та зачиніть дверцята: Функція запуститься 
автоматично через обчислений період часу, щоб 
готування завершилося в установлений час.
Зверніть увагу: У разі програмування часу відкладеного 
запуску готування фазу попереднього прогрівання буде 
скасовано: Розігрівання духової шафи до встановленої 
температури буде поступовим, а це означає, що час 
готування буде трохи більшим за час, наведений у таблиці 
приготування. В режимі очікування можна натиснути або

, щоб змінити запрограмований час завершення, або 
натиснути , щоб змінити інші налаштування. Натискаючи

 для візуалізації інформації можна виконувати 
перемикання між часом завершення і тривалістю.
. 6th SENSE
Ці функції автоматично вибирають найкращий режим 
готування, температуру та тривалість готування, 
смаження або випікання всіх доступних страв. 
За необхідності просто вкажіть характеристику страви, 
щоб отримати оптимальний результат.
ВАГА / ВИСОТА (КРУГЛЕ ДЕКО)

КІЛОГРАМИ
Щоб правильно встановити функцію, дотримуйтесь 
вказівок, які з'являються на дисплеї. Натисніть або , 
щоб встановити необхідне значення, а потім натисніть
для підтвердження.
ГОТОВНІСТЬ / ПІДРУМ’ЯНЮВАННЯ
У деяких функціях 6th Sense можна налаштувати рівень 
готовності.

ГОТОВНІСТЬ
Коли з'явиться запит, натисніть або , щоб вибрати 
бажаний рівень, починаючи з «Із кров’ю» (-1) до 
«Добре просмажений» (+1). Натисніть або для 
підтвердження і запустіть виконання функції.
Таким самим чином у деяких функціях 6th Sense можливо 
налаштовувати рівень підрум’янювання від низького (-1) 
до високого (+1).
3. ЗАПУСК ФУНКЦІЇ
В будь-який час, якщо бажано застосувати значення 
за замовчуванням або якщо застосовані необхідні 
налаштування, натисніть , щоб активувати цю функцію.
Під час фази затримки натисніть кнопку , щоб 
пропустити цю фазу і негайно запустити функцію.

Зверніть увагу: Після вибору функції на дисплеї 
відображатиметься найбільш оптимальний рівень для кожної 
функції. 
В будь-який момент можна зупинити виконання активованої 
функції, натиснувши .
Якщо духова шафа нагрівається і для функції потрібна 
певна максимальна температура, на дисплеї з'явиться 
відповідне повідомлення. Натисніть , щоб повернутися 
до попереднього екрана й вибрати іншу функцію або 
дочекайтеся повного охолодження.
4. ПОПЕРЕДНЄ НАГРІВАННЯ
Для деяких функцій застосовується фаза попереднього 
прогрівання духової шафи: Після запуску функції на 
дисплеї з'явиться повідомлення, що фазу попереднього 
прогрівання активовано.

ПОПЕРЕДНЄ НАГРІВАННЯ
Після завершення цієї фази пролунає сигнал і на дисплеї 
з'явиться повідомлення про те, що духова шафа досягла 
встановленої температури та необхідно «ДОДАТИ 
ПРОДУКТИ». Цієї миті слід відчинити дверцята, покласти 
продукти в духову шафу, зачинити дверцята та запустити 
приготування.
Зверніть увагу: Якщо покласти продукти в духову шафу до 
закінчення попереднього прогрівання, це може погіршити 
остаточний результат готування. Якщо на фазі попереднього 
прогрівання відчинити дверцята, зазначену операцію буде 
призупинено.
Час приготування не включає фазу попереднього 
прогрівання. Бажану температуру в духовій шафі завжди 
можна змінити за допомогою кнопки або .
5. ПАУЗА ПРИГОТУВАННЯ / ПЕРЕВЕРНУТИ АБО 
ПЕРЕВІРИТИ ПРОДУКТ
При відкриванні дверцят готування буде тимчасово 
призупинено шляхом деактивації нагрівальних елементів. 
Щоб знову запустити готування, зачиніть дверцята.
У деяких функціях 6th Sense потрібно перевертати 
продукти під час готування.

ПЕРЕВЕРНУТИ СТРАВУ
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї буде відображено 
дію, яку потрібно виконати. Відкрийте дверцята, 
виконайте вказівку, що з’явиться на дисплеї, і закрийте 
дверцята, після чого процес приготування відновиться.
Так само, наприкінці приготування (10% від часу до 
завершення), духова шафа запропонує перевірити їжу.

ПЕРЕВІР. ПРОД.
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї буде відображено 
дію, яку потрібно виконати. Перевірте страву, зачиніть 
дверцята та продовжіть готування.
Зверніть увагу: Натисніть , щоб пропустити ці дії. Інакше, 
якщо не буде вжито жодних дій після певного часу, духова 
шафа продовжить готування.



6. ЗАКІНЧЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал, а на дисплеї з’явиться 
сповіщення про завершення приготування.

КIНЕЦЬ
Натисніть , щоб продовжувати готування в ручному 
режимі (без таймера) або натисніть , щоб збільшити час 
готування, встановивши нову тривалість. В обох випадках 
параметри готування будуть збережені.
ПІДРУМ'ЯНЮВАННЯ
Деякі функції духової шафи дозволяють підрум’янювати 
поверхню страви за допомогою активації гриля після 
завершення готування.

НАТИСН.v ПІДРУМ.
Коли на дисплеї з'явиться відповідне повідомлення, за 
потреби натисніть  для запуску п'ятихвилинного циклу 
підрум'янювання. Виконання функції можна зупинити у 
будь-який момент, натиснувши , щоб вимкнути духову 
шафу.
. ВИБРАНЕ
Після завершення готування на дисплеї з’явиться 
пропозиція зберегти функцію під номером від 1 до 10 у 
списку вибраного.

ДОДАТИ ДО ВИБРАНОГО
Щоб зберегти функцію як вибрану та зберегти поточні 
налаштування для майбутнього використання, натисніть

, в іншому випадку, щоб проігнорувати запит, натисніть
. Після натискання кнопки натисніть або

, щоб вибрати номер позиції, потім натисніть для 
підтвердження.
Зверніть увагу: Якщо пам’ять заповнена або вибраний номер 
вже зайнятий, з’явиться запит щодо підтвердження 
перезапису попередньої функції.
Для виклику збереженого режиму з пам’яті натисніть : 
На дисплеї буде відображено список вибраних функцій.

1. СТАНДАРТНИЙ
Натисніть або , щоб вибрати функцію, підтвердіть 
вибір, натиснувши , а потім натисніть для 
активування.
. АВТОМАТИЧНЕ ОЧИЩЕННЯ – ПІРОЛІЗ

Не торкайтеся духової шафи під час циклу 
піролізу.
Не підпускайте дітей і тварин до духової шафи 
під час циклу піролізу та після нього (поки 
приміщення не провітриться).

Вийміть усі аксесуари – включно з напрямними решітки 
– з духової шафи, перш ніж активувати функцію. Якщо 
духова шафа встановлена під варильною поверхнею, 

перевірте, чи вимкнено всі газові пальники чи 
електричні конфорки під час циклу самоочищення. 
Для оптимального очищення видаліть залишки їжі 
всередині камери та очистіть внутрішнє скло дверцят 
перед запуском піролітичного циклу. Ми рекомендуємо 
використовувати функцію піролізу, тільки якщо прилад 
сильно забруднений або виділяє неприємні запахи під час 
готування.
Натисніть , щоб відобразити «Очищення» на дисплеї.

Піроліз
Натисніть або , щоб вибрати необхідний цикл, а 
потім підтвердіть вибір за допомогою . Якщо цикл 
вибрано, у разі потреби натисніть або , щоб 
налаштувати час завершення (затримку початку), а потім 
підтвердіть вибір за допомогою .
Очистіть дверцята та вийміть приладдя згідно з 
рекомендацією, потім закрийте дверцята та після 
виконання вказаних дій натисніть : духова шафа 
починає цикл самоочищення, дверцята автоматично 
блокуються: на дисплеї з'являється попереджувальне 
повідомлення, а також зворотній відлік, вказуючи стан 
циклу, що виконується.
Після завершення циклу дверцята залишаються 
заблокованими, поки температура всередині духової 
шафи не повернеться до безпечного рівня.
. ТАЙМЕР
Коли духову шафу вимкнено, дисплей можна 
використовувати як таймер. Для активації режиму 
переконайтеся, що духова шафа вимкнена, і натисніть
або : На дисплеї блиматиме значок .
За допомогою кнопки або встановіть потрібний 
проміжок часу та натисніть кнопку , щоб увімкнути 
таймер.

ТАЙМЕР
Після того як таймер завершить зворотний відлік 
встановленого часу, пролунає звуковий сигнал і на 
дисплеї з’явиться відповідне позначення.
Зверніть увагу: За допомогою таймера зворотного відліку не 
можна активувати жоден з циклів приготування. Натисніть
або , щоб змінити встановлений час таймера.
Після активації таймера можна також вибрати і активувати 
функцію.
Натисніть , щоб увімкнути духову піч. Після цього 
виберіть потрібну функцію. 
Після запуску функції таймер почне зворотній відлік часу, 
що не впливатиме на саму функцію.
Зверніть увагу: На цьому етапі таймер не відображається 
(відображається лише значок ) і відлік 
продовжуватиметься у фоновому режимі. Щоб відновити 
екран таймера, натисніть , щоб зупинити виконання 
активної функції.
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. БЛОКУВАН. КНОПОК
Щоб заблокувати клавіатуру, натисніть і утримуйте кнопку

протягом щонайменше п’яти секунд. Повторіть цю дію, 
щоб розблокувати клавіатуру.

БЛОКУВАН. КНОПО
Зверніть увагу: Цю функцію також можна увімкнути під час 
готування. З міркувань безпеки духову шафу можна вимкнути 
будь-коли, натиснувши .

. ВИКОРИСТАННЯ ЩУПА ДЛЯ М’ЯСА (ЗА 
НАЯВНОСТІ)
Термощуп дозволяє вимірювати температуру м’яса під 
час готування, щоб переконатися, що воно досягло 
оптимальної температури. Температура духової шафи 
змінюється залежно від обраної вами функції, однак 
приготування завжди запрограмовано так, щоб закінчити 
готування, коли буде досягнута задана температура. 
Якщо ви вставили щуп, активується звуковий сигнал та на 
дисплеї з'являється «Щуп вставлено».

ЩУП ПРИЄДНАНИЙ
Виберіть потрібну функцію з переліку сумісних 

(традиційний нагрів, примусове нагнітання повітря, 
випікання з конвекцією, турбогриль, економне 
нагнітання повітря, режим тривалого приготування, 
функції 6th Sense): Дисплей відображує запит стосовно 
налаштування потрібної температури щупа: для її 
встановлення натисніть або  та натисніть , щоб 
визначити наступні параметри приготування.
Після того, як приготування запрограмоване на 
вимкнення при досягненні потрібної температури, 
неможливо встановити час приготування або певний час 
для завершення приготування. Світло залишатиметься 
увімкненим, поки не буде вийнято щуп. 
Якщо щуп виймається під час приготування, воно буде 
продовжуватися у звичайному режимі (без таймера).
Коли щуп досягне потрібної температури, пролунає 
звуковий сигнал і на дисплеї з’явиться повідомлення.

КIНЕЦЬ
Зверніть увагу: Для подальшої зміни налаштувань натисніть 

або , щоб змінити налаштування температури щупа, 
або натисніть , щоб змінити інші налаштування. Звуковий 
сигнал та повідомлення проінформують вас, якщо 
використання щупа не є сумісним з виконаною дією. Якщо це 
так, вийміть щуп.

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ

КАТЕГОРІЇ СТРАВ КІЛЬКІСТЬ
УВІМКНЕННЯ 

(ВІД ЧАСУ 
ПРИГОТУВАННЯ)

РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

ЛАЗАНЬЯ - 0,5 - 3 кг - 2

М'ЯСО

СМАЖ. ЯЛОВИЧИНА

ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2 кг ** - 3

ГАМБУРГЕРИ 1,5 - 3 см 3/5 5 4

ПРИГОТ.В РЕЖ. 
ПОВІЛЬН.СМАЖЕННЯ 0,6 - 2 кг ** 3

СМАЖ.СВИНИНА

ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2,5 кг ** - 3

ГОМІЛКА * 0,5 - 2,0 кг ** 3

СОСИСКИ І КОВБАСКИ 1,5 - 4 см 2/3 5 4

СМАЖ.ТЕЛЯТИНА * 0,6 - 2,5 кг ** 3

СМАЖ.БАРАНИНА
ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2,5 кг ** 2

НІЖКА 0,5 - 2,0 кг ** 2

СМАЖ. КУРЯТИНА

ЦІЛА 0,6 - 3 кг ** - 2

Повністю 
фарширована * 0,6 - 3 кг ** 2

ФІЛЕ І ГРУДИНКА 1 - 5 см 2/3 5 4

ЦІЛА СМАЖЕНА 
ІНДИЧКА

ЦІЛА * 0,6 - 3 кг ** 2

Повністю 
фарширована * 0,6 - 3 кг ** 2

КЕБАБИ   1 решітка 1/2 5 4



КАТЕГОРІЇ СТРАВ КІЛЬКІСТЬ
УВІМКНЕННЯ 

(ВІД ЧАСУ 
ПРИГОТУВАННЯ)

РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

РИБА
ФІЛЕ 0,5 - 3 см - 3 2

ФІЛЕ ЗАМОРОЖЕНЕ 0,5 - 3 см - 3 2

ОВОЧІ

СМАЖЕНІ ОВОЧІ

КАРТОПЛЯ 0,5 - 1,5 кг - 3
 

ФАРШИРОВАНІ ОВОЧІ 0,1 - 0,5 кг шт. - 3

СМАЖЕНІ ОВОЧІ 0,5 - 1,5 кг - 3
 

ОВОЧЕВИЙ ГРАТЕН

КАРТОПЛЯ 1 піддон - 3

ТОМАТИ 1 піддон - 3
 

ПЕРЕЦЬ 1 піддон - 3

БРОКОЛІ 1 піддон - 3

ЦВІТНА КАПУСТА 1 піддон - 3

ІНШЕ 1 піддон - 3

ПИРОГИ ТА 
ТІСТЕЧКА

ПІДНЯТТЯ.ТІСТА Д/
ПИРОГА В ФОРМІ БІСКВІТНИЙ ТОРТ 0,5 - 1,2 кг - 2

ТІСТЕЧКА Й ПИРОГИ З 
НАЧИНКОЮ

ПЕЧИВО 0,2 - 0,6 кг - 3

ЗАВАРНЕ ТІСТЕЧКО 1 піддон - 3

ФРУКТОВИЙ ПИРІГ 0,4 - 1,6 кг - 3

ШИРУДЕЛЬ 0,4 - 1,6 кг - 3

ПИРІГ ФРУКТ.НАЧ. 0,5 - 2 кг - 2

СОЛОНІ 
ПИРОГИ - 0,8 - 1,2 кг - 2

ХЛІБ

БУЛОЧКИ 60 - 150 г кожен - 3

ХЛІБ ДЛЯ СЕНДВІЧІВ В ФОРМІ 400 - 600 г кожен - 2

ВЕЛИКИЙ ХЛІБ 0,7 - 2,0 кг - 2

БАГЕТИ 200 - 300 г кожен - 3

ПІЦА

ТОНКЕ ТІСТО кругле деко - 2

ТОВСТЕ ТІСТО кругле деко - 2

ЗАМОРОЖЕНИЙ 1 - 4 шари -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Лише в деяких моделях. Функція доступна лише в поєднанні зі щупом для м'яса.
** Рекомендована кількість.

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи 
для випікання або 
форма для випічки  

на решітці

Піддон /  
деко для випікання 

або лист духової 
шафи для випікання 

на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон із 500 мл 
води

Щуп для м'яса  
(за наявності)
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ФУНКЦІЇ
Стандартний Конвекція Випікання з 

конвекцією Гриль Турбогриль Maxi Cooking Cook 4 Конвекція Еко

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ 
(ХВ.)

ПОЛИЦЯ І  
ПРИЛАДДЯ

Пироги з дріжджового тіста / бісквіти

Так 170 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 4
 

1

Пироги з начинкою  
(сирний пудинг, штрудель, яблучний 
пиріг)

Так 160 – 200 30 - 85 3

Так 160 – 200 35 - 90 4  
1

Печиво / пісочне печиво

Так 150 20 - 40 3

Так 140 30 - 50 4
 

Так 140 30 - 50 4
 

1

Так 135 40 - 60 5
 

3 1

Тістечка / кекси

Так 170 20 - 40 3

Так 150 30 - 50 4
 

Так 150 30 - 50 4
 

1

Так 150 40 - 60 5
 

3 1

Заварні тістечка

Так 180 - 200 30 - 40 3

Так 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Так 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Безе

Так 90 110 - 150 3

Так 90 130 - 150 4
 

1

Так 90 140 - 160 * 5 3 1

Піца / хліб / фокача
Так 190 - 250 15 - 50 2

Так 190 - 230 20 - 50 4 1

Піца (тонка, товста, фокача) Так 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Заморожена піца

Так 250 10 - 15 3

Так 250 10 - 20 4 1

Так 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Пряні пироги  
(овочевий пиріг, кіш лорен)

Так 180 - 190 45 - 55 3 

Так 180 - 190 45 - 60 4 1

Так 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Воловани / печиво з листкового тіста

Так 190 - 200 20 - 30 3

Так 180 - 190 20 - 40 4 1

Так 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Лазанья / відкриті пироги / запечені 
макарони / канелоні Так 190 - 200 45 - 65 3

Ягнятина / телятина / яловичина / 
свинина, 1 кг Так 190 - 200 80 - 110 3

Смажена свинина зі скоринкою 2 кг – 170 110 - 150 2



РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ 

(ХВ.)
ПОЛИЦЯ І  

ПРИЛАДДЯ

Курятина / кролятина / качатина (1 кг) Так 200 - 230 50 - 100 3

Індичка / гуска, 3 кг Так 190 - 200 80 - 130 2

Запечена риба / у пергаменті  
(філе, ціла) Так 180 - 200 40 - 60 3

Фаршировані овочі  
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 60 2

Тост – 3 (висока) 3 - 6 5

Рибне філе / стейки – 2 (Середня) 20 - 30 ** 4 3

Ковбаски / кебаби / поребрина / 
гамбургери – 2 - 3 (середня – 

висока) 15 - 30 ** 5 4

Смажена курка 1-1,3 кг – 2 (Середня) 55 - 70 *** 2 1

Ніжка ягняти / гомілки – 2 (Середня) 60 - 90 *** 3

Смажена картопля – 2 (Середня) 35 - 55 *** 3

Овочева запіканка – 3 (висока) 10 - 25 3

Печиво
Печиво

Так 135 50 - 70 5 4 3 1

фруктовий ПИРІГ Фруктовий 
пиріг

Так 170 50 - 70 5 3 2 1

Піца+прогрів
Піца

Так 210 40 - 60 5 3 2 1

Повноцінна страва: Фруктовий пиріг 
(рівень 5) / лазанья (рівень 3) / м’ясо 
(рівень 1)

Так 190 40 - 120 * 5 3 1

Повноцінна страва: Фруктовий тарт 
(рівень 5) / смажені овочі (рівень 4) 
/ лазанья (рівень 2) / шматки м'яса 
(рівень 1) Меню

Так 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100 * 4 1

М’ясо з картоплею Так 200 45 - 100 * 4 1

Риба та овочі Так 180 30 - 50 * 4 1

Фаршировані шматки м’яса – 200 80 - 120 * 3

М’ясна вирізка  
(кролятина, курка, ягня) – 200 50 - 100 * 3

* Передбачувана тривалість часу: страви можна виймати з 
духової шафи через різні проміжки часу, залежно від 
особистого смаку.
** Переверніть страву через половину часу приготування.
*** Переверніть страву через дві третини часу приготування 
(якщо необхідно).

 ЯК ЧИТАТИ ТАБЛИЦЮ ПРИГОТУВАННЯ
У таблиці наведено найкращі функції, аксесуари та рівні для 
приготування різних страв. Відлік часу готування починається з 
моменту, коли страву ставлять у духову шафу. Час попереднього 
прогрівання духової шафи (якщо воно потрібне) не враховується. 
Вказані температура та час готування орієнтовні; вони можуть 
залежати від кількості продуктів і типу приладдя, що 
використовується. Починайте з найменшого рекомендованого 
значення, а якщо страва не достатньо готова, перейдіть до 
більших значень. Використовуйте приладдя з комплекту приладу 
і надавайте перевагу металевим формам для випічки та декам 
для випікання темного кольору. Ви також можете користуватися 
сковорідками та приладдям із пірексу або кераміки, але майте на 
увазі, що тривалість готування буде дещо більшою.

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи 
для випікання або 
форма для випічки  

на решітці

Піддон /  
деко для випікання 

або лист духової 
шафи для випікання 

на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон із 500 мл 
води

Щуп для м'яса  
(за наявності)



UK
ЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ
Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова 
шафа охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочищувачі.

Забороняється 
використовувати дротяні 
мочалки або засоби для 
чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 

приладу.
Надягайте захисні рукавички.
Перед виконанням будь-яких 
операцій обслуговування 
необхідно від’єднати духову 
шафу від електромережі.

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
• Протирайте поверхні вологою тканиною з 

мікроволокна. 
Якщо вони дуже брудні, додайте кілька крапель 
pH-нейтрального мийного засобу. На завершення 
протріть сухою ганчіркою.

• Не користуйтеся корозійними або абразивним 
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих засобів 
випадково потраплять на поверхні приладу, негайно 
зітріть їх вологою ганчіркою з мікроволокна.

ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
• Після кожного використання дайте духовій шафі 

охолонути, а потім очистіть її від будь-якого осаду чи 
плям від продуктів, це бажано зробити, поки вона 
ще тепла. Для усунення конденсату, що утворилася в 
результаті приготування їжі з високим вмістом води, 
дайте печі повністю охолонути, а потім протріть його 
тканиною або губкою.

• Скло дверцят мийте відповідним рідким миючим 
засобом.

• Для полегшення чищення дверцята духової шафи 
можна знімати.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного засобу 
відразу після використання, тримаючи його за допомогою 
прихватки, якщо воно досі гаряче. Залишки їжі можна 
видалити за допомогою щітки або губки.

ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1. Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і опускайте 

засувки, поки вони не будуть знаходитися в положенні 
розблокування.

2. 

b

a

Зачиніть дверцята до упору. Міцно візьміться за 
дверцята обома руками, не тримайте їх за ручку. 
Щоб зняти дверцята, продовжуйте зачиняти їх і 
водночас потягніть їх вгору, поки вони не звільняться 
зі свого гнізда. Покладіть зняті дверцята на м’яку 
поверхню.

a

b

~15°

3. Щоб встановити дверцята на місце , піднесіть їх до 
духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми пазами 
та закріпіть верхню частину в пазі.

4. Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх. 
Опустіть засувки в початкове положення: 
Переконайтеся, що вони повністю опущені. 

b

a

Легко натисніть, щоб переконатися, що засувки 
перебувають у правильному положенні. 

5. 

“CLICK”

Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, чи 
перебувають вони на одній лінії з панеллю керування. 
Якщо це не так, знову виконайте наведені вище кроки: 
Якщо дверцята не працюють правильно, вони можуть 
бути пошкоджені.



ЗАМІНА ЛАМПОЧКИ
1. Відключіть духову шафу від електромережі.
2. Відкрутіть плафон індикатора, замініть лампу та

прикрутіть плафон на місце.
3. Знову підключіть духову шафу до електромережі.

Зверніть увагу: Використовуйте лише галогенові лампи типу 
G9, 20-40 Вт/230 ~ В, T300°C. Лампа, що використовується у 
виробі, розроблена спеціально для побутових електричних 
приладів і не підходить для загального освітлення приміщень 
(Постанова ЄC 244/2009). Лампи можна придбати в центрі 
післяпродажного обслуговування.
- Якщо використовуються галогенні лампи, не торкайтеся їх
голими руками, оскільки відбитки пальців можуть пошкодити
лампу. Не користуйтеся духовою шафою, доки не встановите
плафон на місце.

ПОШУК ТА УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ
ПРОБЛЕМА МОЖЛИВІ ПРИЧИНИ РІШЕННЯ

Духова шафа не працює.
Відключення живлення.
Від’єднання від електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, а також чи 
підключено духову шафу до електромережі.
Вимкніть піч і знову увімкніть її, щоб перевірити, чи 
залишилася несправність. 

На дисплеї відображається літера F і 
число чи інша літера після неї. Несправність духової шафи.

Вимкніть духову шафу та знову ввімкніть її, щоб 
перевірити, чи несправність залишилася.
Спробуйте виконати «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.», перейшовши 
до меню «НАЛАШТУВАННЯ».
Зверніться до найближчого центру післяпродажного 
обслуговування клієнтів і повідомте їм число, яке 
відображається після літери F.

Духова шафа не нагрівається.

Коли режим «ДЕМО» увімкнено, 
всі команди є активними, а меню 
доступними, але духова шафа не 
нагрівається.
«ДЕМО» з'являється на дисплеї 
кожні 60 секунд.

Перейдіть до «ДЕМО» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і 
оберіть «Off».

Освітлення вимикається. Режим «Еко» увімк. Перейдіть до «ECO» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть 
«Вимк».

Дверцята не відчиняються. Триває цикл чищення. Почекайте, поки функція не закінчиться та духова шафа 
не охолоне.

Джерело живлення вдома вимикається. Помилка налаштування 
потужності.

Перевірте, чи має ваша домашня мережа номінал 
принаймні більш ніж 3 кВт. Якщо ні, зменште потужність 
до 13 Ампер. Перейдіть до «ПОТУЖНІСТЬ» з меню 
«НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть «НИЗЬКА».

400011692189

З правилами, стандартною документацією та додатковою інформацією про продукт 
можна ознайомитися за адресою:
• Відвідайте наш веб-сайт docs . whirlpool . eu
• Використайте QR-код
• Або зверніться до нашої служби післяпродажного обслуговування клієнтів (номер

телефону зазначено у гарантійному талоні). Звертаючись до центру післяпродажного 
обслуговування, повідомте коди, зазначені на табличці з паспортними даними виробу.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 
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