
PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

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

(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT

For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

For switching the oven on and off 
and for stopping an active function 
at any time.

4. BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the 
functions and adjust all of the 
cooking parameters. Press 
to select, set, access or confirm 
functions or parameters and 
eventually start the cooking 
program.

6. TEMPERATURE

For setting the temperature.

7. TIME
For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.

8. START

For starting functions and 
confirming settings. 
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ENOwner's Manual

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.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION



ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY  BAKING TRAY
SLIDING RUNNERS * 
(ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf 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.

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.
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REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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.
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 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.

 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.

 CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings or 
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This 
function uses gentle, intermittent air circulation to 
prevent food from drying out excessively.

6TH SENSE FUNCTIONS

 CASSEROLE

This function automatically selects the best 
temperature and cooking method for pasta dishes.

 MEAT

This function automatically selects the best 
temperature and cooking method for meat. This 
function intermittently activates the fan at low speed 
to prevent the food from drying out too much.

 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.

 BREAD

This function automatically selects the best 
temperature and cooking method for all types of 
bread.

 PIZZA

This function automatically selects the best 
temperature and cooking method for all types of 
pizza.

 PASTRY CAKES

This function automatically selects the best 
temperature and cooking method for all types of 
cake.

SPECIAL FUNCTIONS

 FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once 
preheating has finished, the oven will select the 
“Conventional” function automatically. Wait for 
preheating to finish before placing food in the oven.

 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. The turnspit (if provided) can be used 
with this function.

 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.

 KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp.

 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.

 AUTOMATIC 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 (ECO). We 
recommend using the quicker cycle at regular 
intervals and the complete cycle only when the oven 
is heavily soiled.

FUNCTIONS

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold  to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press .

To select a sub-function (where available), select the 
main function and then press  to confirm and go 
to the function menu. 

Turn the knob to view the sub-functions available on 
the right-hand display. Select one and press  to 
confirm.

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.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the 
knob to change the value, then press  to confirm 
and continue to alter the settings that follow (if 
possible).

DAILY USE

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the 
knob to set the hour and press  to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn 
the knob to set the minutes and press  to confirm. 
Please note: To change the time at a later point, press and 
hold  for at least one second while the oven is off and 
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy power 
outages. 

2. SETTINGS
If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current
(16 A).
With the oven off, press and hold  for at least 5 
seconds.

Turn the selection knob to select the unit of 
measurement, then press  to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current, 
then press  to confirm.
Please note: 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 A): If your household 
uses a lower power, you will need to decrease this value 
(13 A).

3. 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”).
Follow the instructions for setting the function 
correctly.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time.
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium, 
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change 
the temperature or the grill level by pressing  or by 
turning the knob directly. 

DURATION

When the  icon flashes on the display, use the 
adjustment knob 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: Press  to confirm and 
start the function. 
In this case, you cannot set the end cooking time by 
programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : Turn the knob to 
change the hour and press  to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/ 
DELAYED START
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming 
its end time. 
Where you can change the end time, the display will 
show the time the function is expected to finish while 
the  icon flashes.

If necessary, turn the knob to set the time you want 
cooking to end, then press  to confirm and start 
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 you require gradually, meaning that cooking 
times will be slightly longer than those listed in the cooking 
table.

During the waiting time, you can use the knob to change the 
programmed end time.

Press  or  to change the temperature and cooking 
time settings. Press  to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press

 to activate the function.
You can press and hold  at any time to pause the 
function that is currently active.

4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven has 
reached the set temperature.

At this point, open the door, place the food in the 
oven, close the door and start cooking by pressing 

. 
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 pause it. 

The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach 
using the knob.

5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the 
settings, turn the knob to set a new cooking time and 
press .

. 6th SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY
If the temperature inside the oven decreases during a 
cooking cycle because the door is opened, a special 
function will be activated automatically to restore the 
original temperature.
While the temperature is being restored, the 
display will show a “snake” animation until the set 
temperature has been reached.

While a programmed cooking cycle is in progress, the 
cooking time will be increased according to how long 
the door was open in order to guarantee best results.
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. SPECIAL FUNCTIONS

AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven 

airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories from the oven before running 
the Pyro function, including the shelf guides. If the 
oven is installed below a hob, make sure that all the 
burners or electric hotplates are switched off while 
running the self-cleaning cycle.
For optimum cleaning results, remove excessive 
residuals inside the cavity and clean the inner door glass
before using the Pyro function.
Only run the Pyro function if the appliance 
contains heavy soiling or gives off bad odours during 
cooking.
Access special functions   and turn the knob to 
select  from menu. then press  to confirm.

to start immediately the cleaning cycle, or Press
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).
Press to start immediately the cleaning cycle, or 

to set the end time/start delayed.press
The oven will start the cleaning cycle and the door 
will be locked automatically.
The oven door cannot be opened while pyrolytic 
cleaning is in progress: It will remain locked until the 
temperature has returned to an acceptable level. Air 
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning cycle 
cannot be set.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)
The meat probe supplied allows to measure the exact 
internal temperature of food during cooking.
The meat probe is allowed only in some cooking 
function (Conventional , Forced Air , Convention Bake 
, Turbo Grill , 6th Sense Meat and 6th Sense 
Maxicooking).

It is very important to position 
the probe accurately in order to 
obtain perfect cooking results. 
Insert the probe fully into the 
fleshiest part of the meat, 
avoiding bones and fatty parts.
For poultry, the probe should be 
inserted sideways, in the middle 
of the breast, taking care to 
ensure the tip does not end up in 
a hollow part. In the case of meat 
with very irregular thickness, 

check it is cooked properly before removing it from 
the oven. Connect the end of the probe in the hole 
located on the right wall of the oven cavity. When the 
meat probe is plugged to the oven cavity, a buzzer 
sounds and the display shows icon and target 
temperature.

If the meat probe is plugged during the selection of a 
function, display switches to the default meat probe 
target temperature.
Press  to start settings. Turn the knob to set the 
meat probe target temperature. Press  to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature. 

Press  or  to confirm and start the cooking 
cycle.
During cooking cycle, the display shows meat probe 
target temperature. When the meat reaches the 
target temperature set, the cooking cycle stops and 
the display shows “End”.
To restart the cooking cycle from “End”, by turning 
the knob it is possible to adjust meat probe target 
temperature as indicated above. Press  or to 
confirm and restart the cooking cycle.
Please note: during cooking cycle with meat probe it 
is possible turn the knob to change meat probe target 
temperature. Press  to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a 
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking 
function parameters.
If meat probe is incompatible with a function, the oven 
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound. 
In this case, disconnect the meat probe or press  to set 
another function. Start delayed and preheat phase are not 
compatible with meat probe.

. KEY LOCK
To lock the keypad, press and hold  for at least 5 
seconds. 

Do this again to unlock the keypad.
Please note: The key lock can also be activated while cooking 
is in progress.  
For safety reasons, the oven can be switched off at any time 
by pressing .
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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 dark-coloured metal cake tins and 
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware 
pans and accessories, but bear in mind that cooking 
times will be slightly longer. 

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
Using the “Forced Air” function, you can cook 
different foods which require the same cooking 
temperature at the same time (for example: fish and 
vegetables), using different shelves. Remove the food 
which requires a shorter cooking time and leave the 
food which requires a longer cooking time in the 
oven.

MEAT
Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the 
size of the piece of meat being cooked. For roast 
joints, it is best to add some stock to the bottom of 
the dish, basting the meat during cooking for added 
flavour. Please note that steam will be generated 
during this operation. When the roast is ready, let it 
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it 
in aluminium foil.
When you want to grill meat, choose cuts with an 
even thickness all over in order to achieve uniform 
cooking results. Very thick pieces of meat require 
longer cooking times. To prevent the meat from 
burning on the outside, lower the position of the 
wire shelf, keeping the food farther away from the 
grill. Turn the meat two thirds of the way through 
cooking. Take care when opening the door as steam 
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing 
a dripping pan filled with half a litre of drinking water 
directly underneath the wire shelf on which the food 
is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS
Cook delicate desserts with the conventional function 
on one shelf only.
Use dark-coloured metal baking pans and always 
place them on the wire shelf supplied. To cook on 
more than one shelf, select the forced air function and 
stagger the position of the cake tins on the shelves, 
aiding optimum circulation of the hot air.
To check whether a leavened cake is cooked, insert a 
wooden toothpick into the centre of the cake. If the 
toothpick comes out clean, the cake is ready.
If using non-stick baking pans, do not butter the 
edges as the cake may not rise evenly around the 
edges.
If the item “swells” during baking, use a lower 
temperature next time and consider reducing the 
amount of liquid you add or stirring the mixture more 
gently.
For desserts with moist fillings or toppings (such 
as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection 
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower 
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with 
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the 
filling.

PIZZA
Lightly grease the trays to ensure the pizza has a 
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two 
thirds of the way through cooking.

RISING
It is always best to cover the dough with a damp 
cloth before placing it in the oven. Dough proving 
time with this function is reduced by approximately 
one third compared to proving at room temperature 
(20-25°C). The rising time for pizza starts at around 
one hour for 1 kg of dough.

USEFUL TIPS
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT.
TEMPERATURE  

(°C)

COOK TIME  

(Min.)

LEVEL  

AND ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

- 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4 1

Filled cakes
(cheesecake, strudel, apple pie)

- 160 - 200 30 - 85 3

Yes 160 - 200 35 - 90 4 1

Cookies / 

- 160 - 170 20 - 40 3

Yes 150 - 160 20 - 40 3

Yes 150 - 160 20 -40 4 1

Choux buns

- 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 (Thin, thick, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Yes 220 - 240 20 - 40 4 1

Yes 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Bread loaf 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Small bread - 180 - 220 30 - 50 3

Bread Yes 180 - 220 30 - 60 4 1

Frozen pizza
- 250 10 - 20 2

Yes 250 10 - 20 4 1

Savoury pies
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 190 45 - 60 2

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

Lasagne / Flans - 190 - 200 40 - 65 3

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECIPE FUNCTION PREHEAT.
TEMPERATURE  

(°C)

COOK TIME  

(Min.)

LEVEL  

AND ACCESSORIES

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 2

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Turkey / Goose 3 kg - 190 - 200 90 - 150 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

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

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

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

Vegetable gratin - 3 (High) 10 - 25 3

Complete meal: Fruit tart (level 5)/ 
lasagne (level 3)/meat (level 1)

Yes 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* 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 - 120* 3

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

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes” function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It 
doesn’t require preheating.

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes

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
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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.
• If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.
• 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.

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.

MAINTENANCE AND 

CLEANING

REPLACING THE LIGHT

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.
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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. 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.

“CLICK”

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

b

a
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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 door will not open. Fault with the door lock.
Cleaning cycle in 
progress.

Switch the oven off and on again to see if the 
fault persists. Wait for the function to finish 
and for the oven to cool down.

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

Software problem. Contact you nearest Client After-sales Service 
Centre and state the number following the 
letter “F”.

TROUBLESHOOTING

EN 18 

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Using the QR on your product
• Visiting our website docs . whirlpool. eu
• 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.



POPIS PRODUKTU

OVLÁDACÍ PANEL

1. Ovládací panel

2. Ovládací panel

3. Kruhové topné těleso
(není vidět)

4. Vodicí mřížky
(úroveň je vyznačena na přední
straně trouby)

5. Dvířka

6. Horní topné těleso / gril

7. Osvětlení

8. Bod pro zavedení sondy do
masa (je-li k dispozici)

9. Identifikační štítek
(neodstraňujte)

10.Spodní topné těleso
(není vidět)

1. LEVÝ DISPLEJ

2. OSVĚTLENÍ

Pro rozsvícení/zhasnutí žárovky.

3. ZAP/VYP

Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce v kterémkoli okamžiku.

4. ZPĚT
Při provádění konfigurace
nastavení slouží pro návrat do

předchozí nabídky.

5. OTOČNÝ OVLADAČ /
TLAČÍTKO 6TH SENSE

Jeho pomocí můžete procházet 
funkcemi a nastavovat parametry 
vaření. Stisknutím  provedete 
výběr, nastavení, nalezení 
a potvrzení funkcí nebo hodnot, 
a také můžete spustit program 
tepelné úpravy potravin.

6. TEPLOTA

Pro nastavení teploty.

7. ČAS
Pro nastavení nebo změnu času
a přizpůsobení doby přípravy.

8. SPUSTIT

Pro aktivaci funkcí a potvrzení 
nastavení. 

9. PRAVÝ DISPLEJ
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CSNávod k obsluze

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

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte 
bezpečnostní pokyny.

ABYSTE ZÍSKALI VÍCE 
INFORMACÍ, NASKENUJTE 
PROSÍM QR KÓD NA VAŠEM 
SPOTŘEBIČI



PŘÍSLUŠENSTVÍ

ROŠT ODKAPÁVACÍ PLECH  PLECH NA PEČENÍ
POSUVNÉ DRÁŽKY (JEN 
U NĚKTERÝCH MODELŮ)

SONDA DO MASA
(JEN U NĚKTERÝCH MODELŮ)

Počet kusů 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.

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 
posuňte směrem dolů, 
dokud nedosáhne správné 
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.

DEMONTÁŽ A INSTALACE VODICÍCH ROŠTŮ

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.

2

1
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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.

HORKÝ VZDUCH
Pro přípravu různých druhů jídel, které vyžadují 

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

TRADIČNÍ PEČENÍ
Hodí se pro přípravu masa, pečení moučníků 

s náplní nebo pečení plněné zeleniny pouze 
na jedné úrovni. Tato funkce využívá pozvolné, 
přerušované cirkulace vzduchu, aby pokrm příliš 
nevyschnul.

FUNKCE 6TH SENSE

DUŠ. MASO SE ZELENINOU
Tato funkce automaticky vybere nejlepší 

teplotu a způsob pečení pro těstovinové pokrmy.

MASO
Tato funkce automaticky vybere nejlepší 

teplotu a způsob pečení pro maso. Tato funkce 
přerušovaně aktivuje ventilátor při nízkých otáčkách, 
aby se pokrm příliš nevysušoval.

MAXI PEČENÍ
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 občas ho polít, aby se moc 
nevysušilo.

CHLÉB
Tato funkce automaticky vybere nejlepší 

teplotu a způsob pečení pro všechny druhy chleba.

PIZZA
Tato funkce automaticky vybere nejlepší 

teplotu a způsob pečení pro všechny druhy pizzy.

CUKROVÍ A DORTY
Tato funkce automaticky vybere nejvhodnější 

teplotu a způsob pečení, a to u všech druhů 
moučníků.

SPECIÁLNÍ FUNKCE

RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby. Jakmile skončí 

fáze předehřevu, trouba automaticky použije funkci 
„Tradiční“. Před vložením jídla do trouby vyčkejte na 
dokončení fáze předehřevu.

 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. U této funkce lze využít 
otočný rožeň (je-li součástí).

 EKO S HORKÝM VZDUCHEM*
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 neupeče.

UDRŽOV. JÍDLA V TEPLE
Slouží k udržení právě upečených jídel teplých 

a křupavých.

 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.

 AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ – PYROLYTICKÉ 
ČIŠTĚNÍ
Pro odstranění nečistot způsobených 

vystřikováním pomocí cyklu při velmi vysoké 
teplotě
K dispozici jsou dva automatické cykly čištění: 
Úplný cyklus (PYRO) a zkrácený cyklus (ECO). 
Doporučujeme vám používat rychlejší cyklus 
v pravidelných intervalech a kompletní cyklus pouze 
v případě silného znečištění trouby.

FUNKCE

* Funkce použitá jako referenční pro účely prohlášení
o energetické účinnosti v souladu s nařízením (EU) č. 65/2014

CS 9



PRVNÍ POUŽITÍ SPOTŘEBIČE

1. ZVOLTE FUNKCI
Je-li trouba vypnutá, na displeji se bude zobrazovat pouze čas.
Stiskem a podržením  troubu zapnete.
Otáčejte knoflíkem pro zobrazení hlavních dostupných funkcí
na levém displeji. Jednu z hodnot vyberte a stiskněte .

Pro výběr podfunkce (kde je tato možnost dostupná) zvolte 
hlavní funkci a poté pro potvrzení stiskněte  a přejděte do 
nabídky funkcí. 

Otáčejte knoflíkem pro zobrazení dostupných podfunkcí funkcí 
na pravém displeji. Jednu z hodnot vyberte a pro potvrzení 
stiskněte .

2. NASTAVENÍ FUNKCE
Nastavení můžete měnit po provedení výběru požadované
funkce.
Na displeji se zobrazí nastavení, které lze postupně měnit.

TEPLOTA/ÚROVEŇ VÝKONU PRO GRIL

Když ikona °C/°F bliká na displeji, otočte knoflíkem pro změnu 
hodnoty a poté pro potvrzení stiskněte  a pokračujte 
v přizpůsobování nastavení, které následuje (je-li to možné).
Současně můžete nastavit i výkon grilu (3 = vysoký, 2 = střední, 
1 = nízký.

KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ

1.NASTAVTE ČAS
Při prvním zapnutí trouby budete muset nastavit čas.

Na displeji začnou blikat dvě číslice nastavení hodin: 
Pro nastavení hodin otáčejte ovladačem a stisknutím 

 volbu potvrďte.

Na displeji začnou blikat dvě číslice nastavení minut. 
Pro nastavení minut otáčejte ovladačem a stisknutím 

 volbu potvrďte. 

Upozornění: Přejete-li si později nastavený čas změnit, pak 
zatímco je trouba vypnutá, stiskněte a alespoň na 1 sekundu 
podržte  a zopakujte kroky uvedené výše.

Čas může být nutné nastavit znovu po delším výpadku 
napájení. 

2.NASTAVENÍ
V případě potřeby můžete změnit výchozí měrnou
jednotku teploty (°C) a jmenovitý proud (16 A).

Pokud je trouba vypnutá, stiskněte a alespoň na 
5 sekund podržte .

Otáčením voličem zvolte měrnou jednotku. Poté, pro 
potvrzení, stiskněte .

Otáčením voličem zvolte jmenovitý proud. Poté, pro 
potvrzení, stiskněte .

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

3. 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“).
Dodržujte instrukce pro správné nastavení funkce.

Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme prostor 
větrat.
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Upozornění: Po zapnutí funkce můžete změnit teplotu nebo výkon 
grilu, a to stiskem  nebo přímo otočením knoflíku. 

DOBA TRVÁNÍ

 Když ikona  bliká na displeji, pro nastavení požadované 
doby přípravy použijte nastavovací knoflík a poté pro potvrzení 
stiskněte .

Čas pečení nemusíte nastavovat, pokud chcete pečení řídit 
ručně: Stiskem  potvrdíte a spustíte funkci. 
V tomto případě nemusíte nastavovat konec času pečení 
programováním odloženého startu.

Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, můžete 
nastavit stisknutím : Pro změnu nastavení hodin otáčejte 
ovladačem a stisknutím  volbu potvrďte.

NASTAVENÍ ČASU UKONČENÍ PEČENÍ /  
ODLOŽENÉHO STARTU
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha funkcí odložit 
spuštění funkce naprogramováním času jejího ukončení. 
V případech, kdy lze změnit čas ukončení pečení, je na displeji 
zobrazen čas, kdy má daná funkce skončit a zároveň bliká ikona 

.

V případě potřeby otáčejte knoflíkem a nastavte požadovaný 
čas ukončení přípravy. Poté, pro potvrzení volby a spuštění 
funkce, stiskněte . 
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 pokrmů.

Ve fázi čekání můžete pomocí knoflíku naprogramovaný čas 
ukončení změnit.

Stiskněte  nebo  pro provedení změny nastavení teploty 
a doby přípravy. Po dokončení potvrdíte stiskem .

3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedení všech požadovaných nastavení aktivujte funkci
stiskem .

K pozastavení probíhající funkce můžete kdykoli stisknout 
a podržet .

4. PŘEDEHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po spuštění funkce
se na displeji zobrazí, že fáze předehřátí byla aktivována.

Po dokončení této fáze zazní zvukový signál a displej bude 
indikovat dosažení nastavené teploty.

V tomto okamžiku otevřete dvířka, vložte pokrm do trouby, 
zavřete ji a stiskem  zahajte pečení. 

Upozornění: Vložení jídla do trouby před dokončením předehřívání 
může mít negativní vliv na konečný výsledek přípravy pokrmu. 

Otevřením dvířek během předehřevu se tato fáze přeruší. 

Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje.

Pomocí knoflíku můžete požadovanou teplotu kdykoli změnit.

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

Přejete-li si dobu přípravy prodloužit bez provádění změn 
v nastavení, otočením knoflíku nastavte nový čas a stiskněte 

.

. Funkce 6th Sense

OBNOVENÍ TEPLOTY
Pokud teplota v troubě během pečicího cyklu klesne z důvodu 
otevřených dvířek, automaticky se aktivuje speciální funkce pro 
obnovení původní teploty.
Během procesu obnovování teploty bude na displeji zobrazen 
symbol „hada“, který bude přítomen až do té doby, než bude 
nastavené teploty dosaženo.

Za účelem zaručení co nejlepších výsledků bude běžící 
naprogramovaný pečicí cyklus prodloužen o určitou dobu 
v závislosti na tom, jak dlouho byla dvířka otevřená.
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. SPECIÁLNÍ FUNKCE

AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ – PYROLYTICKÉ ČIŠTĚNÍ
Během cyklu pyrolytického čištění se trouby 
nedotýkejte.

trouby (dokud není dokončen cyklus větrání).

Před spuštěním funkce pyrolytického čištění odstraňte zevnitř 

že je trouba instalovaná pod varnou deskou, zkontrolujte, zda 
jsou během samočisticího cyklu vypnuté hořáky či elektrické 
ploténky. Abyste dosáhli optimálních výsledků čištění, 
před použitím funkce Pyro odstraňte z vnitřku trouby 
hrubé nečistoty a očistěte vnitřní sklo dvířek.

Pokud je trouba silně znečištěna nebo se 

standardní funkci Pyrolytické čištění.
Ke speciálním funkcím se dostanete pomocí 

.
Pro okamžité spuštění funkce čištění stiskněte , popřípadě 

Stiskněte  pro okamžité zahájení čisticího cyklu, popřípadě 
 pro nastavení doby ukončení/odloženého startu.stiskněte 

Zůstanou zablokována, dokud se teplota nesníží na bezpečnou 

vyvětrejte místnost.

. POUŽITÍ SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)
Teploměr do masa dodávaný k výrobku umožňuje přesné 
měření vnitřní teploty potravin v průběhu tepelné úpravy.
Použití teplotní sondy do masa je povoleno pouze u některých 
funkcí pečení („Konvenční“, „Horký vzduch“, „Tradiční pečení“, 
„Turbogril“, „6th Sense – Maso“ a „6th Sense – Maxicooking“ 
(pečení velkých kusů masa).

Pro dosažení perfektních výsledků 
pečení je velmi důležité, aby byl 
teploměr umístěn přesně. Sondu 
zasuňte do nejmasitější části až po okraj 
tak, abyste se vyhnuli kostem a tučným 
kouskům.
U drůbeže by se měla sonda vkládat ze 
strany doprostřed prsou, přičemž je 
potřeba dbát na to, aby její špička 
neskončila v duté části. U masa s velmi 
nepravidelnou tloušťku je potřeba před 
vyjmutím z trouby zkontrolovat, zda je 

dostatečně propečené. Konec sondy připojte do otvoru na 
pravé stěně trouby. Po připojení teploměru do zásuvky 
v troubě zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí ikona 
a cílová teplota.

Pokud dojde k připojení teploměru v průběhu výběru funkce, 
přepne se displej na výchozí cílovou teplotu pro teploměr do 
masa.

Stiskem  spustíte nastavení. Otáčením ovladače nastavte 
cílovou teplotu sondy. Stiskem  volbu potvrdíte.
Otáčením ovladače nastavte požadovanou teplotu trouby. 
Stiskem  nebo  potvrdíte zahájení cyklu tepelné 
úpravy.
V průběhu cyklu tepelné úpravy se na displeji zobrazuje cílová 
teplota teploměru do masa. Jakmile maso dosáhne nastavené 
cílové teploty, cyklus tepelné úpravy se ukončí a na displeji se 
zobrazí „End“.
K obnovení cyklu tepelné úpravy poté, co se zobrazí „End“, 
lze otočením ovladače nastavit cílovou teplotu sondy tak, jak 
je uvedeno výše. Stiskem  nebo  potvrdíte a znovu 
spustíte pečicí cyklus.
Upozornění: V průběhu cyklu tepelné úpravy s použitím sondy do 
masa lze otočením ovladače změnit cílovou teplotu sondy. Stiskem  

  nastavíte teplotu trouby.
Teploměr lze vložit kdykoli, a to i v průběhu cyklu tepelné úpravy. 
V takovém případě je nutno znovu nastavit parametry tepelné 
úpravy.
Je-li teploměr do masa s určitou funkcí nekompatibilní, vypne 
trouba cyklus tepelné úpravy a zazní výstražné zvukové znamení. 
V takovém případě odpojte teploměr do masa nebo stiskem  
nastavte jinou funkci. Funkce odložený start a předehřívání nejsou 
kompatibilní s použitím teploměru do masa.

. ZABLOKOVÁNÍ TLAČÍTEK
Pro uzamknutí klávesnice stiskněte a alespoň na 5 sekund 
podržte . 

Stejným postupem klávesnici odemknete.
Upozornění: Tlačítka lze zablokovat i v průběhu samotného pečení.  
Z bezpečnostních důvodů lze troubu kdykoliv vypnout stisknutím 

.
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JAK POUŽÍVAT TABULKU PRO TEPELNOU ÚPRAVU
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.

PEČENÍ RŮZNÝCH POKRMŮ SOUČASNĚ
Pomocí funkce Horký vzduch můžete najednou péct 
různá jídla, která vyžadují stejnou teplotu pečení 
(například ryby a zeleninu), na různých úrovních 
drážek. Jídlo vyžadující kratší dobu pečení vyjměte 
dříve a jídlo s delší dobou pečení ponechejte ještě 
v troubě.

MASO
Použijte jakýkoli druh plechu do trouby nebo nádobu 
z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U pečení 
doporučujeme přilít na dno nádoby trochu vývaru, 
aby maso během pečení získalo ještě lepší chuť. 
Vezměte prosím na vědomí, že během této operace 
se bude uvolňovat pára. Po upečení nechte maso 
v troubě dalších 10�15 minut, nebo ho zabalte do 
alobalu.
Chcete-li maso grilovat, vyberte stejně silné kusy, 
aby se stejnoměrně propekly. Velmi silné kusy masa 
vyžadují delší dobu pečení. Zasuňte rošt do nižší 
polohy, aby bylo maso dále od grilu a nespálilo se 
na povrchu. Ve dvou třetinách pečení maso obraťte. 
Dvířka otevírejte opatrně, neboť bude unikat pára.

Pro zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
zasunout přímo pod grilovací rošt s jídlem odkapávací 
(hluboký) plech s půl litrem pitné vody. V případě 
potřeby vodu dolijte.

DEZERTY
Jemné dezerty pečte pouze s funkcí tradičního pečení 
na jednom roštu.
Používejte tmavé kovové pekáče a vždy je položte na 
dodaný rošt. Chcete-li péct na více než jedné úrovni, 
zvolte funkci nuceného oběhu vzduchu a uspořádejte 
formy na roštech tak, aby mohl horký vzduch co 
nejlépe cirkulovat.
Potřebujete-li zjistit, zda je koláč již upečený, 
zapíchněte do jeho středu párátko. Pokud je 
vytáhnete čisté, je koláč upečený.
Jestliže použijete pekáče s nepřilnavým povrchem, 
nevymazávejte okraje máslem, protože koláč by se 
nemusel na okrajích rovnoměrně zvednout.
Jestliže moučník či koláč během pečení klesne, 
nastavte příště nižší teplotu. Zvažte rovněž, zda 
nemůžete použít méně tekutiny nebo promíchávat 
těsto více zlehka.
U moučníků s vlhkou náplní nebo polevou (tvarohový 
koláč nebo ovocné koláče) použijte funkci „Tradiční 
pečení“. Jestliže je spodní část koláče promáčená, 
snižte rošt a před vložením náplně do koláče 
posypte dno koláče strouhankou nebo nadrobenými 
sušenkami.

PIZZA
Plech lehce vymažte tukem, aby byl spodek pizzy 
křupavý. Ve dvou třetinách pečení posypte pizzu 
mozzarellou.

KYNUTÍ
Než vložíte těsto do trouby, vždy je raději zakryjte 
vlhkou utěrkou. Čas potřebný k vykynutí těsta pomocí 
této funkce je přibližně o třetinu kratší než kynutí při 
pokojové teplotě (20–25 °C). Doba kynutí těsta na 
pizzu je přibližně jedna hodina na 1 kg těsta.

UŽITEČNÉ RADY
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TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY

RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV
TEPLOTA  

(°C)

DOBA PEČENÍ  

(min)

ÚROVEŇ  

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / koláče 
z piškotového těsta

- 170 30–50 2

Ano 160 30–50 2

Ano 160 30–50 4 1

Plněné koláče
(tvarohový koláč, závin, jablečný koláč)

- 160–200 30–85 3

Ano 160–200 35–90 4 1

Sušenky / drobné cukroví

- 160–170 20–40 3

Ano 150–160 20–40 3

Ano 150–160 20–40 4 1

Odpalované pečivo

- 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 (tenká, silná, focaccia)

- 220–250 20–40 2

Ano 220–240 20–40 4 1

Ano 220–240 25–50* 5 3 1

Bochník chleba 0,5 kg - 180–220 50–70 2

Malý chléb - 180–220 30–50 3

Chléb Ano 180–220 30–60 4 1

Zmražená pizza
- 250 10–20 2

Ano 250 10–20 4 1

Slané koláče
(zeleninový koláč, quiche)

Ano 180–190 45–60 2

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 - 190–200 40–65 3

Zapečené těstoviny / cannelloni - 190–200 25–45 3
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RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV
TEPLOTA  

(°C)

DOBA PEČENÍ  

(min)

ÚROVEŇ  

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 
o hmotnosti 1 kg

- 190–200 60–90 3

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

Kuře/králík/kachna 1 kg - 200–230 50–80 ** 3

Husa/krocan 3 kg - 190–200 90–150 2

Pečená ryba / v papilotě 
(filety, vcelku)

Ano 180–200 40–60 3

Plněná zelenina
(rajčata, cukety, lilky)

Ano 180–200 50–60 2

Topinky - 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

Krvavý rostbíf o hmotnosti 1 kg - 2 (střední) 35–50** 3

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

Pečené brambory - 2 (střední) 35–55** 3

Zapékaná zelenina - 3 (vysoké) 10–25 3

Kompletní jídlo: Ovocný koláč 
(úroveň 5) / lasagne (úroveň 3) / maso 
(úroveň 1)

Ano 190 40–120* 5 3 1

Lasagne a maso Ano 200 50–120* 4 1

Maso a brambory Ano 200 45–120* 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 4 1

Nadívané maso - 200 80–120* 3

Nakrájené maso
(králík, kuře, jehněčí)

- 200 50–120* 3

* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.
** Ve dvou třetinách pečení jídlo obraťte (v případě potřeby).
*** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte.

Upozornění: Funkce „6th Sense – cukroví a dorty“ využívá pouze horní a spodní topná tělesa bez funkce horkého vzduchu. 
Nevyžaduje předehřívání.

FUNKCE
Tradiční Grill Turbo grill Horký vzduch Tradiční pečení Eco horký vzduch

AUTOMATICKÉ 
FUNKCE

Duš. maso a zelenina Maso Maxi pečení Chléb Pizza Cukroví a dorty

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí plech nebo dortová 
forma na roštu

Hluboký plech / plech na 
pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech s 500 ml 
vody
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VNĚJŠÍ POVRCHY

• Povrch čistěte vlhkým hadříkem z mikrovlákna.
Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH
neutrálního čisticího prostředku. Nakonec jej 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 nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji čistěte – nejlépe, je-li stále ještě teplá,
aby se dobře odstraňovaly veškeré usazeniny nebo

zbytky jídla. Pro vysušení kondenzátu vytvořeného 
v důsledku pečení jídel s vysokým obsahem vody 
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytřete 
pomocí hadříku nebo houbičky.
• Nachází-li se na vnitřních plochách odolná špína, pro
dosažení optimálních výsledků čištění doporučujeme
spustit funkci automatického čištění.
• 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.

Před prováděním jakékoliv 
údržby a čištění se ujistěte, že 
trouba stihla vychladnout.

Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky nebo abrazivní/žíravé 
prostředky, protože by mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

Používejte bezpečnostní 
rukavice.

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

ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ

VÝMĚNA ŽÁROVKY

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 halogenové žárovky 20–40 W / 230 V
typu G9, T 300 °C. 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.
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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. 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 zcela
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.

“CLICK”

5. 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.

b

a
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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. 

Dveře nelze otevřít. Závada zámku dvířek.
Probíhá čisticí cyklus.

Vypněte spotřebič a opět ho zapněte, abyste 
zjistili, zda porucha přetrvává. Vyčkejte, 
dokud funkce neskončí a trouba nevychladne.

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

Softwarový problém. Kontaktujte nejbližší centrum poprodejních 
služeb pro zákazníky a uveďte číslo 
následující za písmenem „F“.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
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Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete:
• Použitím QR kódu na vašem výrobku
• na naší webové stránce docs.whirlpool .eu,
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v záručním listě). Při kontaktování 

našeho poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identifikačním štítku produktu.



ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΛΕΓΧΟΥ

1. Πίνακας ελέγχου
2. Ανεμιστήρας
3. Κυκλική αντίσταση

(δεν είναι ορατή)

4. Οδηγοί ραφιού
(το επίπεδο υποδεικνύεται στη
μπροστινή πλευρά του φούρνου)

5. Πόρτα
6. Επάνω αντίσταση/γκριλ
7. Λαμπτήρας
8. Σημείο εισαγωγής αισθητήρα

κρέατος  
(εάν υπάρχει)

9. Πινακίδα αναγνώρισης
(να μην αφαιρείται)

10.Κάτω αντίσταση
(δεν φαίνεται)

1. ΑΡΙΣΤΕΡΗ ΟΘΟΝΗ

2. ΦΩΣ

Για ενεργοποίηση/Απενεργοποίηση 
της λάμπας.

3. ΑΝΑΜΜΑ/ΣΒΗΣΙΜΟ

Για το άναμμα ή το σβήσιμο του 
φούρνου και για την παύση ή τη 
διακοπή μιας ενεργής λειτουργίας.

4. ΠΙΣΩ
Για επιστροφή στο προηγούμενο

μενού όταν κάνετε τις ρυθμίσεις.
5. ΠΕΡΙΣΤΡΟΦΙΚΟ ΚΟΥΜΠΙ/
ΚΟΥΜΠΙ 6TH SENSE

Γυρίστε το για να πλοηγηθείτε στις 
λειτουργίες και να ρυθμίσετε όλες 
τις παραμέτρους μαγειρέματος. 
Πατήστε  για να επιλέξετε, να 
ρυθμίσετε, να έχετε πρόσβαση 
και να επιβεβαιώσετε λειτουργίες 
και παραμέτρους, καθώς και για 
να εκκινήσετε το πρόγραμμα 
μαγειρέματος.

6. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ

Για ρύθμιση της θερμοκρασίας.

7. ΧΡΟΝΟΣ
Για ρύθμιση ή αλλαγή της ώρας
και για ρύθμιση του χρόνου
ψησίματος.

8. ΕΝΑΡΞΗ

Για έναρξη λειτουργιών και 
επιβεβαίωση ρυθμίσεων. 
9. ΔΕΞΙΑ ΟΘΟΝΗ

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

1 2 5 6 93 4 7 8

8

ELΕγχειρίδιο ιδιοκτήτη

ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΥ ΑΓΟΡΑΣΑΤΕ ΕΝΑ 
ΠΡΟΪΟΝ WHIRLPOOL
Για να λάβετε πλήρη τεχνική υποστήριξη, 
παρακαλούμε να καταχωρίσετε τη συσκευή σας στην 
ιστοσελίδα www . whirlpool . com/ register

Διαβάστε τις οδηγίες για την ασφάλεια προσεκτικά 
πριν χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.

ΣΑΡΩΣΤΕ ΤΟΝ ΚΩΔΙΚΟ 
QR ΣΤΗ ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΓΙΑ 
ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ



ΑΞΕΣΟΥΑΡ

ΣΧΑΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ  ΤΑΨΙ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΡΟΜΕΝΟΙ ΟΔΗΓΟΙ * 
(ΜΟΝΟ ΣΕ ΟΡΙΣΜΕΝΑ 
ΜΟΝΤΕΛΑ)

ΘEPM KPEATOΣ
(ΜΟΝΟ ΣΕ ΟΡΙΣΜΕΝΑ ΜΟΝΤΕΛΑ)

Ο αριθμός των αξεσουάρ μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το 
μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά από το 
κέντρο εξυπηρέτησης πελατών.

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΗΣ ΣΧΑΡΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΩΝ
Τοποθετήστε τη σχάρα οριζόντια σύροντας στους 
οδηγούς του ραφιού και βεβαιωθείτε ότι η πλευρά με 
το ανυψωμένο άκρο είναι γυρισμένη προς τα επάνω. 
Τα άλλα αξεσουάρ, όπως το ταψί για λίπη και το ταψί 
ψησίματος, τοποθετούνται οριζόντια με τον ίδιο 
τρόπο όπως η σχάρα.

ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΩΝ ΚΙΝΗΤΩΝ ΟΔΗΓΩΝ (ΕΦΟΣΟΝ 
ΔΙΑΤΙΘΕΝΤΑΙ)
Αφαιρέστε τους οδηγούς ραφιών από το φούρνο και 
αφαιρέστε το προστατευτικό πλαστικό από τους 
κινητούς οδηγούς.

Σφίξτε το άνω κλιπ του 
κινητού οδηγού στον οδηγό 
ραφιού και σύρετε τον μέχρι 
τέρμα. Κατεβάστε το άλλο 
κλιπ στη θέση τους.

Για να ασφαλίσει ο οδηγός, 
πιέστε το κάτω τμήμα του 
κλιπ προς τον οδηγό ραφιού. 
Βεβαιωθείτε ότι οι κινητοί 
οδηγοί μπορούν να κινηθούν 
ελεύθερα. Επαναλάβετε τα 
βήματα στον άλλο οδηγό 
ραφιού στο ίδιο επίπεδο.
Σημείωση: Οι κινητοί οδηγοί μπορούν να τοποθετηθούν σε 
οποιοδήποτε ράφι.

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΟΔΗΓΩΝ 
ΡΑΦΙΟΥ
. Για να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών, σηκώστε 
τους οδηγούς και στη συνέχεια τραβήξτε απαλά το 
κάτω τμήμα έξω από την υποδοχή του: Τώρα μπορείτε 
να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών. 

. Για να τοποθετήσετε ξανά τους οδηγούς ραφιών, 
πρώτα τοποθετήστε τους στην άνω υποδοχή. 
Κρατώντας τους σηκωμένους, σύρετε μέσα στο 
θάλαμο ψησίματος και κατεβάστε τους στη θέση τους 
στις κάτω υποδοχές.
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ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ

Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε ένα 
μόνο ράφι.

ΓΚΡΙΛ

Για να ψήσετε στο grill μπριζόλες, σουβλάκια, 
λουκάνικα, λαχανικά gratin, καθώς και για να φρυγανίσετε 
ψωμί. Όταν ψήνετε κρέας στο γκριλ, συνιστάται να 
χρησιμοποιείτε το λιποσυλλέκτη για τη συλλογή των χυμών 
ψησίματος: Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο 
κάτω από τη σχάρα και προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό.

ΕΞΑΝΑΓΚ. ΑΕΡΑΣ

Για το μαγείρεμα διαφορετικών φαγητών που 
απαιτούν την ίδια θερμοκρασία μαγειρέματος σε 
διαφορετικά ράφια (έως τρία) ταυτόχρονα. Αυτή η 
λειτουργία μπορεί να χρησιμοποιηθεί για το ψήσιμο 
διαφορετικών φαγητών χωρίς να μεταφέρονται οσμές από 
το ένα φαγητό στο άλλο.

ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ ΨΗΣΙΜΟ

Για το ψήσιμο κρέατος, κέικ με γέμιση ή για το ψήσιμο 
γεμιστών λαχανικών μόνο στη σχάρα. Η λειτουργία αυτή 
χρησιμοποιεί ήπια, διακοπτόμενη κυκλοφορία αέρα ώστε να 
μην στεγνώσει υπερβολικά το φαγητό.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ 6TH SENSE

 TΗΣ ΚΑΤΣΑΡΟΛΑΣ

Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο ψησίματος για πιάτα ζυμαρικών.

 ΚΡΕΑΣ

Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο ψησίματος για το κρέας. Η λειτουργία 
αυτή κατά διαστήματα ενεργοποιεί τον ανεμιστήρα στη 
χαμηλή ταχύτητα για να εμποδίσει το φαγητό να στεγνώσει 
πολύ.

 ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ MAXI

Η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την καλύτερη 
λειτουργία μαγειρέματος και την καταλληλότερη θερμοκρασία 
για το μαγείρεμα μεγάλων κομματιών κρέατος (πάνω από 2,5 
κιλά). Για ομοιόμορφο ροδοκοκκίνισμα και στις δύο πλευρές, 
συνιστάται να γυρίσετε το κρέας κατά το ψήσιμο. Είναι καλό να 
περιχύνετε το κρέας με ζωμό σε τακτά χρονικά διαστήματα για 
να μη στεγνώσει.

ΨΩΜΙ

Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο ψησίματος για όλους τους τύπους 
ψωμιού.

ΠΙΤΣΑ

Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο ψησίματος για όλους τους τύπους 
πίτσας.

 ΓΛΥΚΑ ΚΕΪΚ

Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο ψησίματος για όλους τους τύπους κέικ.

EΙΔ. ΛΕΙΤOΥΡΓ.

 ΓΡΗΓ. ΠΡOΘΕΡΜ.

Για τη γρήγορη προθέρμανση του φούρνου. 
Μόλις ολοκληρωθεί η προθέρμανση, ο φούρνος 
θα χρησιμοποιήσει αυτόματα τη “Συμβατικό” 
λειτουργία. Πριν τοποθετήσετε το φαγητό μέσα 
στο φούρνο, περιμένετε να ολοκληρωθεί η 
προθέρμανση.

 ΓΚΡΙΛ ΤΟΥΡΜΠΟ

Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος 
(μπούτια, ροσμπίφ, κοτόπουλο). Συνιστάται να 
χρησιμοποιείτε το ταψί λίπους για τη συλλογή 
των χυμών ψησίματος: Τοποθετήστε το ταψί σε 
οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη σχάρα και 
προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό. Η σούβλα (εάν 
παρέχεται) μπορεί να χρησιμοποιηθεί με αυτή τη 
λειτουργία.

EΞΑΝ. ΑΕΡΑΣ ECO*

Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και 
φιλετών κρέατος σε ένα μόνο ράφι. Το στέγνωμα 
του φαγητού αποτρέπεται με διακεκομμένη, 
απαλή κυκλοφορία αέρα. Όταν χρησιμοποιείται 
η οικονομική λειτουργία ECO, το φωτάκι θα 
παραμείνει σβηστό κατά τη διάρκεια ψησίματος. Για 
να χρησιμοποιήσετε τον κύκλο ECO (Οικονομικό) 
και κατά συνέπεια να βελτιώσετε την κατανάλωση 
ρεύματος, η πόρτα του φούρνου δεν πρέπει να 
ανοίξει έως ότου το φαγητό να είναι εντελώς 
μαγειρεμένο.

 ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΘΕΡΜΟ

Για να διατηρήσετε ζεστό και τραγανό το 
φαγητό που μόλις ψήσατε.

 ΦΟΥΣΚΩΜΑ

Για το ιδανικό φούσκωμα γλυκιάς ή αλμυρής 
ζύμης. Για να εξασφαλίσετε την ποιότητα 
φουσκώματος, μην ενεργοποιείτε τη λειτουργία αν 
ο φούρνος είναι ακόμη ζεστός μετά από έναν κύκλο 
ψησίματος.

 ΑΥΤΟΜΑΤΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ - ΠΥΡΟΛ. 
ΚΑΘΑΡΙΣΜΑ

Για την εξάλειψη των εκτινάξεων φαγητού 
χρησιμοποιώντας έναν κύκλο σε πολύ υψηλή 
θερμοκρασία.
Υπάρχουν διαθέσιμοι δύο κύκλοι καθαρισμού: 
ένας πλήρης κύκλος (PYRO) και ένας πιο σύντομος 
κύκλος (ECO). Συνιστάται να χρησιμοποιείται τον 
πιο γρήγορο κύκλο σε τακτικά διαστήματα και 
τον πλήρη κύκλο μόνο όταν ο φούρνος είναι πολύ 
βρόμικος.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

* Λειτουργία που χρησιμοποιείται ως αναφορά για την
δήλωση ενεργειακής απόδοσης σύμφωνα με τον κανονισμό
(ΕΕ) Αρ. 65/2014
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ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΓΙΑ ΠΡΩΤΗ ΦΟΡΑ

1. ΕΠΙΛΟΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Όταν ο φούρνος είναι σβηστός, στην οθόνη εμφανίζεται μόνο 
η ώρα. Κρατήστε πατημένο το   για να ανάψετε το φούρνο.
Περιστρέψτε το κουμπί για να δείτε τις διαθέσιμες λειτουργίες στην
αριστερή οθόνη. Επιλέξτε μία και πιέστε το .

Για να επιλέξετε μια δευτερεύουσα λειτουργία (όπου διατίθεται), 
επιλέξτε την κύρια λειτουργία και στη συνέχεια πατήστε το  για 
επιβεβαίωση και για να μεταβείτε στο μενού λειτουργιών. 

Περιστρέψτε το κουμπί για να δείτε τις διαθέσιμες δευτερεύουσες 
λειτουργίες στη δεξιά οθόνη. Επιλέξτε μία και πιέστε το  για 
επιβεβαίωση.

2. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ
Αφού επιλέξετε τη λειτουργία που θέλετε, μπορείτε να αλλάξετε τις 
ρυθμίσεις.
Στην οθόνη θα εμφανιστούν οι ρυθμίσεις που μπορούν να αλλάξουν
διαδοχικά.

ΕΠΙΠΕΔΟ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ/ΓΚΡΙΛ

Όταν το εικονίδιο °C/°F αναβοσβήνει στην οθόνη, περιστρέψτε 
τον επιλογέα για να αλλάξετε την τιμή, μετά πατήστε το  για 
επιβεβαίωση και συνεχίστε για να αλλάξετε τις ρυθμίσεις που 
ακολουθούν (εφόσον αυτό είναι δυνατό).

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΗ ΧΡΗΣΗ

1. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΩΡΑ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε την ώρα όταν ανάψετε τη συσκευή
για πρώτη φορά.

Τα δύο ψηφία της ώρας θα αρχίσουν να αναβοσβήνουν: 
Περιστρέψτε το κουμπί ρύθμισης για να ρυθμίσετε την ώρα και 
πιέστε το  για επιβεβαίωση.

Τα δύο ψηφία των λεπτών θα αρχίσουν να αναβοσβήνουν. 
Περιστρέψτε το κουμπί ρύθμισης για να ρυθμίσετε τα λεπτά και 
πιέστε το  για επιβεβαίωση. 
Σημείωση: Για να αλλάξετε την ώρα σε δεύτερο χρόνο, κρατήστε 
πατημένο το  για τουλάχιστον ένα δευτερόλεπτο με το φούρνο 
σβηστό και επαναλάβετε τα πιο πάνω βήματα.

Ενδέχεται να χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την ώρα έπειτα από 
διακοπές ρεύματος μεγάλης διάρκειας. 

2. ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ
Αν απαιτείται, μπορείτε να αλλάξετε την προεπιλεγμένη μονάδα
μέτρησης, τη θερμοκρασία (°C) και το ονομαστικό ρεύμα (16 A). 
Με το φούρνο σβηστό, κρατήστε πατημένο το  για 
τουλάχιστον 5 δευτερόλεπτα.

Περιστρέψτε το κουμπί επιλογής για να επιλέξετε τη μονάδα 
μέτρησης, στη συνέχεια πιέστε το  για επιβεβαίωση.

Περιστρέψτε το κουμπί επιλογής για να επιλέξετε το ονομαστικό 
ρεύμα, στη συνέχεια πιέστε το  για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Ο φούρνος είναι προγραμματισμένος να καταναλώνει 
ηλεκτρική ενέργεια σε επίπεδο συμβατό με το οικιακό δίκτυο με 
ισχύ μεγαλύτερη από 3 kW (16 Α): Αν στην οικία σας χρησιμοποιείται 
χαμηλότερη ισχύς, θα χρειαστεί να την μειώσετε την ισχύ (13 Α).

3. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει οσμές που έχουν 
παραμείνει από την διαδικασία κατασκευής: Αυτό είναι απόλυτα
φυσιολογικό.
Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο φαγητού, συνιστάται να ζεσταίνετε 
το φούρνο άδειο έτσι ώστε να απομακρυνθούν τυχόν οσμές. 
Αφαιρέστε τα χαρτόνια ή τυχόν πλαστικό φιλμ από το φούρνο 
και αφαιρέστε από μέσα τα εξαρτήματα.
Θερμάνετε το φούρνο στους 200 °C για περίπου μία ώρα, 
χρησιμοποιώντας καλύτερα τη λειτουργία κυκλοφορίας αέρα 
(π.χ. "Eξαναγκ. αέρας" ή “Συμβ. ψήσιμo”).
Ακολουθήστε τις οδηγίες για τη σωστή ρύθμιση της λειτουργίας.
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση της 
συσκευής για πρώτη φορά.
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Μπορείτε επίσης να ρυθμίσετε ταυτόχρονα και το επίπεδο του γκριλ 
(3 = υψηλό, 2 = μεσαίο, 1 = χαμηλό).

Σημείωση: Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, μπορείτε να αλλάξετε 
τη θερμοκρασία ή το επίπεδο του γκριλ πατώντας το  ή 
περιστρέφοντας απευθείας το κουμπί. 

ΔΙΑΡΚΕΙΑ

Όταν αναβοσβήνει το εικονίδιο στην οθόνη, χρησιμοποιήστε 
τον επιλογέα ρύθμισης για να ρυθμίσετε το χρόνο που απαιτείται για 
να ολοκληρωθεί το μαγείρεμα, στη συνέχεια πατήστε το για 
επιβεβαίωση.
Δεν είναι απαραίτητο να ρυθμίσετε το χρόνο μαγειρέματος αν 
σκοπεύετε να χειριστείτε το μαγείρεμα χειροκίνητα: Πατήστε το 

 για επιβεβαίωση και τη λειτουργία έναρξης. 
Σε αυτή την περίπτωση, δεν μπορείτε να ρυθμίσετε το χρόνο τέλους 
μαγειρέματος προγραμματίζοντας μια καθυστερημένη έναρξη.
Σημείωση: Μπορείτε να προσαρμόσετε το χρόνο μαγειρέματος 
που ρυθμίστηκε κατά τη διάρκεια μαγειρέματος πιέζοντας το : 
Περιστρέψτε το κουμπί για να αλλάξετε την ώρα και πιέστε το  για 
επιβεβαίωση.

ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΥ ΤΕΛΟΥΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ 
(ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗ ΕΝΑΡΞΗΣ)
Σε πολλές λειτουργίες, μόλις ρυθμίσετε το χρόνο μαγειρέματος 
μπορείτε να καθυστερήσετε την έναρξη της λειτουργίας 
προγραμματίζοντας το χρόνο τέλους. 
Όταν μπορείτε να αλλάξετε το χρόνο τέλους, στην οθόνη 
εμφανίζεται η ώρα στην οποία αναμένεται να τελειώσει το ψήσιμο 
ενώ το εικονίδιο  αναβοσβήνει.

Αν είναι απαραίτητο, περιστρέψτε το κουμπί για να ρυθμίσετε την 
ώρα που θέλετε να τελειώσει το ψήσιμο, μετά πατήστε το  για 
επιβεβαίωση και για να ξεκινήσει η λειτουργία. 
Βάλτε το φαγητό στο φούρνο και κλείστε την πόρτα: Η λειτουργία 
θα ξεκινήσει αυτόματα μετά από το χρονικό διάστημα που 
υπολογίστηκε προκειμένου να τερματιστεί το μαγείρεμα στο χρόνο 
που επιλέξατε. 

Σημείωση: Ο προγραμματισμός χρόνου καθυστέρησης έναρξης 
ψησίματος απενεργοποιεί πάντα την φάση προθέρμανσης του φούρνου. 
Ο φούρνος θα φτάσει στην επιθυμητή θερμοκρασία βαθμιαία, κάτι που 
σημαίνει ότι οι χρόνοι μαγειρέματος θα είναι ελαφρώς μεγαλύτεροι από 
αυτούς που αναγράφονται στον πίνακα μαγειρέματος.

Κατά το χρόνο αναμονής, μπορείτε να χρησιμοποιήσετε το κουμπί για να 
αλλάξετε τον προγραμματισμένο χρόνο τέλους.

Πατήστε το  ή το  για να αλλάξετε τις ρυθμίσεις θερμοκρασίας 
και χρόνου ψησίματος. Πιέστε  για επιβεβαίωση όταν τελειώσετε.

3. ΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Μόλις εφαρμόσετε όλες τις ρυθμίσεις που θέλετε, πιέστε το  για 
να ενεργοποιηθεί η λειτουργία.
Μπορείτε να κρατήσετε πατημένο το  οποιαδήποτε στιγμή για 
παύση της τρέχουσας λειτουργίας που είναι ενεργή.

4. ΠΡOΘΕΡΜΑΝΣΗ
Ορισμένες λειτουργίες έχουν μια φάση προθέρμανσης: Μόλις
ξεκινήσει η λειτουργία, η οθόνη δείχνει ότι ενεργοποιήθηκε η 
λειτουργία προθέρμανσης.

Μόλις ολοκληρωθεί αυτή η φάση, εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα 
και στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη ότι ο φούρνος έφτασε στην 
επιλεγμένη θερμοκρασία.

Στο σημείο αυτό, ανοίξτε την πόρτα, τοποθετήστε το φαγητό στο 
φούρνο, κλείστε το φούρνο και ξεκινήστε το μαγείρεμα πατώντας 
το . 
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο πριν ολοκληρωθεί η 
προθέρμανση ενδέχεται να έχει ανεπιθύμητα αποτελέσματα για το τελικό ψήσιμο. 

Το άνοιγμα της πόρτας κατά τη φάση προθέρμανσης θα σταματήσει τη 
λειτουργία. 

Ο χρόνος μαγειρέματος δεν περιλαμβάνει τη φάση προθέρμανσης.

Μπορείτε πάντα να αλλάξετε τη θερμοκρασία που θέλετε να επιτύχετε 
χρησιμοποιώντας το κουμπί.

5. ΤΕΛΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη
ότι το μαγείρεμα ολοκληρώθηκε.

Για να παρατείνετε το χρόνο ψησίματος χωρίς να αλλάξετε τις 
ρυθμίσεις, περιστρέψτε το κουμπί για να ρυθμίσετε ένα νέο χρόνο 
ψησίματος και πατήστε το .

. ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ 6th SENSE

ΕΠΑΝΑΦΟΡΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ
Αν η θερμοκρασία στο φούρνο μειώνεται κατά τη διάρκεια ενός 
κύκλου επειδή άνοιξε η πόρτα, ενεργοποιείται αυτόματα μια 
ειδική λειτουργία που επαναφέρει την αρχική θερμοκρασία. Ενώ 
επαναφέρεται η θερμοκρασία, στην οθόνη εμφανίζεται ένα κινούμενο 
γραφικό με ένα “φίδι” έως ότου επιτευχθεί η επιλεγμένη θερμοκρασία.

Ενώ βρίσκεται σε εξέλιξη ένας προγραμματισμένος κύκλος 
ψησίματος, ο χρόνος ψησίματος θα αυξηθεί ανάλογα με το 
διάστημα που κρατήθηκε ανοιχτή η πόρτα, προκειμένου να 
εξασφαλιστεί το τελικό αποτέλεσμα.
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. ΕΙΔΙΚΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

ΑΥΤΟΜΑΤΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ - ΠΥΡΟΛ. ΚΑΘΑΡΙΣΜΑ

Αφαιρέστε όλα τα εξαρτήματα από το φούρνο πριν ενεργοποιήσετε 
τη λειτουργία πυρολ. καθαρισμού (και τους οδηγούς ραφιών). 
Εάν ο φούρνος είναι τοποθετημένος κάτω από μονάδα εστιών, 
βεβαιωθείτε ότι όλοι οι καυστήρες ή οι ηλεκτρικές εστίες έχουν 
απενεργοποιηθεί κατά τη λειτουργία αυτόματου καθαρισμού.
Για να έχετε το βέλτιστο αποτέλεσμα καθαρισμού, απομακρύνετε τη 
χειρότερη βρομιά με ένα νωπό σπόγγο πριν χρησιμοποιήσετε την 
πυρολυτική λειτουργία. Ενεργοποιήστε τη λειτουργία πυρόλυσης 
εάν η συσκευή έχει δύσκολες βρομιές ή αναδύει δυσοσμία κατά το 
μαγείρεμα.
Αποκτήστε πρόσβαση στις ειδικές λειτουργίες   και περιστρέψτε 
τον επιλογέα για να επιλέξετε  από το μενού και μετά πατήστε 

 για επιβεβαίωση.
Πατήστε για να ξεκινήσει αμέσως ο κύκλος καθαρισμού ή 
περιστρέψτε τον επιλογέα για να επιλέξετε (ECO).
Πατήστε το για να ξεκινήσει αμέσως ο κύκλος καθαρισμού ή 
πατήστε το για να επιλέξετε το χρόνο τέλους/έναρξη καθυστ.
Ο φούρνος θα ξεκινήσει τον κύκλο καθαρισμού και η πόρτα θα 
ασφαλίσει αυτόματα.
Η πόρτα του φούρνου δεν ανοίγει κατά τη διάρκεια του καθαρισμού 
με πυρόλυση: Παραμένει κλειδωμένη έως ότου η θερμοκρασία 
επανέλθει σε αποδεκτό επίπεδο. Αερίζετε το χώρο κατά τη διάρκεια 
και μετά την ολοκλήρωση του κύκλου πυρόλυσης.
Σημείωση: Η διάρκεια και η θερμοκρασία του κύκλου καθαρισμού δεν 
μπορεί να ρυθμιστεί.

. ΧΡΗΣΗ ΤΟΥ ΑΙΣΘΗΤΗΡΑ ΚΡΕΑΤΟΣ (ΕΑΝ ΥΠΑΡΧΕΙ)
Ο παρεχόμενος αισθητήρας κρέατος επιτρέπει να μετρηθεί 
η ακριβής θερμοκρασία των τροφίμων κατά τη διάρκεια 
μαγειρέματος.
Η χρήση του αισθητήρα κρέατος επιτρέπεται μόνο για ορισμένες 
λειτουργίες μαγειρέματος, εξαναγκασμένου αέρα, συμβατικό 
μαγείρεμα, Γκριλ τούρμπο, 6th Sense κρέας και 6th Sense 
Maxicooking).

Είναι πολύ σημαντικό να τοποθετήσετε 
τον αισθητήρα με ακρίβεια προκειμένου 
να έχετε τα βέλτιστα αποτελέσματα. 
Εισαγάγετε τον αισθητήρα πλήρως 
μέσα στο πιο ψαχνό μέρος του κρέατος, 
αποφεύγοντας κόκαλα και λιπώδη μέρη.
Για πουλερικά, πρέπει να εισάγετε τον 
αισθητήρα πλαγίως, στη μέση του 
στήθους, φροντίζοντας η μύτη του 
αισθητήρα να μην καταλήξει σε κοίλο 
μέρος. Σε περίπτωση κρέατος με πολύ 
ανομοιόμορφο πάχος, ελέγξτε ότι έχει 

μαγειρευτεί σωστά πριν το αφαιρέσετε από το φούρνο. Συνδέστε το 
άκρο του αισθητήρα στην οπή που βρίσκεται στο δεξιό τοίχωμα του 
θαλάμου φούρνου. Όταν τοποθετηθεί ο αισθητήρας κρέατος στο 
φούρνο, ακούγεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται 
το εικονίδιο και η θερμοκρασία στόχος.

Αν ο αισθητήρας κρέατος τοποθετηθεί κατά τη διάρκεια επιλογής 
μιας λειτουργίας, η οθόνη αλλάζει στην προεπιλεγμένη 
στοχευόμενη θερμοκρασία του αισθητήρα κρέατος.
Πιέστε  για έναρξη των ρυθμίσεων. Στρέψτε τον επιλογέα για να 
ρυθμίσετε τον αισθητήρα κρέατος στη στοχευόμενη θερμοκρασία. 
Πιέστε  για επιβεβαίωση.

Στρέψτε το κουμπί για να επιλέξετε τη θερμοκρασία φούρνου. 
Πιέστε  ή  για επιβεβαίωση και για να ξεκινήσει ο κύκλος 
μαγειρέματος.
Κατά τη διάρκεια του κύκλου μαγειρέματος, στην οθόνη 
εμφανίζεται η στοχευόμενη θερμοκρασία του αισθητήρα κρέατος. 
Όταν το κρέας φτάνει την επιλεγμένη στοχευόμενη θερμοκρασία, 
ο κύκλος μαγειρέματος σταματάει και στην οθόνη εμφανίζεται η 
ένδειξη “End” (Τέλος).
Για επανέναρξη του κύκλου μαγειρέματος, από το “End”, 
στρέφοντας τον επιλογέα μπορείτε να ρυθμίσετε τη στοχευόμενη 
θερμοκρασία του αισθητήρα κρέατος με τον τρόπο που 
υποδεικνύεται πιο πάνω. Πατήστε  ή  για επιβεβαίωση και 
για επανέναρξη του κύκλου μαγειρέματος.
Σημείωση: κατά τη διάρκεια του κύκλου μαγειρέματος με τον αισθητήρα 
κρέατος, μπορείτε να στρέψετε τον επιλογέα για να αλλάξετε τη 
στοχευόμενη θερμοκρασία του αισθητήρα κρέατος. Πιέστε  για να 
ρυθμίσετε τη θερμοκρασία του φούρνου.
Ο αισθητήρας κρέατος μπορεί να τοποθετηθεί οποιαδήποτε στιγμή, 
ακόμα και κατά τη διάρκεια του κύκλου μαγειρέματος. Σε αυτήν την 
περίπτωση, πρέπει να επαναρυθμίσετε τις παραμέτρους της λειτουργίας 
μαγειρέματος.
Αν ο αισθητήρας κρέατος δεν είναι συμβατός με αυτή τη λειτουργία, ο 
φούρνος απενεργοποιεί (off) τον κύκλο μαγειρέματος και εκπέμπει ένα 
προειδοποιητικό ηχητικό σήμα. Σε αυτήν την περίπτωση, αποσυνδέστε 
τον αισθητήρα κρέατος ή πιέστε  για να επιλέξετε μια άλλη 
λειτουργία. Οι φάσεις έναρξης καθυστέρησης και προθέρμανσης δεν είναι 
συμβατές με τον αισθητήρα κρέατος.

. ΚΛΕΙΔΩΜΑ ΠΛΗΚΤΡΩΝ
Για να κλειδώσετε το πληκτρολόγιο, κρατήστε πατημένο το  για 
τουλάχιστον 5 δευτερόλεπτα. 

Επαναλάβετε για να ξεκλειδώσετε το πληκτρολόγιο.
Σημείωση: Το κλείδωμα του πληκτρολογίου μπορεί να ενεργοποιηθεί και 
όταν το ψήσιμο βρίσκεται σε εξέλιξη.  
Για λόγους ασφάλειας, μπορεί να σβήσει οποιαδήποτε στιγμή πατώντας 
το κουμπί .

Μην αγγίζετε το φούρνο κατά τον κύκλο πυρόλυσης.
Διατηρείτε τα παιδιά και τα ζώα μακριά από το 
φούρνο κατά τη διάρκεια και μετά τον κύκλο 
πυρόλυσης (έως ότου ολοκληρωθεί ο εξαερισμός 
του χώρου).
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ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Στον πίνακα αναφέρεται η καλύτερη λειτουργία, 
εξαρτήματα και επίπεδο που πρέπει να 
χρησιμοποιηθούν για τους διαφορετικούς τύπους 
φαγητού. Η διάρκεια ψησίματος ξεκινά από τη 
στιγμή που τοποθετείται το φαγητό στο φούρνο, 
χωρίς να περιλαμβάνεται η προθέρμανση (εάν 
χρειάζεται). Οι θερμοκρασίες και οι χρόνοι ψησίματος 
είναι ενδεικτικά και εξαρτώνται από την ποσότητα 
του φαγητού και τον τύπο του εξαρτήματος που 
χρησιμοποιείται. Χρησιμοποιήστε αρχικά τις ελάχιστες 
συνιστώμενες τιμές και, εάν το φαγητό δεν έχει 
μαγειρευτεί αρκετά, προχωρήστε σε μεγαλύτερες 
τιμές. Χρησιμοποιήστε τα αξεσουάρ που παρέχονται 
και κατά προτίμηση σκουρόχρωμες μεταλλικές 
φόρμες γλυκού και ταψιά γενικής χρήσης. Μπορείτε 
επίσης να χρησιμοποιήσετε σκεύη και αξεσουάρ από 
πιρέξ ή στεατίτη, ωστόσο πρέπει να λάβετε υπόψη ότι 
ο χρόνος μαγειρέματος θα είναι λίγο μεγαλύτερος. 

ΤΑΥΤΟΧΡΟΝΟ ΨΗΣΙΜΟ ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΩΝ ΦΑΓΗΤΩΝ
Χρησιμοποιώντας τη λειτουργία "Eξαναγκ. αέρας", 
μπορείτε να μαγειρέψετε ταυτόχρονα διαφορετικά 
φαγητά τα οποία χρειάζονται την ίδια θερμοκρασία 
ψησίματος (για παράδειγμα: ψάρι και λαχανικά), 
χρησιμοποιώντας διαφορετικά ράφια. Αφαιρέστε το 
φαγητό που απαιτεί μικρότερο χρόνο μαγειρέματος 
και αφήστε στο φούρνο το φαγητό που απαιτεί το 
μεγαλύτερο χρόνο μαγειρέματος.

ΚΡΕΑΣ
Χρησιμοποιήστε οποιονδήποτε τύπο ταψιού φούρνου 
ή πιρέξ που είναι κατάλληλος για το κομμάτι 
κρέατος που θα μαγειρέψετε. Για ψητά, είναι καλό 
να προσθέσετε ζωμό στον πάτο του σκεύους και να 
περιχύνετε το κρέας στη διάρκεια του ψησίματος για 
καλύτερη γεύση. Λάβετε υπόψη ότι κατά τη διάρκεια 
αυτής της λειτουργίας θα παραχθεί ατμός. Όταν το 
ψητό είναι έτοιμο, αφήστε μέσα στο φούρνο για άλλα 
10-15 λεπτά, ή τυλίξτε το σε αλουμινόχαρτο.
Όταν θέλετε να ψήσετε κρέας στο γκριλ, επιλέξτε 
κομμάτια με ομοιόμορφο πάχος για ομοιόμορφα 
αποτελέσματα. Τα πολύ παχιά κομμάτια κρέατος 
χρειάζονται περισσότερο χρόνο ψησίματος. Για να 
μην καεί το κρέας εξωτερικά, χαμηλώστε τη σχάρα 
και διατηρήστε το φαγητό πιο μακριά από το γκριλ. 
Γυρίστε το κρέας στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου 
ψησίματος. Ανοίξτε προσεκτικά την πόρτα δεδομένου 
ότι θα βγει ζεστός ατμός.

Για να συλλέξετε τους χυμούς κατά το ψήσιμο, 
συνιστάται να τοποθετήσετε ένα λιποσυλλέκτη με 
μισό λίτρο πόσιμου νερού ακριβώς κάτω από τη 
σχάρα όπου βρίσκεται το φαγητό. Συμπληρώστε νερό 
όταν χρειαστεί.

ΕΠΙΔΟΡΠΙΑ
Μαγειρέψτε γλυκά που απαιτούν δεξιοτεχνία με τη 
συμβατική λειτουργία μόνο σε ένα ράφι.
Χρησιμοποιήστε σκουρόχρωμες μεταλλικές φόρμες 
γλυκού και τοποθετείτε τις πάντα στην παρεχόμενη 
σχάρα. Για να μαγειρέψετε σε περισσότερα από 
ένα ράφια, επιλέξτε τη λειτουργία εξαναγκασμένου 
αέρα και τοποθετήστε τις φόρμες γλυκού στα ράφια, 
γεγονός που θα βοηθήσει τη βέλτιστη κυκλοφορία 
του θερμού αέρα.
Για να δείτε εάν έχει ψηθεί ένα αφράτο κέικ, 
τοποθετήστε μια ξύλινη οδοντογλυφίδα στο κέντρο 
του. Εάν η οδοντογλυφίδα βγει καθαρή, το κέικ είναι 
έτοιμο.
Εάν χρησιμοποιείτε αντικολλητικές φόρμες, μη 
βουτυρώνετε τις άκρες καθώς το κέικ μπορεί να μη 
φουσκώσει ομοιόμορφα στις άκρες του.
Αν “φουσκώσει” κατά τη διάρκεια του ψησίματος, 
χρησιμοποιήστε χαμηλότερη θερμοκρασία την 
επόμενη φορά και ενδεχομένως μειώστε το υγρό που 
προσθέσατε ή ανακατέψτε το μείγμα πιο απαλά.
Για γλυκά με υγρή γέμιση ή γαρνιτούρα (τσιζ κέικ ή 
φρουτόπιτες) χρησιμοποιήστε τη λειτουργία "Συμβ. 
ψήσιμo". Εάν η βάση του κέικ είναι υγρή, χαμηλώστε 
το ράφι και σκορπίστε ψίχουλα ψωμιού ή μπισκότων 
στη βάση του κέικ πριν προσθέσετε τη γέμιση.

ΠΊΤΣΑ
Λαδώστε λίγο τα ταψιά για να έχει τραγανή βάση η 
πίτσα. Απλώστε τη μοτσαρέλα πάνω στην πίτσα όταν 
έχουν περάσει τα δύο τρίτα του χρόνου ψησίματος.

ΦΟΥΣΚΩΜΑ
Είναι πάντα προτιμότερο να καλύπτετε τη ζύμη με ένα 
υγρό πανί πριν τη βάλετε στο φούρνο. Κατά αυτόν τον 
τρόπο, μειώνεται ο χρόνος φουσκώματος της ζύμης 
στο ένα τρίτο περίπου συγκριτικά με το φούσκωμα 
σε θερμοκρασία δωματίου (20-25 °C). Ο χρόνος 
φουσκώματος για ζύμη για πίτσα βάρους 1 κιλού είναι 
περίπου μία ώρα.

ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠPOΘEPM.
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ  

(°C)

ΧΡΟΝΟΣ ΜΑΓΕΙΡ.  

(Min.)

ΕΠΙΠΕΔΟ  

ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κέικ με ζύμη που φουσκώνει/
αφράτα κέικ

- 170 30 - 50 2

Ναι 160 30 - 50 2

Ναι 160 30 - 50 4 1

Γεμιστά κέικ
(τσιζκέικ, στρούντελ, μηλόπιτα)

- 160 – 200 30 - 85 3

Ναι 160 – 200 35 - 90 4 1

Μπισκότα / Μικρά κέικ

- 160 - 170 20 - 40 3

Ναι 150 - 160 20 - 40 3

Ναι 150 - 160 20 -40 4 1

Σουδάκια

- 180 - 200 30 - 40 3

Ναι 180 - 190 35 - 45 4 1

Ναι 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 110 - 150 3

Ναι 90 130 - 150 4 1

Ναι 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (λεπτή, χοντρή, φοκάτσια)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ναι 220 - 240 20 - 40 4 1

Ναι 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Φρατζόλα ψωμί 0,5 κιλό - 180 - 220 50 - 70 2

Μικρό ψωμί - 180 - 220 30 - 50 3

Ψωμί Ναι 180 - 220 30 - 60 4 1

Κατεψυγμένη πίτσα
- 250 10 - 20 2

Ναι 250 10 - 20 4 1

Αλμυρές πίτες
(πίτα λαχανικών, κις)

Ναι 180 - 190 45 - 60 2

Ναι 180 - 190 45 - 60 4 1

Ναι 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Βολοβάν/αλμυρά κράκερ με φύλλο 
κρούστας

Ναι 190 - 200 20 - 30 3

Ναι 180 - 190 20 - 40 4 1

Ναι 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Λαζάνια/Φλαν - 190 - 200 40 - 65 3

Ζυμαρικά ψημένα/Κανελόνια - 190 - 200 25 - 45 3
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ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠPOΘEPM.
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ  

(°C)

ΧΡΟΝΟΣ ΜΑΓΕΙΡ.  

(Min.)

ΕΠΙΠΕΔΟ  

ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Αρνί/Μοσχάρι/Βοδινό/Χοιρινό 1 
κιλό - 190 - 200 60 - 90 3

Ψητό χοιρινό με κρούστα 2 κιλά - 170 110 - 150 2

Κοτόπουλο / κουνέλι / πάπια 1 κιλό - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Γαλοπούλα / Χήνα 3 κιλά - 190 - 200 90 - 150 2

Ψάρι στο φούρνο/σε λαδόκολλα 
(φιλέτο, ολόκληρο) Ναι 180 - 200 40 - 60 3

Γεμιστά λαχαν.
(τομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) Ναι 180 - 200 50 - 60 2

Φρυγανισμένο ψωμί - 3 (υψηλή) 3 - 6 5

Ψάρι φιλέτο/μπριζόλες - 2 (μεσαία) 20 - 30*** 4 3

Λουκάνικα / σουβλάκια-κεμπάμπ / 
παϊδάκια / μπιφτέκια χάμπουργκερ

- 2- 3
(μεσαία-υψηλή) 15 - 30*** 5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 κιλά - 2 (μεσαία) 55 - 70** 2 1

Ροζμπίφ ωμό 1 κιλό - 2 (μεσαία) 35 - 50** 3

Μπούτι αρνίσιο/Κότσι - 2 (μεσαία) 60 - 90** 3

Ψητές πατάτες - 2 (μεσαία) 35 - 55** 3

Λαχ. γκρατέν - 3 (υψηλή) 10 - 25 3

Πλήρες γεύμα: τάρτα φρούτων 
(επίπεδο 5)/λαζάνια (επίπεδο 3)/κρέας 
(επίπεδο 1)

Ναι 190 40 - 120* 5 3 1

Λαζάνια και κρέας Ναι 200 50 - 120* 4 1

Κρέας και πατάτες Ναι 200 45 - 120* 4 1

Ψάρι και λαχανικά Ναι 180 30 - 50 4 1

Γεμιστά κομμάτια ψητά - 200 80 - 120* 3

Κομμάτια κρέατος
(κουνέλι, κοτόπουλο, αρνί) - 200 50 - 120* 3

* Εκτιμώμενη χρονική διάρκεια: Μπορείτε να αφαιρείτε το φαγητό από το φούρνο σε διαφορετικούς χρόνους, ανάλογα με την προσωπική προτίμηση.
** Γυρίστε το φαγητό στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου ψησίματος (αν είναι απαραίτητο).
*** Γυρίστε το φαγητό στο μέσο του συνολικού χρόνου ψησίματος

Σημείωση: ** Η λειτουργία 6th Sense "Γλυκά" χρησιμοποιεί μόνο την άνω και την κάτω αντίσταση, χωρίς τη εξαναγκασμένη κυκλοφορία αέρα. Δεν 
απαιτείται προθέρμανση.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Γκριλ Γκριλ τoύρμπo Eξαναγκ. αέρας Συμβ. ψήσιμo Eξαν. αέρας Eco

ΑΥΤΟΜΑΤΕΣ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

Tης κατσαρόλας Κρέας Mαγείρεμα Maxi Ψωμί Πίτσα Γλυκά κέικ

ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ
Σχάρα Ταψί γενικής χρήσης επάνω 

σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης/ταψί 
ψησίματος ή ταψί γενικής 

χρήσης επάνω σε συρμάτινη 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης με 500 ml 
νερό
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ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ

• Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί από
μικροΐνες. Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες,
προσθέστε στο νερό λίγες σταγόνες απορρυπαντικού
με ουδέτερο pH. Σκουπίστε με ένα στεγνό πανί.
• Μη χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή λειαντικά
καθαριστικά. Εάν κάποιο από αυτά τα προϊόντα έρθει
κατά λάθος σε επαφή με τις επιφάνειες της συσκευής,
καθαρίστε το αμέσως με ένα υγρό πανί με μικροΐνες.

ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ

• Μετά από κάθε χρήση, αφήστε το φούρνο να
κρυώσει και μετά καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ
είναι ακόμα ζεστός, για να αφαιρέσετε τα υπολείμματα
ή τους λεκέδες από τα τρόφιμα. Για να στεγνώσει
τυχόν υγρασία που δημιουργήθηκε λόγω ψησίματος

φαγητού με υψηλή περιεκτικότητα σε νερό, αφήστε 
το φούρνο να κρυώσει εντελώς και στη συνέχεια 
καθαρίστε τον με ένα ύφασμα ή ένα σφουγγάρι.
• Αν υπάρχει δύσκολη βρωμιά στις εσωτερικές
επιφάνειες, συνιστάται να ενεργοποιήσετε τη
λειτουργία αυτόματου καθαρισμού για βέλτιστα
αποτελέσματα καθαρισμού.
• Για να διευκολύνετε τον καθαρισμό του φούρνου,
μπορείτε να βγάλετε την πόρτα.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ

Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό 
μετά τη χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου 
για το χειρισμό τους, εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα 
υπολείμματα φαγητών μπορούν να αφαιρεθούν 
εύκολα με κατάλληλη βούρτσα ή σφουγγαράκι.

Βεβαιωθείτε ότι η συσκευή έχει 
κρυώσει πριν προχωρήσετε σε 
συντήρηση ή καθαρισμό.

Μη χρησιμοποιείτε ατμοκαθαριστές.

Μην χρησιμοποιείτε μεταλλικά 
σφουγγαράκια, λειαντικά συρματάκια 
ή λειαντικά/διαβρωτικά καθαριστικά, 
καθώς μπορεί να καταστρέψουν τις 
επιφάνειες της συσκευής.

Φοράτε προστατευτικά γάντια.

Η συσκευή πρέπει να αποσυνδεθεί 
από την παροχή ρεύματος πριν από 
οποιαδήποτε εργασία συντήρησης.

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΚΑΙ 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ

ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΦΩΤΟΣ

1. Αποσυνδέστε το φούρνο από την ηλεκτρική
τροφοδοσία.
2. Ξεβιδώστε το καπάκι από το φως, αντικαταστήστε
το λαμπτήρα και βιδώστε ξανά το καπάκι.
3. Συνδέστε ξανά το φούρνο στην ηλεκτρική
τροφοδοσία.

Σημείωση: Να χρησιμοποιείτε μόνο λαμπτήρες αλογόνου
20-40 W/230 ~ V τύπου G9, T300 °C. Ο λαμπτήρας που
χρησιμοποιείται στη συσκευή είναι ειδικά σχεδιασμένος για
οικιακές συσκευές και δεν είναι κατάλληλος για το γενικό
φωτισμό δωματίου μέσα στο σπίτι (Κανονισμός ΕΚ αριθ.
244/2009). Μπορείτε να προμηθευτείτε τους λαμπτήρες από
το Κέντρο Τεχνικής Υποστήριξης.
- Αν χρησιμοποιείτε λαμπτήρες αλογόνου, μη χειρίζεστε τους
λαμπτήρες με γυμνά χέρια καθώς τα αποτυπώματα μπορεί
να τους καταστρέψουν. Μην χρησιμοποιήσετε το φούρνο
πριν τοποθετήσετε ξανά το καπάκι του λαμπτήρα.
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ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΟΡΤΑΣ

1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και
κατεβάστε τα άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση
απασφάλισης.
2. Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε.
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια – μην την
κρατάτε από τη χειρολαβή.

Απλά αφαιρέστε την πόρτα ενώ την κλείνετε 
τραβώντας προς τα επάνω ταυτόχρονα έως ότου βγει 
από την έδρα της. Ακουμπήστε την πόρτα στη μία 
πλευρά, πάνω σε μια μαλακή επιφάνεια.

a

b

~15°

3. Επανατοποθετήστε την πόρτα μετακινώντας την
προς την πλευρά του φούρνου, ευθυγραμμίζοντας
τους γάντζους των μεντεσέδων με τις έδρες τους και
ασφαλίζοντας την επάνω πλευρά στην έδρα του κάθε
μεντεσέ.

4. Χαμηλώστε την πόρτα και στη συνέχεια ανοίξτε
την εντελώς.
Χαμηλώστε τα άγκιστρα στην αρχική τους θέση:
Βεβαιωθείτε ότι τα κατεβάσατε εντελώς κάτω.

b

a

Ασκήστε ελαφριά πίεση για να βεβαιωθείτε ότι τα 
άγκιστρα βρίσκονται στη σωστή θέση.

“CLICK”

5. Δοκιμάστε να κλείσετε την πόρτα και βεβαιωθείτε
ότι είναι ευθυγραμμισμένη με τον πίνακα ελέγχου.
Διαφορετικά, επαναλάβετε τα παραπάνω βήματα: Αν
δεν λειτουργεί κανονικά μπορεί να προκληθεί ζημιά
στην πόρτα.

b

a
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Πρόβλημα Πιθανή αιτία Λύση

Ο φούρνος δεν λειτουργεί. Διακοπή ρεύματος.
Αποσύνδεση από την 
παροχή ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος τροφοδοτείται 
με ρεύμα και ότι είναι σωστά συνδεδεμένος 
στην πρίζα. 
Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο για να 
διαπιστώσετε εάν η βλάβη παραμένει. 

Δεν ανοίγει η πόρτα. Πρόβλημα με κλείδωμα 
της πόρτας.
Βρίσκεται σε εξέλιξη 
κύκλος καθαρισμού.

Σβήστε τη συσκευή και ανάψτε την ξανά 
για να δείτε εάν παραμένει το πρόβλημα. 
Περιμένετε να ολοκληρωθεί η λειτουργία και 
να κρυώσει ο φούρνος.

Στην οθόνη εμφανίζεται το 
γράμμα “F” ακολουθούμενο 
από έναν αριθμό ή ένα γράμμα.

Πρόβλημα λογισμικού. Επικοινωνήστε με το πλησιέστερο Κέντρο 
Εξυπηρέτησης Πελατών και αναφέρετε τον 
αριθμό μετά το γράμμα “F”.

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ
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Μπορείτε να βρείτε πολιτικές, τυπική τεκμηρίωση και πρόσθετες πληροφορίες προϊόντος:
• Χρήση του QR στο προϊόν σας
• Την ιστοσελίδα μας docs . whirlpool . eu
• Εναλλακτικά, μπορείτε να επικοινωνήσετε με την Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών (Βλ. τηλεφωνικό 

αριθμό στο βιβλιαράκι εγγύησης). Όταν επικοινωνείτε με το Κέντρο εξυπηρέτησης πελατών, αναφέρατε τους 
κωδικούς που αναγράφονται στην ετικέτα αναγνώρισης προϊόντος.



DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1. Panel de control
2. Ventilador
3. Resistencia circular

(no visible)

4. Guías para estantes
(el nivel está indicado en la parte
frontal del horno)

5. Puerta
6. Resistencia superior / grill
7. Lámpara
8. Punto de inserción de la sonda

de carne 
(si la hay)

9. Placa de características
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior
(no visible)

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA

2. LUZ

Para encender/apagar la luz.

3. ENCENDER/APAGAR

Para encender o apagar el horno y 
para detener una función activa en 
cualquier momento.

4. VOLVER
Para volver al menú de
configuración anterior cuando se

configuren los ajustes.
5. SELECTOR ROTATIVO /
BOTÓN SEXTO SENTIDO

Gírelo para moverse por las 
funciones y programar todos los 
parámetros de cocción. Pulse 

 para seleccionar, programar, 
acceder o confirmar las funciones o 
parámetros, y, eventualmente, para 
iniciar el programa de cocción.

6. TEMPERATURA

Para ajustar la temperatura.

7. TIEMPO
Para configurar o cambiar la hora y
ajustar el tiempo de cocción.

8. INICIO

Para iniciar funciones y confirmar 
los ajustes. 
9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ESManual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO 
WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www . whirlpool . eu/ register

Antes de usar el aparato, lea atentamente las 
Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CÓDIGO QR DE SU 
APARATO PARA OBTENER MÁS 
INFORMACIÓN



ACCESORIOS

REJILLA GRASERA  BANDEJA PASTELERA
GUÍAS DESLIZANTES * 
(SOLO EN ALGUNOS 
MODELOS)

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El número de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el 
Servicio Postventa.

INTRODUCCIÓN DE LA REJILLA Y OTROS 
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizándola a 
través de las guías y asegúrese de que el lado con el 
borde en relieve queda mirando hacia arriba. 
Otros accesorios, como la grasera y la bandeja 
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la 
rejilla.

MONTAJE DE LAS GUÍAS DESLIZANTES (SI PROCEDE)
Extraiga las guías para los estantes del horno y quite 
el plástico de protección de las guías deslizantes.

Fije el cierre superior de la 
corredera a la guía para los 
estantes y deslícela hasta el 
tope. Baje el otro clip a su 
posición.

Para fijar la guía, empuje 
la parte inferior del cierre 
contra la guía para estantes. 
Asegúrese de que las 
guías se pueden mover 
libremente. Repita estos 
pasos en la otra guía para 
estantes del mismo nivel.
Nota: Las guías deslizantes se pueden montar en cualquier 
nivel.
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CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUÍAS 
PARA ESTANTES

Para volver a colocar las guías para estantes, 
encájelas primero en su alojamiento superior. 
Manteniéndolas en alto, deslícelas en el 
compartimento de cocción, y luego bájelas hasta 
colocarlas en el alojamiento inferior.

2
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CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

 GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas, 
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, 
le recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los 
jugos de la cocción: Coloque la bandeja en cualquiera de los 
niveles debajo de la rejilla y añada 500 ml de agua potable.

 AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que 
requieran la misma temperatura de cocción en diferentes 
estantes (máximo tres) al mismo tiempo. Esta función 
puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se 
mezclen los olores.

 HORNO DE CONVECCIÓN

Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o asar 
verduras rellenas en un único estante. Esta función utiliza 
una circulación del aire suave e intermitente para que los 
alimentos no se sequen en exceso.

FUNCIONES 6TH SENSE

 CAZUELA

Esta función selecciona automáticamente la 
mejor temperatura y el mejor método de cocción 
para los platos de pasta.

 CARNE

Esta función selecciona automáticamente la 
mejor temperatura y el mejor método de cocción 
para la carne. Esta función activa el ventilador de 
forma intermitente y a velocidad baja para evitar que 
los alimentos se sequen demasiado.

 MAXI-COCCIÓN

Esta función selecciona automáticamente la 
mejor forma de cocción y temperatura para cocinar 
una gran cantidad de carne (más de 2,5 kg). Se 
recomienda dar la vuelta a los alimentos durante 
la cocción para obtener un resultado homogéneo 
por ambos lados. Se recomienda untar la carne 
periódicamente con su propio jugo para que no se 
seque en exceso.

 PAN

Esta función selecciona automáticamente la 
mejor temperatura y el mejor método de cocción 
para todos los tipos de pan.

PIZZA

Esta función selecciona automáticamente la 
mejor temperatura y el mejor método de cocción 
para todos los tipos de pizza.

 TARTAS DULCES

Esta función selecciona automáticamente la 
mejor temperatura y el mejor método de cocción 
para todos los tipos de tarta.

FUNCIONES DE COCCIÓN ESPECIALES

PRECAL. RÁPIDO

Para precalentar el horno rápidamente. Una 
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizará 
automáticamente la función «Convencional». 
Espere a que termine el precalentamiento antes de 
introducir los alimentos en el horno.

 TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de 
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la 
grasera para recoger los jugos de la cocción: Coloque 
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de 
la rejilla y añada 500 ml de agua potable. El asador 
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta función.

 ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno 
y filetes de carne en un solo estante. Para evitar que 
los alimentos se resequen, el aire circula de manera 
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta función 
ECO, la luz permanece apagada durante la cocción. 
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de 
energía, la puerta del horno no se debe abrir hasta 
que termine la cocción.

 MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los 
alimentos recién cocinados.

 FERMENTAR MASAS

Para optimizar la fermentación de masas 
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del 
leudado, no active la función si el horno está caliente 
después de un ciclo de cocción.

 LIMP. AUTOMÁTICA - LIMP. PIROLÍTICA

Para eliminar las salpicaduras de cocción 
utilice un ciclo a muy alta temperatura.
Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza 
automática: un ciclo completo (Limp.Pirolítica) y 
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el 
ciclo más rápido de forma periódica y utilizar el ciclo 
completo solamente cuando el horno esté muy 
sucio.

FUNCIONES

* Función utilizada como referencia para la declaración de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Nº 65/2014
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PRIMER USO

1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Cuando el horno está apagado, la pantalla solo muestra la hora.
Mantenga pulsado  para encender el horno.
Gire el selector para ver las funciones principales disponibles en 
la pantalla de la izquierda. Seleccione una y pulse .

Para seleccionar una subfunción (en caso de que la haya), 
seleccione la función principal y después pulse  para 
confirmar e ir al menú de la función. 

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles en la 
pantalla de la izquierda. Seleccione una y pulse  para 
confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCIÓN
Cuando haya seleccionado la función que desee, puede 
cambiar la configuración correspondiente.
En la pantalla aparecerá la configuración que se puede cambiar
por orden. 

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el selector 
para cambiar el valor y después pulse  para confirmar y 
continuar con la modificación de ajustes siguiente (si es posible).
También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2 = medio, 1 

USO DIARIO

1. CÓMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que ajustar la
hora.

Los dos dígitos de la hora empezarán a parpadear: Gire el 
selector para establecer la hora y pulse  para confirmar.

Los dos dígitos de los minutos empezarán a parpadear. Gire 
el selector para establecer los minutos y pulse  para 
confirmar. 
Nota: Para cambiar la hora más adelante, mantenga pulsado 
durante como mínimo un segundo con el horno apagado y repita 
el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible que 
tenga que volver configurar la hora. 

2. CONFIGURACIÓN
Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida, la
temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A) predeterminadas.
Con el horno apagado, mantenga pulsado  durante al 
menos 5 segundos.

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida y pulse 
 para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y pulse 
 para confirmar.

Nota: El horno está programado para consumir un nivel de potencia 
eléctrica compatible con el de una red doméstica que tenga una 
potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar tiene menos potencia, 
deberá reducir este valor (13 A).

3. CALENTAR EL HORNO
Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricación: es completamente
normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacío para eliminar cualquier olor.
Quite todos los cartones de protección o el film transparente 
del horno y saque todos los accesorios de su interior.
Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante una 
hora, preferiblemente utilizando la función con circulación del 
aire (p. ej. “Aire forzado” u “Horno de Convección”).
Siga las instrucciones para configurar la función 
correctamente.
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el 
aparato por primera vez.
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= bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la función, puede cambiar la temperatura o el 
nivel del grill pulsando  o girando el selector directamente. 

DURACIÓN

Cuando parpadee el icono  en la pantalla, utilice el selector 
de ajuste para ajustar el tiempo de cocción necesario y luego 
pulse  para confirmar.
Si quiere cocinar de forma manual no es necesario configurar el 
tiempo de cocción: Pulse  para confirmar e iniciar la función. 
En este caso, no puede configurar el tiempo final de cocción 
programando un inicio diferido.
Nota: Pulse para ajustar el tiempo de cocción establecido: Gire el 
selector para cambiar la hora y pulse  para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACIÓN DE LA COCCIÓN /  
INICIO DIFERIDO
En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de 
cocción, podrá retrasar el inicio de la función programando el 
tiempo final. 
Cuando pueda cambiar la hora de finalización, la pantalla 
mostrará la hora a la que terminará la cocción y el icono 
parpadeará.

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora a la que 
quiere que termine la cocción y pulse  para confirmar e 
iniciar la función. 
Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta 
función se iniciará automáticamente cuando haya transcurrido 
el periodo de tiempo calculado para que la cocción termine a la 
hora programada. 

Nota: Programar una cocción con inicio diferido deshabilitará la fase 
de precalentamiento del horno. El horno alcanzará la temperatura 
deseada de forma gradual, por lo que los tiempos de cocción serán 
ligeramente superiores a los de la tabla de cocción.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para cambiar la 
hora de finalización programada.

Pulse  o  para cambiar los ajustes de temperatura y tiempo
de cocción. Pulse  para confirmar cuando acabe.

3. ACTIVAR LA FUNCIÓN
Una vez que haya aplicado la configuración deseada, pulse 
para activar la función.
Puede mantener pulsado  en cualquier momento para 
poner en pausa la función que esté activada en ese momento.

4. PRECALENTAMIENTO
Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento de 
horno: Una vez iniciada la función, la pantalla indica que se ha
activado la fase de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonará una señal 
acústica y la pantalla indicará que el horno ha alcanzado la 
temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos en el 
horno y cierre para iniciar la cocción pulsando . 
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado 
el precalentamiento puede tener efectos adversos en el resultado 
final de la cocción. 

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondrá en pausa 
el proceso. 

El tiempo de cocción no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier momento 
utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCIÓN
Sonará una señal acústica y la pantalla indicará que la cocción ha
terminado.

Para alargar el tiempo de cocción sin cambiar los ajustes, gire el 
selector para programar un nuevo tiempo de cocción y pulse 

.

FUNCIONES 6TH SENSE

RECUPERACIÓN DE LA TEMPERATURA
Si la temperatura interior del horno baja durante un ciclo de 
cocción por tener la puerta abierta, se activará una función 
especial automáticamente para recuperar la temperatura 
original.
Mientras se recupere la temperatura, la pantalla mostrará una 
animación en "serpiente" hasta que se alcance la temperatura.

Cuando un ciclo de cocción programado esté en progreso, el 
tiempo de cocción aumentará dependiendo del tiempo que la 
puerta haya estado abierta para garantizar un resultado óptimo.
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. FUNCIONES ESPECIALES

LIMP. AUTOMÁTICA - LIMP.PIROLÍTICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolítica.
Mantenga a los niños y a los animales alejados del 
horno durante y después (hasta que la habitación haya 
terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza pirolítica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar la función 
de limpieza pirolítica incluyendo las guías para los estantes. Si 
va a instalar el horno debajo de una encimera, asegúrese de 
que todos los quemadores o placas eléctricas estén apagados 
durante el ciclo de autolimpieza. Para obtener unos resultados
de limpieza óptimos, elimine el exceso de residuos del 
interior del aparato y limpie el cristal interior de la puerta
antes de usar la función Limp. Pirolítica.Active la función 
Limp.Pirolítica solamente si el aparato está muy sucio o 
desprende mal olor durante la cocción.

Acceda a las funciones especiales y gire el selector para 
seleccionar del menú. Luego, pulse 
Pulse para que empiece de forma inmediata el ciclo de 
limpieza o gire el selector para seleccionar el ciclo corto (ECO).
Pulse para iniciar inmediatamente el ciclo de limpieza, o 
pulse 

la puerta se bloqueará automáticamente.
La puerta del horno no se puede abrir mientras la limpieza 
pirolítica está en curso: Permanece bloqueada hasta que la 
temperatura vuelve a un nivel aceptable. Ventile la habitación 
durante y después del ciclo de limpieza pirolítica.
Nota: La duración y la temperatura del ciclo de limpieza no se 
pueden programar.

. USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)
La sonda de carne incluida con el horno permite medir con 
exactitud la temperatura interna del alimento durante la 
cocción.
La sonda de carne solamente se puede utilizar en algunas 
funciones de cocción (Convencional , Aire forzado , Horno de 
convección, Turbo Grill , Carne Sexto sentido y Maxi cocción 
Sexto sentido).

Es muy importante colocar la sonda 
con precisión para obtener resultados 
de cocción óptimos. Introduzca la 
sonda completamente en la parte más 
carnosa, evitando huesos y zonas de 
grasa.
En el caso de las aves, la sonda debería 
introducirse de forma transversal, en el 
centro de la pechuga, asegurándose de 
que la punta no termine en una zona 
hueca. En el caso de carnes con grosores 
muy irregulares, compruebe que estén 

correctamente cocinadas antes de sacarlas del horno. Conecte 
la punta de la sonda en el orificio situado en la pared derecha de 
la cavidad del horno. Una vez que la sonda de carne esté 
conectada a la cavidad del horno, emitirá una señal acústica y 
en la pantalla aparecerán el icono y la temperatura programada.

Si la sonda de carne está conectada durante la selección de una 
función, la pantalla conmuta al valor de temperatura por 
defecto de la sonda de carne.
Pulse  para iniciar los ajustes. Gire el selector para 
programar la temperatura prevista para la sonda de carne. Pulse 

  para confirmar.

Gire el selector para programar la temperatura del interior del 
horno. 
Pulse  o  para confirmar e iniciar el ciclo de cocción.
Durante el ciclo de cocción, la pantalla muestra la temperatura 
programada para la sonda de carne. Cuando la carne alcanza la 
temperatura programada, el ciclo de cocción se detiene y en la 
pantalla aparece la palabra «End».
Se puede reanudar el ciclo de cocción desde «End» girando el 
selector para ajustar la temperatura prevista para la sonda de 
carne como se indica arriba. Pulse  o  para confirmar y 
reanudar el ciclo de cocción .
Nota: durante el ciclo de cocción con la sonda de carne puede girar 
el selector para modificar la temperatura prevista para la sonda. Pulse 

 para ajustar la temperatura del interior del horno.
La sonda de carne se puede introducir en cualquier momento, 
incluso durante el ciclo de cocción. En este caso, será necesario 
reprogramar los parámetros de la función de cocción.
Si la sonda de carne es incompatible con una función, el horno 
apagará el ciclo de cocción y emitirá un sonido de alerta. En este caso, 
deberá desconectar la sonda de carne o pulsar   para configurar 
otra función. El inicio diferido y la fase de precalentado no son 
compatibles con la sonda de carne.

. CIERRE
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado  durante al 
menos 5 segundos. 

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.
Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras la 
cocción esté en proceso.  
Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier 
momento pulsando el botón .
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CÓMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCIÓN
La tabla indica la mejor función, accesorios y nivel 
para cocinar los diferentes tipos de alimentos. 
Los tiempos de cocción inician en el momento en 
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo 
el precalentamiento (cuando sea necesario). 
Las temperaturas y los tiempos de cocción son 
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos 
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique 
los valores de ajuste recomendados más bajos y, si 
la cocción no es suficiente, auméntelos. Utilice los 
accesorios suministrados y, si es posible, moldes 
y bandejas pasteleras metálicas de color oscuro. 
También puede utilizar recipientes y accesorios 
tipo pírex o de cerámica, aunque deberá tener en 
cuenta que los tiempos de cocción serán ligeramente 
mayores. 

COCCIÓN DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ
El uso de la función «Aire forzado» permite cocinar 
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran 
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y 
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del 
horno los alimentos que requieran menor tiempo 
de cocción y deje los que necesiten una cocción más 
prolongada.

CARNE
Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente 
pírex adecuado al tamaño de la pieza de carne que va 
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente añadir 
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la 
cocción para realzar el sabor. Durante esta operación 
se generará vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo 
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o 
envuélvalo en papel de aluminio.
Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de 
igual grosor para obtener un resultado de cocción 
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren 
tiempos de cocción más prolongados. Para evitar que 
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un 
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne 
en el segundo tercio del tiempo de cocción. Abra la 
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la cocción, es conveniente 
colocar una grasera con medio litro de agua 
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque 
la carne. Reponga el líquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la función 
convencional y en un solo nivel.
Utilice bandejas para hornear metálicas de color 
oscuro y colóquelas siempre sobre la rejilla 
suministrada. Para cocinar en varios estantes, 
seleccione la función de aire forzado y disponga los 
moldes en ellos de modo que la circulación de aire 
caliente sea óptima.
Para saber si un bizcocho está listo, introduzca un 
palillo en el centro. Si al retirar el palillo está limpio, el 
bizcocho está listo.
Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no 
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible 
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los 
bordes.
Si el producto se «hincha» durante la cocción, use 
una temperatura más baja la próxima vez y plantéese 
reducir la cantidad de líquido añadido o remover la 
mezcla más suavemente.
Para postres con relleno húmedo (tartas de queso o 
de fruta) utilice la función «Horno de convección». Si 
la base del bizcocho o tarta está demasiado líquida, 
coloque el estante en un nivel más bajo y salpique 
la base con pan rallado o galletas antes de añadir el 
relleno.

PIZZA
Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza 
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre 
la pizza en el segundo tercio del tiempo de cocción.

FERMENTAR MASAS
Es conveniente cubrir siempre la masa con un paño 
húmedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar 
esta función, el tiempo de fermentación de la masa 
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de 
fermentación a temperatura ambiente (20-25 °C). 
El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de 
alrededor de una hora.

CONSEJOS ÚTILES
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TABLA DE COCCIÓN

RECETA FUNCIÓN
PRECALEN-

TAR

TEMPERATURA  

(°C)

TIEMPO COCCIÓN  

(Min.)

NIVEL  

Y ACCESORIOS

Bizcochos esponjosos

- 170 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 4 1

Bizcocho relleno
(tarta de queso, strudel, tarta de 
manzana)

- 160 - 200 30 - 85 3

Sí 160 - 200 35 - 90 4 1

Galletas / Pastelitos

- 160 - 170 20 - 40 3

Sí 150 - 160 20 - 40 3

Sí 150 - 160 20 -40 4 1

Lionesas

- 180 - 200 30 - 40 3

Sí 180 - 190 35 - 45 4 1

Sí 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Merengues

Sí 90 110 - 150 3

Sí 90 130 - 150 4 1

Sí 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Fina, gruesa, focaccia)

- 220-250 20 - 40 2

Sí 220 - 240 20 - 40 4 1

Sí 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Barra de pan 0,5 kg - 180 - 220 50-70 2

Panecillo - 180 - 220 30 - 50 3

Pan Sí 180 - 220 30-60 4 1

Pizza congelada
- 250 10 - 20 2

Sí 250 10 - 20 4 1

Tartas saladas
(tarta de verduras, quiche)

Sí 180 - 190 45 - 60 2

Sí 180 - 190 45 - 60 4 1

Sí 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Volovanes/Canapés de hojaldre

Sí 190 - 200 20 - 30 3

Sí 180 - 190 20 - 40 4 1

Sí 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasañas, Pasteles - 190 - 200 40 - 65 3

Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25 - 45 3
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RECETA FUNCIÓN
PRECALEN-

TAR

TEMPERATURA  

(°C)

TIEMPO COCCIÓN  

(Min.)

NIVEL  

Y ACCESORIOS

Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg - 190 - 200 60-90 3

Cerdo asado con torreznos2 kg - 170 110 - 150 2

Pollo/conejo/pato 1 kg - 200-230 50 - 80 ** 3

Pavo/oca 3 kg - 190 - 200 90-150 2

Pescado al horno / en papillote 
(filetes, entero) Sí 180 - 200 40 - 60 3

Verduras rellenas
(tomates, calabacines, berenjenas) Sí 180 - 200 50 - 60 2

Tostada - 3 (Alta) 3 - 6 5

Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20 - 30*** 4 3

Salchichas/pinchos morunos/
costillas/hamburguesas

- 2 - 3  
(Media – Alta) 15 - 30*** 5 4

Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 - 70** 2 1

Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50** 3

Pierna de cordero/cerdo - 2 (Media) 60 - 90** 3

Patatas al horno - 2 (Media) 35 - 55** 3

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 3

Menú completo: Tarta de frutas 
(nivel 5)/lasaña (nivel 3)/carne (nivel 1) Sí 190 40 - 120* 5 3 1

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 120* 4 1

Carnes y patatas Sí 200 45 - 120* 4 1

Pescado y verduras Sí 180 30 - 50 4 1

Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120* 3

Cortes de carne
(conejo, pollo, cordero) - 200 50 - 120* 3

* Tiempo de cocción estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después según los gustos personales.
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la cocción (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocción

Nota: La función de Sexto sentido «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulación de aire 
forzado. No requiere precalentamiento.

FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de convección Eco aire forzado

FUNCIONES 
AUTOMÁTICAS

Cazuela Carne Maxi-cocción Pan Pizza Tartas dulces

ACCESORIOS
Rejilla Bandeja de horno o molde 

sobre rejilla
Grasera / bandeja pastelera o 
bandeja de horno sobre rejilla Grasera / Bandeja pastelera Bandeja de goteo con 500

ml de agua
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SUPERFICIES EXTERIORES

• Limpie las superficies con un paño húmedo de microfibra.
Si están muy sucias, añada unas gotas de detergente neutro
al agua. Seque con un paño seco.
• No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con la
superficie del aparato, límpielo de inmediato con un paño
húmedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

• Después de cada uso, deje que el horno se enfríe y, a
continuación, límpielo, preferiblemente cuando aún esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causados por los

residuos de los alimentos. Para secar la condensación que se 
haya podido formar debido a la cocción de alimentos con 
un alto contenido en agua, deje que el horno se enfríe por 
completo y límpielo con un paño o esponja.
• Si hay suciedad persistente en las superficies interiores, se
recomienda activar la función de limpieza automática para
obtener los mejores resultados.
• Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una solución 
líquida con detergente, utilizando guantes si aún están 
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con un 
cepillo o esponja.

Asegúrese de que el horno se haya 
enfriado antes de llevar a cabo las 
tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con 
vapor.

No utilice estropajos de acero, 
estropajos abrasivos ni productos 
de limpieza abrasivos/corrosivos, ya 
que podrían dañar las superficies del 
aparato.

Utilice guantes de protección.

El horno debe desconectarse de la 
red eléctrica antes de llevar a cabo 
cualquier trabajo de mantenimiento.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

CAMBIO DE LA BOMBILLA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2. Desenrosque la tapa de la lámpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lámpara.
3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas halógenas de 20-40W/230 V tipo 
G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato está 
diseñada específicamente para electrodomésticos y no es 
adecuada para la iluminación general de estancias de una 
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas están 
disponibles en nuestro Servicio Postventa.
- Si utiliza lámparas halógenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrían dañarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.
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EXTRACCIÓN E INSTALACIÓN DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta , ábrala por completo
y baje los pestillos hasta que estén en posición
desbloqueada.
2. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando 
cerrándola y a la vez levantándola hasta que se 
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado, 
apoyada sobre una superficie blanda.

a

b

~15°

3. Vuelva a instalar la puerta llevándola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y ábrala por completo.
Baje los pestillos a su posición original: Asegúrese de
haberlos bajado por completo.

b

a

Presione suavemente para comprobar que los 
pestillos estén en la posición correcta.

“CLICK”

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que está
alineada con el panel de control. Si no lo está, repita
los pasos de arriba: La puerta podría dañarse si no
funciona correctamente.

b

a
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Problema Posible causa Solución

El horno no funciona. Corte de suministro.
Desconexión de la red 
eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la 
red y que el horno esté enchufado a la toma 
de electricidad. 
Apague el horno y vuelva a encenderlo para 
comprobar si se ha solucionado el problema. 

La puerta no se abre. Fallo en el bloqueo de la 
puerta.
Ciclo de limpieza en 
curso.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para 
comprobar si se ha solucionado el problema. 
Espere a que termine la función y a que se 
enfríe el horno.

En la pantalla aparecerá la letra 
«F» seguida de un número o 
letra.

Problema de software. Póngase en contacto con el Servicio 
Postventa más cercano e indique el número 
que aparece detrás de la letra «F».

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
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Puede consultar los reglamentos, la documentación estándar e información adicional sobre productos 
mediante alguna de las siguientes formas:
• Utilizando el QR en su producto
• Visitando nuestra página web docs . whirlpool . eu
• También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el número de teléfono en el 

folleto de la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberá indicar los códigos 
que figuran en la placa de características de su producto.



DESCRIPTION DU PRODUIT

PANNEAU DE COMMANDE

1. PANNEAU DE COMMANDE
2. Ventilateur
3. Élément chauffant circulaire

(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué à l'avant du
four)

5. Porte
6. Élément chauffant supérieur/gril
7. Lampe
8. Point d'insertion de la sonde à

viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Élément chauffant inférieur
(invisible)

1. ÉCRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ÉCLAIRAGE

Pour allumer/éteindre l'ampoule.

3. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent
lors de la configuration des réglages.

5. BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

Tournez pour sélectionner les 
fonctions et régler tous les 
paramètres de cuisson. Appuyer 
sur  pour sélectionner, régler, 
accéder ou confirmer des fonctions 
ou paramètres et éventuellement 
démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPÉRATURE

Pour régler la température.

7. HEURE
Pour régler ou changer le temps, et
régler le temps de cuisson.

8. DÉBUT

Pour lancer les fonctions et 
confirmer les réglages. 
9. ÉCRAN AFFICHAGE DROIT
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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.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 
SUR VOTRE APPAREIL POUR 
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS



ACCESSOIRES

GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE  PLAQUE DE CUISSON
GRILLES COULISSANTES * 
(UNIQUEMENT DANS 
CERTAINS MODÈLES)

SONDE À VIANDE
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODÈLES)

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du 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.

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. 
Abaissez 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.
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ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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.

2
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 CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

GRIL

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 métallique.

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.

 CONVECTION FORCÉE

Pour la cuisson de la viande, les gâteaux avec garniture, 
ou des rôtis farcis aux légumes sur un seul niveau. Cette 
fonction utilise une circulation d'air délicate et intermittente 
pour éviter que les aliments ne s'assèchent trop.

FONCTIONS 6TH SENSE

RAGOÛT

Cette fonction sélectionne automatiquement 
la meilleure température et la meilleure méthode de 
cuisson pour les pâtes.

VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement 
la meilleure température et la meilleure méthode 
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de 
façon intermittente le ventilateur à basse vitesse 
pour empêcher les aliments de trop sécher.

CUISSON GROSSE PIÈCE

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.

PAIN

Cette fonction sélectionne automatiquement 
la meilleure température et la meilleure méthode de 
cuisson pour tous les types de pain.

PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement 
la meilleure température et la meilleure méthode de 
cuisson pour tous les types de pizza.

 GÂTEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement 
la meilleure température et la meilleure méthode de 
cuisson pour tous les types de gâteau.

FONCTIONS SPÉCIALES

PRÉCHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement. Une 
fois la phase de préchauffage terminée, le four 
va automatiquement sélectionner la fonction « 
Traditionnelle ». Attendre la fin du préchauffage avant 
d'y placer les aliments.

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. Le tournebroche (selon le 
modèle) peut être utilisé avec cette fonction.

 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.

 MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et 
croustillants.

LEVAGE DE LA 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.

NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Pour éliminer les éclaboussures qui se 
produisent lors de la cuisson en utilisant un cycle à 
très haute température
Deux cycles de nettoyage automatique sont 
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et 
un cycle plus court (ÉCO). Nous vous recommandons 
d'utiliser le cycle plus court à intervalles réguliers et le 
cycle complet seulement lorsque le four est très sale.

FONCTIONS

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Règlement (UE) n°
65/2014
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UTILISER L'APPAREIL POUR LA PREMIÈRE FOIS

1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Lorsque le four est éteint, seul l'heure est affichée à l'écran.
Appuyez sur  pour allumer le four. Tournez le bouton pour 
afficher les principales fonctions disponibles sur l'écran de 
gauche. Sélectionnez une fonction et appuyez sur .

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modèle), 
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite sur 
pour confirmer et accéder au menu de la fonction. 

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions disponibles 
sur l'écran de droite. Sélectionnez une fonction et appuyez sur 

pour confirmer.

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.

TEMPÉRATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

Lorsque le voyant °C/°F clignote à l'écran, tournez le bouton pour 
changer la valeur, appuyez ensuite sur  pour confirmer et 
modifier les réglages suivants (lorsque possible).
Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 = normal, 

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. RÉGLER L'HEURE
Vous devez régler l'heure lorsque vous allumez l'appareil
pour la première fois.

Les deux chiffres de l'heure clignotent : Tournez le bouton 
pour régler l'heure et appuyez sur  pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le bouton 
pour régler les minutes et appuyez sur  pour confirmer. 
Veuillez noter: Pour changer l'heure plus tard, appuyez sur 
pour au moins une seconde alors que le four est éteint, et répétez 
les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir à régler l'heure à la suite d'une panne de 
courant prolongée. 

2. RÉGLAGES
Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).
Avec le four éteint, appuyez sur  pour au moins 5 
secondes.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner l'unité de 
mesure, appuyez ensuite sur  pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le courant 
nominal, appuyez ensuite sur  pour confirmer.
Veuillez noter: Le four est programmé pour consommer un niveau 
d'énergie électrique compatible avec un réseau domestique 
supérieur à 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise un niveau 
d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13A).

3. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normale.
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 « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la fonction.
Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la pièce après avoir 
utilisé l'appareil pour la première fois.
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1 = bas) en même temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez changer 
la température ou le niveau du gril en appuyant sur  ou 
simplement en tournant le bouton. 

DURÉE

Lorsque le voyant  clignote à l'écran, utilisez le bouton de 
réglage pour régler le temps de cuisson désiré, et appuyez 
ensuite sur  pour confirmer.
Vous n'avez pas à régler le temps de cuisson si vous avez 
l'intention de gérer la cuisson manuellement : Appuyer sur 
pour confirmer et lancer la fonction. 
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la cuisson en 
programmant un départ différé.
Veuillez noter: Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours de 
cuisson en appuyant sur : Tournez le bouton pour régler l'heure 
et appuyez sur  pour confirmer.

RÉGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /  
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. 
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de cuisson, l'écran 
affiche l'heure prévue de la fin de la cuisson pour la fonction, et 
le voyant  clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler l'heure de 
fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur  pour confirmer 
et lancez la fonction. 
Placez les aliments dans le four et fermez 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 sur le 
tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton pour 
changer le temps de fin de cuisson programmée.

Appuyez sur  ou  pour changer la température et le temps 
de cuisson. Appuyez sur  pour confirmer lorsque vous avez 
terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez sur 
pour lancer la fonction.
Vous pouvez appuyer sur  à tout moment pour interrompre 
la fonction en cours.

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.

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et l’écran 
indiquent que le four a atteint la température désirée.

À ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four, 
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur . 
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du 
préchauffage peut affecter la qualité de 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.

5. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l'écran indiquent la fin de la cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les réglages, 
tournez le bouton pour choisir un nouveau temps de cuisson et 
appuyez sur .

.FONCTIONS 6th SENSE

RÉTABLISSEMENT DE LA TEMPÉRATURE
Si la température à l'intérieur du four diminue lors du cycle de 
cuisson à cause de l'ouverture de la porte, une fonction spéciale 
s'active automatiquement pour rétablir la température initiale.
Pendant que la température se rétablie, l'écran affiche l'image 
d'un « serpent » jusqu'au rétablissement de la température 
réglée.

Pendant que le cycle de cuisson programmée est en cours, 
le temps de cuisson sera réduit en tenant compte le temps 
pendant lequel la porte a été ouverte dans le but d'obtenir les 
meilleurs résultats.
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. FONCTIONS SPÉCIALES

NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle 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.

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la fonction 
de nettoyage Pyro. 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.
Utilisez la fonction Pyro seulement si le four est très sale ou s'il 
dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales  et tournez le bouton pour 
sélectionner  à partir du menu, appuyez ensuite sur  pour 

Appuyer sur pour immédiatement lancer le cycle de 
nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le cycle court 
(ÉCO).
Appuyez sur pour lancer immédiatement le cycle de 
nettoyage, ou appuyez sur 

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte sera 
automatiquement verrouillée.
La porte du four ne peut pas être ouverte pendant le nettoyage 
pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'à ce que la température 
atteigne un niveau acceptable. Aérez la pièce pendant et après 
avoir utilisé le cycle Pyro.

peuvent pas être réglées.

. UTILISATION DE LA SONDE À VIANDE (LE CAS ÉCHÉANT)
La sonde à viande fournie permet de mesurer la température 
interne exacte des aliments pendant la cuisson.
La sonde à viande est autorisée uniquement dans certaines 
fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur pulsée, Convection 
forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes et 6th Sense Maxicooking ).

Il est très important de bien placer 
la sonde pour obtenir des résultats 
de cuisson parfaits. Insérer la sonde 
totalement dans la partie la plus 
pulpeuse de la viande, en évitant les os 
et les parties grasses.
Pour la volaille, la sonde doit être insérée 
sur les côtés, au milieu de la poitrine, en 
veillant à ce que le bout de la sonde 
n'aboutisse pas dans une partie creuse. 
Si l'épaisseur de la viande est irrégulière, 
contrôler qu'elle est cuite correctement 

avant de la retirer du four. Brancher l'extrémité de la sonde dans 
le trou situé sur la paroi droite de la cavité du four. Quand la 
sonde à viande est insérée dans la cavité du four, un signal 
sonore est activé et l'écran présente l'icône et la température à 
atteindre.

Si la sonde à viande est insérée pendant la sélection d'une 

fonction, l'écran passe à la température cible par défaut de la 
sonde à viande.
Appuyez sur  pour démarrer les réglages. Tournez le bouton 
pour régler la température cible de la sonde à viande. Appuyez 
sur  pour confirmer.

Tournez le bouton pour régler la température de la cavité du 
four. 
Appuyez sur  ou  pour confirmer et démarrez le cycle 
de cuisson.
Pendant le cycle de cuisson, l'écran affiche la température cible 
de la sonde à viande. Quand la viande atteint la température 
cible établie, le cycle de cuisson s’arrête et l'écran affiche « End ».
Pour redémarrer le cycle de cuisson à partir de « End », en 
tournant  il est possible d'ajuster la température cible du 
thermomètre cible comme indiqué ci-dessus. Appuyez sur
ou  pour confirmer et redémarrer le cycle de cuisson.
Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une sonde à viande, il 
est possible de tourner pour changer la température cible de la sonde 
à viande. Appuyez sur  pour ajuster la température de la cavité du 
four.
La sonde à viande peut être insérée à n'importe quel moment, même 
pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas, il est nécessaire de régler de 
nouveau les paramètres de la fonction de cuisson.
Si la sonde à viande est incompatible avec une fonction, le four éteint 
le cycle de cuisson et émet un signal sonore d'alerte. Dans ce cas, 
débrancher la sonde à viande ou appuyez sur  pour régler une 
autre fonction. Le démarrage différé et la phase de préchauffage ne 
sont pas compatibles avec la sonde à viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES
Pour verrouiller les touches, appuyez sur  pour au moins 5 
secondes. 

Répétez pour déverrouiller le clavier.
Veuillez noter: Le verrouillage peut aussi être activé pendant la cuisson.  
Pour des raisons de sécurité, la fonction peut être éteinte en tout 
temps en appuyant sur .
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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 en métal foncés et 
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des 
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; 
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement 
plus longs. 

CUIRE DES ALIMENTS DIFFÉRENTS EN MÊME TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire 
simultanément plusieurs aliments nécessitant la 
même température de cuisson (par exemple : poisson 
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les 
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez 
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de 
cuisson.

Viandes
Utilisez tout type de plat à four ou plat en pyrex 
adapté à la taille du morceau de viande à cuire. Pour 
les rôtis, il est conseillé d'ajouter du bouillon dans 
le plat et d'arroser la viande durant la cuisson pour 
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la 
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque 
le rôti est cuit, laissez-le reposer dans le four 10 à 15 
minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.
Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez 
des morceaux de la même épaisseur pour obtenir 
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande très 
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour 
éviter de brûler la viande sur les côtés, abaissez la 
grille pour éloigner la nourriture du grill. Retournez 
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment 
d'ouvrir la porte, faites attention à la vapeur chaude 
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lèchefrite avec 
un demi-litre d'eau directement en dessous de la 
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le 
jus de cuisson. Ajoutez de l'eau si nécessaire.

DESSERTS
Cuire les pâtisseries sur une seule grille avec la 
fonction convection naturelle.
Utilisez des moules à gâteau en métal foncé et 
toujours les placer sur la grille métallique disponible. 
Pour la cuisson sur plusieurs grilles, sélectionnez 
la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules 
à gâteau sur les grilles de manière à favoriser la 
circulation de l'air chaud.
Pour contrôler si un gâteau est cuit, introduisez un 
cure-dent en bois au centre du gâteau. Si le cure-dent 
en ressort sec, le gâteau est cuit.
Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez 
pas les bords; le gâteau pourrait ne pas lever de 
manière homogène sur les bords.
Si le gâteau « retombe » durant la cuisson, 
sélectionnez une température inférieure la fois 
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité 
de liquide ou mélanger la pâte plus délicatement.
Pour les desserts avec une garniture moelleuse 
(comme les gâteaux au fromage ou les tartes aux 
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si le 
fond de la tarte est trop humide, descendez la plaque 
et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des 
biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA
Graissez légèrement les plaques pour obtenir une 
pizza avec une pâte croustillante. Répartissez la 
mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVAGE DE LA PÂTE
Il est conseillé de couvrir la pâte avec un linge humide 
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le 
temps de levage de la pâte diminuent d'environ un 
tiers par rapport aux temps de levage à température 
ambiante (20 - 25 °C). Le temps de levage pour la 
pizza est d'environ une heure pour une pâte de 1 kg.

CONSEILS UTILES
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION
PRÉCHAUF-

FER

TEMPÉRATURE  

(°C)

TEMPS DE 

CUISSON  

(Min)

NIVEAU  

ET ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée / Manqués

- 170 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 4 1

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

- 160 - 200 30 - 85 3

Oui 160 - 200 35 - 90 4 1

Cookies / Petits gâteaux

- 160 - 170 20 - 40 3

Oui 150 - 160 20 - 40 3

Oui 150 - 160 20 -40 4 1

Chouquettes

- 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 (Mince, épaisse, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Oui 220 - 240 20 - 40 4 1

Oui 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Petit pain - 180 - 220 30 - 50 3

Pain Oui 180 - 220 30 - 60 4 1

Pizza congelée
- 250 10 - 20 2

Oui 250 10 - 20 4 1

Tourtes
(tourte aux légumes, quiche)

Oui 180 - 190 45 - 60 2

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/Flans - 190 - 200 40 - 65 3

Pâtes au four/Cannellonis - 190 - 200 25 - 45 3

FR 28 



RECETTE FONCTION
PRÉCHAUF-

FER

TEMPÉRATURE  

(°C)

TEMPS DE 

CUISSON  

(Min)

NIVEAU  

ET ACCESSOIRES

Agneau / Veau / Bœuf / Porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

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

Poulet / Lapin / Canard 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Dinde / Oie 3 kg - 190 - 200 90 - 150 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

Filets de poisson / biftecks - 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

Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50** 3

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

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

Gratin de légumes - 3 (élevée) 10 - 25 3

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

Oui 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* 4 1

Viandes & Pommes de terre Oui 200 45 - 120* 4 1

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50 4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120* 3

Morceaux de viande
(lapin, poulet, agneau)

- 200 50 - 120* 3

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

Veuillez noter : La fonction GÂTEAUX 6th Sense  utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans 
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

FONCTIONS
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Éco Chaleur pulsée

FONCTIONS 
AUTOMATIQUES

Ragoût Viandes Cuisson grosse pièce Pain Pizza Gâteaux

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
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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 ensuite
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiède, pour
enlever les dépôts ou taches laissés par les résidus de

nourriture. Pour essuyer la condensation qui s'est formée à la 
suite de la cuisson d'aliments à haute teneur en eau, laissez 
le four refroidir complètement, et essuyez-le ensuite avec un 
linge ou une éponge.
• S'il y a des tâches tenaces dans le four, nous vous conseillons
d'utiliser la fonction de nettoyage automatique pour de
meilleurs résultats.
• 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.

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.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

REMPLACER 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- 40W/230 ~ V type 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.
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ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et
abaissez les loquets jusqu'à qu'ils soient déverrouillés.
2. 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.

“CLICK”

5. 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.

b

a
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Problème Cause possible 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. 

La porte ne s'ouvre pas. Défaillance du verrou de 
la porte.
Cycle de nettoyage en 
cours.

Éteignez et rallumez le four pour voir si le 
problème est résolu. Attendez la fin de la 
fonction et laissez le four refroidir.

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

Problème de logiciel. Prenez en note le numéro qui suit la lettre 
« F » et contactez le Service Après-vente le 
plus près.

GUIDE DE DÉPANNAGE
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Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le 
produit :
• En utilisant le QR code sur votre produit
• En visitant notre site Internet docs . whirlpool . eu
• 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.



OPIS PROIZVODA

UPRAVLJAČKA PLOČA

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/roštilj
7. Žarulja
8. Točka za umetanje sonde za

meso  
(ako je uređaj opremljen)

9. Identifikacijska pločica
(ne skidati)

10.Donji grijač
(ne vidi se)

1. LIJEVI ZASLON

2. SVJETLO

Za uključivanje/isključivanje 
svjetla.

3. UKLJUČIVANJE/
ISKLJUČIVANJE

Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili zaustavljanje uključene 
funkcije u bilo koje vrijeme.

4. NATRAG

Za povratak na prethodni izbornik 
prilikom konfiguriranja postavki.
5. OKRETNI GUMB /GUMB 6TH
SENSE

Okrenite ga za kretanje kroz 
funkcije i namještanje parametara 
kuhanja. Pritisnite  za odabir, 
postavljanje, pristup ili potvrdu 
funkcija ili parametara i eventualno 
pokretanje programa kuhanja.

6. TEMPERATURE

Za namještanje temperature.

7. VRIJEME
Za namještanje ili promjenu
vremena i podešavanje vremena
kuhanja.

8. POKRETANJE

Za pokretanje funkcija i potvrdu 
postavki. 
9. DESNI ZASLON
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HRPriručnik za vlasnika
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.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM 
UREĐAJU DA BISTE DOBILI VIŠE 
INFORMACIJA



DODATNI PRIBOR

REŠETKA
PLITICA ZA 
SAKUPLJANJE SOKOVA

 PLITICA ZA PEČENJE
KLIZNE VODILICE 
(SAMO NA NEKIM 
MODELIMA)

SONDA ZA MESO
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Broj komada 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 kliznite kroz 
vodilice rešetke pazeći da je strana s podignutim 
rubom okrenuta prema gore. 
Ostala dodatna oprema kao što je posuda za 
prikupljanje sokova i lima za pečenje, postavlja se 
vodoravno, na isti način kao i rešetka.

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. 
Donju kopču spustite 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.

SKIDANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE 
VODILICA REŠETKI

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.

2

1
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KONVENCIONALNO

Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj 
razini.

ROŠTILJ

Za roštiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, 
pripremu gratiniranog povrća ili tostiranje kruha. Kod 
roštiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje 
viška tekućine za prikupljanje sokova koji nastaju 
tijekom kuhanja: Pliticu postavite na bilo koju razinu 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode.

 TERMOVENTILACIJA

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.

 KONVEKCIJSKO PEČENJE

Za pečenje mesa, kolača s punjenjem ili 
pečenje punjenog povrća na samo jednoj rešetki. 
Ta funkcija upotrebljava blago, intervalno kruženje 
zraka kako bi se spriječilo pretjerano isušivanje jela.

FUNKCIJE 6TH SENSE

 SLOŽENAC

Ta funkcija automatski odabire najbolju 
temperaturu i način kuhanja za jela s tjesteninom.

MESO

Ta funkcija automatski odabire najbolju 
temperaturu i način kuhanja za meso. Ta funkcija 
povremeno uključuje ventilator na maloj brzini kako 
bi se spriječilo preveliko isušivanje jela.

MAKSI KUHANJE

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.

KRUH

Ta funkcija automatski odabire najbolju 
temperaturu i način kuhanja za sve vrste kruha.

PIZZA

Ta funkcija automatski odabire najbolju 
temperaturu i način kuhanja za sve vrste pizza.

TIJESTO ZA KOLAČE

Ta funkcija automatski odabire najbolju 
temperaturu i način kuhanja za sve vrste kolača.

POSEBNE FUNKCIJE

BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje pećnice. 
Po završetku zagrijavanja pećnica će automatski 
odabrati funkciju „Konvencionalno“. Pričekajte 
završetak zagrijavanja prije stavljanja hrane u 
pećnicu.

 TURBO ROŠTILJ

Za roštiljanje velikih komada mesa (butova, 
rostbifa, pilića). Preporučujemo upotrebu plitice za 
sakupljanje viška tekućine za prikupljanje sokova koji 
nastaju tijekom kuhanja: pliticu postavite na bilo koju 
razinu ispod rešetke i dodajte 500 ml vode. Ražanj 
(ako je uređaj opremljen) može se upotrebljavati s 
tom funkcijom.

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.

 ODRŽAVANJE TOPLINE

Za održavanje netom ispečene hrane toplom i 
hrskavom.

DIZANJE

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

 AUTOMATSKO ČIŠĆENJE – PIROLITIČKO

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

FUNKCIJE

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu o
energetskoj učinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014

HR 21



PRVA UPOTREBA PEĆNICE

1. ODABERITE FUNKCIJU
Kada je pećnica isključena, na zaslonu se prikazuje samo
vrijeme. Pritisnite i držite  za uključivanje pećnice.
Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na
zaslonu s lijeve strane. Odaberite jednu i pritisnite .

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite glavne 
funkcije i zatim za potvrdu pritisnite  i idite na zbornik 
funkcije. 

Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na 
zaslonu s desne strane. Odaberite jednu i pritisnite  za 
potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE
Nakon odabira željene funkcije možete promijeniti njezine
postavke.
Na zaslonu će se prikazati postavke koje možete redom
mijenjati.

TEMPERATURA/RAZINA ROŠTILJA

Kada ikona °C/°F treperi na zaslonu okrenite gumb za 
promjenu vrijednosti i pritisnite  za potvrdu te nastavite 
s promjenom sljedećih postavki (ako je moguće).
Istovremeno možete postaviti i razinu roštilja (3 = visoka, 2 = 

SVAKODNEVNA UPORABA

1. POSTAVITE VRIJEME
Morat ćete postaviti vrijeme kada prvi put uključujete
pećnicu.

Dvije znamenke sata započet će treperiti: Okrenite 
gumb za podešavanje za postavljanje sata i pritisnite 

 za potvrdu.

Dvije znamenke minuta započet će treperiti. Okrenite 
gumb za podešavanje za postavljanje minuta i 
pritisnite  za potvrdu. 
Napominjemo: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i 
držite pritisnutim  najmanje jednu sekundu sok je pećnica 
isključena i ponovite gore navedene korake.

Vrijeme ćete možda trebati ponovno namjestiti nakon duljih 
nestanaka struje. 

2. POSTAVKE
Prema potrebi možete promijeniti zadane mjerne
jedinice, temperaturu (°C) i nazivnu jakost struje (16 A).
Kada je pećnica isključena, pritisnite i držite pritisnutim 

 na najmanje 5 sekundi.

Okrenite gumb za odabir mjerne jedinice i zatim 
pritisnite  za potvrdu.

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim 
pritisnite  za potvrdu.
Napominjemo: Pećnica je programirana za potrošnju razine 
električne energije kompatibilne s mrežom u domaćinstvu 
snage veće od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vašem domaćinstvu 
manja, morat ćete smanjiti tu vrijednost (13 A).

3. .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“).
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.
Napominjemo: preporučuje se prozračiti prostoriju nakon prve 
upotrebe uređaja.
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srednja, 1 = niska).

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu ili 
razinu roštilja možete promijeniti pritiskom na  ili izravnim 
okretanjem gumba. 

TRAJANJE

Kada ikona  treperi na zaslonu, upotrijebite gumb za 
podešavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim pritisnite 

 za potvrdu.
Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako želite ručno 
upravljati kuhanjem: Pritisnite  za potvrdu i pokretanje 
funkcije. 
U tom slučaju ne možete postaviti vrijeme završetka kuhanja 
programirajući odgodu pokretanja.
Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno možete 
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na : Okrenite gumb 
za promjenu sata i pritisnite  za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRŠETKA KUHANJA/ 
ODGODE POKRETANJA
U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena kuhanja 
možete odgoditi pokretanje funkcije tako da programirate 
vrijeme završetka. 
Kada promijenite vrijeme završetka na zaslonu će se 
prikazati očekivano vrijeme završetka funkcije dok ikona 

 treperi.

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje vremena 
završetka kuhanja, zatim pritisnite  za potvrdu i 
pokrenite funkciju. 
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 upotrijebiti gumb za promjenu 
programiranog vremena završetka.

Pritisnite  ili  za promjenu postavki temperature i 
vremena kuhanja. Pritisnite  za potvrdu kada završite.

3. UKLJUČITE FUNKCIJU
Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite  za 
uključivanje funkcije.
U bilo kojem trenutku možete pritisnuti i držati pritisnut 
za pauziranje trenutačno uključene funkcije.

4. ZAGRIJAVANJE
Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pećnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uključena
faza zagrijavanja pećnice.

Po završetku te faze oglasit će se zvučni signal i na 
zaslonu će se prikazati da je pećnica dosegna postavljenu 
temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pećnicu, zatvorite 
vrata i započnite kuhanje pritiskom na . 
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 uvijek možete promijeniti 
pomoću gumba.

5. ZAVRŠETAK KUHANJA
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se označiti da je
pečenje završeno.

Za produžavanje vremena kuhanja bez promjene postavki 
okrenite gumb za postavljanje novog vremena kuhanja i 
pritisnite .

. FUNKCIJE 6th SENSE

OPORAVAK TEMPERATURE
Ako se temperatura u pećnici snizi tijekom ciklusa kuhanja 
zbog otvaranja vrata, posebna će se funkcija automatski 
uključiti kako bi se obnovila originalna temperatura.
Dok se temperatura obnavlja na zaslonu se prikazuje 
animacija „zmije“ sve dok se ne dosegne postavljena 
temperatura.

Dok je ciklus kuhanja u tijeku vrijeme kuhanja može se 
povećati ovisno o duljini otvaranja vrata kako bi se mogli 
zajamčiti najbolji rezultati.
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. POSEBNE FUNKCIJE

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 Pyro. 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. 
Funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uređaj jako prljav
 ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pristupite posebnim funkcijama  i okrenite gumb za 
odabir  s izbornika. Zatim pritisnite  za potvrdu.
Pritisnite za trenutačno pokretanje ciklusa čišćenja ili 
okrenite gumb kako biste odabrali kraći ciklus (ECO).
Pritisnite kako biste odmah pokrenuli ciklus čišćenja ili 
pritisnite za postavljanje vremena završetka/odgode 
pokretanja.
Pećnica će pokrenuti ciklus čišćenja i vrata će se automatski 
zaključati.
Vrata pećnice ne mogu se otvoriti dok je pirolitičko čišćenje 

Napominjemo: Trajanje i temperatura ciklusa čišćenja ne mogu 
se postaviti.

u tijeku: ostat će zaključana sve dok se temperatura u
pećnici ne vrati na prihvatljivu razinu. prostoriju prozračujte
tijekom i nakon rada ciklusa Pyro.

. UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREĐAJ 
OPREMLJEN)
Isporučena sonda za meso omogućuje mjerenje točne 
temperature unutar jela tijekom kuhanja.
Upotreba sonde za meso dozvoljena je samo za određene 
funkcije kuhanja (Konvencionalno, Termo ventilacija, 
Konvencionalno pečenje, Turbo roštilj, Meso 6th Sense i 
Maksi kuhanje 6th Sense).

Vrlo je važno pravilno postaviti sondu 
kako bi se postigli savršeni rezultati 
kuhanja. Umetnite sondu do kraja u 
najmesnatiji dio, izbjegavajući kosti i 
masne dijelove.
Ako je riječ o peradi, sondu bi trebalo 
umetnuti postrance u sredinu prsa, 
pazeći da vrh ne dospije u šuplji dio. 
U slučaju da je riječ o mesu izrazito 
nejednolike debljine, provjerite je li 
dovoljno pečeno prije vađenja iz 
pećnice. Priključite kraj sonde u otvor 

koji se nalazi na desnoj stijenci unutrašnjosti pećnice. Kada 
se sonda za meso priključi u unutrašnjost pećnice oglašava 
se zvučni signal i na zaslonu se prikazuje ikona i ciljana 
temperatura.

Ako se sonda za meso uključi tijekom odabira funkcije, 

prikaz zaslona prebacuje se na zadanu ciljanu temperaturu 
sonde za meso.
Pritisnite  za pokretanje postavki. Okrenite gumb za 
postavljanje ciljane temperature sonde za meso. Pritisnite 

 za potvrdu.

Okrenite gumb za postavljanje željene temperature 
unutrašnjosti pećnice. 
Pritisnite  ili  za potvrdu i pokretanje ciklusa 
kuhanja.
Tijekom ciklusa kuhanja na zaslonu se prikazuje ciljana 
temperatura sonde za meso. Kada meso dosegne 
postavljenu ciljanu temperaturu, ciklus kuhanja se zaustavlja 
i na zaslonu se prikazuje „End“.
Kod ponovnog pokretanja ciklusa kuhanja iz faze „End“ 
okretanjem gumba može se namjestiti ciljana temperatura 
sonde za meso na gore opisani način. Pritisnite  ili na 

 za potvrdu i ponovno pokretanje ciklusa kuhanja.
Napominjemo: tijekom kuhanja sa sondom za meso može se 
okrenuti gumb za promjenu ciljane temperature sonde za meso. 
Pritisnite  za prilagođavanje temperature unutrašnjosti 
pećnice.
Sonda za meso može se umetnuti u bilo kojem trenutku pa 
i tijekom ciklusa kuhanja. U tom slučaju moraju se ponovno 
namjestiti parametri funkcije kuhanja.
Ako sonda za meso nije kompatibilna s funkcijom, pećnica 
isključuje ciklus kuhanja i oglašava se zvučni signal. U tom 
slučaju isključite sondu za meso ili pritisnite  za postavljanje 
druge funkcije. Odgođeno pokretanje i faza zagrijavanja nisu 
kompatibilne sa sondom za meso.

. ZAKLJUČAVANJE TIPKI
Za zaključavanje tipki pritisnite i držite pritisnutim gumb 

 na najmanje 5 sekundi. 

Isto ponovite za otključavanje tipki.
Napominjemo: Zaključavanje tipki može se uključiti i tijekom 
kuhanja.  
Iz sigurnosnih razloga, pećnica se u bilo kojem trenutku može 
isključiti pritiskom na .
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KAKO ČITATI TABLICU 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. 

ISTOVREMENO KUHANJE RAZLIČITIH JELA
Primjenom funkcije „Termoventilacija“ možete 
istovremeno kuhati različite jela koja zahtijevaju istu 
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrće) na 
više razina. Izvadite jelo koje zahtijeva kraće vrijeme 
kuhanja i ostavite u pećnici ono koje zahtijeva dulje 
vrijeme kuhanja.

MESO
Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pećnicu ili 
vatrostalnu posudu koja odgovara veličini komada 
mesa koji pečete. Kod pečenja s kostima najbolje je 
dodati malo goveđe juhe na dno posude: meso će 
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom kuhanja. 
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara 
para. Kada je pečenje gotovo, ostavite ga u pećnici još 
10 – 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.
Kad želite roštiljati meso, izaberite komade 
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednačenih 
rezultata pečenja. Vrlo debeli komadi mesa 
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste spriječili 
da meso izvana izgori, spustite rešetku u niži položaj, 
tako da jelo bude dalje od roštilja. Okrenite meso kad 
isteknu dvije trećine vremena kuhanja. Pazite prilikom 
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporučujemo da za prikupljanje sokova pečenja 
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre 
vode točno ispod rešetke na kojoj se nalazi jelo. Po 
potrebi nadopunite.

DESERTI
Osjetljive deserte pecite sa statičkom funkcijom na 
samo jednoj razini.
Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek 
ih stavite na isporučenu rešetku. Za pečenje na 
više razina odaberite funkciju prinudnog strujanja 
zraka i rasporedite kalupe za kolače cik-cak čime se 
pospješuje optimalno strujanje vrućeg zraka.
Kako biste provjerili je li kolač pečen, probodite ga 
drvenom čačkalicom u sredini. Ako izvadite čistu 
čačkalicu, kolač je gotov.
Ako koristite neprianjajuće kalupe za kolače, rubove 
nemojte namastiti maslacem jer kolač uz njih neće 
ravnomjerno narasti.
Ako se jelo „napuše“ tijekom pečenja, sljedeći 
put upotrijebite nižu temperaturu i razmislite o 
smanjivanju količine tekućine koju dodajete ili lakše 
promiješajte smjesu.
Za slastice s vlažnim nadjevom ili preljevima (pita od 
sira ili voćne pite), koristite funkciju „Konvekcijsko 
pečenje“. Ako je dno kolača gnjecavo, spustite razinu i 
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolača mrvicama 
kruha ili keksa.

PIZZA
Malo namastite plitice da bi pizza imala hrskavo dno. 
Posipite pizzu komadićima mozzarelle kad isteknu 
dvije trećine vremena kuhanja.

DIZANJE
Najbolje je pokriti tijesto vlažnom krpom prije 
stavljanja u pećnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom 
se funkcijom smanjuje za otprilike jednu trećinu u 
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 – 25 
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan 
sat za 1 kg tijesta.

KORISNI SAVJETI
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TABLICA PEČENJA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAV.
TEMPERATURA  

(°C)

VRIJEME PEČENJA  

(min)

RAZINA  

I DODATNI PRIBOR

Kolači od dizanog tijesta/Biskviti

– 170 30 – 50 2

Da 160 30 – 50 2

Da 160 30 – 50 4 1

Punjeni kolači
(kolač od sira, savijača, pita od jabuka)

– 160 – 200 30 – 85 3

Da 160 – 200 35 – 90 4 1

Keksi/Mali kolači

– 160 – 170 20 – 40 3

Da 150 – 160 20 – 40 3

Da 150 – 160 20 – 40 4 1

Peciva za princes krafne

– 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

Pizza (s tankim/debelim tijestom, 
focaccia)

– 220 – 250 20 – 40 2

Da 220 – 240 20 – 40 4 1

Da 220 – 240 25 – 50* 5 3 1

Štruca kruha 0,5 g – 180 – 220 50 – 70 2

Mali kruh – 180 – 220 30 – 50 3

Kruh Da 180 – 220 30 – 60 4 1

Smrznuta pizza
– 250 10 – 20 2

Da 250 10 – 20 4 1

Slane pite
(pita od povrća, quiche)

Da 180 – 190 45 – 60 2

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/Pita – 190 – 200 40 – 65 3

Zapečena tjestenina/Cannelloni – 190 – 200 25 – 45 3
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RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAV.
TEMPERATURA  

(°C)

VRIJEME PEČENJA  

(min)

RAZINA  

I DODATNI PRIBOR

Janjetina / teletina / govedina / 
svinjetina 1 kg

– 190 – 200 60 – 90 3

Svinjsko pečenje s hrskavom 
kožicom 2 kg

– 170 110 – 150 2

Piletina/zečetina/pačetina 1 kg – 200 – 230 50 – 80 ** 3

Puretina/guska 3 kg – 190 – 200 90 – 150 2

Pečena riba/en papillote 
(file, cijela)

Da 180 – 200 40 – 60 3

Punjeno povrće
(rajčica, 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

Slabije pečeno goveđe pečenje od 
1 kg

– 2 (srednja) 35 – 50** 3

Janjeći but / koljenica – 2 (srednja) 60 – 90** 3

Pečeni krumpir – 2 (srednja) 35 – 55** 3

Zapečeno povrće – 3 (visoko) 10 – 25 3

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 
5)/lasagne (razina 3)/meso (razina 1)

Da 190 40 – 120* 5 3 1

Lazagne i meso Da 200 50 – 120* 4 1

Meso i krumpiri Da 200 45 – 120* 4 1

Riba i povrće Da 180 30 – 50 4 1

Punjena pečenka – 200 80 – 120* 3

Mesni odresci
(zec, piletina, janjetina)

– 200 50 – 120* 3

* Procijenjeno trajanje: hrana se može izvaditi iz pećnice u različita vremena, ovisno o željama.
** Okrenite hranu na dvije trećine pečenja (po potrebi).
*** Okrenite hranu na polovici pečenja

Napominjemo: Funkcija 6th Sense za kolače funkcija upotrebljava gornje i donje grijače bez termo ventilacije. Nije 
potrebno zagrijavanje.

FUNKCIJE
Konvencionalno Roštilj Turbo roštilj Termoventilacija Konvekcijsko Pečenje Eko termoventilacija

AUTOMATSKE 
FUNKCIJE

Složenac Meso Maksi kuhanje Kruh Pizza Tijesto za kolače

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

HR 27



VANJSKE POVRŠINE

• Očistite površine vlažnom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdženta. Na kraju obrišite 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 do koje je došlo 
zbog kuhanja namirnica s visokim udjelom vlage, 
pustite da se pećnica do kraja ohladi i zatim je obrišite 
krpom ili spužvom.
• Ako na unutarnjim površinama ima tvrdokorne
prljavštine, za optimalne rezultate čišćenja
preporučujemo pokretanje funkcije automatskog
čišćenja.
• 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.

Provjerite je li se uređaj ohladio 
prije obavljanja zahvata 
održavanja ili čišćenja.

Nemojte koristite uređaje za 
čišćenje parim.

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.

ODRŽAVANJE I 

ČIŠĆENJE

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 20 – 
40 W/230 ~ V tipa 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.
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SKIDANJE I POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dođu u položaj za odbravljivanje.
2. 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.

“CLICK”

5. 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.

b

a

HR 29



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. 

Vrata se ne otvaraju. Pogreška s bravom vrata.
Ciklus čišćenja u tijeku.

Isključite i ponovno uključite pećnicu 
kako biste provjerili javlja li se kvar i dalje. 
Pričekajte da funkcija završi i da se pećnica 
ohladi.

Na zaslonu se prikazuje slovo 
„F“ iza kojeg slijedi broj ili slovo.

Softverski problem. Obratite se najbližem postprodajnom servisu 
za korisnike i navedite broj iza kojeg slijedi 
slovo „F“.

RJEŠAVANJE PROBLEMA
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Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu možete pronaći tako da:
• Upotreba QR koda na proizvodu
• posjetite naše web-mjesto docs . whirlpool . eu
• 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.



TERMÉKLEÍRÁS

KEZELŐPANEL

1. Kezelőpanel
2. Ventilátor
3. Kör alakú fűtőelem

(nem látható)

4. Polctartó sínek
(a szint a sütő elején van jelölve)

5. Ajtó
6. Felső fűtőelem/grill
7. Világítás
8. Hússzonda bemeneti nyílás

(ha van)

9. Azonosító lemez
(ne távolítsa el)

10.Alsó fűtőelem
(nem látható)

1. BAL OLDALI KIJELZŐ

2. VILÁGÍTÁS

A lámpa ki-be kapcsolása.

3. BE/KI

A sütő be- és kikapcsolása vagy
aktív funkciók leállítása.

4. VISSZA
Visszatérés az előző beállítások
menübe.

5. TEKERŐGOMB / 6TH SENSE
GOMB

A kapcsoló elforgatásával 
navigálhat az egyes funkciók 
között, és ezzel állíthatja be az 
összes sütési paramétert. A 
megnyomásával kiválaszthatja, 
beállíthatja és megerősítheti a 
funkciókat vagy paramétereket, 
valamint elindíthatja a sütési 
programot.

6. HŐMÉRSÉKLET

A hőmérséklet beállítása.

7. IDŐ
Az idő beállítása vagy módosítása
és a sütési idő módosítása.

8. INDÍTÁS

Funkciók indítása és beállítások 
jóváhagyása. 
9. JOBB OLDALI KIJELZŐ
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HUVásárlói kézikönyv

KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL TERMÉKÉT 
VÁLASZTOTTA
Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, kérjük, regisztrálja 
termékét honlapunkon: www . whirlpool . eu/ register

A TOVÁBBI INFORMÁCIÓK 
ELÉRÉSÉHEZ OLVASSA BE A 
KÉSZÜLÉKÉN TALÁLHATÓ QR-
KÓDOTA készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 

Biztonsági útmutatót.



TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS ZSÍRFOGÓ TÁLCA  SÜTEMÉNYES TEPSI

KIHÚZHATÓ 
TARTÓSÍNEK 
(CSAK EGYES 
MODELLEKNÉL)

HÚSSZONDA
(CSAK EGYES MODELLEKNÉL)

A tartozékok száma a megvásárolt modelltől függően változhat.
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. 
Az egyéb tartozékokat, mint például a cseppfelfogó 
tálcát és a süteményes tepsit, ugyanúgy vízszintesen 
kell behelyezni, mint a sütőrácsot.

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 helyére a másik kapcsot.

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.
Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.

A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE

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.

2

1
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 ALSÓ ÉS FELSŐ SÜTÉS
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.

 GRILLFŰTŐTEST
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

zöldségek sütése és kenyérpirítás. Húsok grillezésekor 
cseppfelfogó tálca használatát ajánljuk a sütés közben 
lecsöpögő szaft összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a 
sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 
ml vizet.

 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.

 LÉGKEVERÉSES SÜTÉS
Hús, töltött torták vagy töltött zöldségek sütését 

egyszerre csak egy szinten végezze. Ez a funkció 
gyenge, szakaszos légkeverést alkalmaz, így az étel 
nem száradhat ki túlzottan.

6TH SENSE FUNKCIÓK

 EGYTÁLÉTELEK
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható a 

tésztaételek elkészítéséhez optimális hőmérséklet és 
sütési mód.

 HÚS
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható a 

hús elkészítéséhez optimális hőmérséklet és sütési 
mód. A funkció időnként elindítja a ventilátort 
alacsony fordulatszámon, így az étel nem szárad ki 
túlzottan.

 XXL MÉRETŰ HÚSOK
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.

 KENYÉR
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható 

a különböző kenyértípusok elkészítéséhez optimális 
hőmérséklet és sütési mód.

 PIZZA
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható a 

pizza elkészítéséhez optimális hőmérséklet és sütési 
mód.

 TORTÁK
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható 

bármilyen fajta sütemény elkészítéséhez optimális 
hőmérséklet és sütési mód.

SPECIÁLIS FUNKCIÓK

 GYORS ELŐMELEGÍTÉS
A sütő gyors előmelegítése. Az előmelegítés 

végeztével a sütő automatikusan kiválasztja az „Alsó 
és felső sütés” funkciót. Étel behelyezése előtt várja 
meg az előmelegítés végét.

 TURBOGRILL
Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb, 

marhahús, csirke). Cseppfelfogó tálca használatát 
ajánljuk a sütés közben lecsöpögő szaft 
összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a sütőrács alatt 
lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 ml vizet. 
Ehhez a funkcióhoz használható a forgónyárs (ha 
van).

 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.

 MELEGEN TARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és 

ropogósan tartása.

 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.

 AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – 
PIROLITIKUS TISZTÍTÁS
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása 

nagyon magas hőmérsékletű ciklus használatával.
Kétféle öntisztítási ciklus közül lehet választani: 
teljes ciklus (PYRO) és egy rövidebb ciklus (ECO). 
Azt javasoljuk, hogy rendszeres időközönként a 
gyorsabb ciklust használja, míg a teljes ciklust csak 
akkor, ha a sütő nagyon elszennyeződött.

FUNKCIÓK

* A funkció referenciaként szolgál az energiahatékonysági
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabályozásnak megfelelően.
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A KÉSZÜLÉK ELSŐ HASZNÁLATA

1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
A sütőn kikapcsolt állapotban csak a pontos idő látszik. Tartsa
nyomva a  gombot a sütő bekapcsolásához. A beállítógombbal 
léptethet a bal oldali kijelzőn megjelenő, elérhető főbb funkciók 
között. Válasszon ki egyet, és nyomja meg az  gombot.

Részfunkciók (ahol vannak) kiválasztásához először válasszon egy 
főbb funkciót, majd nyomja meg az  gombot a jóváhagyáshoz 
és a funkció menüjébe való belépéshez. 

A beállítógombbal léptethet a jobb oldali kijelzőn megjelenő, 
elérhető részfunkciók között. Válasszon ki egyet, és nyomja meg az 

 gombot.

2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után Ön megváltoztathatja a funkció
beállításait.
A kijelzőn egymás után megjelennek a módosítható beállítások. 

HŐMÉRSÉKLET/GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzőn villog a °C/°F ikon, a beállítógombbal 
megváltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az  gombot a 
jóváhagyáshoz és a további beállítások (ha vannak) módosításához.
Egyúttal a grillezési szintet is beállíthatja (3 = magas, 2 = közepes, 1 = 
alacsony).

MINDENNAPI HASZNÁLAT

1. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a pontos időt.

A kijelzőn villogni kezd az órát jelző két számjegy: Az óra 
beállításához forgassa el a beállítógombot, majd hagyja jóvá 
az  gombbal.

A kijelzőn villogni kezd a percet jelző két számjegy. A perc 
beállításához forgassa el a beállítógombot, majd hagyja jóvá 
az  gombbal. 
Ne feledje: Később is bármikor átállíthatja az időt, ha a kikapcsolt 
sütőn legalább egy másodpercig nyomva tartja a  gombot, 
majd megismétli a fenti lépéseket.

Hosszabb áramkimaradások után valószínűleg újra be kell majd 
állítania az időt. 

2. BEÁLLÍTÁSOK
Ha szükséges, megváltoztathatja a súly és a hőmérséklet (°C)
mértékegységét és az áramerősséget (16 A).
A kikapcsolt sütőn tartsa nyomva a  gombot legalább 5 
másodpercig.

A beállítógombbal válassza ki a mértékegységet, majd hagyja 
jóvá az  gombbal.

A beállítógombbal válassza ki az áramerősséget, majd hagyja 
jóvá az  gombbal.
Ne feledje: A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi 
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nál 
(16 A) nagyobb besorolású lakossági áramhálózattal: Ha az Ön 
háztartásában kisebb a teljesítmény, az értéket csökkenteni kell 
(13 A).

3. 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.
Kövesse a funkció megfelelő beállításához szükséges 
utasításokat.
Ne feledje: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget.
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Ne feledje: A funkció indítása után is módosíthatja a hőmérsékletet vagy a 
grillezési szintet a  gombbal vagy közvetlenül a beállítógombbal. 

IDŐTARTAM

Amikor a kijelzőn a  ikon villog, a beállítógombbal állítsa be 
a sütés kívánt időtartamát, majd nyomja meg a  gombot a 
jóváhagyáshoz.
Ha felügyelni kívánja a sütést, nem kell beállítania a sütési 
időtartamot: Nyomja meg a  kapcsolót a jóváhagyáshoz és a 
funkció indításához. 
Ebben az esetben nem állítható be a sütés befejezési időpontja, azaz 
a késleltetett indítás.
Ne feledje: A beállított sütési idő módosítható a sütés közben a 
gombbal: Az óra beállításához forgassa el a beállítógombot, majd hagyja 
jóvá az  gombbal.

A SÜTÉS BEFEJEZÉSI IDŐPONTJÁNAK BEÁLLÍTÁSA/ 
KÉSLELTETETT INDÍTÁS
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál használható a 
késleltetett indítás úgy, hogy megadja a befejezési időt. 
Ahol a befejezési idő módosítható, a kijelzőn megjelenik a sütés 
befejezésének várható időpontja, miközben az  ikon villog.

Szükség esetén forgassa el a beállítógombot a sütési idő kívánt 
végének beállításához, majd nyomja meg az  gombot a 
jóváhagyáshoz és a funkció indításához. 
Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az ajtót: A funkció 
automatikusan bekapcsol, amikor letelik a sütés elkészültéhez 
megadott időpont alapján kiszámított időtartam. 

Ne feledje: 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.

Amíg várakozik, a beállítógombbal módosíthatja a sütési idő végének 
korábban megadott időpontját.

A  vagy a  gombbal módosíthatja a hőmérsékletet és a sütési 
idő beállításait. Az  gombbal hagyja jóvá a változásokat.

3. A FUNKCIÓ AKTIVÁLÁSA
A kívánt beállítások alkalmazása után nyomja meg a  gombot a 
funkció aktiválásához.
A  gombot nyomva tartva bármikor megszakíthatja az éppen 
aktív funkciót.

4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: A funkció indításakor a
kijelző jelzi, hogy az előmelegítés folyamatban van.

A fázis végeztével hangjelzés hallható, és a kijelzőn üzenet jelzi, hogy 
a sütő elérte a megadott hőmérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, csukja be az ajtót, és 
indítsa el a sütést a  gombbal. 
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.

Az elérni kívánt hőmérséklet bármikor módosítható a beállítógombbal.

5. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés befejeződött.

A sütési idő a beállítások módosítása nélkül is meghosszabbítható: 
Adjon meg új sütési időt a beállítógombbal, majd nyomja meg a 

 gombot.

. 6th SENSE FUNKCIÓK

HŐMÉRSÉKLET-VISSZAÁLLÍTÁS
Ha az ajtó kinyitása miatt sütési ciklus közben lecsökken a sütőtér 
hőmérséklete, ez a speciális funkció automatikusan aktiválódik, hogy 
visszaállítsa az eredeti hőmérsékletet.
A hőmérséklet-visszaállítás közben a kijelzőn a „kígyó” animáció 
látszik, amíg a sütő el nem éri a kellő hőmérsékletet.

A jobb hatásfok érdekében a beprogramozott sütési ciklus közben a 
sütési idő az ajtó kinyitása miatti hőveszteség függvényében megnő.
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. SPECIÁLIS FUNKCIÓK

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.

Távolítson el minden tartozékot a sütőből a Pirolitikus tisztítás 
funkció használata előtt (beleértve a polcvezető síneket is). 
Amennyiben a sütő valamilyen főzőlap alatt található, úgy ügyelni 
kell arra, hogy az automatikus tisztítási ciklus során az összes égőfej 
vagy elektromos főzőlap ki legyen kapcsolva. Az optimális tisztítási 
eredmény eléréséhez a pirolitikus tisztítás használata előtt 
távolítsa el a nagyobb maradványokat a sütőtérből, és tisztítsa
 meg az ajtó belső üvegét.

A Pirolitikus tisztítás funkciót csak akkor használja, ha a
készülék nagymértékben elszennyeződött, vagy a sütés során
rossz szagot áraszt. 

Nyissa meg a speciális funkciókat , forgassa el a gombot, 
válassza ki a -t a menüből, majd nyomja meg a 
jóváhagyáshoz.

 gombot a 

A  gomb megnyomására azonnal elindul a tisztítási ciklus, míg a 
gomb elforgatásával a rövidebb ciklus (ECO) választható ki.
A 
míg az 

 gomb megnyomására azonnal elindul a tisztítási ciklus, 
 gomb megnyomásával beállítható a ciklus vége/a 

késleltetett indítás.
A sütő elindítja a tisztítási ciklust, és az ajtaja automatikusan 
bezáródik.
A sütő ajtaját nem lehet kinyitni, amíg a pirolitikus tisztítás 
folyamatban van. Mindaddig zárva marad, amíg a hőmérséklet 
vissza nem esik az elfogadható értékre. A pirolitikus ciklus 
működtetése alatt és után szellőztesse ki a helyiséget.
Ne feledje: A tisztítási ciklus hossza és hőmérséklete nem állítható be.

. A HÚSSZONDA HASZNÁLATA (HA VAN)
A mellékelt hússzonda segítségével sütés közben is megmérheti a 
sütőben levő étel pontos belső hőmérsékletét.
A hússzonda csak néhány sütési funkciónál használható (Alsó és 
felső sütés, Hőlégbefúvás, Légkeveréses sütés, Turbo grill, 6th Sense 
Hús és 6th Sense Maxicooking).

A tökéletes ételkészítési eredmény 
elérése érdekében rendkívül fontos, hogy 
a szondát megfelelően helyezze el. A 
szondát teljes terjedelmében szúrja be 
a hús leghúsosabb részébe, elkerülve a 
csontokat és a zsíros részeket.
Amennyiben szárnyast süt, a szondát 
oldalról szúrja be a mell közepébe, 
vigyázva arra, hogy a szonda hegye ne egy 
üreges részben álljon meg. Amennyiben a 
hús vastagsága nem egyenletes, 
ellenőrizze, hogy megfelelően megsült-e, 

mielőtt kiveszi a sütőből. A szonda végét a sütőtér jobb oldali 
falában található lyukhoz csatlakoztassa. A hússzonda sütőtérbe való 
behelyezését egy sípszó jelzi, és a kijelzőn megjelenik az ikon és a 
célhőmérséklet.

Ha a hússzondát egy funkció kiválasztása közben csatlakoztatja, a 

kijelző átvált az alapértelmezett hússzonda célhőmérsékletre.
Nyomja meg a  gombot a beállításokhoz. Forgassa el a 
beállítógombot a hússzonda célhőmérsékletének beállításához. 
Nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.

Forgassa el a beállítógombot a sütőtér hőmérsékletének 
beállításához. 
Nyomja meg a  vagy a  gombot a jóváhagyásához, és 
indítsa el a sütési ciklust.
A sütési ciklus közben a kijelzőn a hússzonda célhőmérséklete 
látszik. Amikor az étel eléri a beállított célhőmérsékletet, a sütési 
ciklus leáll, és a kijelzőn az „End” felirat jelenik meg.
Az „End” felirat megjelenése után a sütési ciklus újraindítható 
úgy, hogy elforgatja a beállítógombot, és módosítja a hússzonda 
célhőmérsékletét a korábban ismertetett módon. Nyomja meg a 

 vagy a  gombot a jóváhagyáshoz, és indítsa újra a sütési 
ciklust.
Ne feledje: a hússzondával történő sütési ciklus közben is lehetőség 
van arra, hogy a beállítógomb elforgatásával módosítsa a hússzonda 
célhőmérsékletét. Nyomja meg a  gombot a sütőtér 
hőmérsékletének módosításához.
A hússzondát bármikor behelyezheti, akár a sütési ciklus közben is. Ilyenkor 
fontos, hogy újra beállítsa a sütési funkció paramétereit.
Ha a hússzonda nem használható az adott funkcióval, a sütő leállítja a 
sütési ciklust, és figyelmeztető hangjelzést ad. Ilyenkor csatlakoztassa 
le a hússzondát vagy nyomja meg a  gombot egy másik funkció 
kiválasztásához. A késleltetett indítású és az előmelegítési fázis nem 
kompatibilis a hússzondával.

. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához tartsa nyomva a  gombot legalább 5 
másodpercig. 

A gombzár ugyanilyen módon feloldható.
Ne feledje: A gombzárat sütés közben is aktiválhatja.  
Biztonsági okból a sütő bármikor kikapcsolható a gombbal.

HU 26 



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 időtartamok 
hozzávetőlegesek, és az étel mennyiségétől, valamint 
a használt tartozék típusától függnek. 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. 

KÜLÖNBÖZŐ ÉTELEK EGYSZERRE TÖRTÉNŐ SÜTÉSE
A „Hőlégbefúvás” funkció használatakor lehetőség 
van ugyanazt a hőmérsékletet igénylő, de különböző 
ételek (pl. hal és zöldségek) több szinten történő 
egyidejű sütésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik 
rövidebb sütési időt igényel, a hosszabb sütési időt 
igénylő ételt pedig hagyja bent a sütőben.

HÚS
Használjon bármilyen tepsit vagy jénai edényt, amely 
megfelel a sütésre kerülő húsdarab méretének. 
Egybesültek készítésekor a legjobb megoldás, ha egy 
kevés húsalaplét önt az edény aljára, amely a sütés 
alatt tovább ízesíti a húst. Ne feledje, hogy a fenti 
művelet során gőz keletkezik. Amikor a sült elkészült, 
hagyja állni a sütőben 10-15 percig, vagy fedje be 
alufóliával.
Amikor húst kíván grillezni, válasszon minél 
inkább egyenletes vastagságú darabokat annak 
érdekében, hogy egységes sütési eredményeket 
érjen el. A nagyon vastag húsdarabok hosszabb 
sütési időt igényelnek. A hús külsejének megégését 
megelőzendő, tegye alacsonyabbra a rácsot, így az 
étel távolabb lesz a grilltől. A sütési idő kétharmadánál 
fordítsa meg a húst. Óvatosan nyissa ki az ajtót, mert 
forró gőz csaphat ki.

A sütés közben keletkező szaft felfogásához 
javasoljuk, hogy töltsön fél liter vizet a zsírfogó 
tálcába, és helyezze azt közvetlenül az alá a rács alá, 
amelyen a hús található. Szükség szerint töltsön utána 
vizet.

DESSZERTEK
Készítsen különleges édességeket a hagyományos 
funkció használatával csak egy tartószinten.
Használjon sötét színű, fém tortaformákat, és azokat 
mindig a mellékelt rácsra helyezze. Egynél több 
szinten történő sütéshez válassza a hőlégbefúvás 
funkciót, és úgy rendezze el a sütőformákat a 
tartószinteken, hogy azzal segítse a forró levegő 
optimális keringését.
Ha ellenőrizni szeretné, hogy egy sütemény 
elkészült-e, szúrjon egy fa fogpiszkálót a sütemény 
közepébe. Ha a fogpiszkálón nem látható tészta, a 
sütemény elkészült.
Tapadásmentes tortaforma használata esetén ne 
vajazza meg a széleket, mert előfordulhat, hogy a 
sütemény nem egyformán emelkedik meg az oldalak 
mentén.
Ha a sütemény nagyon „feldagad” sütés közben, 
állítson be legközelebb alacsonyabb hőmérsékletet, 
esetleg csökkentse a folyadék mennyiségét és 
óvatosabban keverje össze a tésztát.
A lédús töltelékű vagy feltétű sütemények (pl. 
sajttorta, gyümölcsös pite) esetén használja a 
„Légkeveréses sütés” funkciót. Ha a sütemény alsó 
tésztalapja átázott, használjon alacsonyabb szintet, 
és szórja meg a sütemény alját zsemlemorzsával vagy 
darált keksszel, mielőtt hozzáadná a tölteléket.

PIZZA
Enyhén zsírozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap 
ropogós legyen. A sütési idő kétharmadánál szórja a 
mozzarellát a pizzára.

KELESZTÉS
Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhával 
letakarja a tésztát, mielőtt a sütőbe helyezné. A 
tésztakelesztés időtartama ennek a funkciónak az 
alkalmazásával körülbelül az egyharmadával csökken 
a szobahőmérsékleten (20–25 °C) történő kelesztéssel 
összehasonlítva. A kelesztési idő 1 kg pizzatészta 
esetén körülbelül egy óra.

HASZNOS TANÁCSOK
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FŐZÉSI TÁBLÁZAT

RECEPT FUNKCIÓ
ELŐMELEGÍ-

TÉS

HŐMÉRSÉKLET  

(°C)

SÜTÉSI IDŐ  

(perc)

SZINT  

ÉS TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / piskóták

- 170 30-50 2

Igen 160 30-50 2

Igen 160 30-50 4 1

Töltött sütemények
(sajttorta, rétes, almás pite)

- 160-200 30-85 3

Igen 160-200 35-90 4 1

Aprósütemények / Kisebb torták

- 160-170 20-40 3

Igen 150-160 20-40 3

Igen 150-160 20-40 4 1

Képviselőfánk

- 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(vékony, vastag, focaccia)

- 220-250 20-40 2

Igen 220-240 20-40 4 1

Igen 220-240 25-50* 5 3 1

Kenyér 0,5 kg - 180-220 50-70 2

Zsemle - 180-220 30-50 3

Kenyér Igen 180-220 30-60 4 1

Fagyasztott pizza
- 250 10-20 2

Igen 250 10-20 4 1

Sós torták
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180-190 45-60 2

Igen 180-190 45-60 4 1

Igen 180-190 45-70* 5 3 1

Vol-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 / felfújt - 190-200 40-65 3

Sült tészta / cannelloni - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCIÓ
ELŐMELEGÍ-

TÉS

HŐMÉRSÉKLET  

(°C)

SÜTÉSI IDŐ  

(perc)

SZINT  

ÉS TARTOZÉKOK

Bárány / borjú / marha / sertés 1 kg - 190-200 60-90 3

Ropogós sertéssült 2 kg - 170 110-150 2

Csirke / nyúl / kacsa 1 kg - 200-230 50-80 ** 3

Pulyka / liba 3 kg - 190-200 90-150 2

Sült/sütőpapírban sült hal 
(filé, egész)

Igen 180-200 40-60 3

Töltött zöldség
(paradicsom, cukkini, padlizsán)

Igen 180-200 50-60 2

Pirítós - 3 (magas) 3-6 5

Halfilé / steak - 2 (közepes) 20-30*** 4 3

Kolbász / rablóhús / sertésborda / 
hamburger

-
2-3

(közepes–
magas)

15-30*** 5 4

Sült csirke 1-1,3 kg - 2 (közepes) 55-70** 2 1

Marhasült angolosan, 1 kg - 2 (közepes) 35-50** 3

Báránycomb/csülök - 2 (közepes) 60-90** 3

Pirított burgonya - 2 (közepes) 35-55** 3

Rakott zöldség - 3 (magas) 10-25 3

Teljes fogás: Gyümölcstorta(5. szint) 
/ lasagne (3. szint) / húsok (1. szint)

Igen 190 40-120* 5 3 1

Lasagne és húsok Igen 200 50-120* 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45-120* 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30-50 4 1

Töltött sültek - 200 80-120* 3

Hússzeletek
(nyúl, csirke, bárány)

- 200 50-120* 3

* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő időpontokban is, személyes preferenciáktól függően.
** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha szükséges).
*** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt

Ne feledje: A 6th Sense „Torták” funkció csak a felső és alsó fűtőelemeket használja, hőlégbefúvás nélkül. Előmelegítésre nincs szükség.

FUNKCIÓK
Alsó és felső sütés Grillfűtőtest Turbogrill Hőlégbefúvás Légkeveréses sütés Eco hőlégbefúvás

AUTOMATA 
FUNKCIÓK

Egytálételek Húsok XXL méretű húsok Kenyér Pizza Torták

TARTOZÉKOK
Rács Sütőtepsi vagy sütőforma a 

sütőrácson
Cseppfelfogó tálca / 

süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Zsírfogó tálca / Sütőtepsi Cseppfelfogó tálca 500 ml 
vízzel
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KÜLSŐ BURKOLATOK

• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel
tisztítsa. Ha nagyon piszkosak, adjon néhány csepp
semleges mosogatószert a vízhez. Száraz ruhával
törölje át a megtisztított felületeket.
• 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 hagyja kihűlni a sütőt, de
lehetőleg akkor takarítsa ki, amikor még meleg, és

távolítsa el az ételfoltokat és lerakódásokat. A magas 
nedvességtartalmú ételek sütése során kicsapódott 
párát a teljesen kihűlt sütőből egy ronggyal vagy 
szivaccsal törölje ki.
• Ha makacs szennyeződés van a belső felületeken,
a tökéletes tisztítási eredmény érdekében az
automatikus tisztítási funkciót javasoljuk.
• A könnyebb tisztítás érdekében a sütőajtó levehető.

TARTOZÉKOK

A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.

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.

KARBANTARTÁS ÉS 

TISZTÍTÁS

IZZÓCSERE

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 vagy 20-40 W/230 ~ V, G9 típusú, T300 
°C 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.
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AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE

1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem kerülnek.
2. Csukja be az ajtót, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtót – ne
fogja meg a fogantyút.

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. Helyezze vissza az ajtót azáltal, hogy a sütő felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampóit a helyükre, és
rögzítse a felső részt a helyén.

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.

“CLICK”

5. 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.

b

a
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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. 

Az ajtó nem nyílik ki. Meghibásodott az ajtó 
zárja.
Tisztítási ciklus van 
folyamatban.

Kapcsolja ki, majd kapcsolja be újra a sütőt, 
hogy lássa, fennáll-e még a hiba. Várja meg, 
amíg a funkció befejeződik, és a sütő lehűl.

A kijelzőn az „F” betű, majd egy 
szám vagy egy betű látható.

Szoftverhiba. Hívja a legközelebbi vevőszolgálatot, és 
mondja be az „F” betű után látható számot.

A PROBLÉMÁK MEGOLDÁSA
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A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további információk elérhetők:
• A készüléken lévő QR-kód használata
• a docs . whirlpool . eu honlapon
• Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben). Amennyiben a 

vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett kódokat.



PRODUCTBESCHRIJVING

BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
3. Circulair verwarmingselement

(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de

5. Deur
6. Bovenste verwarmingselement/

grill
7. Lamp
8. Punt voor aanbrengen van

gaarthermom
(indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

1. LINKER DISPLAY

2. LAMPJES
Om de lamp aan/uit te zetten.

3. AAN/UIT
Om de oven aan en uit te zetten 
en om een actieve functie op elk 
gewenst moment te stoppen.

4. TERUG
Om bij het configureren van de
instellingen terug te keren naar het

vorige menu.
5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE
TOETS
Draai de draaiknop rond om 
de functies te doorlopen en 
alle bereidingsparameters in te 
stellen. Druk op  om functies 
of parameters te selecteren, 
in te stellen, toegang ertoe 
te krijgen en te bevestigen 
en ook om vervolgens het 
bereidingsprogramma te starten.

6. TEMPERATUUR
Om de temperatuur in te stellen.

7. TIJD
Voor het instellen of wijzigen van
de tijd en het aanpassen van de
bereidingstijd.

8. START
Voor het starten van de functies 
en de bevestiging van de 
instellingen.. 
9. RECHTER DISPLAY
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NLGebruikershandleiding

WIJ DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN 
WHIRLPOOL PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op 
www.whirlpool.eu/register

SCAN DE QR-CODE OP UW 
APPARAAT VOOR MEER 
INFORMATIELees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 

gebruikt.



ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK  BAKPLAAT
SCHUIFRAILS
(ALLEEN BIJ BEPAALDE 
MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte 
model.
Bij de Whirlpool 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 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.

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.
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ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK  BAKPLAAT
SCHUIFRAILS
(ALLEEN BIJ BEPAALDE 
MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte 
model.
Bij de Whirlpool 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 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.

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.

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.

HETE LUCHT
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.

CONVECTIEBAKKEN
Voor de bereiding van vlees, bakken van taarten 

met vullingen of roosteren van gevulde groenten op één 
steunhoogte. Deze functie maakt gebruik van zachte 
ventilatie met tussenpozen, waardoor het voedsel niet te veel 
uitdroogt.

 6TH SENSE FUNCTIES

 STOOFSCHOTELS
Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 

en bereidingsmethode voor pastagerechten geselecteerd.

 VLEES
Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 

en bereidingsmethode voor vlees geselecteerd. Met deze functie 
wordt met tussenpozen de ventilator ingeschakeld op lage 
snelheid, om te voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

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.

 BROOD
Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 

en bereidingsmethode voor alle soorten brood geselecteerd.

 PIZZA
Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 

en bereidingsmethode voor alle soorten pizza geselecteerd.

 GEBAK EN TAARTEN
Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur 

en bereidingsmethode voor alle soorten taart geselecteerd.

SPECIALE FUNCTIES

SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen. Na 

de voorverwarming zal de oven automatisch de 
"Conventionele"-functie selecteren. Wacht tot het 
einde van de voorverwarming alvorens het voedsel 
in de oven te plaatsen.

 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. Het 
braadspit (indien aanwezig) kan met deze functie 
worden gebruikt.

ECO 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.

 WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist 

bereide gerechten.

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.

 AUTOMATISCHE REINIGING – PYRO
Voor het verwijderen van vetspatten, met een 

cyclus bij zeer hoge temperatuur (ca. 500 °C).
U kunt kiezen tussen twee zelfreinigende cycli: A 
complete cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). Het 
is raadzaam om de snellere cyclus op regelmatige 
tijdstippen te gebruiken en de volledige cyclus 
alleen als de oven erg vuil is.

FUNCTIES

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiëntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr. 65/2014
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op het display 
weergegeven. Druk op om de oven in te schakelen. Draai 
aan de knop om de hoofdfuncties op het linker display te 
bekijken. Selecteer een functie en druk op  .

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien aanwezig) 
de hoofdfunctie en druk daarna op  om te bevestigen en 
ga naar het functiemenu. 

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter display 
te bekijken. Selecteer een functie en druk op  om te 
bevestigen.

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.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display draai 
dan aan de knop om de waarde te veranderen, druk daarna op 

om te bevestigen en ga verder met het wijzigen van de 
instellingen die volgen (indien mogelijk).

DAGELIJKS GEBRUIK

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet.

Op het display gaan de twee cijfers die het uur aangeven 
knipperen: Draai aan de knop om het uur in te stellen en druk 
op om te bevestigen.

Op het display gaan de twee cijfers die de minuten aangeven 
knipperen. Draai aan de knop om de minuten in te stellen en 
druk op om te bevestigen. 
Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit staat 
houdt u  tenminste één seconde lang ingedrukt en herhaalt u 
de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd 
mogelijk opnieuw instellen. 

2. INSTELLINGEN
De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale stroom (16 A)
kan eventueel worden gewijzigd.
Wanneer de oven uit staat houdt u  tenminste 5 seconden 
lang ingedrukt.

Draai aan de selectieknop om de gewenste meeteenheid te 
selecteren, druk daarna op om te bevestigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te 
selecteren, druk daarna op om te bevestigen.
Let op: 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 A) heeft: 
Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt, moet u 
deze waarde (13 A) verlagen.

3. 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 "Hete lucht" of "Convectiebakken").
Volg de instructies voor de correcte instelling van de functie.
Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste gebruik 
van het apparaat.
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op het display
weergegeven. Druk op om de oven in te schakelen. Draai
aan de knop om de hoofdfuncties op het linker display te
bekijken. Selecteer een functie en druk op  .

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien aanwezig)
de hoofdfunctie en druk daarna op  om te bevestigen en
ga naar het functiemenu.

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter display
te bekijken. Selecteer een functie en druk op  om te
bevestigen.

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.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display draai
dan aan de knop om de waarde te veranderen, druk daarna op

om te bevestigen en ga verder met het wijzigen van de
instellingen die volgen (indien mogelijk).

DAGELIJKS GEBRUIK

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet.

Op het display gaan de twee cijfers die het uur aangeven
knipperen: Draai aan de knop om het uur in te stellen en druk
op om te bevestigen.

Op het display gaan de twee cijfers die de minuten aangeven
knipperen. Draai aan de knop om de minuten in te stellen en
druk op om te bevestigen.
Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit staat
houdt u  tenminste één seconde lang ingedrukt en herhaalt u
de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN
De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale stroom (16 A)
kan eventueel worden gewijzigd.
Wanneer de oven uit staat houdt u  tenminste 5 seconden
lang ingedrukt.

Draai aan de selectieknop om de gewenste meeteenheid te
selecteren, druk daarna op om te bevestigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarna op om te bevestigen.
Let op: 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 A) heeft:
Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt, moet u
deze waarde (13 A) verlagen.

3. 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 "Hete lucht" of "Convectiebakken").
Volg de instructies voor de correcte instelling van de functie.
Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste gebruik
van het apparaat.

U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 = hoog, 2 = 
gemiddeld, 1 = laag).

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur of het 
grillniveau wijzigen door op  te drukken of rechtstreeks aan de 
knop te draaien. 

DUUR

Wanneer het symbool knippert op de display, gebruik de 
instelknop om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk 
dan op om te bevestigen.
Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft u geen 
bereidingstijd in te stellen: Druk op  om te bevestigen en 
de functie te starten. 
In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd instellen 
door een uitgestelde start te programmeren.
Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is 
ingesteld, door op  te drukken: Draai aan de knop om het uur te 
wijzigen en druk op om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ 
UITGESTELDE START
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt 
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het 
programmeren van de eindtijd. 
Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het 
display weergegeven wanneer de functie afgelopen zou 
moeten zijn, terwijl het pictogram knippert.

Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd van de 
bereiding in te stellen en druk dan op  om te bevestigen 
en de functie te starten. 
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 in 
de bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de 
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Druk op  of  voor het wijzigen van de instellingen voor 
temperatuur en bereidingstijd. Druk op  om te bevestigen 
wanneer het klaar is.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt, druk op

 om de functie te activeren.
U kunt op elk gewenst moment ingedrukt houden om de 
functie die momenteel actief is te onderbreken.

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.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display dat de 
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft.

Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven, sluit de 
deur en start het bereiden door 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 onderbroken. 

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van de 
knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de 
instellingen te veranderen draait u aan de knop om een nieuwe 
bereidingstijd in te stellen en drukt u op .

. 6th SENSE FUNCTIES
HERSTEL TEMPERATUUR
Wanneer tijdens een bereidingscyclus de oventemperatuur 
daalt omdat de deur is geopend wordt er voor het 
herstellen van de originele temperatuur een speciale functie 
ingeschakeld. Tijdens het herstel van de temperatuur geeft 
het display een “slang-animatie” weer totdat de ingestelde 
temperatuur is bereikt.

Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus aan de 
gang is wordt de bereidingstijd verlengd, afhankelijk van hoe 
lang de deur was geopend, voor het verkrijgen van de beste 
resultaten.
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Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en Turbo 
Grill.



. SPECIALE FUNCTIES

. AUTOMATISCHE REINIGING – PYRO

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald voordat 
u de Pyrofunctie inschakelt (ook de roostergeleiders).
Indien de oven onder een kookplaat is geïnstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus.
Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met een
vochtige spons verwijderd te worden voordat de Pyrofunctie
wordt gebruikt. De Pyro-functie alleen uitvoeren wanneer het
apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren
afgeeft.
Gebruik de speciale functies : draai aan de knop om  te 
selecteren op het menu en druk dan op  om te bevestigen.
Druk  om meteen de schoonmaak cyclus te starten, of 
draai de knop om de korte cyclus te selecteren (ECO).
Druk op  om de reinigingscyclus onmiddellijk te starten of 
druk op om de eindtijd/uitgestelde start in te stellen.
De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur zal 
automatisch gesloten worden. 
Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet worden 
geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de temperatuur weer 
op een acceptabel niveau is. Tijdens en na het uitvoeren van de 
Pyrocyclus de ruimte luchten.
Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus kunnen niet 
ingesteld worden.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)
De bijgeleverde gaarthermom dient om de exacte 
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de bereiding.
De gaarthermom kan alleen in bepaalde bereidingsfuncties 
worden gebruikt (Conventioneel, Hete lucht , Convectiebakken, 
Turbo Grill , 6th Sense Vlees en 6th Sense Maxicooking ).

De correcte plaatsing van de 
thermometer is belangrijk om 
het gewenste bereidingsresultaat 
te kunnen bereiken. Steek de 
thermometer volledig in het malste 
gedeelte van het stuk vlees, zonder 
daarbij botten of vette gedeelten te 
raken.
Voor gevogelte moet de thermometer 
dwars, in het midden van de borst, 
geplaatst worden, waarbij u er op moet 
letten dat de punt niet in een holle 

ruimte terecht komt. Indien het vlees erg onregelmatig 
gevormd is, moet u de bereiding controleren voordat u het 
gerecht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de 
thermometer aan in de uitsparing in de rechterwand van de 
ovenruimte. Wanneer de gaarthermom op de ovenruimte 
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display geeft het 
icoontje en de doeltemperatuur weer.

Als de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de selectie van 
een functie, schakelt het display over naar de 
voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de 
gaarthermometer.
Druk op  om de instellingen te starten. Draai de knop rond 
om de doeltemperatuur van de gaarthermom in te stellen. 
Druk op  om te bevestigen.

Draai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in te 
stellen. 
Druk op  of  om te bevestigen en het 
bereidingsprogramma te starten.
Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de 
doeltemperatuur van de gaarthermom weer. Wanneer 
het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt, stopt het 
bereidingsprogramma en het display geeft “End” weer.
Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten vanaf “End” 
kunt u door aan de knop te draaien de doeltemperatuur van 
de gaarthermom bijstellen zoals eerder uitgelegd wordt. Druk 
op  of  om te bevestigen en het bereidingsprogramma 
opnieuw te starten.
Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de gaarthermometer 
kunt u aan de knop draaien om de doeltemperatuur van de 
gaarthermom te veranderen. Druk op   om de temperatuur van 
de ovenruimte af te stellen.
De gaarthermom kan op elk ogenblik worden ingebracht, 
ook tijdens een bereidingsprogramma. In dat geval dient u de 
parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te stellen.
Als de gaarthermom niet compatibel is met een functie, schakelt 
de oven het bereidingsprogramma uit en een alarmzoemer 
gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom los of druk op 
om een andere functie in te stellen. De uitgestelde start en de 
voorverwarmingsfase kunnen niet met de gaarthermom worden 
gebruikt.

. VERGRENDELING
Om de toetsen te vergrendelen houdt u  tenminste 5 
seconden lang ingedrukt. 

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.
Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden 
vergrendeld.  
Om veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer 
uitgeschakeld worden door in te drukken.

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).
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. SPECIALE FUNCTIES

. AUTOMATISCHE REINIGING – PYRO

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald voordat
u de Pyrofunctie inschakelt (ook de roostergeleiders).
Indien de oven onder een kookplaat is geïnstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus.
Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met een
vochtige spons verwijderd te worden voordat de Pyrofunctie
wordt gebruikt. De Pyro-functie alleen uitvoeren wanneer het
apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren
afgeeft.
Gebruik de speciale functies : draai aan de knop om  te
selecteren op het menu en druk dan op  om te bevestigen.
Druk  om meteen de schoonmaak cyclus te starten, of
draai de knop om de korte cyclus te selecteren (ECO).
Druk op  om de reinigingscyclus onmiddellijk te starten of
druk op om de eindtijd/uitgestelde start in te stellen.
De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur zal
automatisch gesloten worden.
Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet worden
geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de temperatuur weer
op een acceptabel niveau is. Tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus de ruimte luchten.
Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus kunnen niet
ingesteld worden.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)
De bijgeleverde gaarthermom dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de bereiding.
De gaarthermom kan alleen in bepaalde bereidingsfuncties
worden gebruikt (Conventioneel, Hete lucht , Convectiebakken,
Turbo Grill , 6th Sense Vlees en 6th Sense Maxicooking ).

De correcte plaatsing van de
thermometer is belangrijk om
het gewenste bereidingsresultaat
te kunnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste
gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij botten of vette gedeelten te
raken.
Voor gevogelte moet de thermometer
dwars, in het midden van de borst,
geplaatst worden, waarbij u er op moet
letten dat de punt niet in een holle

ruimte terecht komt. Indien het vlees erg onregelmatig
gevormd is, moet u de bereiding controleren voordat u het
gerecht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de
thermometer aan in de uitsparing in de rechterwand van de
ovenruimte. Wanneer de gaarthermom op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display geeft het
icoontje en de doeltemperatuur weer.

Als de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de selectie van
een functie, schakelt het display over naar de
voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de
gaarthermometer.
Druk op  om de instellingen te starten. Draai de knop rond
om de doeltemperatuur van de gaarthermom in te stellen.
Druk op  om te bevestigen.

Draai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in te
stellen.
Druk op  of  om te bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.
Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de
doeltemperatuur van de gaarthermom weer. Wanneer
het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt, stopt het
bereidingsprogramma en het display geeft “End” weer.
Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten vanaf “End”
kunt u door aan de knop te draaien de doeltemperatuur van
de gaarthermom bijstellen zoals eerder uitgelegd wordt. Druk
op  of  om te bevestigen en het bereidingsprogramma
opnieuw te starten.
Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de gaarthermometer
kunt u aan de knop draaien om de doeltemperatuur van de
gaarthermom te veranderen. Druk op   om de temperatuur van
de ovenruimte af te stellen.
De gaarthermom kan op elk ogenblik worden ingebracht,
ook tijdens een bereidingsprogramma. In dat geval dient u de
parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te stellen.
Als de gaarthermom niet compatibel is met een functie, schakelt
de oven het bereidingsprogramma uit en een alarmzoemer
gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom los of druk op 
om een andere functie in te stellen. De uitgestelde start en de
voorverwarmingsfase kunnen niet met de gaarthermom worden
gebruikt.

. VERGRENDELING
Om de toetsen te vergrendelen houdt u  tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.
Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden
vergrendeld.
Om veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer
uitgeschakeld worden door in te drukken.

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).

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 voorverwarmtijd 
(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. 

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN 
VERSCHILLENDE GERECHTEN
Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertijd 
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis 
en groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal 
de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de 
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven 
staan.

VLEES
U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal 
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van 
het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat 
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de 
bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak 
krijgt. Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces 
stoom kan ontstaan. Laat het gebraden vlees na 
afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten, 
of dek het af met aluminiumfolie.
Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken 
met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig 
gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een 
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een 
lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst 
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de 
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan 
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve 
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het 
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op 
te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het 
grillen.

DESSERT
Bak fijn gebak met de statische functie op één 
steunhoogte.
Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze 
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op 
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie met 
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op 
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.
Om te controleren of de taart gaar is steekt u een 
houten prikker in het midden van de taart. Als de 
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.
Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet 
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk 
niet goed rijst aan de zijkanten.
Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik 
dan de volgende keer een lagere temperatuur, 
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of 
meng het beslag voorzichtiger.
Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of 
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie 
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te 
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en 
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde 
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

PIZZA
Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem. 
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de 
mozzarella over de pizza.

RIJZEN
Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat 
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.

NUTTIGE TIPS
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVER-
WARMEN

TEMPERATUUR  
(°C)

BEREIDINGSTIJD 
(Min.)

NIVEAU  
EN ACCESSOIRES

Taarten / Cakes

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Gevulde taarten
(cheesecake, strudel, appeltaart)

- 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Koekjes / Kleine taartjes

- 160 - 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Soesjes

- 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 (Dun, dik, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Heel brood 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Broodjes - 180 - 220 30 - 50 3

Brood Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Diepvriespizza's
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Hartige taarten
(groentetaart, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

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/Hartige taartjes - 190 - 200 40 - 65 3

Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVER-
WARMEN

TEMPERATUUR  
(°C)

BEREIDINGSTIJD 
(Min.)

NIVEAU  
EN ACCESSOIRES

Taarten / Cakes

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Gevulde taarten
(cheesecake, strudel, appeltaart)

- 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Koekjes / Kleine taartjes

- 160 - 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Soesjes

- 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 (Dun, dik, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Heel brood 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Broodjes - 180 - 220 30 - 50 3

Brood Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Diepvriespizza's
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Hartige taarten
(groentetaart, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

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/Hartige taartjes - 190 - 200 40 - 65 3

Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3

RECEPT FUNCTIE VOORVER-
WARMEN

TEMPERATUUR  
(°C)

BEREIDINGSTIJD 
(Min.)

NIVEAU  
EN ACCESSOIRES

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees /
varkensvlees 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110 - 150 2

Kip / Konijn / Eend 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Kalkoen / gans 3 kg - 190 - 200 90 - 150 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 
(Medium - 

Hoog)
15 - 30*** 5 4

Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70** 2 1

Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50** 3

Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** 3

Geb. aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55** 3

Gegratin. groenten - 3 (hoog) 10 - 25 3

Complete maaltijd: Vruchtentaart 
(niveau 5) / lasagne(niveau 3) / 
vlees(niveau 1)

Ja 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* 4 1

Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* 4 1

Vis & Groenten Ja 180 30 - 50 4 1

Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* 3

Vleesstukken
(konijn, kip, lam - 200 50 - 120* 3

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten” gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder heteluchtcirculatie. 
De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

FUNCTIES
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HeteLucht

AUTOMATISCHE 
FUNCTIES

Stoofschotels Vlees Maxi Cooking Brood Pizza Gebak en taarten

ACCESSOIRES
Rooster Ovenschaal of taartvorm 

op het rooster
Opvangbak / Bakplaat of 

ovenschaal op rooster Druipplaat / Ovenschaal Opvangbak met 500 ml 
water
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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.
• Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.
• 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.

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.

ONDERHOUD EN REINIGING

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.
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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.
• Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.
• 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.

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.

ONDERHOUD EN REINIGING

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.

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. 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.

“CLICK”

5. 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.

b

a
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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. 

De deur is geblokkeerd. Storing aan het deurslot.
Reinigingscyclus bezig.

Zet de oven aan en weer uit, om te 
controleren of het probleem is opgelost. 
Wacht totdat de functie voltooid is en de 
oven is afgekoeld.

Op de display verschijnt de 
letter "F" gevolgd door een 
nummer of letter.

Softwareprobleem. Neem contact op met de dichtstbijzijnde 
Consumentenservice en vermeld het nummer 
dat volgt op de letter "F".

PROBLEEMOPLOSSING
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Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
• De QR-code in uw apparaat gebruiken
• Op onze website docs . whirlpool . eu
• 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.



DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE CONTROLO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha
3. Resistência circular

(não visível)

4. Guias de nível
(o nível está indicado na parte
frontal do forno)

5. Porta
6. Resistência superior/grelhador
7. Lâmpada
8. Ponto de inserção do

termómetro
de carne (se existente)

9. Placa de identificação
(não remover)

10.Resistência inferior
(não visível)

1. VISOR ESQUERDO

2. LUZ

Para acender/desligar a luz.

3. LIGAR/DESLIGAR

Para ligar e desligar o forno e 
parar uma função ativa a qualquer 
momento.

4. RETROCEDER
Para regressar ao menu anterior ao
configurar definições.

5. BOTÃO ROTATIVO/BOTÃO
6TH SENSE

Rode-o para navegar pelas funções 
e ajustar todos os parâmetros 
de cozedura. Prima  para 
selecionar, definir, aceder ou 
confirmar funções ou parâmetros 
e, eventualmente, para iniciar o 
programa de cozedura.

6. TEMPERATURA

Para definir a temperatura.

7. TEMPO
Para definir ou alterar a hora e
ajustar o tempo de cozedura.

8. INICIAR

Para iniciar funções e confirmar 
definições. 
9. VISOR DIREITO
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PTManual do proprietário
OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO 
WHIRLPOOL
Para beneficiar de uma assistência mais completa, 
registe o seu produto em www . whirlpool . eu/ register

Leia as instruções de segurança com atenção antes 
de usar o aparelho.

EFETUE A LEITURA DO CÓDIGO 
QR NO SEU APARELHO PARA 
OBTER MAIS INFORMAÇÕES



ACESSÓRIOS

GRELHA TABULEIRO COLETOR
 TABULEIRO PARA 
ASSAR

CALHAS DESLIZANTES * 
(APENAS EM ALGUNS 
MODELOS)

TERMÓMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

O número de acessórios pode variar de acordo com o 
modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessórios no Serviço 
Pós-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA METÁLICA E OUTROS 
ACESSÓRIOS
Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar 
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade 
elevada está virada para cima. 
Outros acessórios, como o tabuleiro coletor e 
o tabuleiro para pastelaria são introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES (CASO 
EXISTAM)
Retire as guias de nível do forno e remova o plástico 
de proteção das corrediças.

Fixe o encaixe superior da 
corrediça à guia de nível e 
faça-a deslizar até parar. 
Baixe o outro encaixe para o 
posicionar.

Para fixar a guia, pressione a 
parte inferior do dispositivo 
de fixação firmemente 
contra a guia de nível. 
Assegure-se de que as 
corrediças se movem 
livremente. Repita estes 
procedimentos para a outra 
guia de nível, no mesmo 
nível.
Lembre-se: As corrediças podem ser instaladas em qualquer 
nível.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NÍVEL
. Para retirar as guias de nível, levante as guias e, 
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do 
respetivo suporte: Agora, as guias de nível podem ser 
retiradas. 

. Para repor as guias de nível, comece por inseri-las 
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faça-
as deslizar para o interior do compartimento de 
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte 
inferior.
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RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NÍVEL

ara repor as guias de nível, comece por inseri-las 
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faça-as 
deslizar para o interior do compartimento de 
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte 
inferior.
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 CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando 
apenas um nível.

 GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar 
legumes ou tostar pão. Ao grelhar carne, recomendamos a 
utilização de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da 
cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos níveis 
que se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de 
água potável.

 AR FORÇADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a 
mesma temperatura de cozedura, em diferentes níveis 
(três, no máximo) e em simultâneo. Esta função permite 
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns 
alimentos para os outros.

 COZEDURA CONVECÇÃO

Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou 
assar legumes recheados num único nível. Esta função 
utiliza uma circulação suave e intermitente do ar para evitar 
a desidratação excessiva dos alimentos.

FUNÇÕES 6TH SENSE

 GRATINADOS

Esta função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e método de cozedura para pratos de massa.

 CARNE

Esta função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e método de cozedura para a carne. Esta 
função ativa de forma intermitente a ventoinha, a baixa 
velocidade, para evitar que os alimentos sequem em 
demasia.

 MAXI COZEDURA

A função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e o melhor modo de cozedura para 
confecionar peças de carne grandes (acima de 2,5 kg). 
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura para 
que fique dourada de forma homogénea de ambos os 
lados. É conveniente regá-la com molho esporadicamente 
para que não seque demasiado.

 PÃO

Esta função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de 
pão.

 PIZZA

Esta função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de 
pizza.

 BOLOS DOCES

Esta função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de 
bolo.

FUNÇÕES ESPECIAIS

 PRÉ-AQUEC. RÁPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rápido 
do forno. Concluído o pré-aquecimento, o 
forno irá selecionar a função "Convencional" 
automaticamente. Aguarde que o pré-aquecimento 
termine, antes de colocar alimentos no forno.

 TURBO GRILL

Para assar peças de carne grandes (pernil, 
rosbife, frango). Recomendamos a utilização de um 
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura: 
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos níveis que 
se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml 
de água potável. O espeto (se disponível) pode ser 
utilizado com esta função.

 AR FORÇADO ECO*

Para cozinhar peças de carne recheadas e carne 
fatiada num único nível. Evita-se que os alimentos 
sequem excessivamente, através de uma circulação 
de ar suave e intermitente. Quando esta função está 
a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da 
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o 
consumo de energia, a porta do forno não deve ser 
aberta até que os alimentos estejam completamente 
cozinhados.

 MANUTENÇÃO DO CALOR

Para manter os alimentos quentes e estaladiços 
depois de cozinhados.

 LEVEDURA

Para obter a fermentação ideal de massas 
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da 
levedação, não ativar a função se o forno ainda 
estiver quente após um ciclo de cozedura.

  LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA 
PIROLÍTICA

Para eliminar os salpicos de cozedura, 
utilizando um ciclo a muito alta temperatura.
Estão disponíveis dois ciclos de limpeza 
automática: um ciclo completo (PYRO) e um ciclo 
reduzido (ECO). Recomendamos a utilização do 
ciclo mais rápido a intervalos regulares e do ciclo 
completo apenas quando o forno estiver muito sujo.

FUNÇÕES

* Função utilizada como referência para a declaração de
eficiência energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.º
65/2014
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PRIMEIRA UTILIZAÇÃO DO APARELHO

1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Quando o forno está desligado, só aparece a hora no visor.
Prima e mantenha premido  para ligar o forno.
Rode o botão para visualizar as funções principais disponíveis
no visor esquerdo. Selecione uma e prima .

Para selecionar uma subfunção (se disponível), 
selecione a função principal e, em seguida, prima 
para confirmar e aceder ao menu de funções. 

Rode o botão para visualizar as subfunções 
disponíveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima 

 para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNÇÃO
Após selecionar uma função, é possível alterar as suas
definições.
O visor irá apresentar as definições que podem ser
alteradas em sequência.

TEMPERATURA/NÍVEL DO GRILL

Se o ícone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botão 
para alterar o valor, em seguida prima  para 
confirmar e continuar a alterar as definições seguintes 
(se possível).

UTILIZAÇÃO DIÁRIA

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, terá de definir a hora.

Os dois dígitos da hora começam a piscar: Rode o botão 
para definir a hora e prima  para confirmar.

Os dois dígitos dos minutos começam a piscar. Rode o botão 
para definir os minutos e prima  para confirmar. 
Lembre-se: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha 
premido  durante, pelo menos, um segundo com o forno 
desligado e repita os passos acima.

Poderá ter de acertar novamente a hora após um longo corte de 
energia. 

2. DEFINIÇÕES
Se necessário, pode alterar a unidade de medição, a
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas.
Com o forno desligado, prima e mantenha premido 
durante, pelo menos, 5 segundos.

Rode o botão seletor para selecionar a unidade de medição 
e, em seguida, prima  para confirmar.

Rode o botão seletor para selecionar a corrente nominal e, 
em seguida, prima  para confirmar.
Lembre-se: O forno está programado para consumir um nível 
de energia elétrica compatível com uma rede doméstica de 
potência superior a 3 kW (16 A): Se a potência que utiliza em sua 
casa for inferior, terá de reduzir este valor (13 A).

3. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do
processo de fabrico: isto é perfeitamente normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores.
Remova do forno qualquer elemento de proteção em cartão 
ou película transparente e retire quaisquer acessórios do 
respetivo interior.
Aqueça o forno a 200 °C durante uma hora, 
aproximadamente, de preferência utilizando uma função 
com circulação de ar (por exemplo "Ar forçado" ou 
"Cozedura convecção").
Siga as instruções para programar corretamente a função.
Lembre-se: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho.
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Pode também definir o nível do grelhador (3 = alto, 2 
= médio, 1 = baixo) em simultâneo.

Lembre-se: assim que a função tiver iniciado, pode alterar 
a temperatura ou o nível do grelhador premindo  ou 
rodando diretamente o botão. 

DURAÇÃO

Quando o  ícone pisca no visor, utilize o botão de 
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e, 
em seguida, prima  para confirmar.
Não precisa de definir o tempo de cozedura, caso 
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima 
para confirmar e iniciar a função. 
Neste caso, não poderá definir o tempo de fim da 
cozedura, programando um início atrasado.
Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido 
durante a cozedura, premindo : Rode o botão para 
alterar a hora e prima  para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ 
INÍCIO ATRASADO
Em muitas funções, uma vez definido um tempo 
de cozedura, pode atrasar o início da função 
programando o seu tempo de fim. 
Quando for possível alterar o tempo de fim, aparece 
no visor a hora a que se espera a conclusão da função 
com o ícone  a piscar.

Se necessário, rode o botão para definir a hora de fim 
de cozedura e, em seguida, prima  para confirmar 
e iniciar a função. 
Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A 
função inicia-se automaticamente após o período 
de tempo calculado para concluir a cozedura à hora 
programada. 

Nota: Programar um início diferido da cozedura irá desativar 
a fase de pré-aquecimento do forno. O forno atinge a 
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que 
os tempos de cozedura poderão ser ligeiramente mais 
longos do que os tempos indicados na tabela de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botão para alterar 
o tempo de fim programado.

Prima  ou  para alterar as definições da temperatura 
e do tempo de cozedura. Prima  para confirmar quando 
concluir.

3. ATIVAR A FUNÇÃO
Após aplicar todas as definições pretendidas, prima
para ativar a função.
Pode premir e manter premido , a qualquer momento, 
para interromper a função que estiver ativa nessa altura.

4. PRÉ-AQUECIMENTO
Algumas funções dispõem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: Uma vez iniciada a função, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase estiver concluída, será emitido um sinal sonoro 
e o visor indicará que o forno atingiu a temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no 
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo . 
Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluído pode ter um efeito adverso no 
resultado final da cozedura. 

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fará com que 
esta seja interrompida. 

O tempo de cozedura não inclui uma fase de pré-aquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir, 
utilizando o botão.

5. FIM DA COZEDURA
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará que a
cozedura está concluída.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as 
definições, rode o botão para definir um novo tempo de 
cozedura e prima .

. FUNÇÕES 6th SENSE

RECUPERAÇÃO DE TEMPERATURA
Se a temperatura no interior do forno baixar durante 
um ciclo de cozedura por a porta estar aberta, será 
automaticamente ativada uma função especial para 
recuperar a temperatura original. Durante a recuperação 
da temperatura, o visor irá exibir uma animação tipo 
"cobra" até ter sido alcançada a temperatura definida.

Enquanto um ciclo de cozedura programado está em 
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com 
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.
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. FUNÇÕES ESPECIAIS

LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA PIROLÍTICA

Não toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolítica.
Mantenha crianças e animais afastados do forno durante 
e após (até a divisão ter arejado totalmente) a execução 
do ciclo de limpeza pirolítica.

Retire todos os acessórios do forno, incluindo as guias de nível, 
antes de executar a função de limpeza pirolítica. Se o forno 
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-se de que, 
durante a execução do ciclo de limpeza automática, todos os 
queimadores ou placas elétricas estão desligados. Para obter
os melhores resultados de limpeza, remova os resíduos 
em excesso do interior da cavidade do aparelho e limpe
a porta de vidro interior utilizando a função de limpeza 
pirolítica. Recorra à função de Limpeza 
pirolítica apenas se o aparelho estiver muito sujo ou libertar 
maus odores durante a cozedura.

Aceda às funções especiais  e rode o botão seletor para 
selecionar  a partir do menu. Em seguida prima  para 

Prima para iniciar o ciclo de limpeza de imediato ou rode 

Prima para iniciar de imediato o ciclo de limpeza ou prima 

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é bloqueada 
automaticamente.
Não é possível abrir a porta do forno enquanto a limpeza 
pirolítica estiver em curso: Manter-se-á fechada até que a 
temperatura regresse a um nível aceitável. Areje a divisão 
durante e após a execução de um ciclo de limpeza pirolítica.

ciclo de limpeza.

o botão seletor para selecionar o ciclo mais curto (ECO).

. UTILIZAR O TERMÓMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)
O termómetro de carne fornecido permite medir a 
temperatura interna exata dos alimentos durante a cozedura.
O termómetro de carne só é permitido em algumas funções 
de cozedura (Convencional, Ar forçado, Cozedura por 
convecção, Turbo Grill, 6th Sense Carne e 6th Sense 
Maxicooking).

É muito importante posicionar o 
termómetro com precisão, para obter 
resultados de cozedura perfeitos. 
Insira completamente o termómetro 
na parte com mais carne, evitando os 
ossos e as partes com mais gordura.
Quando cozinhar aves, o termómetro 
deve ser inserido de lado, no meio do 
peito, tendo o cuidado de assegurar 
que a ponta não fica localizada sobre 
uma parte oca. No caso de carne com 
espessura muito irregular, verifique se 

esta está devidamente cozinhada antes de a retirar do forno. 
Ligue a extremidade do termómetro ao orifício situado na 
parede direita da cavidade do forno. Quando o termómetro de 
carne é ligado à cavidade do forno, é emitido um sinal sonoro 
e o visor apresenta o ícone e a temperatura pretendida.

Se o termómetro de carne for ligado durante a seleção de uma 
função, o visor muda para a temperatura pretendida 
predefinida para o termómetro de carne.
Prima  para iniciar as definições. Rode o botão para definir 
a temperatura pretendida para o termómetro de carne. Prima 

 para confirmar.

Rode o botão para definir a temperatura da cavidade do forno. 
Prima  ou  para confirmar e iniciar o ciclo de cozedura.
Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a temperatura 
pretendida para o termómetro de carne. Quando a carne 
atinge a temperatura pretendida definida, o ciclo de cozedura 
para e o visor indica "End" (fim).
Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de "End" (fim), 
rodando o botão é possível ajustar a temperatura pretendida 
para o termómetro de carne como indicado acima. Prima 
ou  para confirmar e reiniciar o ciclo de cozedura.
Lembre-se: durante o ciclo de cozedura com o termómetro 
de carne, é possível rodar o botão para alterar a temperatura 
pretendida para o termómetro de carne. Prima  para regular a 
temperatura da cavidade do forno.
O termómetro de carne pode ser inserido a qualquer momento, 
incluindo durante um ciclo de cozedura. Neste caso, é necessário 
redefinir os parâmetros da função de cozedura.
Se o termómetro de carne for incompatível com uma função, o 
forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro de 
alerta. Neste caso, desligue o termómetro de carne ou prima 

 para definir outra função. O início diferido e a fase de pré-
aquecimento não são compatíveis com o termómetro de carne.

. PROTEÇÃO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido 
durante, pelo menos, 5 segundos. 

Para desbloquear, repita o procedimento.
Lembre-se: a proteção pode também ser ativada durante a 
cozedura.  
Por motivos de segurança, o forno pode ser desligado a qualquer 
altura premindo .



COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE 
COZEDURA
A tabela indica a função, os acessórios e o nível mais 
adequados para utilizar na confeção dos diferentes 
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura começam 
a partir do momento em que o alimento é colocado 
no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que 
necessário). As temperaturas e os tempos de cozedura 
são aproximados e dependem da quantidade de 
alimento e do tipo de acessório utilizado. Comece 
por utilizar as definições mais baixas recomendadas 
e, se o alimento não ficar bem cozinhado, mude 
para definições mais elevadas. Utilize os acessórios 
fornecidos e, de preferência, formas para bolos 
e tabuleiros para assar metálicos e de cor escura. 
Também poderá utilizar recipientes e acessórios 
em cerâmica ou pirex, mas tenha em conta que os 
tempos de cozedura serão ligeiramente superiores. 

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM 
SIMULTÂNEO
A função “Ar Forçado” permite cozinhar alimentos 
diferentes em simultâneo (por exemplo: peixe e 
legumes), em níveis diferentes. Retire os alimentos 
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto 
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um 
tempo de cozedura mais longo.

CARNE
Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pírex 
adequado ao tamanho do pedaço de carne a cozinhar. 
No caso de assados coloque, de preferência, caldo no 
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura 
para obter um melhor sabor. Tenha em atenção que 
será gerado vapor durante esta operação. Quando 
o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de alumínio.
Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedaços 
de carne com uma espessura uniforme para alcançar 
resultados de cozedura uniformes. Os pedaços 
de carne muito grossos necessitam de tempos de 
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne 
fique demasiado tostada no exterior, baixe a posição 
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do 
grelhador. Vire a carne quando atingir dois terços do 
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, já que 
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos 
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de 
água potável diretamente por baixo da grelha onde 
estão os alimentos. Encha totalmente sempre que 
necessário.

SOBREMESAS
Cozinhe sobremesas delicadas com a função 
convencional num único nível.
Utilize formas para assar metálicas de cor escura e 
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar 
em diversos níveis, selecione a função de ar forçado 
e disponha as formas para bolos nas grelhas, em 
posições alternadas, para permitir uma boa circulação 
de ar quente.
Para verificar se um bolo levedado está cozido, insira 
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito 
sair limpo, significará que o bolo está pronto.
Se utilizar uma forma para assar antiaderente, não 
unte as extremidades da mesma com manteiga pois 
poderá impedir o crescimento uniforme do bolo nas 
extremidades.
Se o bolo ou o pão "crescer" durante a cozedura, 
utilize uma temperatura mais baixa da próxima vez 
e experimente reduzir a quantidade de líquidos 
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.
No caso de sobremesas com recheios húmidos ou 
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas) 
utilize a função "Cozedura convecção". Se a base do 
bolo ou do pão ficar mal cozida, baixe a prateleira e 
polvilhe a base do bolo com miolo de pão ou miolo 
de biscoito antes de adicionar o recheio.

PIZZA
Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que 
a pizza vai ficar com uma base estaladiça. Espalhe o 
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois 
terços do tempo de cozedura.

LEVEDURA
É sempre melhor cobrir a massa com um pano 
húmido antes de a colocar no forno. O tempo de 
levedação com esta função é reduzido em cerca 
de um terço em comparação com uma levedação 
à temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de 
levedação para uma quantidade de 1 kg de massa 
para pizza é de cerca de uma hora.

CONSELHOS ÚTEIS
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNÇÃO
PRÉ 

AQUECIM.

TEMPERATURA  

(°C)

TEMPO 

COZEDURA  

(min)

NÍVEL  

E ACESSÓRIOS

Bolos levedados/Pães-de-ló

- 170 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 4 1

Bolos recheados
(cheesecake, strudel, tarte de maçã)

- 160 - 200 30 - 85 3

Sim 160 - 200 35 - 90 4 1

Bolachas/Bolos pequenos

- 160 - 170 20 - 40 3

Sim 150 - 160 20 - 40 3

Sim 150 - 160 20 -40 4 1

Massa choux

- 180 - 200 30 - 40 3

Sim 180 - 190 35 - 45 4 1

Sim 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Merengues

Sim 90 110 - 150 3

Sim 90 130 - 150 4 1

Sim 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (massa fina, massa grossa, 
focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Sim 220 - 240 20 - 40 4 1

Sim 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Pão de forma 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Pão pequeno - 180 - 220 30 - 50 3

Pão Sim 180 - 220 30 - 60 4 1

Pizza congelada
- 250 10 - 20 2

Sim 250 10 - 20 4 1

Tartes salgadas
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 190 45 - 60 2

Sim 180 - 190 45 - 60 4 1

Sim 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vol-au-vent/Salgadinhos de massa 
folhada

Sim 190 - 200 20 - 30 3

Sim 180 - 190 20 - 40 4 1

Sim 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 65 3

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25 - 45 3
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RECEITA FUNÇÃO
PRÉ 

AQUECIM.

TEMPERATURA  

(°C)

TEMPO 

COZEDURA  

(min)

NÍVEL  

E ACESSÓRIOS

Borrego/Vitela/Vaca/Porco 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Carne de porco assada com 
courato 2 kg - 170 110 - 150 2

Frango/coelho/pato 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Peru/ganso 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

Peixe no forno/em papelote 
(filetes, inteiro) Sim 180 - 200 40 - 60 3

Legumes recheados
(tomates, curgetes, beringelas) Sim 180 - 200 50 - 60 2

Pão tostado - 3 (alto) 3 - 6 5

Filetes/postas de peixe - 2 (médio) 20 - 30*** 4 3

Salsichas/Espetadas/Costeletas/
Hambúrgueres

- 2 - 3 
(médio-alto) 15 - 30*** 5 4

Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70** 2 1

Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35 - 50** 3

Perna de borrego/pernis - 2 (médio) 60 - 90** 3

Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55** 3

Gratinado legumes - 3 (alto) 10 - 25 3

Refeição completa: Tarte de frutas 
(nível 5) / lasanha (nível 3) / carne (nível 
1)

Sim 190 40 - 120* 5 3 1

Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* 4 1

Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* 4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 4 1

Peças de carne recheadas - 200 80 - 120* 3

Peças de carne
(coelho, frango, borrego) - 200 50 - 120* 3

* Período de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferência de cada um.
** Vire o alimento quando atingir dois terços do tempo de cozedura (se necessário).
*** Vire o alimento a meio da cozedura

Lembre-se: A função 6th Sense "Bolos doces" utiliza apenas as resistências superior e inferior, sem a circulação de ar forçado. Não 
requer pré-aquecimento.

FUNÇÕES
Convencional Grelhador Turbo Grill Ar forçado Cozedura convecção Ar Forçado Eco

FUNÇÕES 
AUTOMÁTICAS

Gratinados Carne Maxi Cozedura Pão Pizza Bolos doces

ACESSÓRIOS
Grelha Tabuleiro de assar ou forma 

de bolos na grelha metálica
Tabuleiro coletor/tabuleiro 
para pastelaria ou assadeira 

na grelha
Tabuleiro coletor / tabuleiro 

para assar
Tabuleiro coletor com 500 

ml de água
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SUPERFÍCIES EXTERIORES

• Limpe as superfícies com um pano de microfibra húmido. Se
estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos de detergente
com PH neutro. Termine a limpeza com um pano seco.
• Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum
destes produtos entrar, inadvertidamente, em contacto com as
superfícies do aparelho, limpe imediatamente com um pano
de microfibra húmido.

SUPERFÍCIES INTERIORES

• Depois de cada utilização, deixe o forno arrefecer e, depois,
limpe-o, preferencialmente enquanto ainda está morno, para
remover quaisquer depósitos ou manchas causadas por restos

de alimentos. Para secar qualquer condensação que se tenha 
formado em resultado da cozedura de alimentos com um 
elevado teor de água, deixe o forno arrefecer completamente 
e, depois, limpe-o com um pano ou uma esponja.
• Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execução da função de limpeza automática
para obter os melhores resultados de limpeza.
• A porta do forno pode ser removida para facilitar a limpeza.

ACESSÓRIOS

Após a utilização, coloque os acessórios numa solução líquida 
de limpeza, pegando nos mesmos com luvas de forno, caso 
ainda estejam quentes. Os restos de alimentos podem ser 
retirados com uma esponja ou escova de limpeza.

Assegure-se de que o forno arrefece 
antes de executar qualquer operação 
de manutenção ou limpeza.

Não utilize aparelhos de limpeza a 
vapor.

Não utilize palha de aço, esfregões 
abrasivos ou produtos de limpeza 
abrasivos/corrosivos, uma vez que 
estes podem danificar as superfícies 
do aparelho.

Use luvas de proteção.

O forno tem de ser desligado da 
rede elétrica antes da realização 
de qualquer tipo de trabalho de 
manutenção.

MANUTENÇÃO E 

LIMPEZA

SUBSTITUIR A LÂMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica.
2. Desaperte a cobertura da luz, substitua a lâmpada
e aperte novamente a cobertura da luz.
3. Ligue o forno novamente à corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lâmpadas de halogéneo de 20-40 
W/230 ~ V tipo G9, T300 °C. A lâmpada utilizada no produto 
foi especificamente concebida para eletrodomésticos e não é 
adequada para a iluminação geral de divisões da casa 
(Regulamento CE 244/2009). As lâmpadas estão disponíveis 
no nosso Serviço Pós-Venda.
- Se utilizar lâmpadas de halogéneo, não as manuseie com as
mãos nuas, uma vez que as suas impressões digitais podem
provocar danos. Não utilize o forno até que a cobertura da luz
tenha sido reposta.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posição de desbloqueio.
2. Feche a porta tanto quanto possível.
Segure firmemente a porta com ambas as mãos – não
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fechá-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até 
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de 
parte, apoiando-a sobre uma superfície suave.

a

b

~15°

3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do
forno e alinhando os ganchos das dobradiças com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posição original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

b

a

Aplique uma pressão suave, para se assegurar de que 
as linguetas estão na posição correta.

“CLICK”

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que está
alinhada com o painel de controlo. Caso não esteja,
repita os procedimentos acima: a porta poderá ficar
danificada se não funcionar corretamente.

b

a
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Problema Causa possível Solução

O forno não está a funcionar. Corte de energia.
Desconexão da rede 
elétrica.

Verifique se existe energia elétrica 
proveniente da rede e se o forno está ligado à 
tomada elétrica. 
Desligue e volte a ligar o forno, para verificar 
se o problema ficou resolvido. 

A porta não abre. Anomalia no fecho da 
porta.
Ciclo de limpeza em 
curso.

Desligue e volte a ligar o forno para verificar 
se a anomalia ficou resolvida. Aguarde que a 
função termine e que o forno arrefeça.

O visor apresenta a letra "F", 
seguida de um número ou uma 
letra.

Problema de software. Contacte o seu Serviço Técnico de Pós-
Venda mais próximo e indique o número que 
acompanha a letra “F”.

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS
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As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser consultadas:
• Utilizando o código QR no seu produto
• visitando o nosso website docs . whirlpool . eu
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-Venda (através do número de telefone contido no livrete da 

garantia). Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa de identificação do 
seu produto.



DESCRIEREA PRODUSULUI

PANOUL DE COMANDĂ

1. Panoul de comandă
2. Ventilator
3. Rezistenţa circulară

(nu este vizibilă)

4. Ghidaje pentru grătar
(nivelul este indicat pe partea
frontală a cuptorului)

5. Ușă
6. Rezistenţa superioară/grillul
7. Becul
8. Punct de inserţie a sondei

pentru carne 
(dacă intră în dotare)

9. Plăcuţa cu datele de identificare
(a nu se demonta)

10.Rezistenţa inferioară
(nu este vizibilă)

1. AFIȘAJUL DIN STÂNGA

2. BEC

Pentru aprinderea/stingerea 
becului.

3. PORNRE/OPRIRE

Pentru pornirea și oprirea 
cuptorului, precum și pentru 
oprirea unei funcţii active în orice 
moment.

4. ÎNAPOI

Pentru revenirea la meniul anterior 
atunci când se configurează 
setările.
5. SELECTOR ROTATIV / BUTON
6TH SENSE

Rotiţi pentru a naviga printre 
funcţii și pentru a regla toţi 
parametrii de preparare. Apăsaţi pe 

 pentru a selecta, seta, accesa 
sau confirma funcţii sau parametrii 
și, în cele din urmă, pentru a porni 
programul de preparare.

6. TEMPERATURĂ

Pentru setarea temperaturii.

7. DURATĂ
Pentru setarea sau modificarea
timpului și reglarea duratei de
preparare.

8. START

Pentru activarea funcţiilor și pentru 
confirmarea setărilor. 
9. AFIȘAJUL DIN DREAPTA
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ROManual de utilizare

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

SCANAŢI CODUL QR DE PE 
APARATUL DUMNEAVOASTRĂ 
PENTRU A OBŢINE MAI MULTE 
INFORMAŢIIÎnainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie 

instrucţiunile privind siguranţa.



ACCESORII

GRĂTAR METALIC
TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR

 TAVĂ DE COPT
GHIDAJE CULISANTE  
(NUMAI LA ANUMITE 
MODELE)

SONDA PT CARNE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Numărul 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 ȘI A ALTOR 
ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l 
pe ghidaje și asigurându-vă că partea cu marginea 
ridicată este orientată în sus. 
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor 
și tava de copt, sunt introduse orizontal, în același 
mod ca și grătarul metalic.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACĂ INTRĂ ÎN 
DOTARE)
Demontaţi ghidajele pentru grătar din cuptor și 
îndepărtaţi folia protectoare din plastic de pe șinele 
culisante.

Cuplaţi clema superioară a 
șinei pe ghidajul pentru 
grătar și culisaţi-o până la 
capăt. Coborâţi și cealaltă 
clemă în poziţie.

Pentru a fixa ghidajul, 
apăsaţi ferm porţiunea 
inferioară a clemei spre 
ghidajul pentru grătar. 
Asiguraţi-vă că șinele se pot 
deplasa liber. Repetaţi acești 
pași și pentru celălalt ghidaj 
pentru grătar de la același 
nivel.
Vă rugăm să reţineţi: Şinele culisante pot fi montate pe orice 
nivel.

DEMONTAREA ȘI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR

entru a remonta ghidajele pentru grătar, 
reintroduceţi-le mai întâi în locașul superior. 
Menţinându-le ridicate, culisaţi-le în compartimentul 
pentru preparare, apoi coborâţi-le în poziţia aferentă 
în locașul inferior.

2

1
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CONVENŢIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

 GRILL

Pentru a frige medalioane, frigărui și cârnaţi, 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 și adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

AER FORŢAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 
aceeași temperatură de preparare, pe mai multe niveluri 
(maximum trei) în același timp. Această funcţie poate fi folosită 
pentru a prepara diverse alimente fără ca mirosurile să treacă 
de la un aliment la altul.

COACERE CONVECŢIE

Pentru prepararea cărnii, coacerea prăjiturilor cu 
umplutură sau prăjirea legumelor umplute pe un singur nivel. 
Această funcţie permite circularea delicată, intermitentă a 
aerului pentru prevenirea uscării excesive a alimentelor.

FUNCŢIILE 6TH SENSE

 TOCANĂ

Această funcţie selectează automat 
temperatura și metoda de preparare optime pentru 
diferite tipuri de paste.

 CARNE

Această funcţie selectează automat 
temperatura și metoda de preparare optime 
pentru carne. Această funcţie activează intermitent 
ventilatorul la viteză mică pentru a preveni uscarea 
excesivă a alimentelor.

GĂTIT MAXI

Această funcţie selectează automat modul 
optim de preparare și 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.

 PÂINE

Această funcţie selectează automat 
temperatura și metoda de preparare optime pentru 
toate tipurile de pâine.

 PIZZA

Această funcţie selectează automat 
temperatura și metoda de preparare optime pentru 
toate tipurile de pizza.

 PRODUSE DE PATISERIE

Această funcţie selectează automat 
temperatura și metoda de preparare optime pentru 
toate tipurile de prăjitură.

FUNCŢII SPECIALE

 PREÎNCĂLZIRE RAPIDĂ

Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului. Odată 
preîncălzirea finalizată, cuptorul va selecta în mod 
automat funcţia „Convenţional”. Așteptaţi finalizarea 
preîncălzirii înainte de a introduce alimente în 
cuptor.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, 
rosbif, 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 și
adăugaţi 500 ml de apă potabilă. Tija pentru rotisare
(dacă intră în dotare) poate fi utilizată cu această
funcţie.

 ECO AER FORŢAT *

Pentru prepararea fripturilor umplute și a 
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele 
nu se usucă excesiv datorită circulaţiei delicate și 
intermitente a aerului. Atunci când se utilizează 
funcţia ECO, lumina va rămâne stinsă pe parcursul 
desfășurării procesului de preparare. Pentru a 
utiliza ciclul ECO și, în consecinţă, pentru a optimiza 
consumul de energie, ușa cuptorului nu trebuie 
deschisă până când alimentele nu sunt gătite 
complet.

 MENŢINERE LA CALD

Pentru a menţine calde și crocante alimentele 
proaspăt gătite.

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.

CURĂŢARE AUTOMATĂ - PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar în 
timpul preparării folosind un ciclu la o temperatură 
foarte ridicată
Sunt disponibile două cicluri de autocurăţare: Un 
ciclu complet (PYRO) și un ciclu mai scurt (ECO). Vă 
recomandăm să utilizaţi ciclul mai rapid la intervale 
regulate și ciclul complet numai atunci când cuptorul 
este foarte murdar.

FUNCŢII

* Funcţie utilizată ca referinţă pentru declararea eficienţei
energetice în conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SELECTAREA UNEI FUNCŢII
Când cuptorul este oprit, numai ora este indicată pe afișaj. Apăsaţi
și menţineţi apăsat  pentru a porni cuptorul. Rotiţi butonul
pentru a vizualiza funcţiile principale disponibile pe afișajul din 
partea stângă. Selectaţi una dintre acestea și apăsaţi .

Pentru selectarea unei subfuncţii (dacă este disponibilă), selectaţi 
funcţia principală  pentru confirmare și accesaţi meniul 
funcţiei. 

Rotiţi butonul pentru a vizualiza subfuncţiile disponibile pe 
afișajul din partea dreaptă. Selectaţi una dintre acestea și apăsaţi 

 pentru confirmare.

2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modifica setările acesteia.
Pe afișaj vor fi prezentate secvenţial setările care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURĂ/DE PUTERE PENTRU GRILL

Când pictograma °C/°F clipește pe afișaj, rotiţi butonul pentru 
modificarea valorii, apoi apăsaţi  pentru confirmare și 
continuaţi să modificaţi următoarele setări (dacă este posibil).
De asemenea, puteţi seta nivelul de grill (3 = ridicat, 2 = mediu, 1 
= redus) în același timp.

UTILIZAREA ZILNICĂ

1. SETAREA OREI
Va trebui să setaţi ora atunci când porniţi cuptorul pentru
prima dată.

Cele două cifre aferente orei vor începe să clipească: Rotiţi 
butonul pentru a seta ora și apăsaţi  pentru a confirma.

Cele două cifre aferente minutelor vor începe să clipească. 
Rotiţi butonul pentru a seta minutele și apăsaţi  pentru a 
confirma. 
Vă rugăm să reţineţi: Pentru a modifica durata la un moment 
ulterior, apăsaţi şi menţineţi apăsat  pentru cel puţin o secundă 
în timp ce cuptorul este oprit şi repetaţi etapele de mai sus.

După întreruperi îndelungate ale alimentării cu energie electrică, ar 
putea fi necesar să setaţi din nou ora. 

2. SETĂRI
Dacă este necesar, puteţi modifica unitatea de măsurare
implicită, temperatura (°C) și curentul nominal (16 A).
Având cuptorul oprit, apăsaţi butonul  timp de cel puţin 5 
secunde.

Rotiţi butonul de selectare pentru selectarea unităţii de 
măsură, apoi apăsaţi  pentru confirmare.

Rotiţi butonul de selectare pentru selectarea curentului 
nominal, apoi apăsaţi  pentru confirmare.
Vă rugăm să reţineţi: Cuptorul este programat pentru a consuma 
un nivel de energie electrică compatibil cu reţeaua internă, care are 
o capacitate de peste 3 kW (16 A): Dacă locuinţa este alimentată cu
putere mai mică, va trebui să reduceţi această valoare (13 A).

3. 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 și 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 „Aer 
forţat” sau „Coacere convecţie”).
Respectaţi instrucţiunile pentru setarea corectă a funcţiei.
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după 
utilizarea aparatului pentru prima dată.
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Vă rugăm să reţineţi: Odată ce funcţia a pornit, puteţi modifica 
temperatura sau nivelul de grill apăsând  sau direct rotind 
butonul. 

DURATĂ

Când pictograma  clipește pe afișaj, utilizaţi butonul de 
reglare pentru a seta durata de preparare dorită și apoi apăsaţi pe 

 pentru a confirma.
Nu este necesar să setaţi durata de preparare dacă doriţi să 
gestionaţi manual procesul de preparare: Apăsaţi pe  pentru 
a confirma și porniţi funcţia. 
În acest caz, nu puteţi seta ora de finalizare a preparării prin 
programarea unei porniri temporizate.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi regla durata de preparare care a fost setată 
în timpul desfăşurării procesului de preparare apăsând pe : Rotiţi 
butonul pentru a modifica ora şi apăsaţi  pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARĂRII/ 
PORNIRE TEMPORIZATĂ
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 afișaj, acolo unde puteţi modifica ora de finalizare, va apărea 
durata de timp preconizată pentru terminarea funcţiei în timp se 
pictograma  clipește.

Dacă este necesar, rotiţi butonul pentru a seta ora la care doriţi 
să se finalizeze procesul de preparare, apoi apăsaţi  pentru a 
confirma și a porni funcţia. 
Introduceţi alimentele în cuptor și închideţi ușa: 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 utiliza butonul pentru a modifica ora 
de finalizare programată.

Apăsaţi  sau  pentru a modifica setările privind temperatura 
şi durata de preparare. Apăsaţi  pentru a confirma momentul 
finalizării.

3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
Odată aplicate setările necesare, apăsaţi pe  pentru a activa 
funcţia.
Puteţi apăsa și menţine apăsat  în orice moment pentru a 
întrerupe funcţia care este activă în mod curent.

4. PREÎNCĂLZIREA
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a cuptorului: Odată 
funcţia pornită, pe afișaj este indicat faptul că faza de preîncălzire
a fost activată.

Odată ce această fază este finalizată, se va emite un semnal sonor, 
iar afișajul va indica faptul că cuptorul a atins temperatura setată.

În acest moment, deschideţi ușa, introduceţi alimentele în cuptor, 
închideţi ușa și începeţi prepararea prin apăsarea . 
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 pentru un 
timp. 

Durata de preparare nu include şi faza de preîncălzire.

Puteţi modifica oricând temperatura pe care doriţi să o atingeţi 
utilizând butonul.

5. FINALIZAREA PREPARĂRII
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afișaj se va indica faptul că
prepararea a fost finalizată.

Pentru a prelungi durata de preparare fără modificarea setărilor, 
rotiţi butonul pentru a seta o nouă durată de preparare și apăsaţi 

.

. FUNCŢIILE 6th SENSE

RECUPERAREA TEMPERATURII
Dacă temperatura din interiorul cuptorului scade în timpul ciclului 
de preparare din cauză că ușa este deschisă, o funcţie specială va 
fi activată automat pentru recuperarea temperaturii iniţiale.
În timpul recuperării temperaturii, afișajul indică o animaţie 
„șerpuită” până când temperatura setată este atinsă.

În timp ce un ciclul de preparare programat este în curs de 
desfășurare, pentru a obţine rezultate optime, durata de 
preparare se va mări în funcţie de cât timp ușa a fost deschisă.
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. FUNCŢII SPECIALE

CURĂŢARE AUTOMATĂ - PYRO

Nu atingeţi cuptorul în timpul derulării ciclului Pyro.
Nu lăsaţi copiii și animalele de casă în apropierea 

Pyro (până când s-a terminat aerisirea încăperii).

Scoateţi toate accesoriile din cuptor înainte de a activa funcţia Pyro, 
inclusiv ghidajele pentru grătar. 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, îndepărtează 
reziduurile excesive din interiorul cavităţii şi curăţaţi geamul 

Accesaţi funcţiile speciale  și rotiţi selectorul pentru a selecta 
din meniu, apoi apăsaţi 
Apăsaţi pe pentru a porni imediat ciclul de curăţare sau rotiţi 
selectorul pentru a selecta ciclul mai scurt (ECO).
Apăsaţi pe pentru a porni imediat ciclul de curăţare sau 
apăsaţi pe 
întârziere.
Cuptorul va începe ciclul de curăţare și ușa se va bloca automat.

curăţarea pirolitică: Aceasta va rămâne blocată până când 
temperatura revine la un nivel acceptabil. Aerisiţi încăperea în 

Vă rugăm să reţineţi: Durata şi temperatura ciclului de curăţare nu pot 

uşii interioare înainte de a utiliza funcţia de piroliză. Activaţi funcţia
 Pyro numai în cazul în care aparatul este foarte murdar sau dacă 
emană mirosuri neplăcute în timpul procesului de preparare.

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACĂ INTRĂ ÎN 
DOTARE)
Sonda furnizată pentru carne vă permite să măsuraţi temperatura 
internă exactă a alimentelor în timpul preparării.
Utilizarea sondei pentru carne este permisă numai în cazul 
anumitor funcţii de preparare (Convenţional , Aer forţat , Coacere 
cu convecţie , Turbo Grill , 6th Sense Carne și 6th Sense 
Maxicooking).

Poziţionarea corectă a sondei este 
extrem de importantă pentru obţinerea 
unor rezultate de preparare perfecte. 
Introduceţi complet sonda în carne, 
evitând zonele osoase și părţile cu 
grăsime.
Pentru carnea de pasăre, sonda trebuie 
introdusă pe diagonală, în partea din 
mijloc a pieptului, având grijă ca vârful să 
nu ajungă într-o porţiune goală. Dacă 
gătiţi o bucată de carne cu grosime 
neregulată, verificaţi ca aceasta să fie 

bine coaptă înainte de a o scoate din cuptor. Conectaţi capătul 
sondei la orificiul de pe peretele interior din dreapta al cavităţii. 
Atunci când sonda pentru carne este introdusă în cavitatea 
cuptorului, avertizorul sonor emite o alarmă, iar pe afișaj apare 
pictograma și temperatura setată.

Dacă sonda pentru carne este introdusă în timpul selectării unei 
funcţii, afișajul trece la temperatura setată în mod implicit a 
sondei pentru carne.
Apăsaţi   pentru a activa setările. Rotiţi selectorul pentru 
a seta temperatura ţintă a sondei pentru carne. Apăsaţi 
pentru a confirma.

Rotiţi selectorul pentru a seta temperatura cavităţii cuptorului. 
Apăsaţi   sau   pentru a confirma și a porni ciclul de 
preparare.
În timpul ciclului de preparare, afișajul indică temperatura setată 
a sondei pentru carne. Atunci când carnea atinge temperatura 
setată, ciclul de preparare se oprește, iar afișajul indică „End” 
(„Finalizare”).
Pentru a reporni ciclul de preparare după afișarea mesajului „End” 
(„Finalizare”), prin rotirea selectorului puteţi regla temperatura 
ţintă a sondei pentru carne conform indicaţiilor de mai sus. 
Apăsaţi  sau  pentru a confirma și reporni ciclul de 
preparare.
Vă rugăm să reţineţi: în timpul ciclului de preparare în care se 
foloseşte sonda pentru carne, puteţi roti selectorul pentru a modifica 
temperatura ţintă a sondei pentru carne. Apăsaţi   pentru a regla 
temperatura cavităţii cuptorului.
Sonda pentru carne poate fi introdusă oricând, chiar şi în timpul unui 
ciclu de preparare. În acest caz, trebuie să resetaţi parametrii funcţiei de 
preparare.
Dacă sonda pentru carne nu este compatibilă cu o funcţie, cuptorul 
opreşte ciclul de preparare, iar avertizorul sonor emite o alarmă. În acest 
caz, scoateţi sonda pentru carne sau apăsaţi   pentru a seta o altă 
funcţie. Pornirea temporizată şi faza de preîncălzire nu sunt compatibile 
cu sonda pentru carne.

. BLOCAREA TASTELOR
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi și menţineţi apăsat  timp de 
cel puţin 5 secunde. 

Pentru a debloca tastatura, efectuaţi aceeași procedură.
Vă rugăm să reţineţi: Blocarea tastelor poate fi activată în timp ce 
procesul de preparare este în deplină desfăşurare.  
Din motive de siguranţă, cuptorul poate fi oprit în orice moment 
apăsând butonul .
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CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND 
PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile și 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 și preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară). Temperaturile și duratele de preparare 
au caracter orientativ și depind de cantitatea de 
alimente și 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 și tăvi de copt și forme pentru prăjituri din 
metal, de culoare închisă. De asemenea, puteţi folosi 
cratiţe și accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul 
acestora, duratele de preparare vor fi puţin mai mari. 

GĂTITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE
Cu ajutorul funcţiei „Aer forţat", puteţi găti simultan, 
alimente diferite care necesită aceeași temperatură de 
preparare (de exemplu: pește și legume), pe niveluri 
diferite. Scoateţi alimentele care necesită o durată de 
preparare mai scurtă și lăsaţi în cuptor alimentele care 
necesită un timp de preparare mai îndelungat.

CARNE
Folosiţi orice fel de tavă de cuptor sau vas Pyrex, 
adecvate pentru mărimea bucăţii de carne pe care o 
veţi găti. Când preparaţi fripturi, adăugaţi în tavă supă 
de carne, stropind carnea în timpul procesului de 
gătire, pentru a obţine un gust mai bun. Vă rugăm să 
ţineţi cont de faptul că se vor genera aburi în timpul 
acestei funcţionări. Când friptura este gata, lăsaţi-o 
în cuptor încă 10-15 minute sau înveliţi-o în folie de 
aluminiu.
Când doriţi să frigeţi carne pe grill, alegeţi bucăţi de 
carne cu grosime egală pentru a obţine o preparare 
uniformă. Bucăţile de carne foarte groase necesită 
durate de preparare mai îndelungate. Pentru a evita 
arderea cărnii la exterior, coborâţi grătarul metalic, 
menţinând carnea la o distanţă mai mare faţă de 
grătar. Întoarceţi carnea după ce s-au scurs două 
treimi din durata de coacere. Deschideţi ușa cu grijă, 
deoarece pot ieși aburi.

Pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării, 
vă recomandăm amplasarea unei tăvi de colectare 
a picăturilor, umplută cu jumătate de litru de apă 
potabilă, direct sub grătarul metalic pe care se află 
alimentele. Completaţi cu apă când este necesar.

DESERTURI
Gătiţi deserturi delicate cu funcţia Convenţional, 
numai pe un singur nivel.
Folosiţi tăvi de copt din metal, de culoare închisă, și 
așezaţi-le întotdeauna pe grătarul metalic din dotare. 
Pentru a găti pe mai multe niveluri, selectaţi funcţia 
„Aer forţat” și amplasaţi în zigzag pe grătare formele 
pentru prăjituri, pentru a favoriza circulaţia aerului 
cald.
Pentru a verifica dacă un tort dospit s-a copt, 
introduceţi o scobitoare din lemn în centrul tortului. 
Dacă scobitoarea iese curată, prăjitura este gata.
Dacă folosiţi tăvi de copt antiaderente, nu ungeţi 
cu unt marginile, deoarece prăjitura ar putea să nu 
crească uniform pe margini.
Dacă preparatul „se umflă” în timpul coacerii, folosiţi 
o temperatură mai scăzută data viitoare și încercaţi
să reduceţi cantitatea de lichid adăugat sau să
amestecaţi mai ușor.
Pentru prăjituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi plăcinta cu brânză sau tartele cu fructe),
folosiţi funcţia „Coacere convecţie”. Dacă baza
prăjiturii este prea umedă, folosiţi un nivel inferior
și presăraţi la baza prăjiturii pesmet sau biscuiţi
sfărâmaţi înainte de a adăuga umplutura.

PIZZA
Ungeţi puţin tăvile pentru ca blatul pizzei să fie 
crocant. Presăraţi mozzarella peste pizza după ce au 
trecut două treimi din durata de preparare.

DOSPIRE
Se recomandă să acoperiţi întotdeauna cu o lavetă 
umedă aluatul înainte de a-l introduce în cuptor. 
Cu această funcţie, durata de dospire a aluatului se 
reduce cu aproximativ o treime, în comparaţie cu 
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de 
dospire pentru pizza este de aproximativ o oră pentru 
1 kg de aluat.

RECOMANDĂRI UTILE
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

REŢETĂ FUNCŢIE
PREÎNCĂL-

ZIRE

TEMPERATURĂ  

(°C)

DURATĂ DE 

PREPARARE  

(min.)

NIVEL  

ȘI ACCESORII

Torturi dospite/pandișpanuri

- 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4 1

Prăjituri umplute
(prăjitură cu brânză, ştrudel, plăcintă cu 
mere)

- 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 – 90 4 1

Fursecuri/prăjiturele

- 160 - 170 20 - 40 3

Da 150 - 160 20 - 40 3

Da 150 - 160 20 -40 4 1

Choux à la crème

- 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 (blat subţire, blat pufos, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Da 220 - 240 20 - 40 4 1

Da 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Franzelă 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Pâine mică - 180 - 220 30 - 50 3

Pâine Da 180 - 220 30 - 60 4 1

Pizza congelată
- 250 10 - 20 2

Da 250 10 - 20 4 1

Plăcinte picante
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 60 2

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 - 190 – 200 40 - 65 3

Paste la cuptor/cannelloni - 190 – 200 25 - 45 3
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REŢETĂ FUNCŢIE
PREÎNCĂL-

ZIRE

TEMPERATURĂ  

(°C)

DURATĂ DE 

PREPARARE  

(min.)

NIVEL  

ȘI ACCESORII

Miel/viţel/vită/porc 1 kg - 190 – 200 60 - 90 3

Friptură de porc cu șorici 2 kg - 170 110 - 150 2

Pui/iepure/raţă 1 kg - 200 – 230 50 - 80 ** 3

Curcan/gâscă 3 kg - 190 – 200 90 - 150 2

Pește 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 pește - 2 (Mediu) 20 - 30*** 4 3

Cârnaţi / frigărui / coaste / 
hamburgeri

-
2 - 3 

(Medie - 
Ridicată)

15 - 30*** 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 - 70** 2 1

Mușchi de vită, în sânge, 1 kg - 2 (Mediu) 35 - 50** 3

Pulpă de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90** 3

Cartofi copţi - 2 (Mediu) 35 - 55** 3

Legume gratinate - 3 (Ridicată) 10 - 25 3

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5)/lasagna (nivelul 3)/carne (nivelul 1)

Da 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagna și carne Da 200 50 - 120* 4 1

Carne și cartofi Da 200 45 - 120* 4 1

Pește și legume Da 180 30 - 50 4 1

Fripturi umplute - 200 80 – 120* 3

Felii de carne
(carne de iepure, carne de pui, carne de 
miel)

- 200 50 - 120* 3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale.
** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).
*** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare

Vă rugăm să reţineţi: funcţia 6th Sense „Produse de patiserie” utilizează exclusiv rezistenţele superioară şi inferioară, fără circularea 
forţată a aerului. Aceasta nu necesită preîncălzire.

FUNCŢII
Convenţional Grill Turbo Grill Aer forţat Coacere convecţie Eco aer forţat

FUNCŢII 
AUTOMATE

Tocană Carne Gătit Maxi Pâine Pizza Produse de patiserie

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 grăsimii 
scurse cu 500 ml de apă
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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, ștergeţi 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
și 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 și 
apoi ștergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.
• În cazul în care există depuneri persistente pe
suprafeţele interioare, vă recomandăm să rulaţi
funcţia de curăţare automată pentru a obţine
rezultate optime de curăţare.
• Ușa 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 mănuși pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. 
Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de 
curăţare sau cu un burete.

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 mănuși de protecţie.

Cuptorul trebuie să fie deconectat 
de la reţeaua electrică înainte de 
a efectua orice fel de operaţie de 
întreţinere.

ÎNTREŢINEREA ȘI 

CURĂŢAREA

ÎNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare
cu energie electrică.
2. Desfiletaţi capacul becului, înlocuiţi becul și
înfiletaţi la loc capacul becului.
3. Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de
alimentare cu energie electrică.

Vă rugăm să reţineţi: Folosiţi numai becuri cu halogen de 20 - 
40 W/230 ~ V, 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.
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DEMONTAREA ȘI REMONTAREA UȘII

1. Pentru a demonta ușa, deschideţi-o complet și
coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în
poziţia de deblocare.
2. Închideţi ușa cât de mult posibil.
Apucaţi bine ușa cu ambele mâini – nu o ţineţi de
mâner.

Demontaţi pur și simplu ușa, continuând să o 
închideţi și trăgând-o în sus în același timp, până când 
se eliberează din locaș. Lăsaţi ușa deoparte, sprijinită 
pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi ușa deplasând-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locașurile și fixând partea
superioară în locaș.

4. Coborâţi ușa și apoi deschideţi-o complet.
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială:
Asiguraţi-vă că le-aţi coborât complet.

b

a

Aplicaţi o presiune ușoară pentru a verifica dacă 
dispozitivele de oprire se află în poziţia corectă.

“CLICK”

5. Încercaţi să închideţi ușa și asiguraţi-vă că se
aliniază cu panoul de comandă. În caz contrar,
repetaţi pașii de mai sus: Ușa s-ar putea deteriora
dacă nu funcţionează corespunzător.

b

a
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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 și reporniţi cuptorul, pentru a verifica 
dacă defecţiunea persistă. 

Ușa nu se deschide. Defecţiune a încuietorii 
ușii.
Ciclul de curăţare în curs 
de desfășurare.

Opriţi și puneţi din nou în funcţiune cuptorul 
pentru a verifica dacă defecţiunea persistă. 
Așteptaţi finalizarea funcţiei și răcirea 
cuptorului.

Pe afișaj apare litera „F” urmată 
de un număr sau o literă.

Problemă de software. Contactaţi cel mai apropiat serviciu de 
asistenţă tehnică post-vânzare și indicaţi 
numărul care urmează litera „F”.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
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Politicile, documentaţia standard şi informaţii suplimentare despre produs pot fi găsite:
• Utilizarea codului QR de la aparat
• Vizitând site-ul nostru web docs . whirlpool . eu
• 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, precizaţi codurile specificate 
pe plăcuţa cu date de identificare a produsului dumneavoastră.



OPIS SPOTREBIČA

OVLÁDACÍ PANEL

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. Žiarovka
8. Bod vloženia mäsovej sondy (ak

je k dispozícii)

9. Výrobný štítok
(neodstraňujte)

10.Spodný ohrevný článok
(nie je viditeľný)

1. ĽAVÝ DISPLEJ

2. OSVETLENIE

Zapnutie/vypnutie svetla.

3. ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rúry 
alebo zastavenie aktívnej funkcie 
kedykoľvek.

4. SPÄŤ
Na návrat do predchádzajúceho
menu pri konfigurácii nastavení.

5. OTOČNÝ GOMBÍK/TLAČIDLO
6TH SENSE

Otočením ovládača nastavujte 
funkcie a všetky parametre 
prípravy jedla. Stlačte 
na výber, nastavenie, prístup 
a potvrdenie funkcií alebo 
parametrov a nakoniec na 
spustenie programu prípravy jedla.

6. TEPLOTA

Na nastavenie teploty.

7. HODINY
Na nastavenie alebo zmenu času
na hodinách a nastavenie doby
prípravy jedla.

8. ŠTART

Na spustenie funkcií a potvrdenie 
nastavení. 
9. PRAVÝ DISPLEJ
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SKNávod na obsluhu

ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, zaregistrujte, 
prosím, svoj spotrebič na www.whirlpool.eu/register VIAC INFORMÁCIÍ ZÍSKATE, AK 

OSKENUJETE QR KÓD NA VAŠOM 
SPOTREBIČIPrv než spotrebič začnete používať, pozorne si 

prečítajte Bezpečnostné pokyny.



PRÍSLUŠENSTVO

ROŠT
NÁDOBA NA 
ODKVAPKÁVANIE

 PLECH NA PEČENIE
POSUVNÉ BEŽCE* 
(IBA PRI NIEKTORÝCH 
MODELOCH)

MÄSOVÁ SONDA
(IBA PRI NIEKTORÝCH MODELOCH)

Množstvo príslušenstva sa môže 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.

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. 
Druhú svorku spustite na 
miesto.

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.

VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT

Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt 
ich najprv znova nasaďte do horného sedla. 
Zdvihnuté ich zasuňte do priestoru rúry a potom 
uložte do spodného sedla.

2
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KONVENČNÉ
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.

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.

KONVEKČNÉ PEČENIE
Na pečenie mäsa, koláčov s plnkou alebo 

pečenie plnenej zeleniny iba na jednej úrovni. Táto 
funkcia používa miernu, prerušovanú cirkuláciu 
vzduchu, aby sa zabránilo nadmernému vysušovaniu 
jedla.

FUNKCIE 6TH SENSE

DUSENÉ JEDLÁ
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre cestovinové jedlá.

MÄSO
Táto funkcia automaticky zvolí pre mäso 

najvhodnejšiu teplotu a spôsob pečenia. Táto funkcia 
občas aktivuje ventilátor s nízkou rýchlosťou, aby sa 
zabránilo nadmernému vysušeniu jedla.

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.

CHLIEB
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre všetky typy chleba.

PIZZA
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre všetky typy pizze.

 SLADKÉ KOLÁČE
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre všetky typy koláčov.

ŠPECIÁLNE FUNKCIE

RÝCHLY PREDOHREV
Na rýchle predhriatie rúry. Po skončení 

predohrevu rúra automaticky použije funkciu 
„Konvenčné“. Jedlo vložte do rúry až po ukončení 
predohrevu.

TURBO GRIL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, 

roast beef, kurča). Odporúčame používať nádobu 
na zachytávanie tuku a šťavy z pečenia: Umiestnite 
nádobu na hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do 
nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii možno použiť 
otočný ražeň (ak je priložený).

EKO S VENTILÁTOROM*
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.

UDRŽIAVANIE V TEPLE
Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve 

upečených jedál.

 KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo slaného 

cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte 
funkciu, ak je rúra ešte horúca po cykle prípravy 
jedla.

AUTOMATICKÉ PYRO ČISTENIE
Na odstránenie pripálených zvyškov 

s pomocou cyklu pri veľmi vysokej teplote
Dostupné sú dva samočistiace cykly: kompletný 
cyklus (PYRO ČISTENIE) a skrátený cyklus (ECO). 
Odporúčame v pravidelných cykloch používať 
rýchlejší cyklus a kompletný cyklus iba pri veľmi 
znečistenej rúre.

FUNKCIE

* Funkcia použitá ako referenčná pre vyhlásenie
o energetickej účinnosti podľa Nariadenia (EÚ) č. 65/2014
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PRVÉ POUŽITIE SPOTREBIČA

1. VYBERTE FUNKCIU
Keď je rúra vypnutá, na displeji sa zobrazuje iba čas.
Rúru zapnete stlačením a podržaním .
Otáčajte gombíkom a na ľavom displeji uvidíte
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvoľte a stlačte .

Ak chcete zvoliť vedľajšiu funkciu (v prípade, že je 
k dispozícii), zvoľte hlavnú funkciu, potvrďte stlačením 

 a vojdite do menu tejto funkcie. 

Otáčajte gombíkom a na pravom displeji uvidíte 
dostupné vedľajšie funkcie. Jednu zvoľte a potvrďte 
stlačením .

2.NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť jej
nastavenia.
Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
dajú zmeniť.

TEPLOTA/ÚROVEŇ GRILU

Keď na displeji bliká ikonka °C/°F, otáčaním 
gombíka zmeňte hodnotu, potvrďte stlačením 
a pokračujte zmenou ďalších nastavení (ak je to 
možné).

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE

1.NASTAVTE ČAS
Pri prvom zapnutí rúry musíte nastaviť jazyk a čas.

Začnú blikať číslice označujúce hodiny. Otáčaním 
ovládača nastavte hodinu a potvrďte stlačením .

Začnú blikať číslice označujúce minúty. Otáčaním 
ovládača nastavte minúty a potvrďte stlačením . 
Upozornenie: Ak chcete neskôr zmeniť čas, stlačte a podržte 

 aspoň jednu sekundu, kým sa rúra vypne, a zopakujte 
vyššie uvedené kroky.

Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude potrebné nastaviť 
čas znova. 

2.NASTAVENIA
V prípade potreby môžete zmeniť štandardne
nastavenú jednotku merania, teplotu (°C) a menovitý
prúd (16 A).
Keď je rúra vypnutá, stlačte a podržte  aspoň na 5 
sekúnd.

Otočením voliaceho gombíka vyberte jednotku 
merania a potom potvrďte stlačením .

Otočením voliaceho gombíka vyberte menovitý prúd 
a potom potvrďte stlačením .
Upozornenie: 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).

3. 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. 
„Horúci vzduch“ alebo „Konvekčné pečenie“).
Správne dodržujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať.
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Zároveň môžete nastaviť úroveň grilu (3 = vysoká, 2 = 
stredná, 1 = nízka).

Upozornenie: Po spustení funkcie môžete meniť teplotu 
alebo úroveň grilu stlačením  alebo priamo otočením 
gombíka. 

TRVANIE

Keď na displeji bliká ikonka , pomocou 
nastavovacieho ovládača nastavte požadovaný čas 
prípravy jedla a potvrďte stlačením .
Dobu prípravy jedla nastavovať nemusíte, ak chcete 
riadiť pečenie manuálne: Stlačte  na potvrdenie 
a spustenie funkcie. 
V tomto prípade nemôžete nastaviť čas ukončenia 
pečenia naprogramovaním odloženého štartu.
Upozornenie: Nastavenú dobu prípravy jedla môžete počas 
pečenia upravovať stlačením : Otáčaním gombíka 
nastavte hodinu a potvrďte stlačením .

NASTAVENIE ČASU UKONČENIA PRÍPRAVY JEDLA /
ODLOŽENÝ ŠTART
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili 
dobu prípravy jedla, môžete odložiť začiatok 
naprogramovaním času ukončenia. 
Tam, kde môžete meniť čas ukončenia, na displeji 
sa zobrazí čas očakávaného ukončenia a ikonka 
bliká.

V prípade potreby otáčaním nastavovacieho ovládača 
nastavte želaný čas ukončenia pečenia, potvrďte 
stlačením  a spustite funkciu. 
Vložte jedlo do rúry a otvorte 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 doby čakania môžete gombíkom meniť 
naprogramovaný čas ukončenia.

Stlačením  alebo  zmeníte nastavenia teploty a doby 
pečenia. Po skončení potvrďte stlačením .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Keď ste použili všetky požadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlačením .
Stlačením a podržaním  môžete kedykoľvek 
zastaviť funkciu, ktorá je momentálne aktívna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie majú fázu predhriatia rúry: Keď sa
funkcia spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná
fáza predhriatia.

Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na 
displeji sa ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu.

V tejto chvíli otvorte dvierka, vložte jedlo do rúry, 
zatvorte dvierka a začnite pečenie stlačením . 
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predhrievania, môže to mať nepriaznivý účinok na konečný 
výsledok. 

Otvorenie dvierok počas fázy predhriatia ju pozastaví. 

Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza predhriatia.

Teplotu, ktorú chcete dosiahnuť, môžete vždy meniť 
pomocou gombíka.

5.UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že
pečenie je ukončené.

Dobu pečenia môžete predĺžiť bez zmeny nastavení 
tak, že otočením gombíka nastavíte novú dobu 
pečenia a stlačíte .

. FUNKCIE 6th SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY
Ak teplota vo vnútri rúry počas cyklu pečenia klesne, 
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje 
špeciálna funkcia, ktorá obnoví pôvodnú teplotu.
Počas obnovovania teploty sa na displeji zobrazí 
animácia „had“, až kým sa nedosiahne nastavená 
teplota.

Kým prebieha naprogramovaný cyklus pečenia, čas 
pečenia sa predĺži podľa toho, ako dlho boli otvorené 
dvierka, aby boli zaručené najlepšie výsledky.
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. ŠPECIÁLNE FUNKCIE

AUTOMATICKÉ PYRO ČISTENIE

Počas pyrolytického cyklu sa nedotýkajte rúry.

rúry.

Pred spustením Pyro cyklu 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 (pyrolýzy) vypnuté.
Pre optimálne výsledky čistenia pred použitím 
pyrolytickej funkcie odstráňte z vnútra rúry nadmerné 
zvyšky a vyčistite vnútorné sklo na dvierkach. Funkciu 
Pyro používajte, iba ak je spotrebič silne znečistený 
alebo z neho počas pečenia vychádza nepríjemný pach.
Otvorte špeciálne funkcie 

, potom potvrďte stlačením 
Na okamžité spustenie funkcie čistenia stlačte 

(ECO).

.
, 

Stlačením  sa ihneď spustí cyklus čistenia alebo 
 nastavte čas ukončenia/odložený štart.stlačením 

Rúra spustí čistiaci cyklus a dvierka sa automaticky 
uzamknú.
V priebehu pyrolytického čistenia nemožno 
dvierka rúry otvoriť: Zostanú uzamknuté, kým sa 
teplota nevráti na prijateľnú úroveň. Počas cyklu 

nastaviť.

. POUŽÍVANIE MÄSOVEJ SONDY (AK JE PRILOŽENÁ)
Dodaná mäsová sonda umožňuje merať presnú 
vnútornú teplotu potraviny počas varenia.
Použitie teplotnej sondy do mäsa je povolené len 
pri niektorých funkciách pečenia („Konvenčné“, 
„Horúci vzduch“, „Tradičné pečenie“, „Turbogril“, „6th 
Sense – Mäso“ a „6th Sense – Maxicooking“ (pečenie 
veľkých kusov mäsa).

Precízne umiestnenie sondy je 
veľmi dôležité na dosiahnutie 
bezchybných výsledkov pečenia. 
Sondu zapichnite do časti, kde sa 
nachádza najviac mäsa. Vyhýbajte 
sa kostiam a častiam s tukom.
Pri hydine sa sonda vkladá zboku 
do stredu pŕs, tak aby sa špička 
sondy nedostala do dutej časti. Ak 
má mäso rôznu hrúbku, pred 
vybratím z rúry skontrolujte, či sa 
upieklo rovnomerne. Koniec 

sondy pripojte do otvoru na pravej stene priestoru 
rúry. Pri zasunutí mäsovej sondy do priestoru rúry sa 
rozoznie bzučiak a na displeji sa zobrazí ikona 
a cieľová teplota.

Ak je mäsová sonda zasunutá počas výberu funkcie, 
na displeji sa zobrazí prednastavená cieľová teplota 
mäsovej sondy.
Stlačením  spustite nastavenia. Otáčaním gombíka 
nastavte cieľovú teplotu mäsovej sondy. Stlačením 

 potvrďte.

Otáčaním gombíka nastavte teplotu priestoru rúry. 
Stlačením  alebo  potvrďte a spustite cyklus 
prípravy jedla.
Počas cyklu prípravy jedla sa na displeji zobrazuje 
cieľová teplota mäsovej sondy. Keď teplota mäsa 
dosiahne cieľovú teplotu, cyklus prípravy jedla sa 
zastaví a na displeji sa zobrazí nápis „End“.
Na opätovné spustenie cyklu prípravy jedla po 
zobrazení nápisu „End“ je otáčaním gombíka možné 
nastaviť cieľovú teplotu mäsovej sondy, ako je 
uvedené vyššie. Stlačením  alebo  potvrďte 
a znovu spustite cyklus prípravy jedla.
Upozornenie: počas cyklu prípravy jedla s mäsovou sondou 
je otáčaním gombíka možné zmeniť cieľovú teplotu mäsovej 
sondy. Stlačením  nastavte teplotu priestoru rúry.
Mäsovú sondu je možné zapichnúť kedykoľvek, aj počas 
cyklu prípravy jedla. V takom prípade je nutné znova nastaviť 
parametre funkcie varenia.
Ak použitie mäsovej sondy nie je s funkciou kompatibilné, 
rúra preruší cyklus prípravy jedla a ozve sa varovný bzučiak. 
V takom prípade odpojte mäsovú sondu alebo stlačte 

 na nastavenie inej funkcie. Fázy odloženého štartu 
a predohrevu nie sú kompatibilné s použitím mäsovej sondy.

. ZÁMOK
Klávesy zamknete stlačením a podržaním  aspoň 
na 5 sekúnd. 

Zopakovaním tohto postupu klávesy opäť odomknete.
Upozornenie: Zámok klávesov možno aktivovať aj v priebehu 
pečenia.  
Z bezpečnostných dôvodov rúru možno kedykoľvek vypnúť 
stlačením .
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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. 

PEČENIE RÔZNYCH JEDÁL SÚČASNE
Použitím funkcie „Horúci vzduch“ môžete súčasne 
piecť rôzne jedlá, ktoré si vyžadujú rovnakú teplotu 
pečenia (napríklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej 
teplote a na rôznych úrovniach. Vyberte jedlo, ktoré 
sa pečie kratšie, a jedlo, ktoré sa má piecť dlhšie, 
nechajte v rúre.

MÄSO
Používajte pekáč alebo nádobu z varného skla 
vhodnej veľkosti podľa kusu mäsa, ktoré sa má 
piecť. Pri pečení veľkých kusov prilejte do pekáča 
trochu vývaru a počas pečenia mäso podlievajte. 
Nezabúdajte, prosím, že počas pečenia sa bude 
vytvárať para. Po upečení nechajte mäso odstáť v rúre 
počas ďalších 10 – 15 minút alebo ho zabaľte do 
alobalu.
Keď chcete grilovať mäso, zvoľte si kusy rovnakej 
hrúbky, dosiahnete tak rovnomerné opečenie. Veľmi 
hrubé kusy si vyžadujú dlhší čas prípravy. Aby sa 
predišlo spáleniu povrchu mäsa, zvoľte nižšiu polohu 
v rúre, aby bolo mäso ďalej od grilu. Po uplynutí 
dvoch tretín času pečenia mäso obráťte. Pozorne 
otvorte dvere, pretože môže uniknúť horúca para.

Na zachytávanie štiav odporúčame priamo pod rošt, 
na ktorom je uložené jedlo, položiť odkvapkávaciu 
nádobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podľa 
potreby obráťte.

ZÁKUSKY
Jemné zákusky pečte s funkciou tradičného pečenia 
iba na jednej úrovni.
Používajte kovové formy na pečenie tmavej 
farby a vždy ich uložte na dodaný rošt. Pri pečení 
na viacerých úrovniach zvoľte funkciu pečenia 
s vháňaným vzduchom a po čase vymeňte polohy 
foriem na pečenie, aby sa zabezpečila optimálna 
cirkulácia horúceho vzduchu.
Ak chcete zistiť, či je kysnutý koláč upečený, strčte do 
stredu drevenú špajľu. Ak bude špajľa po vybratí čistá, 
koláč je hotový.
Ak používate pekáče s teflónovým povrchom, okraje 
nemastite maslom, pretože koláč by sa okolo okrajov 
nemusel zdvihnúť rovnomerne.
Ak sa koláč počas pečenia „naduje“, nabudúce 
nastavte nižšiu teplotu a zvážte množstvo tekutín 
v zmesi a miešajte ju opatrnejšie.
Pri zákuskoch so šťavnatou plnkou (tvarohové alebo 
ovocné koláče) používajte funkciu „Konvenčné 
pečenie“. Ak je základ koláča vlhký, pečte ho na nižšej 
úrovni a pred pridaním plnky posypte korpus koláča 
strúhankou alebo pomletými sušienkami.

PIZZA
Plech mierne vymažte, pizza tak bude mať chrumkavý 
spodok. Po uplynutí dvoch tretín času pečenia 
poukladajte na pizzu plátky mozzarelly.

KYSNUTIE
Pred vložením cesta do rúry sa odporúča prikryť 
ho vlhkou utierkou. V porovnaní s kysnutím cesta 
pri izbovej teplote (20 – 25 °C) sa čas kysnutia cesta 
skracuje o približne jednu tretinu. Čas na vykysnutie 
pizze začína približne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.

UŽITOČNÉ TIPY
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TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV
TEPLOTA  

(°C)

DOBA PEČENIA  

(Min.)

ÚROVEŇ A 

PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče / Piškótové koláče

- 170 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 4 1

Plnené koláče
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový koláč)

- 160 – 200 30 – 85 3

Áno 160 – 200 35 – 90 4 1

Sušienky / Malé zákusky

- 160 – 170 20 – 40 3

Áno 150 – 160 20 – 40 3

Áno 150 – 160 20 – 40 4 1

Odpaľované cesto

- 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  (tenká, hrubá, focaccia)

- 220 – 250 20 – 40 2

Áno 220 – 240 20 – 40 4 1

Áno 220 – 240 25 – 50* 5 3 1

Peceň chleba 0,5 kg - 180 – 220 50 – 70 2

Malý chlieb - 180 – 220 30 – 50 3

Chlieb Áno 180 – 220 30 – 60 4 1

Mrazená pizza
- 250 10 – 20 2

Áno 250 10 – 20 4 1

Slané koláče
(zeleninový koláč, kiš)

Áno 180 – 190 45 – 60 2

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 / Pudingové koláče - 190 – 200 40–65 3

Zapekané cestoviny / Plnené cest. 
závitky

- 190 – 200 25 – 45 3
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV
TEPLOTA  

(°C)

DOBA PEČENIA  

(Min.)

ÚROVEŇ A 

PRÍSLUŠENSTVO

Jahňacie / Teľacie / Hovädzie / 
Bravčové 1 kg

- 190 – 200 60 – 90 3

Bravčové pečené s kožou 2 kg - 170 110 – 150 2

Kurča / Králik / Kačica 1 kg - 200 – 230 50 – 80 ** 3

Moriak / Hus 3 kg - 190 – 200 90 – 150 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 / Filety - 2 (stredná) 20 – 30*** 4 3

Klobásky / Špízy / Rebierka / 
Hamburgery

-
2 – 3 

(stredná – 
vysoká)

15 – 30*** 5 4

Pečené kurča 1 – 1,3 kg - 2 (stredná) 55 – 70** 2 1

Krvavé pečené mäso 1 kg - 2 (stredná) 35 – 50** 3

Jahňacie stehno / Koleno - 2 (stredná) 60 – 90** 3

Pečené zemiaky - 2 (stredná) 35 – 55** 3

Gratinovaná zelenina - 3 (vysoká) 10 – 25 3

Úplné jedlo: ovocná torta(úroveň 5) / 
lasagne (úroveň 3) / mäso (úroveň 1)

Áno 190 40 – 120* 5 3 1

Lasagne s mäsom Áno 200 50 – 120* 4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 120* 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 – 120* 3

* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií.
** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.
*** V polovici pečenia jedlo obráťte.

Upozornenie: Funkcia „Sladké koláče“ 6th Sense využíva iba horný a dolný ohrevný článok bez cirkulácie vháňaného vzduchu. 
Nevyžaduje si predohrev.

FUNKCIE
Konvenčné Gril Turbo gril Horúci vzduch Konvekčné pečenie Eko s ventilátorom

AUTOMATICKÉ 
FUNKCIE

Dusené jedlá Mäso Maxi pečenie Chlieb Pizza Sladké koláče

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
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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 vyčistite, najlepšie, ak je ešte teplá,
a odstráňte zvyšky jedla alebo škvrny spôsobené

zvyškami jedla. V prípade, že sa pri pečení jedla 
s vysokým obsahom vody vytvorila kondenzácia, 
nechajte rúru úplne vychladnúť a potom ju utrite 
handričkou alebo špongiou.
• Ak sa nachádza na vnútorných plochách odolná
nečistota, na dosiahnutie optimálnych výsledkov
čistenia odporúčame spustiť funkciu automatického
čistenia.
• 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.

Pred údržbou alebo čistením 
sa presvedčte, či spotrebič 
vychladol.

Nepoužívajte čistiace zariadenia 
využívajúce paru.

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.

ÚDRŽBA A ČISTENIE

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: 
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.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte
a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.
2. 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.

“CLICK”

5. Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú zarovno
s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte
predchádzajúce kroky: Pri nesprávnom fungovaní by
sa dvierka mohli poškodiť.

b

a
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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. 

Dvierka sa neotvárajú. Chyba zámky na 
dvierkach.
Prebieha cyklus čistenia.

Rúru vypnite a opäť zapnite, aby ste 
skontrolovali, či chyba pretrváva. Počkajte, 
kým sa funkcia ukončí a rúra vychladne.

Na displeji svieti písmeno „F“ 
a za ním číslo alebo písmeno.

Softvérový problém. Obráťte sa na najbližší popredajný servis 
a uveďte číslo, ktoré nasleduje po písmene 
„F“.

RIEŠENIE PROBLÉMOV
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Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Použitie QR kódu vo vašom spotrebiči
• Na našej webovej stránke docs . whirlpool . eu
• 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.



OPIS IZDELKA

UPRAVLJALNA PLOŠČA

1. Upravljalna plošča
2. Ventilator
3. Okrogli grelnik

(ni viden)

4. Vodila za pekače
(višina je navedena na sprednjem
delu pečice)

5. Vrata
6. Zgornji grelnik/žar
7. Luč
8. Mesto vstavljanja sonde za

meso  
(če je na voljo)

9. Identifikacijska ploščica
(ostati mora nameščena)

10.Spodnji grelnik
(ni viden)

1. LEVI PRIKAZOVALNIK

2. LUČ
Za vklop in izklop žarnice.

3. VKLOP/IZKLOP
Tipka, s katero lahko kadar koli 
vklopite/izklopite pečico oz. 
prekinete aktivno funkcijo.

4. NAZAJ
Tipka za vrnitev v predhodni meni
pri urejanju nastavitev.

5. VRTLJIVI GUMB/GUMB 6TH
SENSE
Uporabljajte ga za pomikanje 
med funkcijami in nastavitev vseh 
parametrov priprave. S pritiskom 
na gumb  lahko izbirate, 
nastavljate, potrjujete in dostopate 
do funkcij ali parametrov ter 
zaženete program priprave.

6. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.

7. ČAS
Za nastavitev ali spreminjanje ure
in nastavitev časa priprave.

8. START
Tipka za zagon funkcij in potrditev 
nastavitev. 
9. DESNI PRIKAZOVALNIK

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

1 2 5 6 93 4 7 8

8

SLProizvajalčeva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOČILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL
Če želite celovitejšo pomoč, vas prosimo, da izdelek 
registrirate na spletni strani www . whirlpool . eu/. register ZA PODROBNEJŠE INFORMACIJE 

POSKENIRAJTE KODO QR NA 
NAPRAVIPred uporabo aparata pozorno preberite varnostna 

navodila.



PRIBOR

REŠETKA PRESTREZNI PEKAČ  UNIVERZALNI PEKAČ
DRSNA VODILA  
(SAMO PRI NEKATERIH 
MODELIH)

TEMPERATURNA SONDA ZA MESO
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Število dodatkov se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoče naknadno kupiti pri servisni 
službi.

VSTAVLJANJE REŠETKE IN DRUGEGA PRIBORA V 
PEČICO
Rešetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete 
vzdolž vodil, pri čemer mora biti stran s 
privzdignjenim robom usmerjena navzgor. 
Drug pribor, kot npr. prestrezni pekač in univerzalni 
pekač, vstavite vodoravno, in sicer na enak način kot 
rešetko.

NAMEŠČANJE DRSNIH VODIL (ČE SO NA VOLJO)
Iz pečice umaknite vodila za pekače in z drsnih vodil 
odstranite plastično zaščito.

Privijte zgornjo sponko 
drsnih vodil na vodila za 
pekače in jo pomaknite 
vzdolž vodil, kolikor gre. 
Pritisnite in namestite še 
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji 
del sponke čvrsto pritisnite 
na vodila za pekače. 
Prepričajte se, da je mogoče 
drsna vodila nemoteno 
premakniti. Postopek 
ponovite na drugem vodilu 
za pekače, ki je na enaki 
višini.
Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli višino.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE 
VODIL 

Za pomoč pri odstranjevanju stranskih nosilcev in (če so 
na voljo) matic v notranjosti aparata, s katerimi sta 
pritrjena stranska nosilca.

Za vnovično namestitev vodil za pekače 
vodila najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. 
V pokončnem položaju jih pomaknite v notranjost 
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji 
del vpetja.

2

1
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OBIČAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni višini.

ŽAR
Za pripravo zrezkov, ražnjičev in klobas na žaru, 

za gratiniranje zelenjave in popekanje kruha. Kadar 
pripravljate meso na žaru, priporočamo, da uporabite 
pekač za prestrezanje soka mesa: pekač vstavite na 
katero koli višino pod rešetko in dodajte 500 ml pitne 
vode.

TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA
Za pripravo različne hrane pri enaki 

temperaturi in na več višinah hkrati (najmanj na 
treh). To funkcijo lahko uporabite za pripravo 
različnih vrst hrane, ne da bi se vonj jedi prenašal z 
ene na drugo.

KONVEKCIJSKA PEKA
Za peko mesa, peciva z nadevi in polnjene 

zelenjave na eni višini. Funkcija uporablja nežno 
občasno kroženje zraka, ki prepreči prekomerno 
izsuševanje hrane.

FUNKCIJE 6TH SENSE

 NARASTEK
Funkcija samodejno izbere najboljši način 

priprave in najprimernejšo temperaturo za pripravo 
jedi iz testenin.

MESO
Funkcija samodejno izbere najboljši način 

priprave in najprimernejšo temperaturo za pripravo 
mesa. Občasno vklopi ventilator pri nizki hitrosti, da 
se hrana ne bi preveč izsušila.

PEČENJE VELIKIH KOSOV HRANE
Funkcija samodejno izbere najboljši način 

priprave in najprimernejšo temperaturo za pripravo 
velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). Priporočamo, da 
meso med pečenjem obrnete, da se enakomerneje 
zapeče. Priporočljivo je, da meso na vsake toliko časa 
polijete in tako preprečite izsušitev.

KRUH
Funkcija samodejno izbere najboljši način 

priprave in najprimernejšo temperaturo za pripravo 
vseh vrst kruha.

 PICA
Funkcija samodejno izbere najboljši način 

priprave in najprimernejšo temperaturo za pripravo 
vseh vrst pic.

 BISKVITNE TORTE
Funkcija samodejno izbere najboljši način 

priprave in najprimernejšo temperaturo za pripravo 
vseh vrst tort.

POSEBNE FUNKCIJE

HITRO PREDGRETJE
Za hitro predgretje pečice. Po koncu predgretja 

bo pečica samodejno izbrala funkcijo „Običajna 
priprava hrane“. Počakajte, da se predgretje zaključi, 
preden v pečico vstavite hrano.

HITRI ŽAR
Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja 

pečenka, piščanec). Priporočamo, da uporabite 
pekač za prestrezanje soka mesa: pekač vstavite 
na katero koli višino pod rešetko in dodajte 500 ml 
pitne vode. S to funkcijo lahko uporabljate raženj (če 
je na voljo).

 TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA EKO*
Za pripravo polnjenih pečenk in zrezkov na 

eni višini. Hrana se ne bo prekomerno izsušila, saj 
za njeno pripravo skrbi nežno in občasno kroženje 
zraka. Kadar je v uporabi funkcija EKO, med pripravo 
hrane v pečici ne gori luč. Za dobro izkoriščanje 
funkcije ECO in varčevanje z energijo vrat pečice ne 
odpirajte pred koncem priprave hrane.

OHRANJANJE JEDI TOPLIH
Da bi pravkar kuhana hrana ostala vroča in 

hrustljava.

VZHAJANJE
Za čim boljše vzhajanje sladkega ali slanega 

testa. Funkcije ne vklopite, če je pečica po zaključeni 
pripravi hrane še vedno vroča. Tako boste zagotovili 
kakovostno vzhajanje testa.

 SAMODEJNO ČIŠČENJE – PIROLITSKO
Za odstranjevanje umazanije, ki nastane med 

pripravo hrane, pri izjemno visoki temperaturi.
Na voljo sta dva cikla za samodejno čiščenje: 
celoten cikel (PYRO) in skrajšan cikel (ECO). 
Priporočamo, da skrajšan cikel uporabljate v rednih 
intervalih in celoten cikel, kadar je pečica močno 
umazana.

FUNKCIJE

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski učinkovitosti v skladu z evropsko uredbo
št. 65/2014 .
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PRED PRVO UPORABO PEČICE

1. IZBIRA FUNKCIJE
Ko je pečica izklopljena, je na zaslonu prikazan le
čas. Držite , da vklopite pečico. Zavrtite gumb,
da si ogledate glavne razpoložljive funkcije na levem
zaslonu. Izberite funkcijo in pritisnite .

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno 
funkcijo in nato pritisnite , da jo potrdite. Za tem 
se pomaknite v meni funkcij. 

Zavrtite gumb, da si ogledate razpoložljive 
podfunkcije na desnem zaslonu. Izberite funkcijo in 
pritisnite  za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE
Ko ste izbrali želeno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah.
Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve, ki jih lahko
spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ŽARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C/°F, obrnite gumb, da 
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom 
na  in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (če je 
to mogoče).

VSAKODNEVNA UPORABA

1. NASTAVITEV ČASA
Ko pečico prvič vklopite, morate nastaviti čas.

Števki za uro začneta utripati. Z obračanjem gumba 
nastavite uro in pritisnite  za potrditev.

Števki za minute začneta utripati. Z obračanjem 
gumba nastavite minute in pritisnite  za potrditev. 
Opomba: za poznejšo spremembo časa vsaj eno sekundo 
držite , ko je pečica izklopljena, in ponovite zgoraj 
opisane korake.

po daljšem izpadu električnega toka boste morali čas 
mogoče znova nastaviti. 

2. NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeto mersko enoto,
temperaturo (°C) in nazivni tok (16 A).
Ko je pečica izklopljena, vsaj 5 sekund pritiskajte .

Z obračanjem izbirnega gumba izberite mersko enoto, 
nato pa pritisnite  za potrditev.

Z obračanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok, 
nato pa pritisnite  za potrditev.
Opomba: Pečica je nastavljena tako, da je stopnja 
porabljene električne energije združljiva z domačim 
električnim omrežjem z močjo nad 3 kW (16 A): če v svojem 
gospodinjstvu uporabljate nižjo moč, morate to vrednost 
znižati (13 A).

3. OGREVANJE PEČICE
Nova pečica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem običajno.
Priporočamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pečico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.
S pečice odstranite ves zaščitni karton in prozorno 
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pečico približno eno uro pustite delovati pri 200 °C, 
po možnosti z uporabo funkcije s kroženjem zraka 
(npr. „Termoventilacijska priprava“ ali „Konvekcijska 
peka“).
Za pravilno nastavitev funkcije upoštevajte navodila.
Opomba: po prvi uporabi aparata priporočamo, da prezračite 
prostor namestitve.
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Obenem lahko nastavite tudi stopnjo žara (3 = visoka, 
2 = srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo ali 
stopnjo žara spremenite tako, da pritisnete  ali preprosto 
obrnete gumb. 

TRAJANJE

Ko na zaslonu utripa ikona , z uporabo 
nastavitvenega gumba nastavite želeni čas priprave, 
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na .
Časa priprave ni treba nastaviti, če želite celoten 
postopek kuhanja opraviti ročno: Pritisnite  za 
potrditev in začetek funkcije. 
V tem primeru ne morete nastaviti časa konca 
priprave z uporabo funkcije zamika vklopa.
Opomba: čas priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, 
lahko spremenite s pritiskom na : z obračanjem gumba 
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na .

NASTAVITEV ČASA KONCA PRIPRAVE/ 
ZAMIKA VKLOPA
Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi časa priprave 
zamaknete vklop funkcije, tako da nastavite čas konca 
priprave. 
Kadar je mogoče nastaviti čas konca priprave, bo na 
zaslonu prikazan predvideni čas zaključka funkcije, 
ikona  pa bo utripala.

Po potrebi obrnite gumb in nastavite želeni čas konca 
priprave, nato pa pritisnite  za potrditev in vklop 
funkcije. 
Vstavite hrano v pečico in zaprite vrata: funkcija 
se bo samodejno vklopila po preteku časa, ki je bil 
izračunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem 
času. 

Opomba: nastavitev zamika začetka priprave bo 
onemogočila funkcijo predgretja. Pečica se bo na izbrano 
temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo časi 
priprave malo daljši od tistih, navedenih v preglednici za 
pripravo.

Med čakanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni čas 
konca priprave.

Če želite spremeniti nastavitve temperature in časa priprave, 
pritisnite  ali . Ko izberete želene nastavitve, jih 
potrdite s pritiskom na .

3. VKLOP FUNKCIJE
Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite , 
da vklopite funkcijo.
Kadar koli lahko pritisnete in pridržite  za premor 
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETJE
Nekatere funkcije vključujejo predgretje pečice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaže obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Po koncu te faze se zasliši zvočni signal, na zaslonu pa 
se pojavi sporočilo, da je pečica dosegla nastavljeno 
temperaturo.

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pečico, zaprite 
vrata in začnite pripravo s pritiskom na . 
Opomba: če živila v pečico položite pred koncem predgretja, 
lahko to negativno vpliva na končni rezultat priprave hrane. 

Če med predgretjem odprete vrata pečice, se bo predgretje 
začasno ustavilo. 

Čas priprave ne vključuje predgretja.

Želeno temperaturo lahko vedno spremenite z uporabo 
gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE
zasliši se zvočni signal in na prikazovalniku se prikaže
sporočilo, da je priprava hrane končana.

Da podaljšate čas priprave brez sprememb nastavitev, 
zavrtite gumb, da nastavite nov čas priprave, in 
pritisnite .

. FUNKCIJE 6th SENSE
OBNOVITEV TEMPERATURE
Če med pripravo hrane odprete vrata in se 
temperatura v pečici zniža, se bo vklopila posebna 
funkcija, ki bo pečico znova segrela na prvotno 
temperaturo.
V času obnavljanja temperature se na zaslonu pojavi 
animacija „kače“, ki se prikazuje, dokler se pečica ne 
segreje nazaj na nastavljeno temperaturo.

Med nastavljenim programom priprave hrane bo za 
zagotovitev najboljših možnih rezultatov čas priprave 
podaljšan glede na to, koliko časa so bila vrata odprta.
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. POSEBNE FUNKCIJE
SAMODEJNO ČIŠČENJE – PIROLITSKO

Med pirolizo se pečice ne dotikajte.
Med uporabo pirolitskega čiščenja in po njej 
otrokom in živalim ne dovolite v bližini pečice 
(dokler prostor ni prezračen).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite ves pribor, 
vključno z vodili za pekače. Če je pečica nameščena pod 
kuhalno ploščo, naj bodo vsi gorilniki ali električna 
kuhališča med samodejnim čiščenjem izklopljeni.
Za optimalne rezultate čiščenja odstranite odvečne 
ostanke iz vdolbine in očistite steklo notranjih vrat, 
preden uporabite pirolitično funkcijo. Funkcijo pirolize 
uporabite le, kadar je notranjost aparata močno umazana 
ali kadar med pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.
Dostopajte do posebnih funkcij  in obrnite gumb, 
tako da v meniju izberete , nato pa pritisnite 
potrditev.

 za 

Pritisnite , če želite takoj začeti čiščenje, ali obrnite 
gumb za izbiro skrajšanega cikla (ECO).
Pritisnite , če želite takoj začeti čiščenje, oziroma 

, če želite nastaviti čas konca priprave/zamik 
vklopa.
Pečica začne s postopkom čiščenja in vrata se 
samodejno zaklenejo.
Ko je pirolitsko čiščenje v teku, vrat pečice ni 
mogoče odpreti: vrata ostanejo zaklenjena, dokler 
temperatura v pečici ne pade na vrednost, ki ne 
predstavlja nevarnosti. Med uporabo pirolitskega 
čiščenja in po njej zračite prostor.
Opomba: trajanja in temperature čiščenja ni mogoče 
nastaviti.

. UPORABA SONDE ZA MESO (ČE JE NA VOLJO)
Priložena sonda za meso vam med pripravo omogoča 
natančno merjenje temperature sredice jedi.
Sonda za meso je dovoljena le za nekatere funkcije 
priprave (običajna priprava hrane, termoventilacijska 
priprava, konvekcijska peka, hitri žar, 6th Sense meso in 6th 
Sense maksi kuhanje).

Za doseganje popolnih rezultatov 
priprave je pomembno, da 
temperaturno sondo pravilno 
namestite. Temperaturno sondo 
popolnoma vstavite v najbolj 
mesnati del mesa, pri čemer se 
skušajte izogniti kostem in mastnim 
delom.
Pri perutnini je treba temperaturno 
sondo vstaviti s strani, v sredino prsi, 
in pri tem paziti, da konica ne doseže 
votlega dela. Preden meso 

neenakomerne debeline vzamete iz pečice, preverite, ali je 
ustrezno pečeno. Konec temperaturne sonde vstavite v 
odprtino na desni steni pečice. Ko je sonda za meso 
vključena v notranjost pečice, se zasliši zvočni signal in na 
prikazovalniku se prikažeta ikona in želena temperatura.

Če je sonda za meso nameščena, medtem ko izbirate 
funkcijo, se na prikazovalniku pojavi prevzeta ciljna 
temperatura sonde mesa.
Pritisnite , da začnete z nastavljanjem. Obrnite 
gumb, da nastavite želeno temperaturo sonde za 
meso. Pritisnite , da nastavitev potrdite.

Obrnite gumb, da nastavite temperaturo pečice. 
Pritisnite  ali , da potrdite in zaženete program 
priprave hrane.
Med pripravo je na prikazovalniku prikazana želena 
temperatura sonde za meso. Ko meso doseže 
nastavljeno želeno temperaturo, se priprava hrane 
zaustavi in na prikazovalniku se pojavi beseda „End“.
Za ponoven zagon programa priprave hrane po 
prikazu besede „End“ obrnite gumb, s katerim lahko 
nastavite želeno temperaturo sonde za meso, kot je 
prikazano zgoraj. Pritisnite  ali , da potrdite in 
znova zaženete pripravo jedi.
Opomba: med pripravo hrane s sondo za meso je mogoče 
obrniti gumb in tako spremeniti želeno temperaturo sonde 
za meso. Pritisnite , da prilagodite temperaturo pečice.
Sondo za meso lahko vstavite kadar koli, tudi med pripravo 
hrane. V tem primeru je treba ponovno nastaviti parametre 
priprave hrane.
Če sonda za meso ni združljiva z določeno funkcijo, pečica 
zaustavi pripravo hrane in oglasi se zvočni signal. V tem 
primeru izklopite sondo za meso ali pritisnite , da 
nastavite drugo funkcijo. Funkcija zamika vklopa in funkcija 
predgretja nista združljivi s sondo za meso.

. ZAPORA TIPK
Za zaporo tipk vsaj 5 sekund držite . 

Za vklop tipk postopek ponovite.
Opomba: zaporo tipk je mogoče vklopiti tudi med kuhanjem.  
Pečico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako 
da pritisnete .
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VODIČ PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO
V preglednici so navedene najprimernejše funkcije, 
pribor in višine, ki jih lahko uporabite pri pripravi 
različnih vrst hrane. Čas priprave se šteje od trenutka, 
ko živilo vstavite v pečico, brez predgretja (kjer je 
zahtevano). Temperatura in čas priprave so okvirne 
vrednosti, ki so odvisne od količine hrane in vrste 
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnižje 
priporočene nastavitve. Če živilo ni dovolj pečeno, 
uporabite višje vrednosti. Uporabite priložen pribor 
ter po možnosti temne kovinske modele za pecivo in 
univerzalne pekače. Uporabite lahko tudi stekleno ali 
lončeno posodo in pribor, vendar pri tem upoštevajte, 
da bo čas priprave nekoliko daljši. 

ISTOČASNA PRIPRAVA RAZLIČNIH JEDI
Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo 
lahko hkrati pečete različne jedi, ki zahtevajo enako 
temperaturo pečenja (npr.: ribe in zelenjavo), z 
uporabo različnih višin. Iz pečice vzemite jedi, ki 
zahtevajo krajši čas priprave, jedi, ki zahtevajo daljši 
čas priprave, pa pustite v pečici.

MESO
Uporabite poljuben univerzalni pekač ali stekleno 
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega 
kosa mesa. Za pečenje pečenk je najbolje, če na dno 
posode vlijete nekaj tekočine ter pečenko za boljši 
okus polivate med pečenjem. Upoštevajte, da med 
postopkom nastaja para. Ko je pečenka gotova, 
jo pustite v pečici še 10–15 minut oz. jo zavijte v 
aluminijasto folijo.
Če želite peči meso na žaru, izberite kose z enako 
debelino, da bo meso enakomerno pečeno. Debelejši 
kosi mesa zahtevajo daljši čas pečenja. Če želite 
preprečiti, da bi se meso prekomerno zapeklo, 
spustite rešetko na nižjo višino, da se meso peče na 
večji razdalji od grelnika za žar. Meso obrnite po dveh 
tretjinah časa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo 
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporočamo, da neposredno 
pod rešetko s hrano podstavite prestrezni pekač, 
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi 
dolijte vodo.

SLADICE
Občutljive sladice pripravljajte s funkcijo za običajno 
pečenje na eni višini.
Uporabite temne kovinske modele za pecivo 
in jih vedno postavite na priloženo rešetko. Za 
pripravo hrane na več višinah izberite funkcijo 
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne 
modele, da zagotovite optimalno kroženje vročega 
zraka.
Če želite preveriti, ali je kvašeno pecivo pečeno, 
v sredino peciva zapičite lesen zobotrebec. Če je 
zobotrebec čist, je pecivo pečeno.
Če uporabljate modele za pecivo z oblogo proti 
prijemanju, robov ne namažite z maslom, sicer pecivo 
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.
Če se jed med peko „napihne“, naslednjič uporabite 
nižjo temperaturo in mogoče dodajte manj vode ali 
pa mešanico mešajte nežneje.
Za sladice z vlažnim nadevom (na primer skutne pite 
ali sadne kolače) uporabite funkcijo „Konvekcijska 
peka“. Če je biskvit peciva vlažen, pecite na nižji višini 
in posujte spodnji del peciva s krušnimi ali piškotnimi 
drobtinami, preden dodate nadev.

PICA
Pekače rahlo namažite, da bo spodnji del pice 
hrustljav. Po dveh tretjinah pečenja posujte po pici sir 
mocarela.

VZHAJANJE
Najboljše je, da testo pokrijete z vlažno krpo, preden 
ga vstavite v pečico. S to funkcijo se čas vzhajanja 
testa skrajša za približno eno tretjino v primerjavi 
z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20–25 °C). Čas 
vzhajanja testa za pico se začne pri eni uri za 1 kg 
testa.

UPORABNI NASVETI
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RAZPREDELNICA PRIPRAVE JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVA-
NJE

TEMPERATURA  
(°C)

ČAS PRIPRAVE  
(min)

VIŠINA  
IN PRIBOR

Kvašeno pecivo/biskvitne torte

- 170 30–50 2

Da 160 30–50 2

Da 160 30–50 4 1

Polnjeno pecivo
(skutna pita, jabolčni zavitek, jabolčna 
pita)

- 160–200 30–85 3

Da 160–200 35–90 4 1

Piškoti/kolački

- 160–170 20–40 3

Da 150–160 20–40 3

Da 150–160 20–40 4 1

Princeske

- 180–200 30–40 3

Da 180–190 35–45 4 1

Da 180–190 35–45* 5 3 1

Beljakovi poljubčki

Da 90 110–150 3

Da 90 130–150 4 1

Da 90 140–160* 5 3 1

Pica (tanka, debela, fokača)

- 220–250 20–40 2

Da 220–240 20–40 4 1

Da 220–240 25–50* 5 3 1

Štruca kruha 0,5 kg - 180–220 50–70 2

Majhen kruh - 180–220 30–50 3

Kruh Da 180–220 30–60 4 1

Zamrznjena pica
- 250 10–20 2

Da 250 10–20 4 1

Slane pite
(zelenjavna pita, pita z nadevom)

Da 180–190 45–60 2

Da 180–190 45–60 4 1

Da 180–190 45–70* 5 3 1

Maslene paštetke/krekerji iz 
listnatega testa

Da 190–200 20–30 3

Da 180–190 20–40 4 1

Da 180–190 20–40* 5 3 1

Lazanje/pite - 190–200 40–65 3

Pečene testenine/kaneloni - 190–200 25–45 3
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RECEPT FUNKCIJA PREDGREVA-
NJE

TEMPERATURA  
(°C)

ČAS PRIPRAVE  
(min)

VIŠINA  
IN PRIBOR

Jagnjetina/teletina/govedina/
svinjina 1 kg - 190–200 60–90 3

Pečena svinjina s hrustljavo kožo 
2 kg - 170 110–150 2

Piščanec/zajec/raca 1 kg - 200–230 50–80** 3

Puran/gos 3 kg - 190–200 90–150 2

Pečena riba/v lastnem soku 
(fileji, cela) Da 180–200 40–60 3

Polnjena zelenjava
(paradižniki, bučke, jajčevci) Da 180–200 50–60 2

Toast - 3 (visoka) 3–6 5

Ribji fileji/zrezki - 2 (srednja) 20–30*** 4 3

Klobase/ražnjiči/rebrca/
hamburgerji -

2–3 
(srednja–

visoka)
15–30*** 5 4

Pečen piščanec 1–1,3 kg - 2 (srednja) 55–70** 2 1

Rostbif, angleško pečen 1 kg - 2 (srednja) 35–50** 3

Jagnječje stegno/krača - 2 (srednja) 60–90** 3

Pečen krompir - 2 (srednja) 35–55** 3

Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10–25 3

Celoten obrok: sadni kolač (5. 
višina)/lazanja (3. višina)/meso (1. višina) Da 190 40–120* 5 3 1

Lazanja in meso Da 200 50–120* 4 1

Meso in krompir Da 200 45–120* 4 1

Ribe in zelenjava Da 180 30–50 4 1

Polnjena pečenka - 200 80–120* 3

Meso v kosih
(zajec, piščanec, jagnjetina) - 200 50–120* 3

* Ocena časa trajanja: jedi lahko iz pečice vzamete kadar koli, odvisno od vaših osebnih želja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah časa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici časa priprave.

Opomba: funkcija 6th Sense „Biskvitne torte“ uporablja le zgornji in spodnji grelnik, brez kroženja zraka. Predgretje ni potrebno.

FUNKCIJE
Običajna priprava 

hrane Žar Hitri žar Termoventilacijska 
priprava Konvekcijska peka Termoventilacijska 

priprava Eko

SAMODEJNE 
FUNKCIJE

Narastek Meso Pečenje velikih kosov 
hrane Kruh Pica Biskvitne torte

PRIBOR
Rešetka Originalni pekač ali model 

za pecivo na rešetki
Prestrezni/originalni/

univerzalni pekač na rešetki
Prestrezni/univerzalni 

pekač
Prestrezni pekač s 500 ml 

vode
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ZUNANJE POVRŠINE
• Površine čistite z vlažno krpo iz mikrovlaken. Če so
površine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu površine obrišite s suho krpo.
• Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih čistilnih
sredstev. Če kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s površino aparata, jo takoj očistite z
vlažno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRŠINE
• Po vsaki uporabi naj se pečica najprej ohladi, šele
nato jo očistite. To po možnosti storite, ko je še
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeže

ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki 
nastane kot posledica priprave hrane z visoko 
vsebnostjo vode, posuši, počakajte, da se pečica 
popolnoma ohladi, in jo nato obrišite s krpo ali 
gobico.
• Če so na notranjih površinah trdovratni madeži, za
optimalne rezultate čiščenja priporočamo samodejno
funkcijo čiščenja.
• Za lažje čiščenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR
Pribor po uporabi namočite v vodi z detergentom za 
posodo. Ko prijemate vroče kose pribora, uporabite 
zaščitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z 
ustrezno krtačo ali gobico.

Pred vzdrževanjem ali čiščenjem 
se prepričajte, da se je pečica 
ohladila.
Ne uporabljajte parnih 
čistilnikov.

Ne uporabljajte jeklenih gobic, 
abrazivnih čistilnih gobic 
ali abrazivnih/korozivnih 
čistilnih sredstev, saj bi ti lahko 
poškodovali površine aparata.

Uporabljajte zaščitne rokavice.
Pred vzdrževalnimi deli pečico 
vedno odklopite iz električnega 
omrežja.

VZDRŽEVANJE IN 
ČIŠČENJE

MENJAVA ŽARNICE
1. Pečico odklopite z električnega omrežja.
2. Odvijte pokrov z luči, zamenjajte žarnico in pokrov
ponovno privijte.
3. Pečico ponovno priključite na električno omrežje.

Opomba: uporabljajte samo halogenske žarnice 20-40 
W/230 ~ V tipa G9, T 300°C. Žarnica v izdelku je izdelana 
posebej za gospodinjske aparate in ni primerna za splošno 
osvetlitev prostorov (Uredba ES 244/2009). Žarnice so na 
voljo pri naši servisni službi.
- Če uporabljate halogenske žarnice, se jih ne dotikajte z
golimi rokami, saj jih prstni odtisi lahko poškodujejo. Pečice
ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova žarnice.
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DEMONTAŽA IN MONTAŽA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v položaj za sprostitev.
2. Vrata zaprite, kolikor je mogoče.
Čvrsto primite vrata z obema rokama – ne držite jih za
ročaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, če 
jih še naprej zapirate in jih istočasno nekoliko vlečete 
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odložite 
vrata na stran in na mehko površino.

a

b

~15°

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pečici, poravnajte kljuki tečajev z vpetjem in
pričvrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda poklopite v prvotni položaj:
prepričajte se, da ste ju popolnoma poklopili.

b

a

Z nežnim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v 
pravilnem položaju.

“CLICK”

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno ploščo. Če vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Če se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poškodujejo.

b

a
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Motnja Možen vzrok Rešitev

Pečica ne deluje. Izpad električne energije.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vtičnici električni tok in ali je 
pečica priklopljena na električno napajanje. 
Z izklopom in ponovnim vklopom pečice 
preverite, ali je napaka še vedno prisotna. 

Vrat ni mogoče odpreti. Napaka ključavnice vrat.
Čiščenje je v teku.

Z izklopom in ponovnim vklopom pečice 
preverite, ali je napaka še vedno prisotna. 
Počakajte, da se funkcija zaključi in da se 
pečica ohladi.

Na zaslonu je prikazana črka „F“, 
ki ji sledi številka ali črka.

Motnja programske 
opreme.

Obrnite se na najbližjo servisno službo in 
navedite številko, ki sledi črki „F“.

ODPRAVLJANJE TEŽAV
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Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje 
načine:
• Uporaba QR-kode v vaši napravi
• Obiščite našo spletno stran docs . whirlpool . eu
• Obrnete se lahko tudi na našo servisno službo (telefonske številke so navedene v servisni knjižici). Ko stopite v stik z 

našo servisno službo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploščici izdelka.



OPIS PROIZVODA

KOMANDNA TABLA

1. Komandna tabla
2. Ventilator
3. Kružni grejač

(nije vidljiv)

4. Vođice
(nivo je naznačen sa prednje strane
rerne)

5. Vrata
6. Gornji grejač/grill
7. Lampa
8. Tačka umetanja sonde za meso

(ako postoji)

9. Pločica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

10.Donji grejač
(nije vidljiv)

1. DISPLEJ SA LEVE STRANE

2. OSVETLJENJE
Za uključivanje/isključivanje lampe.

3. UKLJUČIVANJE/
ISKLJUČIVANJE
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili za pauziranje ili prekid 
rada u bilo kom trenutku.

4. NAZAD
Za povratak na prethodni

meni prilikom konfiguracije 
podešavanja.
5. ROTACIONI PREKIDAČ/
DUGME 6TH SENSE
Okrenite za navođenje kroz 
funkcije i podešavanje svih 
parametara za pripremanje hrane. 
Pritisnite  da biste odabrali, 
postavili, pristupili ili potvrdili 
funkcije ili parametre i pokrenuli 
program pripreme hrane.

6. TEMPERATURA
Za podešavanje temperature.

7. VREME
Za podešavanje ili promenu
vremena i podešavanje vremena
kuvanja.

8. START
Za pokretanje funkcija i 
potvrđivanje vrednosti. 
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE
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SRPriručnik vlasnika

HVALA ŠTO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE 
WHIRLPOOL
Kako biste dobili kompletniju podršku, registrujte svoj 
uređaj na www . whirlpool . eu/ register

SKENIRAJTE QR KÔD NA SVOM 
UREĐAJU DA BISTE DOBILI VIŠE 
INFORMACIJAPažljivo pročitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe 

uređaja.



DODACI

ŽIČANA REŠETKA PLEH ZA SAKUPLJANJE 
MASNOĆE

 PLEH ZA PEČENJE U 
RERNI

KLIZNE VOĐICE  
(SAMO KOD NEKIH 
MODELA)

SONDA ZA MESO
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Broj dodataka koje ste dobili se može razlikovati u zavisnosti 
od kupljenog modela.
Dodaci se mogu kupiti i odvojeno, preko postprodajnog 
servisa.

POSTAVLJANJE 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. 
Drugi pribor, kao što je pleh za sakupljanje masnoće 
i pleh za pečenje, se postavlja horizontalno na isti 
način kao i žičana rešetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOĐICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vođice iz rerne i zaštitnu plastiku sa kliznih 
vođica.

Pričvrstite gornju žabicu 
klizača za vođicu i pomerite 
klizanjem do kraja. Donju 
žabicu spustite na 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.

UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VOĐICA 
Pogledajte slike za uklanjanje bočnih podupirača i 
(ukoliko su prisutni) navrtnjeva u unutrašnjosti rerne, 
koji ih drže.

Da biste ponovo postavili vođice, prvo ih postavite 
na gornje ležište. Držeći ih, pustite ih da skliznu u 
unutrašnji deo rerne, a potom ih spustite u položaj u 
donjem ležištu.

2

1
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 KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta hrane samo na jednoj 

rešetki.

GRILL
Koristi se za pečenje kotleta, ražnjića i kobasica, 

povrća au gratin ili tostiranje hleba na roštilju. Kada 
pečete 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.

 KRUŽENJE 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.

 KONVEKCIONO PEČENJE
Za kuvanje mesa, pečenje kolača sa punjenjem 

ili pečenje punjenog povrća samo na jednoj rešetki. 
Ova funkcija koristi blago, naizmenično kruženje 
vazduha kako bi se sprečilo preterano isušivanje 
hrane.

6TH SENSE FUNKCIJE

 KASEROLA
Ova funkcija automatski bira najbolju 

temperaturu i način pripreme jela od paste.

MESO
Ova funkcija automatski bira najbolju 

temperaturu i način pripreme mesa. Ova funkcija 
povremeno aktivira ventilator na maloj brzini kako bi 
se sprečilo isušivanje hrane.

INTENZIVNO SPREMANJE HRANE
Ova funkcija automatski bira najbolji režim 

pečenja i temperaturu za pečenje većih komada 
mesa (preko 2,5 kg). Savetujemo 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.

HLEB
Ova funkcija automatski bira najbolju 

temperaturu i način pripreme svih vrsta hleba.

PIZZA
Ova funkcija automatski bira najbolju 

temperaturu i način pripreme svih vrsta pizza.

 PECIVO
Ova funkcija automatski bira najbolju 

temperaturu i način pripreme svih vrsta kolača.

POSEBNE FUNKCIJE

BRZO PREDZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje rerne. Kada se 

predzagrevanje završi, rerna automatski bira funkciju 
„Konvencionalno“. Sačekajte da se predzagrevanje 
završi pre nego što stavite hranu u rernu.

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. Ražanj (ako 
postoji) se može koristiti sa ovom funkcijom.

 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 ECO, svetlo 
je isključeno tokom pečenja. Da bi se koristio ciklus 
ECO i time smanjila potrošnja energije, vrata rerne 
ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne skuva u 
potpunosti.

 ODRŽAVANJE HRANE TOPLOM
Za održavanje tek pripremljene hrane toplom i 

hrskavom.

DIZANJE TESTA
Koristi se za optimalno dizanje slatkog 

ili pikantnog testa. Kako bi se očuvao kvalitet 
nadolaženja testa, ne aktivirajte ovu funkciju ukoliko 
je rerna još uvek topla nakon ciklusa pripremanja 
hrane.

 AUTOMATSKO ČIŠĆENJE - PIROLIZA
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomoću 

ciklusa na veoma visokoj temperaturi. Dostupna 
su dva ciklusa samočišćenja: kompletni ciklus 
(PYRO) i kraći ciklus (ECO). Preporučujemo 
korišćenje bržeg ciklusa u redovnim intervalima, a 
korišćenje kompletnog ciklusa samo kada je rerna 
jako zaprljana.

FUNKCIJE

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA UREĐAJA

1. BIRANJE FUNKCIJE
Kada je rerna isključena, na displeju se prikazuje samo vreme.
Pritisnite i zadržite  da biste uključili rernu. Okrenite 
dugme da biste pregledali glavne funkcije, koje su dostupne 
na displeju sa leve strane. Odaberite jednu i pritisnite .

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno), izaberite 
glavnu funkciju, a zatim pritisnite  da biste potvrdili i 
prešli na meni sa funkcijama. 

Okrenite dugme da biste dostupne potfunkcije na displeju sa 
desne strane. Izaberite jedu i pritisnite  za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE
Nakon što ste odabrali željenu funkciju, možete izmeniti
njena podešavanja.
Na displeju će se pojaviti podešavanja koja se mogu
pojedinačno menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

Kada ikona °C/°F treperi na displeju, okrenite dugme da 
biste promenili vrednost, zatim pritisnite  za potvrdu i 
nastavite da menjate podešavanja koja slede (ako je moguće).
U isto vreme možete da podesite nivo grilovanja (3 = visok, 2 
= srednji, 1 = nizak).

SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. PODEŠAVANJE VREMENA
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog uključivanja
rerne.

Počeće da trepere dve brojke koje označavaju sate: Okrenite 
dugme sa biste podesili sate i pritisnite  za potvrdu.

Počeće da trepere dve brojke koje označavaju minute. 
Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite  za 
potvrdu. 
Obratite pažnju na sledeće: Da biste kasnije promenili vreme, 
pritisnite i zadržite  najmanje jednu sekundu dok je rerna 
isključena i ponovite gorenavedene korake.

Može biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon dužih 
nestanaka struje. 

2. PODEŠAVANJA
Ako je potrebno, možete da promenite podrazumevanu
jedinicu mere, temperaturu (°C) i nazivnu struju (16 A).
Kada je rerna isključena, pritisnite i zadržite  najmanje 5 
sekundi.

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali jedinicu mere, a 
zatim pritisnite  za potvrdu.

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu struju, a 
zatim pritisnite  za potvrdu.
Obratite pažnju na sledeće: Rerna je programirana tako da koristi 
nivo električnog napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem 
domaćinstva koje ima tarifu više od 3 kW (16 A): Ako se u vašem 
domaćinstvu koristi manje napajanje, potrebno je da smanjite ovu 
vrednost (13 A).

3. ZAGREVANJE RERNE
Nova rerna može ispuštati mirise zaostale nakon procesa
proizvodnje: to je sasvim normalno.
Pre nego što započnete pripremu hrane, preporučujemo
vam da zagrejete praznu rernu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.
Uklonite zaštitne kartone i folije iz rerne i uklonite sav 
dodatan pribor iz unutrašnjosti pećnice.
Zagrevajte rernu na 200 °C oko jedan sat, idealno uz 
funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. „Kruženje vazduha“ ili 
„Konvekciono pečenje“).
Sledite uputstva za pravilno korišćenje ove funkcije.
Obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se provetravanje 
prostorije nakon prve upotrebe uređaja.

SR 50 



Obratite pažnju na sledeće: Kada se funkcija pokrene, možete da 
promenite temperaturu ili nivo grilovanja pritiskom na  ili 
direktno okretanjem dugmeta. 

TRAJANJE

Kada ikona  treperi na displeju, pomoću dugmeta za 
podešavanje podesite željeno vreme kuvanja, a zatim 
pritisnite  za potvrdu.
Ne morate da podesite vreme pripreme hrane ukoliko 
želite da ručno upravljate istim: Pritisnite  da potvrdite i 
započnete funkciju. 
U ovom slučaju, ne možete da podesite vreme završetka 
kuvanja programiranjem odloženog početka.
Obratite pažnju na sledeće: Vreme kuvanja koje je postavljeno 
tokom kuvanja možete da podesite pritiskom na : Okrenite 
dugme sa biste promenili sate i pritisnite  za potvrdu.

PODEŠAVANJE ZAVRŠETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POČETKA
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja možete 
da odložite početak tako što ćete podesiti vreme završetka 
pripreme hrane. 
Kada možete da promenite vreme završetka, na displeju će se 
prikazati vreme kada se očekuje završetak funkcije dok ikona 

 treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili željeno 
vreme završetka, zatim pritisnite  za potvrdu i pokrenite 
funkciju. 
Stavite hranu u rernu 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 onemogućuje fazu predzagrevanja rerne. Rerna 
postepeno dostiže željenu temperaturu, što znači da je vreme 
kuvanja nešto duže od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda čekanja, možete pomoću dugmeta da promenite 
programirano vreme završetka.

Pritisnite  ili  da biste promenili podešavanja temperature 
i vremena kuvanja. Pritisnite  za potvrdu kada završite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE
Kada primenite sva željena podešavanja, pritisnite  da 
biste aktivirali funkciju.
Možete da pritisnite i zadržite  u svakom trenutku da
biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE
Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja rerne: Kada se
funkcija pokrene, na displeju se prikazuje da je aktivirana faza
predzagrevanja.

Kada se ova faza završi, oglasiće se zvučni signal i na displeju 
se prikazuje da je rerna dostigla podešenu temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite vrata i 
počnite kuvanje pritiskom na . 
Obratite pažnju na sledeće: Stavljanje hrane u rernu pre završetka 
procesa prethodnog zagrevanja može imati kontraefekat na 
konačan rezultat pečenja. 

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je pauzira. 

Vreme kuvanja ne uključuje fazu predzagrevanja.

Pomoću dugmeta uvek možete da promenite temperaturu koju 
želite da dostignete.

5. ZAVRŠETAK PRIPREME HRANE
Oglasiće se zvučni signal i na displeju će se prikazati da je
hrana pripremljena.

Da biste produžili vreme kuvanja bez promene podešavanja, 
okrenite dugme da biste podesili novo vreme kuvanja i 
pritisnite .

. 6th SENSE FUNKCIJE
OBNAVLJANJE TEMPERATURE
Ako se temperatura rerne smanji tokom ciklusa kuvanja usled 
otvaranja vrata, automatski se aktivira posebna funkcija za 
vraćanje početne temperature.
Dok se temperatura obnavlja, na displeju se prikazuje 
animacija zmije dok se ne dostigne postavljena temperatura.

Dok je programirani ciklus kuvanja u toku, vreme kuvanja se 
povećava u odnosu na to koliko dugo su vrata bila otvorena, 
kako bi najbolji rezultati bili zagarantovani.
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. POSEBNE FUNKCIJE
AUTOMATSKO ČIŠĆENJE - PIROLIZA

Ne dodirujte rernu tokom ciklusa Pyro.
Decu i životinje držite dalje od rerne tokom i 
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro 
(pirolize).

Uklonite sav pribor iz rerne pre pokretanja funkcije Pyro 
(piroliza), uključujući vođice. 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.Funkciju Pyro (piroliza) pokrenite samo ako na 
uređaju postoje tvrde naslage ili ukoliko se tokom kuvanja 
stvaraju neprijatni mirisi.
Pristupite posebnim funkcijama  i okrenite dugme da biste 
izabrali  iz menija. Zatim pritisnite  za potvrdu.
Pritisnite da biste odmah započeli ciklus čišćenja ili 
okrenite dugme da biste izabrali kraći ciklus (ECO).
Pritisnite da biste odmah započeli ciklus kuvanja, ili 

da biste podesili vreme završetka/odloženi pritisnite 
početak.
Rerna će započeti ciklus čišćenja, a vrata se automatski 
zaključavaju.
Vrata rerne se ne mogu otvoriti dok je pirolitičko čišćenje 

Obratite pažnju na sledeće: Trajanje i temperatura ciklusa čišćenja 
se ne mogu podesiti.

u toku: Ostaće otključana dok se temperatura ne vrati na
prihvatljiv nivo. Provetrite prostoriju nakon ciklusa Pyro.

. KORIŠĆENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)
Sonda za meso omogućava merenje precizne temperature 
unutrašnjosti hrane tokom spremanja.
Sonda za meso je dozvoljena samo kod nekih funkcija 
pečenja (Konvencionalno, Kruženje vazduha, Konvekciono 
pečenje, Turbo Grill, 6th Sense Meso i 6th Sense 
Maxicooking).

Veoma je važno da se sonda ispravno 
postavi kako bi se dobili savršeni 
rezultati pečenja. Umetnite sondu u 
potpunosti u deo komada sa najviše 
mesa, izbegavajući kosti i masne 
delove.
Kod živine sondu treba umetnuti 
bočno, u sredinu grudnog dela, vodeći 
računa da vrh sonde ne završi u 
šupljini. U slučaju da je meso veoma 
neravnomerne debljine, proverite da li 
je dovoljno pečeno pre nego što ga 

izvadite iz rerne. Povežite kraj sonde sa otvorom koji se nalazi 
na desnom zidu unutrašnjosti rerne. Kada je sonda za meso 
prikačena za unutrašnjost rerne, čuje se zvučni signal i 
pojavljuje se ikona na displeju kao i ciljana temperatura.

Ukoliko je sonda za meso prikačena prilikom biranja funkcije, 

displej će se prebaciti na uobičajenu temperaturu koju meri 
sonda za meso.
Pritisnite  da biste započeli postavke. Okrenite dugme da 
biste podesili željenu temperaturu sonde za meso. Pritisnite 

 da biste potvrdili.

Okrenite dugme da biste podesili temperaturu unutrašnjosti 
rerne. 
Pritisnite  ili  da biste potvrdili i započeli ciklus 
pečenja hrane.
Tokom ciklusa pečenja, displej prikazuje ciljanu temperaturu 
koju meri sonda za meso. Kada meso dostigne ciljanu 
temperaturu, ciklus pečenja se zaustavlja i displej pokazuje 
„End“.
Da biste ponovo pokrenuli ciklus pečenja od „End“, 
okretanjem dugmeta je moguće podesiti ciljanu 
temperaturu koju meri sonda za meso kao što je i prethodno 
objašnjeno. Pritisnite  ili  za potvrdu i restartovanje 
ciklusa kuvanja.
Obratite pažnju na sledeće: tokom ciklusa pečenja uz korišćenje 
sonde za meso moguće je okrenuti dugme kako bi se promenila 
ciljana temperatura koju meri sonda za meso. Pritisnite  da 
biste podesili temperaturu unutrašnjosti rerne.
Sonda za meso može biti ubačena u bilo kom trenutku, čak i 
tokom ciklusa pečenja. U tom slučaju, neophodno je ponovo 
podesiti parametre funkcije pečenja.
Ukoliko funkcija ne podržava program merenja sondom za meso, 
rerna će isključiti ciklus pečenja i oglasiće se zvuk upozorenja. U 
ovom slučaju, isključite sondu za meso ili pritisnite  kako biste 
podesili drugu funkciju. Sonda za meso se ne može upotrebiti kod 
programa „Odlaganje početka“ i „Faza predzagrevanja“.

. ZAKLJUČAVANJE TASTERA
Da biste zaključali tastaturu, pritisnite i zadržite  najmanje 
5 sekundi. 

Ovo ponovite da biste otključali tastaturu.
Obratite pažnju na sledeće: Zaključavanje tastera može takođe da 
se aktivira dok je kuvanje u toku.  
Iz bezbednosnih razloga, rerna se može isključiti u bilo kom 
trenutku pritiskom na .
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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 dodatke koje ste dobili uz rernu i po 
mogućstvu tamno obojene limene plehove i plehove 
za pečenje u rerni. Možete koristiti i posuđe i dodatke 
i pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u 
vidu da je tada vreme pripreme jela malo duže. 

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLIČITIH VRSTA JELA
Korišćenjem funkcije „Kruženje vazduha“ možete 
istovremeno da pripremate više jela koja se 
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i 
povrće) koristeći različite nivoe. Iz rerne izvadite jelo 
kome je potrebno kraće vreme pripreme, a ostavite 
ono koje se priprema duže.

MESO
Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od 
pireksa koja odgovara veličini komada mesa koji želite 
da ispečete. Preporučujemo vam da prilikom pečenja 
većih komada mesa dodate malo temeljca na dno 
posude za pečenje i da njime prelijete meso tokom 
pečenja za još bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do 
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pečenje 
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni još 10-15 
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.
Kada želite da pečete meso na roštilju, izaberite 
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se 
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa 
zahtevaju duže pečenje. Kako biste sprečili da meso 
pregori, spustite rešetku držeći hranu dalje od grila. 
Okrenite meso na dve trećine pečenja. Kada otvarate 
vrata rerne vodite računa o pari koja izlazi.

Ako želite da prikupite saft od pečenja, savetujemo 
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoće u koji 
možete da sipate pola litra vode odmah ispod žičane 
rešetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte 
vode.

DESERTI
Pecite fine deserte pomoću klasične funkcije na samo 
jednom nivou.
Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih 
stavljajte na isporučenu žičanu rešetku. Ukoliko želite 
da pečete na više nivoa, izaberite funkciju za pečenje 
sa vrućim vazduhom i rasporedite modle cik-cak 
po nivoima kako bi se omogućila što optimalnija 
cirkulacija vrućeg vazduha.
Kako biste proverili da li je kolač sa kvascem spreman, 
probodite ga u sredini drvenom čačkalicom. Ako 
čačkalica bude čista kada je izvučete, kolač je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuće plehove za pečenje, 
ne mažite ivice maslacem pošto pecivo možda neće 
ravnomerno narasti oko ivica.
Ukoliko hrana „nabrekne“ tokom pripreme, sledeći 
put koristite nižu temperaturu i smanjite tečnost koju 
dodajete ili nežnije mešajte tokom pripreme.
Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom 
(čizkejk ili voćne pite) koristite funkciju „Konvekciono 
pečenje“. Ako je donji deo kolača gnjecav, spustite 
rešetku i poprskajte dno kolača mrvicama hleba ili 
biskvita pre dodavanja punjenja.

PIZZA
Malo nauljite plehove da bi pizza dobila hrskavu 
podlogu. Pospite mocarelu po pizzi nakon dve trećine 
vremena pečenja.

DIZANJE TESTA
Najbolje je pokriti testo vlažnom krpom pre nego 
što ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje 
približno na jednu trećinu korišćenjem ove funkcije u 
poređenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25 °C). Vreme dizanja testa za pizzu je otprilike jedan 
sat za 1 kg testa.

KORISNI SAVETI
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TABELA PRIPREME HRANE

RECEPT FUNKCIJA PRETHODNO 
ZAGREVANJE TEMPERATURA (°C) VREME KUVANJA  

(Min.)
NIVO  

I DODACI

Kolači sa kvascem/patišpanji

- 170 30-50 2

Da 160 30-50 2

Da 160 30-50 4 1

Kolači sa filom
(kolač od sira, štrudla, pita od jabuka)

- 160 - 200 30 - 85 3

Da 160 - 200 35 - 90 4 1

Keks/sitni kolači

- 160 - 170 20 - 40 3

Da 150 - 160 20 - 40 3

Da 150 - 160 20 -40 4 1

Princes krofne

- 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 (tanka, debela, fokača)

- 220 - 250 20 - 40 2

Da 220 - 240 20 - 40 4 1

Da 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Vekna hleba 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Manji hleb - 180 - 220 30-50 3

Hleb Da 180 - 220 30 - 60 4 1

Smrznuta pizza
- 250 10 - 20 2

Da 250 10 - 20 4 1

Pikantne pite
(pite s povrćem, kiš)

Da 180 - 190 45 - 60 2

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 - 190 - 200 40 - 65 3

Zapečena testenina/Kaneloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECEPT FUNKCIJA PRETHODNO 
ZAGREVANJE TEMPERATURA (°C) VREME KUVANJA  

(Min.)
NIVO  

I DODACI
Jagnjetina / Teletina / Govedina / 
Svinjetina 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Svinjsko pečenje sa hrskavom 
koricom 2 kg - 170 110 - 150 2

Piletina/zečetina/pačetina 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Ćuretina/guščetina 3 kg - 190 - 200 90 - 150 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

Slabo pečen rozbif 1 kg - 2 (Srednji) 35 - 50** 3

Jagnjeći but / Potkolenice - 2 (Srednji) 60 - 90** 3

Pečeni krompir - 2 (Srednji) 35 - 55** 3

Povrće gratin - 3 (visoka) 10 - 25 3

Kompletno jelo: Voćni kolač (nivo 
5)/lazanje (nivo 3)/meso(nivo 1) Da 190 40 - 120* 5 3 1

Lazanje i meso Da 200 50 - 120* 4 1

Meso i krompir Da 200 45 - 120* 4 1

Riba i povrće Da 180 30-50 4 1

Punjeno meso - 200 80 - 120* 3

Komadi mesa
(zečetina, piletina, jagnjetina) - 200 50 - 120* 3

* Predviđena dužina trajanja: hranu možete po sopstvenoj želji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trećine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme

Obratite pažnju na sledeće: 6th Sense „Pecivo“ funkcija koristi samo više i niže elemente zagrevanja, bez korišćenja cirkulacije 
vrelog vazduha. Ne zahteva predzagrevanje.

FUNKCIJE
Konvencionalno Grill Turbo Grill Kruženje vazduha Konvekciono pečenje Eko kruženje vazduha

AUTOMATSKE 
FUNKCIJE

Kaserola Meso Intenzivno spremanje 
hrane Hleb Pizza Pecivo

DODACI
Žičana rešetka Pleh za rernu ili kalup za 

kolače na žičanoj rešetki
Pleha 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
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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 ohladi,
a zatim je očistite, poželjno 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 je obrišite krpom ili 
sunđerom.
• Ako na unutrašnjim površinama ima uporne
prljavštine, preporučujemo korišćenje funkcije
automatskog čišćenja radi dobijanja optimalnih
rezultata čišćenja.
• Vrata rerne mogu da se skinu da bi se olakšalo
čišćenje.

DODACI
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.

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.

ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE

ZAMENA SIJALICE
1. Diskonektujte rernu iz električne mreže.
2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.
3. Ponovo priključite rernu na električnu mrežu.

Molimo vas obratite pažnju na sledeće: Koristite samo 
halogene sijalice od 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.
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SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvačice sve dok se ne otključaju.
2. 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 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.

“CLICK”

5. 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.

b

a
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Problem Mogući 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 kako 
biste proverili da li je kvar i dalje prisutan. 

Vrata se ne otvaraju. Kvar na bravi.
Ciklus čišćenja u toku.

Rernu isključite, a zatim ponovo uključite 
da biste proverili da li je kvar otklonjen. 
Sačekajte da se funkcija završi i da se rerna 
ohladi.

Na displeju se prikazuje slovo 
„F“ uz slovo ili broj.

Problem sa softverom. Kontaktirajte najbliži Postprodajni servis za 
klijente i recite im broj koji se pojavljuje uz 
slovo „F“.

OTKLANJANJE PROBLEMA
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Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naći:
• Korišćenje QR koda na uređaju
• sa naše internet stranice docs . whirlpool . eu
• 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.

400011692100
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