
ENQuick guide

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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

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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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.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
. To remove the shelf guides, lift the guides up and 
then gently pull the lower part out of its seating: The 
shelf guides can now be removed. 

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



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.

Please note: Delay to start functionality is not available for Grill 

and Turbo Grill functions.



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.

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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.
Press to start immediately the cleaning cycle, or 
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).
Press to start immediately the cleaning cycle, or 
press to set the end time/start delayed.
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 .

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



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 / Small cakes

- 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
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMPERATURE  

(°C)
COOK TIME  

(Min.)
LEVEL  

AND ACCESSORIES

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3

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

Roast pork with crackling 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



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 25-40 W/230 ~ V types E-14, T300°C 
incandescent bulbs or 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



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

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Visiting our website docs . whirlpool . eu
• Using QR Code
• Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). 

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

The display shows unclear text 
and appears to be broken.

Another language set. Contact you nearest Client After-sales Service Centre.



FRGuide rapide

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

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

PANNEAU DE COMMANDE

1. Panneau de commande
2. Ventilateur
3. Élément chauffant rond

(invisible)
4. Supports de grille

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

5. Porte
6. Élément de chauffage supérieur/

grill
7. Ampoule
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. AU DÉMARRAGE
Pour lancer les fonctions et 
confirmer les réglages. 
9. ÉCRAN AFFICHAGE DROIT
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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, en veillant à ce que le 
côté avec le bord relevé soit 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)
Enlever les supports de grille du four et enlever la 
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez l’agrafe supérieure 
de la grille coulissante au 
support de grille et glissez-la 
aussi loin que possible. 
Abaisser l’autre agrafe en 
place.

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
. Pour enlever les supports de grille, soulevez les 
supports et sortez délicatement la partie inférieure de 
son appui : Les supports de grille peuvent maintenant 
être enlevés. 

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

 CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux 

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la 
même température de cuisson. Cette fonction peut 
être utilisée pour cuire différents aliments sans que les 
odeurs ne soient transmises de l’un 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 « 
Convection naturelle ». Attendre la fin du préchauffage 
avant d'y placer les aliments.

TURBO GRIL
Pour rôtir de grosses pièces de viande (cuisses, 

rosbif, 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.

 LEVÉE
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 produites 

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



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).

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, puis appuyez sur  pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le 
courant nominal, puis appuyez 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 normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four à vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent du 
four et enlevez les accessoires de l’intérieur.
Chauffer le four à 200 °C pour environ une heure, de 
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air 
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).
Suivez les instructions pour régler la fonction 
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la pièce après avoir 
utilisé l’appareil pour la première fois.
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 = 
normal, 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 fermer la porte : La 
fonction démarre automatique après une période de 
temps déterminée pour que la cuisson se termine au 
moment désiré. 

Veuillez noter: La programmation d'un délai pour le début de la 
cuisson désactive la phase de préchauffage. Le four va 
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signifie 
que les temps de cuisson vont être légèrement plus longs que 
ceux indiqués 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.

Veuillez noter: Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est 
pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.



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.

. FONCTIONS SPÉCIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - 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 confirmer.
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 pour régler l'heure de 
fin/départ différé.
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.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de 
nettoyage ne 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 .

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

VIANDE
Utilisez n’importe quel type de plat de cuisson ou plat 
en pyrex adapté à la taille du morceau de viande à cuire. 
Pour les rôtis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au 
fond du plat et d’arroser la viande pendant la cuisson 
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la 
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque le 
rôti est prêt, laissez-le reposer dans le four pendant 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 
que la viande ne brûle à l’extérieur, abaissez la grille 
pour éloigner les aliments du gril. 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
Cuisez 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 cuire 
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur 
pulsée et décalez la position des moules à gâteaux sur 
les grilles, afin de favoriser une circulation optimale 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 du gâteau 
est trop humide, abaissez la grille et saupoudrez le fond 
avec de la chapelure ou des biscuits émiettés avant 
d’ajouter la garniture.

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.

LEVÉE
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



TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFER TEMPÉRATURE  
(°C)

TEMPS DE 
CUISSON  

(Min)

NIVEAU  
ET ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée/Génoise

- 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 surgelée
- 250 10 - 20 2

Oui 250 10 - 20 4 1

Tourtes
(tourte aux légumes, quiche et tarte)

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
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RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFER TEMPÉRATURE  

(°C)

TEMPS DE 
CUISSON  

(Min)

NIVEAU  
ET ACCESSOIRES

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

Agneau/veau/bœuf/porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Rôti de porc avec grattons 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

Pain grillé - 3 (Elevé) 3 - 6 5

Filets de poisson/steaks - 2 (Medium) 20 - 30*** 4 3

Saucisses/kebab/côtes levées/
hamburgers - 2 - 3 (Moy – 

Haute) 15 - 30*** 5 4

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

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

Gigot d’agneau/jarrets - 2 (Medium) 60 - 90** 3

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

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

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

Oui 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* 4 1

Viandes et 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 viandes
(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 Turbogril Air pulsé Convection forcée Éco Air Pulsé

FONCTIONS 
AUTOMATIQUES

Ragoût Viandes Maxi Cooking 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



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 par inadvertance avec
les surfaces de l’appareil, nettoyez-le immédiatement
avec 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
Immergez les accessoires dans une solution liquide 
de lavage après l’utilisation, en les manipulant avec 
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus 
alimentaires peuvent être enlevés en utilisant une 
brosse ou une éponge.

Assurez-vous que le four a refroidi 
avant d'effectuer tout entretien ou 
nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs 
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.

Portez des gants de protection.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

REMPLACER L'AMPOULE
1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.
2. Dévissez le capot de l'ampoule, remplacez l'ampoule
et revissez le capot.
3. Rebranchez le four à l’alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules électriques 
de 25- 40W/ 230 ~ V de type E-14, T300°C, ou des ampoules 
à halogène de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. L'ampoule 
utilisée dans le produit est spécifiquement conçue pour des 
appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage 
général de la pièce dans la maison (Réglementation 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 de la fermer

tout en la tirant vers le haut en même temps jusqu'à ce 
qu'elle soit libérée de son logement. Placez la porte sur 
un côté, en l'appuyant sur une surface douce.

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



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.

DÉPANNAGE

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations 
supplémentaires sur le produit :
• En visitant notre site Internet docs . whirlpool . eu
• En utilisant le code QR
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone 

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

L'écran indique un texte difficile 
à lire et semble cassé.

Une autre langue est 
paramétrée.

Contacter votre Centre de service après-vente 
le plus proche.

FR



ITGuida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www . whirlpool . eu/ register

Prima di utilizzare l’apparecchio, leggere attentamente le 
istruzioni relative alla sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

PANNELLO COMANDI

1. Pannello comandi
2. Ventola
3. Resistenza circolare

(non visibile)
4. Griglie laterali

(il livello è indicato sulla parte
frontale del forno)

5. Porta
6. Resistenza superiore / Grill
7. Luce
8. Punto di inserimento della sonda

carne (se in dotazione)
9. Targhetta matricola

(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)

1. DISPLAY SINISTRA

2. LUCE
Per accendere/spegnere la 
lampadina.

3. ON/OFF
Per accendere e spegnere il forno o 
terminare in qualunque momento 
una funzione attiva.

4. INDIETRO
Per tornare alla schermata
precedente durante le impostazioni.

5. MANOPOLA GIREVOLE /
TASTO 6TH SENSE
Ruotando la manopola è possibile 
spostarsi tra le funzioni e regolare 
i parametri di cottura. Premere 

 per selezionare, impostare, 
visualizzare e confermare le 
funzioni o i parametri e per avviare i 
programmi di cottura.

6. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.

7. TEMPO
Per impostare o modificare
l’orologio e regolare il tempo di
cottura.

8. AVVIO
Per avviare le funzioni, confermando 
i valori impostati. 
9. DISPLAY DESTRA

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



ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA  TEGLIA GUIDE SCORREVOLI * 
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

SONDA CARNE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Il numero di accessori può variare a seconda del modello 
acquistato.
È possibile acquistare separatamente altri accessori presso il 
Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare 
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato 
orientato verso l’alto. 
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si 
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la 
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale la 
clip superiore della guida e 
farla scivolare fino a fine 
corsa. Abbassare in posizione 
l’altra clip.

Per 
fissare la guida, premere 
la parte inferiore della clip 
contro la griglia laterale. 
Assicurarsi che le guide 
possano scorrere liberamente. 
Ripetere questa operazione 
sull’altra griglia laterale, allo 
stesso livello.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi 
livello.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE 
LATERALI
Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di 
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo 
punto è possibile rimuovere le griglie. 

Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi 
superiori. Avvicinarle alla cavità tenendo sollevato, 
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.
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 STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.

 GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare 

verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni, 
si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il 
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e 
aggiungere 500 ml di acqua potabile.

 VENTILATO
Per cuocere insieme cibi diversi che richiedono 

la stessa temperatura di cottura su ripiani diversi 
(massimo tre). La funzione permette di cuocere senza 
trasmissione di odori da un alimento all’altro.

 VENTILATO
Per cuocere carni, torte ripiene o verdure 

ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza 
una ventilazione discontinua e delicata, che previene 
l’eccessiva disidratazione delle pietanze.

 FUNZIONI 6TH SENSE

 PRIMI PIATTI
Questa funzione seleziona automaticamente 

la migliore temperatura e modalità di cottura per le 
pietanze a base di pasta.

 CARNE
Questa funzione seleziona automaticamente 

la migliore temperatura e modalità di cottura per le 
carni. Questa funzione attiva a intermittenza la ventola 
a bassa velocità per evitare che i cibi si secchino 
eccessivamente.

 MAXI COOKING
Questa funzione seleziona automaticamente la 

migliore temperatura e modalità di cottura per tagli di 
carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si suggerisce 
di girare la carne durante la cottura per ottenere una 
doratura omogenea su entrambi i lati. È preferibile 
irrorarla di tanto in tanto con il fondo di cottura per 
evitare che si asciughi eccessivamente.

 PANE
Questa funzione seleziona automaticamente 

la migliore temperatura e modalità di cottura per 
qualsiasi tipo di pane.

 PIZZA
Questa funzione seleziona automaticamente 

la migliore temperatura e modalità di cottura per 
qualsiasi tipo di pizza.

 TORTE DOLCI
Questa funzione seleziona automaticamente la 

migliore temperatura e modalità di cottura per torte di 
qualsiasi tipo.

 FUNZIONI SPECIALI

 PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno. Alla 

fine del preriscaldamento il forno selezionerà 
automaticamente la funzione “Statico”. Attendere il 
termine del preriscaldamento prima di inserire il cibo 
nel forno.

 TURBO GRILL
Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast 

beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per 
raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla un livello 
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile. 
Con questa funzione è possibile utilizzare il girarrosto, 
se presente.

 ECO TERMOVENTILATO*
Per cuocere arrosti ripieni e carne in pezzi su 

un solo ripiano. La circolazione intermittente dell'aria 
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In 
questa funzione ECO la luce rimane spenta durante la 
cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi 
i consumi energetici, la porta forno non deve essere 
aperta fino a completamento della cottura del cibo.

 TIENI IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

 LIEVITAZIONE
Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti 

dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualità della 
lievitazione, non attivare la funzione se il forno è 
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

 PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI
Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura 

attraverso un ciclo a temperatura molto elevata.
E’ possibile selezionare due cicli di autopulizia: un 
ciclo completo (PIROLISI) e un ciclo più breve (ECO). 
Si suggerisce di utilizzare il ciclo rapido a intervalli 
regolari e quello completo solo in caso di forno molto 
sporco.

FUNZIONI

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza 
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65 / 2014



PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Quando il forno è spento, è visualizzato solo l’orologio: 
tenere premuto  per accendere il forno.
Ruotare la manopola per visualizzare sul display sinistro 
le funzioni principali disponibili e premere per 
confermare.

Dove presente, per selezionare una sottofunzione, dopo 
aver selezionato la funzione principale, premere  
per confermare e accedere al menu delle funzioni. 

 Ruotare la manopola per visualizzare sul display destro 
una tra le sottofunzioni disponibili e premere  per 
confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è 
possibile modificarne le impostazioni. Il display mostra 
in sequenza i valori che è possibile modificare. 

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando l’icona °C/°F lampeggia sul display, ruotare 
la manopola per modificare il valore, quindi premere 

 per confermare e procedere con le impostazioni 
seguenti, per tutti i valori che è possibile regolare.
Allo stesso modo, è possibile impostare il livello del grill 
(3 alto, 2 medio, 1 basso).

UTILIZZO QUOTIDIANO

1. REGOLARE L’ORA
Alla prima accensione è necessario impostare l’ora.

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore: 
ruotare la manopola per impostare l’ora, quindi premere 

 per confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti. 
ruotare la manopola per impostare i minuti e premere 

 per confermare. 

Nota: per modificare successivamente l’ora, a forno spento 
tenere premuto  per almeno 1 secondo e ripetere le 
operazioni sopra descritte.

dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe 
essere necessario impostare nuovamente l’ora. 

2. IMPOSTAZIONI
Se necessario, è possibile modificare le impostazioni 
predefinite per l’unità di misura della temperatura e 
l’intensità della corrente elettrica (°C e 16 A). 
A forno spento, tenere premuto  per almeno 5 
secondi.

Ruotare la manopola di selezione per scegliere l’unità di 
misura, quindi premere  per confermare.

Ruotare la manopola per indicare l’assorbimento di 
potenza, quindi premere  per confermare.

Nota: il forno è programmato per assorbire una potenza 
elettrica compatibile con una rete domestica di capacità 
superiore a 3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza 
inferiore, è necessario diminuire il valore (13 A).

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla 
lavorazione di fabbrica: questo è normale.
Prima di cucinare gli alimenti è dunque raccomandato di 
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore. 
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e 
togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora utilizzando 
preferibilmente una funzione ventilata (“Termoventilato” 
o “Ventilato”).
Seguire le istruzioni per impostare correttamente la 
funzione.

Nota: si raccomanda di ventilare il locale dopo il primo 
utilizzo.
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Nota: una volta attivata la funzione, sarà possibile modificare 
la temperatura o il livello del grill premendo  o ruotando 
direttamente la manopola. 

DURATA

Quando l’icona  lampeggia sul display, utilizzare la 
manopola per impostare il tempo di cottura desiderato, 
quindi premere  per confermare.
È possibile non impostare la durata per gestire 
manualmente la cottura: Premere  per confermare e 
avviare la funzione. 
In questo caso, non sarà possibile impostare l’ora di fine 
cottura, programmando l’avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo è possibile regolare il 
tempo impostato: ruotare la manopola per impostare l’ora, e 
premere  per confermare.
IMPOSTARE L’ORA DI FINE COTTURA/ 
(AVVIO RITARDATO)
In molte funzioni, una volta impostato un tempo di 
cottura è possibile posticipare l’avvio della funzione 
programmando l’ora di fine. 
Dove possibile modificare l’ora di fine, il display mostra 
l’ora di fine della funzione prevista mentre l’icona 
lampeggia.

Se necessario, ruotare la manopola per impostare l’ora 
di fine cottura desiderata, quindi premere  per 
confermare, attivando la funzione. 
Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo sportello: 
la funzione si avvierà automaticamente dopo un 
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura 
all’orario impostato. 

Note: programmare l’avvio ritardato di una cottura, disattiva in 
ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura 
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi 
di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto 
indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, è possibile utilizzare la manopola 
per regolare l’ora di fine programmata.

Premere  o  per modificare i valori impostati per 
la temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati, 
premere  per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE
Una volta che i valori corrispondono a quelli desiderati,
premere  per avviare la funzione.
Tenere premuto  per interrompere in ogni momento 
la funzione attivata.

4. PRERISCALDA
In alcune funzioni, è prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si è attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display 
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura 
impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti 
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura 
premendo . 
Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del 
preriscaldamento può avere effetti negativi sui risultati della 
cottura. 
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si 
interrompe temporaneamente. 
Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento.
È sempre possibile modificare la temperatura che si desidera 
raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA
Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura è
terminata.

 Per prolungare la cottura mantenendo i valori 
impostati, ruotare la manopola per impostare una nuova 
durata e quindi premere .

. FUNZIONI 6th SENSE
RECUPERO TEMPERATURA
Se, durante un ciclo di cottura automatico, la 
temperatura all’interno del forno si abbassa a causa 
dell’apertura della porta, una speciale funzione ripristina 
automaticamente la temperatura originale. 
Durante il ripristino della temperatura, il display mostra 
un’animazione a “serpente” fino al ripristino della 
temperatura impostata.

Note: Il ritardo di avvio della funzionalità non è disponibile per 
le funzioni Grill e Turbo Grill.



Durante un ciclo di cottura programmato, per 
garantire un risultato ottimale il tempo di cottura viene 
aumentato in misura del tempo di apertura della porta.

. FUNZIONI SPECIALI
PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Togliere tutti gli accessori dal forno prima di attivare la 
pirolisi (anche le griglie laterali). Nel caso in cui il forno 
sia installato sotto un piano di cottura, accertarsi che 
durante il ciclo di autopulizia i bruciatori o le piastre 
elettriche siano spente. Per un risultato ottimale, 
rimuovere i residui in eccesso dalla cavità e pulire il 
vetro interno della porta prima di usare la funzione di 
pirolisi. Attivare la funzione pirolisi soltanto in presenza 
di molto sporco o cattivi odori generati durante la 
cottura.
Accedere alle funzioni speciali  e ruotare la manopola 
per selezionare  dal menu. Quindi premere  per 
confermare.
Premere per avviare subito il ciclo di pulizia, oppure 
ruotare la manopola per selezionare il ciclo breve (ECO).
Premere per avviare subito il ciclo di pulizia, 
oppure premere per impostare l'ora di fine o l'avvio 
ritardato.
Dopo l’ultima conferma, il forno avvia il ciclo di pulizia e 
la porta si blocca automaticamente:
Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non 
può essere aperta; rimarrà bloccata fino a quando la 
temperatura non tornerà a livelli accettabili. Ventilare la 
stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

Nota: non è possibile impostare la durata e la temperatura 
del ciclo di pulizia.

. USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)
La sonda carne in dotazione permette di misurare 
l’esatta temperatura interna degli alimenti durante la 
cottura. La sonda carne può essere utilizzata solo con 
alcune funzioni di cottura (Statico, Termoventilato, 
Ventilato, TurboGrill, 6th Sense Carne e 6th Sense 
Maxicooking).

È molto importante posizionare 
accuratamente la sonda per 
ottenere risultati di cottura perfetti. 
Inserire la sonda a fondo nella 
parte più carnosa, evitando ossa e 
parti grasse. 
Per il pollame, la sonda va inserita 
trasversalmente, al centro del 
petto, evitando che la punta finisca 
in una parte cava. Nel caso di carne 
con spessore molto irregolare, 
controllare che sia cotta 
appropriatamente prima di 

rimuoverla dal forno. Inserire l'estremità della sonda nel 
foro situato sulla parete interna destra del forno. 
Quando la sonda carne viene inserita nel forno, viene 

emesso un segnale acustico e il display mostra l’icona e 
la temperatura desiderata.

Se la sonda carne viene inserita durante la selezione di 
una funzione, l’indicazione del display cambia per 
mostrare la temperatura impostata per la sonda.
Premere  per iniziare l’impostazione dei valori. 
Ruotare la manopola per impostare la temperatura 
desiderata per la sonda. Premere  per confermare.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura 

interna del forno. 
Premere  o  per confermare e avviare il ciclo di 
cottura.
Durante il ciclo di cottura, il display mostra la 
temperatura impostata per la sonda. Quando la carne 
raggiunge la temperatura impostata, il ciclo di cottura 
si interrompe e sul display compare l’indicazione “End” 
(Fine).
Per riavviare il ciclo di cottura dopo la comparsa 
dell’indicazione “End”, ruotare la manopola per 
regolare la temperatura della sonda come descritto 
in precedenza. Premere  o  per confermare e 
riavviare il ciclo di cottura.
Nota: durante un ciclo di cottura con la sonda carne, è 
possibile ruotare la manopola per cambiare la temperatura 
della sonda. Premere  per regolare la temperatura 
interna del forno. 
La sonda carne può essere inserita in qualunque momento, 
anche durante un ciclo di cottura. In questo caso, sarà 
necessario reimpostare i parametri della funzione di cottura.
Se la sonda carne non è compatibile con la funzione 
prescelta, il forno interromperà il ciclo di cottura e sarà 
emesso un segnale acustico. In questo caso, scollegare la 
sonda carne o premere  per impostare un’altra funzione. 
L’avvio ritardato e la fase di preriscaldamento non sono 
compatibili con l’uso della sonda.

. BLOCCO DEI TASTI
Per bloccare i tasti, tenere premuto  per almeno 5 
secondi. 

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: il blocco a chiave può essere attivato anche durante la 
cottura.  
Per ragioni di sicurezza, è possibile spegnere il forno in 
qualsiasi momento premendo .

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno 
durante e dopo (fino a una completa areazione della 
stanza) il ciclo di pirolisi.
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA
La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello 
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo. 
I tempi di cottura si intendono dall’introduzione degli 
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove 
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono 
indicativi e dipendono dalla quantità di cibo e dal tipo 
di accessori. Utilizzare inizialmente i valori più bassi 
consigliati e, se il risultato della cottura non è quello 
desiderato, passare a quelli più alti. Si consiglia di 
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie 
possibilmente in metallo scuro. È possibile utilizzare 
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, 
ma occorre considerare che i tempi di cottura si 
allungheranno leggermente. 

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE
Utilizzando la funzione “Termoventilato”, è possibile 
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad 
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa 
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre 
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura più 
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che 
necessitano di tempi più lunghi.

CARNE
Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta 
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti, 
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della 
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per 
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa 
durante tale operazione. Quando l’arrosto è pronto, 
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti oppure 
avvolgerlo in un foglio di alluminio.
Per la cottura uniforme della carne alla griglia, scegliere 
tagli dello stesso spessore. I pezzi di carne molto spessi 
richiedono tempi di cottura più lunghi. Per evitare che si 
brucino in superficie, allontanarli dal grill disponendoli 
su ripiani più bassi. Girare la carne a due terzi della 
cottura. Aprire con cautela la porta in quanto può 
fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro 
d’acqua potabile direttamente sotto la griglia sulla quale 
avete posizionato il cibo da grigliare, per raccogliere il 
liquido di cottura. Rabboccare se necessario.

DESSERT
Cuocere i dolci delicati con la funzione statica su un solo 
livello.
Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sempre 
sulla griglia in dotazione. Per la cottura su più livelli 
selezionare la funzione termoventilato e disporre le 
tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da favorire la 
circolazione dell’aria.
Per capire se la torta lievitata è cotta, inserire uno 
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo 
stecchino rimane asciutto, il dolce è pronto.
Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i 
bordi, il dolce potrebbe non crescere omogeneamente 
sui lati.
Se il dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta 
successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari 
riducendo la quantità di liquido e mescolando più 
delicatamente l’impasto.
I dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio o con 
frutta) richiedono la funzione “Ventilato”. Se la base 
della torta risulta troppo umida, usare un ripiano più 
basso e cospargere la base del dolce di pan grattato o 
biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

PIZZA
Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza 
croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella 
sulla pizza a due terzi della cottura.

LIEVITAZIONE
Si consiglia di coprire l’impasto con un panno umido 
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione, 
i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo 
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura ambiente 
(20-25°C). Il tempo di lievitazione per un impasto da 
pizza da 1 kg è di circa un’ora.

CONSIGLI UTILI



TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA  
(°C)

TEMPO COTTURA  
(Min.)

LIVELLO  
E ACCESSORI

Torte lievitate / Pan di Spagna

- 170 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 4 1

Torte ripiene
(cheesecake, strudel, torta di mele)

- 160 - 200 30 - 85 3

Sì 160 - 200 35 - 90 4 1

Biscotti / Crostatine

- 160 - 170 20 - 40 3

Sì 150 - 160 20 - 40 3

Sì 150 - 160 20 -40 4 1

Bigné

- 180 - 200 30 - 40 3

Sì 180 - 190 35 - 45 4 1

Sì 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Meringhe

Sì 90 110 - 150 3

Sì 90 130 - 150 4 1

Sì 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Sottile, spessa, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Sì 220 - 240 20 - 40 4 1

Sì 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Panini - 180 - 220 30 - 50 3

Pane Sì 180 - 220 30 - 60 4 1

Pizza surgelata
- 250 10 - 20 2

Sì 250 10 - 20 4 1

Torte salate
(torta di verdura, torta salata)

Sì 180 - 190 45 - 60 2

Sì 180 - 190 45 - 60 4 1

Sì 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vols-au-vent / Salatini di pasta 
sfoglia

Sì 190 - 200 20 - 30 3

Sì 180 - 190 20 - 40 4 1

Sì 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/Timballi - 190 - 200 40 - 65 3

Pasta al forno/Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA  

(°C)
TEMPO COTTURA  

(Min.)
LIVELLO  

E ACCESSORI
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 
kg - 190 - 200 60 - 90 3

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

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Tacchino / Oca 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

Pesce al forno / al cartoccio  
(filetti, intero) Sì 180 - 200 40 - 60 3

Verdure ripiene
(pomodori, zucchine, melanzane) Sì 180 - 200 50 - 60 2

Pane tostato - 3 (Alta) 3 - 6 5

Filetti / Tranci di pesce - 2 (media) 20 - 30*** 4 3

Salsicce / Spiedini / Costine / 
Hamburger - 2 - 3  

(media - alta) 15 - 30*** 5 4

Pollo arrosto 1-1,3 kg - 2 (media) 55 - 70** 2 1

Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35 - 50** 3

Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 3

Patate arrostite - 2 (media) 35 - 55** 3

Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 3

Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / 
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) Sì 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne e carne Sì 200 50 - 120* 4 1

Carne e patate Sì 200 45 - 120* 4 1

Pesce e verdure Sì 180 30 - 50 4 1

Arrosti ripieni - 200 80 - 120* 3

Tagli di carne
(coniglio, pollo, agnello) - 200 50 - 120* 3

* Il tempo di cottura è indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a metà cottura

Nota: la funzione 6th Sense “Torte dolci” utilizza solo le resistenze superiore e inferiore, senza ventilazione. Non è richiesto il 
preriscaldamento del forno.

FUNZIONI
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Eco Termoventilato

FUNZIONI 
AUTOMATICHE

Primi piatti Carne Maxi Cooking Pane Pizza Torte dolci

ACCESSORI
Griglia Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda / piastra dolci o 
teglia su griglia

Leccarda / teglia
Leccarda con 500 ml di 

acqua



SUPERFICI ESTERNE
• Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.
• Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici dell'apparecchio, pulire
subito con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE
• Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando è ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per

asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti 
con un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo 
un panno o una spugna.
• In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica.
• Per facilitare la pulizia, è possibile rimuovere la porta.

ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti 
dopo l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se 
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi con 
una spazzola per piatti o con una spugna.

Assicurarsi che il forno si sia 
raffreddato prima di eseguire ogni 
operazione.
Non utilizzare apparecchi a 
vapore.

Non usare pagliette metalliche, 
panni abrasivi e detergenti 
abrasivi o corrosivi che possano 
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

PULIZIA E  
MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della lampada.
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade ad incandescenza da 25-40 
W/230 ~ V tipo E-14, T300 °C, o lampade alogene da 20-40 
W/230 ~ V tipo G9, T300 °C. La lampada utilizzata nel 
prodotto è specifica per elettrodomestici e non è adatta per 
l’illuminazione di ambienti domestici (Regolamento (CE) 
244/2009). Le lampadine sono disponibili presso il Servizio 
Assistenza Tecnica.
- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle
a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA
1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.
2. Chiudere la porta fino a quando è possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.
Per estrarla, continuare a chiuderla e

contemporaneamente tirarla verso l’alto finché non esce 
dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un piano 
morbido.

a

b

~15°

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando
i ganci delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte
superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

b

a

Sarà necessario applicare una leggera pressione per 
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

“CLICK”

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la porta
potrebbe danneggiarsi.

b

a



Problema Possibile causa Soluzione

Il forno non funziona. Interruzione della corrente 
elettrica.
Disconnessione dalla rete 
elettrica.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il 
forno sia collegato all’alimentazione elettrica. 
Spegnere e riaccendere il forno e verificare se il 
problema persiste. 

La porta non si apre. Guasto al blocca porta.
Ciclo di pulizia attivo.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se 
il problema persiste. Attendere il termine della 
funzione e lasciare raffreddare il forno.

Il display mostra la lettera “F” 
seguita da un numero o una 
lettera.

Problema software. Contattare il più vicino Servizio Assistenza 
Tecnica e specificare il numero che segue la 
lettera “F”.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
• Visitare il sito web docs . whirlpool . eu
• Usare il codice QR
• Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul 

libretto di garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i 
codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

Il display visualizza un testo 
poco chiaro e sembra essere 
guasto.

Un'altra lingua impostata. Contatta il Servizio Assistenza Tecnica più 
vicino.



DAKvikguide

TAK FORDI DU HAR KØBT ET WHIRLPOOL 
PRODUKT
Registrér venligst dit produkt på 
www . whirlpool . eu/ register, for at modtage en mere 
komplet assistance

Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før apparatet 
tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

BETJENINGSPANEL

1. Betjeningspanel
2. Ventilator
3. Ringvarmelegeme  

(ikke synligt)

4. Skinner  
(niveauet vises på ovnens forside)

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

isætningspunkt (afhængigt af 
model)

9. Identifikationsskilt  
(må ikke fjernes)

10. Nederste varmelegeme  
(ikke synligt)

1. VENSTRE DISPLAY

2. LYS
Til tænding/slukning af lampen.

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

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

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

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

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

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

RIST DRYPPEBAKKE  BAGEPLADE GLIDESKINNER * 
(KUN PÅ VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PÅ VISSE MODELLER)

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

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

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

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

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

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

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

 GRILL
Til grilning af bøffer, kebab og medisterpølse, til 

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

 VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 

samme tilberedningstemperatur, samtidigt på flere 
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes 
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten 
overføres fra den ene til den anden.

 VARMLUFTSBAGNING
Til tilberedning af kød, bagning af kager med 

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

 6TH SENSE FUNKTIONER

 GRYDERET
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

 KØD
Denne funktion vælger automatisk den 

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

 MAXI TILBEREDNING
Funktionen vælger automatisk den bedste 

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

 BRØD
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer 
brød.

 PIZZA
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer 
pizza.

 BAGVÆRK
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer af 
kager.

 SPECIALFUNKTIONER

 HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen vælger 

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

 TURBO GRILL
Til stegning af store kødstykker (køller, 

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

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

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

 HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og 

sprød.

 DEJHÆVNING
Til optimal hævning af brød- og kagedej. 

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

AUTOMATISK RENGØRING - PYROLYSE
Til eliminering af stænk fra tilberedningen vha. 

en cyklus med en meget høj temperatur.
Der står to selvrensningscyklusser til rådighed: en 
komplet funktion (PYRO) og en reduceret funktion 
(ØKO). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus 
med jævne mellemrum og kun den komplette 
cyklus, når ovnen er meget snavset.

FUNKTIONER

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



FØRSTEGANGSBRUG AF APPARATET

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

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

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

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

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

Drej på knappen, når ikonet °C/°F blinker på displayet, for 
at ændre værdien og tryk herefter på , for at bekræfte 
og (om muligt) fortsætte med at ændre de efterfølgende 
indstillinger.

DAGLIG BRUG

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

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

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej på 
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk 
på , for at bekræfte. 
Bemærk: Tryk og hold  trykket i mindst et sekund, mens 
ovnen er slukket, og gentag de ovenstående handlinger, hvis 
du vil ændre klokkeslættet på et senere tidspunkt.
Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser. 

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

Drej på vælgeknappen, for at vælge måleenheden, og 

tryk herefter på  for at bekræfte. 

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

3. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers 
fra fremstillingen: Det er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne 
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden. 
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film 
fra ovnen, og tag alt tilbehøret ud.
Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt 
at anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks. 
“Varmluft” eller “Varmluftsbagning”).
Følg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.
Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang.
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Man kan også indstille grillniveauet (3 = højt, 2 = medium, 
1 = lavt) på samme tid.

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

VARIGHED

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

: Drej på justeringsknappen, for at ændre timetallet, og 
tryk på , for at bekræfte.

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

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

Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist 
oparbejde den påkrævede temperatur, hvilket medfører, at 
tilberedningens varighed vil være en smule længere, end den 
anførte i tilberedningstabellen.
Under ventetiden kan knappen anvendes til at ændre den 
programmerede sluttid.

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

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

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

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

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

Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil pausere den. 

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

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

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

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

. 6th SENSE FUNKTIONER
TEMPERATURGENOPRETTELSE
Hvis temperaturen i ovnen falder under en 
tilberedningscyklus, fordi lågen er blevet åbnet, aktiveres 
der automatisk en specialfunktion, for at genetablere den 
oprindelige temperatur.
Mens temperaturen genetableres, vises der en “slange” 
animation på displayet, indtil den indstillede temperatur 
er oparbejdet.



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

. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATISK RENGØRING - PYROLYSE

Fjern alt tilbehør fra ovnen, også skinnerne, før du kører 
pyrolysefunktionen. Hvis ovnen er installeret under en 
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller 
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen.
For at opnå optimale rengøringsresultater, bør du 
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og rengøre 
lågens interne glasrude, før du bruger Pyro-funktionen. 
Kør kun pyrolysefunktionen, vis apparatet er meget 
snavset eller udsender ubehagelige lugte under 
tilberedning.
Tag adgang til specialfunktionerne   og drej på 
knappen, for at vælge  i menuen. Tryk herefter på , 
for at bekræfte.
Tryk på , for straks at starte rengøringscyklussen, eller 
drej på knappen, for at vælge den korte cyklus (ØKO).
Tryk på , for straks at starte rengøringscyklussen, eller 
tryk på , for at indstille sluttid/udskudt start.
Ovnen vil starte rengøringscyklussen og lågen låses 
automatisk.
Ovnens låge kan ikke åbnes, når pyrolyserengøringen er 
i gang: Den forbliver låst, indtil temperaturen har nået 
et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og efter 
pyrolysecyklussen.
Bemærk: Rengøringscyklussens varighed og temperatur kan 
ikke indstilles.

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

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

med kød med ujævn tykkelse skal tilberedningsgraden 

kontrolleres, før maden tages ud af ovnen. Slut 
stegetermometeret til i det tilhørende stik i ovnrummets 
højre væg. Når stegetermometeret er forbundet med 
stikket i ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet 
og den fastsatte temperatur vises på displayet.

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

, for at bekræfte.

Drej på knappen, for at indstille ovnrummets temperatur. 
Tryk på  eller  , for at bekræfte og starte 
tilberedningscyklussen.
Under tilberedningscyklussen viser displayet 
stegetermometerets indstillede temperatur. Når 
kødet når op på den indstillede temperatur, stopper 
tilberedningscyklussen og “End” vises på displayet.
Med henblik på at genstarte tilberedningscyklussen 
efter “End”, kan man ved at dreje på knappen, justere 
stegetermometerets temperatur som anført ovenfor. 
Tryk på  eller , for at bekræfte og genstarte 
tilberedningscyklussen.
Bemærk: Under tilberedningscyklussen med 
stegetermometer, er det muligt at dreje på knappen, for at 
ændre stegetermometerets indstillede temperatur. Tryk på 

 , for at justere ovnrummets temperatur.
Stegetermometeret kan sættes i når som helst, også under en 
tilberedningscyklus. Det er i sådanne tilfælde nødvendigt, at 
genindstille tilberedningsfunktionens parametre.
Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en 
funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og 
udsende en advarende summetone. I sådanne tilfælde skal 
stegetermometeret slås fra, eller tryk på  , for at indstille 
en anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er 
ikke beregnet på brug af stegetermometer.

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

Gentag proceduren for at oplås tastaturet.
Bemærk: Tastblokeringen kan også aktiveres under 
tilberedningen.  
Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen til enhver tid slås fra 
ved at trykke på knappen .

Rør ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold børn og dyr væk fra ovnen under og efter 
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen) 
udførelsen af pyrolysecyklussen.
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SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehør og 
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer 
mad. Tilberedningstiderne gælder fra det tidspunkt, 
retten sættes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der 
kræver forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og 
-tiderne er vejledende og afhænger af mængden af 
madvarer og den anvendte type tilbehør. Start med 
de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til højere 
indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstrækkeligt. 
Brug det medfølgende tilbehør, og anvend om muligt 
tærteforme og bageplader af mørkt metal. Pyrex- eller 
stentøjs-gryder og -tilbehør kan også anvendes, men 
dette forlænger tilberedningstiderne lidt. 

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

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

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

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

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

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

NYTTIGE TIPS



TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMPERATUR  
(°C)

TILBEREDNINGSTID 
(Min.)

NIVEAU 
OG TILBEHØR

Surdejskager / Sukkerbrødskager

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Kager med fyld
(oste- og æbletærter, strudel)

- 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Småkager / Mindre kager

- 160 – 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Vandbakkelser

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Formbrød 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Kuvertbrød - 180 - 220 30 - 50 3

Brød Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Frossen pizza
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Madtærter
(vegetartærte, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vol-au-vent / butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne / Postejer - 190 - 200 40 - 65 3
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMPERATUR  

(°C)
TILBEREDNINGSTID 

(Min.)
NIVEAU 

OG TILBEHØR

Pastaretter i ovn / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3

Lam / Kalv / Okse / Svin 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

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

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

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

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

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

Toast - 3 (Høj) 3 - 6 5

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

Medisterpølse / grillspyd / 
spareribs / hakkebøf - 2 - 3  

(Mid – Høj) 15 - 30*** 5 4

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

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

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

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

Grønsagsgratin - 3 (Høj) 10 - 25 3

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

Lasagne og kød Ja 200 50 - 120* 4 1

Kød og kartofler Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50 4 1

Farserede stege - 200 80 - 120* 3

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

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

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

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

AUTOMATISKE 
FUNKTIONER

Gryderet Kød Maxi tilberedning Brød Pizza Bagværk og kager

TILBEHØR
Rist

Bradepande eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / bageplade 
eller bradepande på rist

Dryppebakke / bradepande
Dryppebakke med 500 ml 

vand



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

INDVENDIGE OVERFLADER
• Lad altid ovnen køle af efter brug, og rengør den 
herefter, helst mens den stadig er varm, for at 
eliminere aflejringer eller pletter af føderester. Lad 
ovnen køle helt af, og tør herefter eventuel kondens 

fra tilberedning af fødevarer med et højt vandindhold 
væk med en klud eller en svamp.
• Hvis der er fastbrændt snavs på ovnens 
indvendige flader, bør man køre den automatiske 
rengøringsfunktion, for at opnå optimale 
rengøringsresultater.
• Ovnens låge kan tages af hængslerne, så 
rengøringen lettes.

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

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

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

Wear protective gloves.
Ovnens strømforsyning skal 
afbrydes før enhver form for 
vedligeholdelse.

RENGØRING OG  
VEDLIGEHOLDELSE

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

Bemærk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V glødepærer af typen 
E-14, T300 °C, eller halogenpærer 20-40 W/230 ~ V af 
typen G9, T300 °C. Pæren i produktet er specielt designet 
til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig 
belysning i hjemmet (Rådets forordning EF 244/2009). 
Pærerne kan købes hos eftersalgs-serviceafdelingen.
- Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du 
bruger halogenpærer, da dine fingeraftryk kan medføre 
beskadigelse. Ovnen må ikke tages i brug, før lampeglasset er 
blevet genmonteret.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF DØREN
1. For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke 
spærhagerne, indtil de er i ulåst position.
2. Luk lågen, så meget du kan. 
Tag godt fat om lågen med begge hænder – hold den 
ikke i håndtaget.

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

b

a



Problem Mulig årsag Løsning

Ovnen fungerer ikke. Ingen strøm.
Afbrydelse fra lysnettet.

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

Lågen er blokeret. Fejl i dørlåsen.
Rengøringscyklus i gang.

Sluk for ovnen, og tænd den igen for at se, 
om fejlen vedvarer. Vent på, at funktionen er 
færdig og på, at ovnen køler af.

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

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

FEJLFINDING

400011122276

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
• Besøge vores website docs . whirlpool . eu
• Ved hjælp af QR-koden
• Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i 

garantihæftet). Når du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne på dit 
produkts identifikationsskilt.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



FIPikaopas

KIITOS SIITÄ, ETTÄ OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Täyden tuen saamiseksi on tuote rekisteröitävä 
osoitteessa www . whirlpool . eu/ register

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen käyttöä.

TUOTEKUVAUS

KÄYTTÖPANEELI

1. Käyttöpaneeli
2. Puhallin
3. Pyöreä lämmitysvastus  

(ei näkyvissä)
4. Hyllykköohjaimet  

(taso osoitetaan uunin edessä)
5. Luukku
6. Ylempi lämpövastus/grilli
7. Valo
8. Paistomittarin asetuskohta  

(mallikohtainen varuste)
9. Tunnistekilpi  

(älä poista)
10. Alempi lämpövastus  

(ei näkyvissä)

1. VASEN NÄYTTÖ

2. VALO
Sytyttää ja sammuttaa lampun.

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

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon asetuksia 
konfiguroitaessa.

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

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

6. LÄMPÖTILA
Käytetään lämpötilan asettamiseen.

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

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

RITILÄ UUNIPANNU  LEIVINPELTI
LIUKUKISKOT * 
(VAIN JOISSAKIN 
MALLEISSA)

PAISTOMITTARI
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

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

RITILÄN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN
Aseta ritilä vaakatasossa liu'uttamalla sitä kannattimia 
pitkin. Varmista, että korotettu reuna osoittaa ylöspäin. 
Muut tarvikkeet, kuten uunipannu ja leivinpelti, 
laitetaan paikalleen samoin kuin ritiläkin.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTÄMINEN (JOS NÄMÄ 
SISÄLTYVÄT TARVIKKEISIIN)
Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden 
suojamuovi.

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

Varmista ohjain paikalleen 
painamalla pidikkeen alaosaa 
tiukasti hyllykköohjainta 
vasten. Varmista, että 
liukukiskot voivat liikkua 
vapaasti. Toista nämä vaiheet 
toiselle hyllykköohjaimelle 
samalla tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittää mille tasolle tahansa.

KANNATTIMIEN IRROTTAMINEN JA KIINNITTÄMINEN
. Poista hyllykköohjaimet nostamalla niitä ylös ja 
vetämällä sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt 
hyllykköohjaimet voidaan irrottaa. 

. Laita hyllykköohjaimet takaisin asettamalla ne 
ensin ylemmälle paikalleen. Pidä niitä ylhäällä samalla 
liu´uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten 
alemmalle paikalleen.



FI

 PERINTEINEN
Minkä tahansa ruokalajin kypsentäminen vain 

yhdellä tasolla.

 GRILLI
Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentää 

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

 KIERTOILMA
Erilaisten (enintään kolme) useilla tasoilla 

olevien saman kypsennyslämpötilan vaativien ruokien 
samanaikaiseen valmistukseen. Tätä toimintoa voidaan 
käyttää eri ruokien valmistukseen ilman, että tuoksut 
siirtyvät ruokalajista toiseen.

 PERINTEINEN LEIVONTA
Lihan kypsentämiseen, täytettä sisältävien 

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

 6TH SENSE -TOIMINNOT

 PASTARUOKA
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

pastaruoille parhaiten sopivan lämpötilan ja 
kypsennystavan.

 LIHA
Tämä toiminto valitsee automaattisesti lihalle 

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

 ISOT LIHAPALAT
Toiminto valitsee automaattisesti parhaan 

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

 LEIPÄ
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan lämpötilan 
ja kypsennystavan.

 PIZZA
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

 KAKUT
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

 ERIKOISTOIMINNOT

 NOPEA ESIKUUMENNUS
Uunin nopea esikuumennus. Kun esikuumennus 

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

 TURBO GRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti, 

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

 SÄÄSTÖ KIERTOILMA*
Kypsennä täytettyjä paisteja tai lihafileitä yhdellä 

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

 LÄMPIMÄNÄPITO
Säilytä juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja 

rapeana.

 KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen 

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

 AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - 
PYROLYYSIPUHDISTUS
Poistaa paistoroiskeet erittäin korkeassa 

lämpötilassa toimivalla jaksolla.
On mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: 
koko jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - säästö). 
Suosittelemme käyttämän nopeampaa jakso 
säännöllisin väliajoin ja täydellistä jaksoa vain, kun uuni 
on erittäin likainen.

TOIMINNOT

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



LAITTEEN ENSIMMÄINEN KÄYTTÖ

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

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

 ja mene toimintovalikkoon. 

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

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET
Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa 
sen asetuksia.
Näytöllä näkyvät järjestyksessä asetukset, joita voit 
muuttaa. 

LÄMPÖTILA/GRILLIN TASO

Kun näytöllä vilkkuu °C/°F-kuvake, vaihda arvo nuppia 
kääntäen, vahvista sitten painamalla  ja jatka 
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos 
mahdollista).
Voit myös asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 = 
matala) samaan aikaan.

PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ

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

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

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkiä alkaa vilkkua: 
Aseta minuutit nuppia kääntämällä ja vahvista 
painamalla . 

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan myöhemmin, paina 
 ja pidä sitä painettuna vähintään sekunnin ajan uunin 

ollessa sammutettuna ja toista yllä olevat vaiheet.
Sinun on ehkä asetettava aika uudelleen pitkän sähkökatkon 
jälkeen. 

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

Valitse mittayksikkö kääntämällä valintanuppia ja 
vahvista se sitten painamalla .

Valitse nimellisvirta kääntämällä valintanuppia ja 
vahvista se sitten painamalla .

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

3. LÄMMITÄ UUNI
Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat jääneet 
siihen valmistuksen aikana: tämä on täysin normaalia.
Tämän vuoksi ennen ruokien kypsennystä 
suosittelemme lämmittämään uunia tyhjänä, jotta 
poistetaan mahdolliset hajut. 
Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja poista 
myös kaikki sen sisällä olevat varusteet.
Lämmitä uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja käytä 
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim. 
"Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).
Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen 
ensimmäisen käytön jälkeen.
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Huomaa: Toiminnon käynnistyttyä voit muuttaa lämpötilaa 
tai grillitasoa painamalla  tai kääntämällä suoraan 
nupista. 

KESTO

Kun kuvake  vilkkuu näytöllä, aseta haluamasi 
kypsennysaika säätönupista ja vahvista sitten 
painamalla  .
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat 
seurata kypsennystä manuaalisesti: Vahvista painamalla 

  ja käynnistä toiminto. 
Tässä tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen 
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivästetyn käynnistyksen 
(ajastus).

Huomaa: Voit säätää kypsennyksen aikana asetettua 
kypsennysaikaa painamalla : Muuta tunnit nuppia 
kääntämällä ja vahvista painamalla  .
KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMISAJAN ASETTAMINEN/ 
VIIVÄSTETTY KÄYNNISTYS
Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen 
jälkeen mahdollista viivästää toiminnon käynnistymistä 
ohjelmoimalla sen päättymisaika. 
Kun päättymisajan muuttaminen on mahdollista, 
näytöllä näkyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan 
loppuvan, kuvakkeen  vilkkuessa.

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

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

Odotusaikana voit käyttää nuppia ohjelmoidun 
päättymisajan muuttamiseen.

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

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

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

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

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita 
kypsennys painamalla . 

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

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa 
sen keskeytymisen. 

Kypsennysaikaan ei sisälly esikuumennusvaihetta.

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

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

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

. 6th SENSE -TOIMINNOT
LÄMPÖTILAN PALAUTTAMINEN
Jos uunin sisällä oleva lämpötila laskee kypsennysjakson 
aikana luukun avaamisen vuoksi, käynnistyy 
automaattisesti erityistoiminto, joka palauttaa 
alkuperäisen lämpötilan.
Lämpötilan palauttamisen aikana näytöllä näkyy 
“käärme”-animaatio kunnes asetettu lämpötila on 
saavutettu.



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

. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Poista kaikki varusteet uunista ennen 
pyrolyysipuhdistustoiminnon käynnistämistä, 
mukaan lukien hyllykköohjaimet. Jos uuni on 
asennettu keittotason alle, on varmistettava, että 
kaikki polttimet tai sähkölevyt on sammutettu, kun 
itsepuhdistustoiminto on käynnissä. 
Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi on 
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun sisälasi 
puhdistettava ennen Pyro-toiminnon käyttämistä. Käytä 
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on 
erittäin likainen tai tunnet ikävää hajua kypsennyksen 
aikana.
Avaa erikoistoiminnot   ja valitse valikosta  nuppia 
kääntämällä. Vahvista sitten painamalla  .
Käynnistä puhdistusjakso välittömästi painamalla  
tai käännä nuppia, jos haluat valita lyhyemmän jakson 
(ECO).
Paina , jos haluat käynnistää puhdistusjakson 
heti, tai paina , jos haluat asettaa päättymisajan/
ajastetun käynnistyksen.
Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku 
lukkiutuu automaattisesti. Uunia ei voida avata 
pyrolyysipuhdistuksen ollessa käynnissä: Se pysyy 
lukittuna, kunnes lämpötila palautuu hyväksyttävälle 
tasolle. Tuuleta huonetta pyrolyysipuhdistuksen aikana 
ja sen jälkeen.

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lämpötilaa ei voida säätää.

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

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

poistat sen uunista. Kytke paistomittarin pää reikään, 
joka on uunin sisustan oikeassa seinässä. 

Kun paistomittari on kytketty uunin sisäseinään, kuuluu 
äänimerkki ja näytöllä näkyvät kuvake sekä haluttu 
lämpötila.

Jos paistomittari kytketään toiminnon valinnan aikana, 
näyttö vaihtaa oletusasetuksena olevaan paistomittarin 
haluttuun lämpötilaan.
Aloita asetusten tekeminen painamalla . Aseta 
paistomittarin haluttu lämpötila nuppia kääntämällä. 
Vahvista painamalla  .
Aseta uunin sisälämpötila nuppia kääntämällä. 

Vahvista asetukset ja käynnistä kypsennysjakso 
painamalla  tai .
Kypsennysjakson aikana näytöllä näkyy paistomittarin 
haluttu lämpötila. Kun liha saavuttaa asetetun 
lämpötilan, kypsennysjakso päättyy ja näytöllä lukee 
“End”.
Jos haluat käynnistää kypsennyksen uudelleen kohdasta 
“End”, nuppia kääntämällä voit säätää paistomittarin 
haluttua lämpötilaa yllä kerrotulla tavalla. Painamalla 

 tai  vahvistat asetukset ja käynnistät 
kypsennysjakson uudelleen.
Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan 
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa 
paistomittarin haluttua lämpötilaa nuppia kääntämällä. Säädä 
uunin sisälämpötila painamalla .
Paistomittari voidaan kytkeä paikalleen milloin hyvänsä, 
myös kypsennysjakson aikana. Tässä tapauksessa on 
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.
Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa, 
uuni kytkee kypsennysjakson pois päältä ja kuuluu 
hälytysäänimerkki. Tässä tapauksessa on paistomittarin 
kytkentä irrotettava tai on painettava   jonkin 
toisen toiminnon asettamiseksi. Viivästetty käynnistys ja 
esikuumennusvaihe eivät sovi yhteen paistomittarin kanssa.

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

Näppäimistölukko avataan suorittamalla toimenpide 
uudelleen.

Huomaa: Painikelukitus voidaan käynnistää myös 
kypsennyksen ollessa käynnissä.  
Turvallisuussyistä uuni voidaan kytkeä pois päältä milloin 
tahansa painamalla .

Älä koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pidä lapset ja eläimet kaukana uunista 
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jälkeen 
(kunnes huone on tuuletettu).
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, 
joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille. Paistoaika 
alkaa siitä hetkestä, jolloin ruoka laitetaan uuniin. 
Aika ei sisällä esikuumennusta (mikäli se on vaadittu). 
Kypsennyksen lämpötilat ja ajat ovat viitteellisiä ja ne 
riippuvat ruoan määrästä ja käytettävien varusteiden 
tyypistä. Käytä ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia 
ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin 
asetuksiin. Käytä toimitettuja varusteita ja mieluiten 
tummia metallisia vuokia ja uunipeltejä. Voit käyttää 
myös pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta 
muista, että tällöin paistoajat ovat hieman pidempiä. 

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

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

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

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

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

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

HYÖDYLLISIÄ OHJEITA



KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. LÄMPÖTILA  
(°C)

KYPSENNYSAIKA  
(Min.)

TASO  
JA VARUSTEET

Nostatetut kakut / sokerikakut

- 170 30 – 50 2

Kyllä 160 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 4 1

Täytetyt kakut
(juustokakku, struudeli, omenapiiras)

- 160 – 200 30 – 85 3

Kyllä 160 – 200 35 – 90 4 1

Pikkuleivät / Pienet kakut

- 160 – 170 20 – 40 3

Kyllä 150 - 160 20 – 40 3

Kyllä 150 - 160 20 -40 4 1

Tuulihatut

- 180 – 200 30 – 40 3

Kyllä 180 - 190 35 - 45 4 1

Kyllä 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Marengit

Kyllä 90 110 - 150 3

Kyllä 90 130 - 150 4 1

Kyllä 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (ohut, paksu, focaccia)

- 220 – 250 20 - 40 2

Kyllä 220 - 240 20 - 40 4 1

Kyllä 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Pieni leipä - 180 – 220 30 – 50 3

Leipä Kyllä 180 – 220 30 - 60 4 1

Pakastepizzat
- 250 10 – 20 2

Kyllä 250 10 - 20 4 1

Suolaiset piiraat
(kasvispiiras, juustopiiras)

Kyllä 180 - 190 45 – 60 2

Kyllä 180 - 190 45 - 60 4 1

Kyllä 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vannikkeet/voitaikinapasteijat

Kyllä 190 - 200 20 - 30 3

Kyllä 180 - 190 20 - 40 4 1

Kyllä 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/laatikot - 190 – 200 40 - 65 3

Uunipasta/cannelloni - 190 – 200 25 - 45 3
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. LÄMPÖTILA  

(°C)
KYPSENNYSAIKA  

(Min.)
TASO  

JA VARUSTEET
Lampaanliha / vasikka / nauta / sika 
1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 – 150 2

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

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

Uunikala / folioon kääritty  
(fileet, kokonainen) Kyllä 180 - 200 40 - 60 3

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

Paahtoleipä - 3 (korkea) 3 – 6 5

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

Makkarat/lihavartaat/grillikylki/
jauhelihapihvit -

2 - 3  
(keski – 
korkea)

15 - 30*** 5 4

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

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

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

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

Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10 – 25 3

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

Lasagne ja liha Kyllä 200 50 - 120* 4 1

Liha ja perunat Kyllä 200 45 - 120* 4 1

Kala & Vihannekset Kyllä 180 30 – 50 4 1

Täytetyt paistit - 200 80 – 120* 3

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

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

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

TOIMINNOT
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Säästö Kiertoilma

AUTOMAATTISET 
TOIMINNOT

Pastaruoka Liha Maxi Cooking Leipä Pizza (Pizza) Kakut

TARVIKKEET
Ritilä

Uunipelti tai kakkuvuoka 
ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai 
uunipelti ritilän päällä

Uunipannu/uunivuoka
Uunipannu, jossa 500 ml 

vettä



ULKOPINNAT
• Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos 
pinta on kovin likainen, voit käyttää vettä, johon on 
lisätty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on 
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla. 
• Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia puhdistusaineita. 
Jos tällaista ainetta pääsee vahingossa kosketukseen 
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla 
mikrokuituliinalla.

SISÄPINNAT
• Anna uunin jäähtyä jokaisen käyttökerran jälkeen 
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielä 
hieman lämmin; näin saat pois ruoasta jääneet tahrat 

ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vettä sisältävien ruokien 
kypsennyksestä syntynyt kosteus antamalla uunin 
jäähtyä kokonaan ja pyyhi se sitten liinalla tai sienellä.
• Jos sisäpinnoilla on pinttynyttä likaa, on suositeltavaa 
käyttää automaattista puhdistustoimintoa parhaiden 
puhdistustulosten saamiseksi.
• Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 
helpottamiseksi.

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

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

Älä käytä teräsvillaa, 
hankaussieniä tai hankausaineita/
syövyttäviä puhdistusaineita, 
koska ne saattavat vaurioittaa 
laitteen pintaa.

Käytä suojakäsineitä.

HUOLTO JA  
PUHDISTUS

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

Huomaa: Käytä vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit 
E-14, T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi 
G9, T300°C. Tuotteessa käytetty lamppu on suunniteltu 
erityisesti kodinkoneita varten eikä se sovellu yleiseen 
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on 
saatavissa huoltopalvelusta.
- Jos käytetään halogeenilamppuja, älä käsittele niitä paljain 
käsin, koska sormenjäljet voivat vahingoittaa niitä. Älä 
käytä uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin 
paikalleen.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTÄMINEN
1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla 
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.
2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit. 
Ota tukeva ote luukusta molemmilla käsillä – älä pidä 
siitä kiinni vain yhdellä kädellä.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen sulkemista 

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

a

b

~15°

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

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperäisille paikoilleen: Varmista, että 
lasket ne täydellisesti alas.

b

a

Paina luukkua varoen, jotta voit varmistua, että salvat 
ovat oikeilla paikoillaan.

“CLICK”

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

b

a



Ongelma Mahdollinen syy Korjaus

Uuni ei toimi. Sähkökatkos.
Kytkeytynyt irti 
verkkovirrasta.

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

Luukku ei avaudu. Vika luukun lukossa.
Puhdistusjakso käynnissä.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen päälle 
nähdäksesi, toistuuko häiriö. Odota, että 
toiminto päättyy ja uuni jäähtyy.

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

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

VIANETSINTÄ

400011122276

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio sekä tuotetta koskevat lisätiedot ovat 
saatavissa osoitteesta:
• Verkkosivustolta docs . whirlpool . eu
• Käyttämällä QR-koodia
• Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttä asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun 

otat yhteyttä asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



NOHurtigveiledning

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJØPT ET 
WHIRLPOOL-PRODUKT
For å motta en mer fullstendig assistanse, 
vennligst registrer produktet ditt på 
www . whirlpool . eu/ register

Før du bruker apparatet må du lese sikkerhetsanvisningene 
nøye.

PRODUKTBESKRIVELSE

KONTROLLPANEL

1. Betjeningspanel
2. Vifte
3. Sirkulært varmeelement  

(ikke synlig)

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

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

steketermometeret  
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt  
 (må ikke fjernes)

10. Nedre varmeelement  
(ikke synlig)

1. VENSTRE DISPLAY

2. LYS
For å slå lampen på/av.

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

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

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

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

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

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

RIST LANGPANNE  BAKEBRETT
GLIDESKINNER* 
(KUN VED NOEN 
MODELLER)

STEKETERMOMETER
(KUN VED NOEN MODELLER)

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

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEHØR
Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
skinner, og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover. 
Annet tilbehør, som langpannen og bakebrettet, 
settes inn horisontalt på samme måten som risten.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra 
de glidende sporene.

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

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

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

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

ett nivå.

 GRILL
For grilling av biff, kebab og pølser, tilberedning 

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

 VARMLUFT
For å steke ulike mattyper som krever samme 

steketemperatur på flere hyller (maksimalt tre) på 
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til å 
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak 
av hverandre.

 KONVEKSJONSBAKING
For tilberedning av kjøtt, baking av kaker 

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

 6TH SENSE-FUNKSJONER

 GRYTERETT
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

 KJØTT
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

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

 MAXI TILBEREDNING
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

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

 BRØD
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for alle typer brød.

 PIZZA
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

 SØTE KAKER
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og tilberedningsmetoden for alle 
typer kaker.

SPESIALFUNKSJONER

 HURTIG FORVARM
For å forvarme ovnen raskt. Når forvarmingen 

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

 TURBOGRILL
For grilling av store kjøttstykker (lårstek, 

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

 ØKO VARMLUFT*
For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter 

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

 HOLDE VARM
For å holde ferdiglaget mat varm og sprø.

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

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

 AUTOMATISK RENGJØRING - PYROLYTISK 
RENSING

For å eliminere flekker fra matlaging ved en 
syklus med svært høy temperatur.
To selvrensende sykluser er tilgjengelige: En 
fullstendig syklus (PYRO) og en kortere syklus (ECO). 
Vi anbefaler å bruke en raskere syklus med jevne 
mellomrom, og hele syklusen bare når ovnen er 
svært skittent.

FUNKSJONER

* Funksjon som brukes som referanse for erklæringen vedr. 
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014



BRUK AV APPARATET FOR FØRSTE GANG

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

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

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

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

TEMPERATUR/GRILLNIVÅ

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

DAGLIG BRUK

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

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

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

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

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

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

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

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

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

VARIGHET

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

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

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

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

I løpet av ventetiden, kan du bruke bryteren for å endre den 
programmerte sluttiden.

Trykk  eller  for å endr innstillingene for temperatur 
og tilberedningstid. Trykk  for å bekrefte når du er ferdig.

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

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

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

På dette punktet åpner du døren, sett maten inn 
i ovnen, lukk døren og start tilberedningen ved å 
trykke . 
Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen før forvarmingen er 
ferdig, kan det ha negativ innvirkning på sluttresultatet. 

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

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

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

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

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

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



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

. SPESIALFUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJØRING - PYROLYTISK RENSING

Fjern alt tilbehør fra ovnen før du kjører Pyro-
funksjonen, inkludert ristens skinner. Hvis ovnen 
er installert under en platetopp, må du under 
selvrensende syklusen forsikre deg om at brennerne 
eller kokeplatene er slått av.
For optimale resultat ved renhold, bør en fjerne rester 
fra innsiden av ovnsrommet og gjøre rent dørglasset 
før en benytter den pyrolytiske funksjonen. Bare 
kjør Pyro-funksjonen hvis apparatet har kraftige 
tilsmussinger eller avgir vond lukt under stekingen.
Få tilgang til spesialfunksjoner   og vri på knotten 
for å velge  fra menyen, trykk deretter  for å 
bekrefte.
Trykk på for øyeblikkelig å starte 
rengjøringssyklusen, eller vri på bryteren for å velge 
den korteste syklusen (ECO).
Trykk for å starte syklusen for rengjøring med 
øyeblikkelig virkning, eller trykk for å stille inn 
sluttid/utsatt start.
Ovnen vil starte rengjøringssyklusen og døren låses 
automatisk.
Ovnsdøren kan ikke åpnes mens den pyrolytiske 
rengjøringen pågår: Den vil fortsatt være låst til 
temperaturen har gått tilbake til et akseptabelt nivå. 
Ventilere rommet under og etter å ha kjørt Pyro-
syklusen.
Merk: Det er ikke mulig å stille inn varighet og temperatur for 
rengjøringssyklusen.

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

Det er svært viktig å plassere 
steketermometeret korrekt for 
å få perfekt stekeresultat. Stikk 
termometeret helt inn i den 
tykkeste delen av kjøttstykket. 
Pass på at det ikke kommer i 
nærheten av bein eller fett.
På fjærkre skal termometeret 
stikkes inn sideveis til midten av 
brystet. Pass på at tuppen ikke 

ender i et tomrom. Ved tilberedning av kjøtt med 
svært ujevn tykkelse, må du kontrollere at det er 
ordentlig stekt før du tar det ut av ovnen. Koble 
enden av termometeret inn i hullet som befinner seg 
på høyre side av ovnen. Når steketermometeret er 
koblet til ovnen, vil et lydsignal høres og displayet 
viser ikonet og ønsket temperatur.

Dersom steketermometeret er koblet til mens det 
velges en funksjon, bytter displayet til standard 
ønsket temperatur for steketermometeret.
Trykk  for å starte innstillingene. Drei knotten for 
å stille inn ønsket temperatur for steketermometeret. 
Trykk  for å bekrefte.

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

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

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

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

Gjør dette på nytt for å låse opp tastaturet.
Merk: Tastlåsen kan også aktiveres mens stekingen pågår.  
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slås av når som 
helst ved å trykke på .

Berør ikke ovnen under Pyro-syklusen.
Hold barn og dyr borte fra ovnen under og etter 
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene 
og nivået som skal brukes for å lage forskjellige 
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten 
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det 
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er 
kun veiledende og avhenger av mengden mat og 
hvilken type tilbehør som brukes. Bruk til å begynne 
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis 
resultatet ikke er slik du ønsker, velger du høyere 
innstillinger. Det anbefales å benytte medfølgende 
tilbehør, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av 
mørkt metall. Det er også mulig å benytte gryter og 
tilbehør i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden 
forlenges noe. 

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

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

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

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

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

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

NYTTIGE RÅD



TABELL FOR TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMPERATUR  
(°C)

TILBEREDNINGSTID 
(Min.)

NIVÅ  
OG TILBEHØR

Surdeigs-/sukkerbrødkaker

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Kaker med fyll
(ostekake, strudel, eplepai)

- 160 – 200 30 – 85 3

Ja 160 – 200 35 – 90 4 1

Kjeks / Småkaker

- 160 – 170 20 – 40 3

Ja 150 - 160 20 – 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Vannbakkels

— 180 – 200 30 – 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia)

- 220 – 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Lite brød - 180 – 220 30 – 50 3

Brød Ja 180 – 220 30 - 60 4 1

Frossen pizza
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Middagspaier
(grønnsakspai, Quiche)

Ja 180 - 190 45 – 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Butterdeigsskall/småkaker av 
butterdeig

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/Flans - 190 – 200 40 - 65 3
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMPERATUR  

(°C)
TILBEREDNINGSTID 

(Min.)
NIVÅ  

OG TILBEHØR

Bakt pasta /Canneloni - 190 – 200 25 - 45 3

Lammekjøtt / Kalvekjøtt / 
Storfekjøtt / Svinekjøtt 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Svinestek med svor 2 kg - 170 110 – 150 2

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

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

Ovnsbakt fisk / en papillote  
(fileter, hel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

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

Ristet brød - 3 (høy) 3 – 6 5

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

Pølser / grillspyd / spareribs / 
hamburgere - 2 - 3  

(Mid – Høy) 15 - 30*** 5 4

Stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55 - 70** 2 1

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

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

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

Gratinerte grønnsaker — 3 (høy) 10 – 25 3

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

Lasagne og kjøtt Ja 200 50 - 120* 4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisk & Grønnsaker Ja 180 30 – 50 4 1

Fylte steker - 200 80 – 120* 3

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

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

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

FUNKSJONER
Konvensjonell steking Grill (Grill) Turbo Grill (Turbo Grill) Forced Air (Varmluft)

Convection Bake 
(Konveksjonsbaking)

Øko varmluft

AUTOMATISKE 
FUNKSJONER

Gryterett Kjøtt Maxi tilberedning Brød Pizza Søte kaker

TILBEHØR
Rist

Ildfast panne eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett eller 
ildfast panne på rist

Langpanne/Bakebrett
Langpanne med 500 ml 

vann



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

INNVENDIGE OVERFLATER
• Etter hver bruk, la ovnen kjøle ned og gjør den 
ren, helst mens den fortsatt er varm, for å fjerne 
avsetninger eller flekker forårsaket av matrester. For 
å tørke kondens som har dannet seg som følge av 

tilberedning av mat med høyt vanninnhold, la ovnen 
kjøles helt ned før du tørker den med en klut eller 
svamp.
• Dersom det er inngrodd skitt på de innvendige 
overflatene, anbefaler vi at du kjører den automatiske 
rengjøringsfunksjonen for å oppnå optimalt 
rengjøringsresultat.
• Ovnsdøren kan fjernes for å forenkle rengjøringen.

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

Pass på at ovnen er avkjølt før 
du utfører vedlikehold eller 
rengjøring.
Bruk ikke 
damprengjøringsutstyr.

Bruk ikke stålull, skuresvamper 
eller slipende/etsende 
rengjøringsmidler, da disse kan 
skade apparatets overflater.

Bruk vernehansker.

RENGJØRING OG  
VEDLIKEHOLD

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

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14, 
T300°C glødepærer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogenpærer. Pæren som er brukt i produktet er spesielt 
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes 
til vanlig innendørs opplysning (Kommisjonens forordning 
(EF) nr. 244/2009). Pærer kan fås fra kundeservice.
- Hvis du bruker halogenpærer, skal du ikke håndtere dem 
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem. 
Ikke bruk ovnen før lysdekselet har blitt satt på igjen.
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FJERNING OG NY MONTERING AV DØREN
1. For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 
sperrene til de er i åpen stilling.
2. Lukk døren så mye du kan. 
Ta et fast tak i døren med begge hender - ikke hold 
den i håndtaket.

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

a

b

~15°

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

4. Senk døren og deretter åpne den helt.
Senk haspene til opprinnelig posisjon: Påse at du 
senker dem helt.

b

a

Bruk litt kraft for å sjekke at haspene er i riktig 
posisjon.

“CLICK”

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

b

a



Problem Mulig årsak Løsning

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

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

Døren vil ikke kan åpnes. Feil med dørlåsen.
Rengjøringssyklus pågår.

Slå av og på igjen ovnen for å se om 
problemet er løst. Vent til funksjonen er 
ferdig, og ovnen er avkjølt.

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

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

PROBLEMLØSNING

400011122276

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne 
ved å:
• besøke vårt nettsted docs . whirlpool . eu
• Ved å benytte QR-koden
• Alternativt kan du kontakte vår Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Når 

du kontakter vår Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner på produktets typeskilt.
Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



SVSnabbguide

TACK FÖR ATT DU HAR KÖPT EN PRODUKT FRÅN 
WHIRLPOOL
För att få en mer omfattande support, vänligen 
registrera din produkt på www.whirlpool.eu/register

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du använder 
apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

KONTROLLPANEL

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

nivån anges på ugnens framsida)
5. Lucka
6. Övre värmeelement/grillelement
7. Lampa
8. Köttermometerns införingspunkt  

(på vissa modeller)
9. Identifieringsskylt  

(ska inte tas bort)
10. Nedre värmeelement  

(dolt)

1. VÄNSTER DISPLAY

2. BELYSNING
För att tända och släcka lampan.

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

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

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

6. TEMPERATUR
För att ställa in temperaturen.

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

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

GALLERHYLLA LÅNGPANNA  BAKPLÅT
GLIDSKENOR * 
(ENDAST FÖR VISSA 
MODELLER)

STEKTERMOMETER
(ENDAST FÖR VISSA MODELLER)

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

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

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

Fäst den rörliga skenans övre 
klämma på ugnsstegen och 
låt den glida in så långt som 
den går. Sänk ner den andra 
klämman på plats.

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

Observera: De rörliga skenorna 
kan monteras på alla nivåer.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA
. För att ta bort sidostegarna, lyft upp dem och 
ta försiktigt ut den undre delen från dess fäste: 
Sidostegarna kan nu tas bort. 

. För att montera tillbaka sidostegarna, passa först 
in dem i deras övre fäste. Håll kvar dem uppe, skjut in 
dem i ugnsutrymmet och sänk dem sedan på plats i det 
undre fästet.
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 ÖVER/UNDERVÄRME
För tillagning av alla slags rätter på en enda fals.

 GRILL
För att grilla stekar, kebab och korv, gratinera 

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

 VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver 

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

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

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

 6TH SENSE-FUNKTIONER

 GRYTOR
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för pastarätter.

 KÖTT
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

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

 MAXI COOKING
Funktionen väljer automatiskt det bästa 

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

 BRÖD
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer av 
bröd.

 PIZZA
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer av 
pizza.

 BAKVERK
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer av 
tårta.

 SPECIALFUNKTIONER

 SNABBUPPVÄRMNING
For snabb förvärmning av ugnen. När 

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

 TURBO GRILL
För att steka större köttbitar (lammstek, rostbiff, 

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

 EKO VARMLUFT*
För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer på 

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

 VARMHÅLLNING
För att hålla nylagade rätter varma och knapriga.

 RISING (JÄSNING)
För optimal jäsning av söta bakverk och matbröd. 

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

 AUTOMATIC CLEANING - PYRO 
(AUTOMATISK RENGÖRING - PYROLYS)
För att få bort matlagningsstänk med hjälp av ett 

program med mycket hög temperatur.
Två automatiska rengöringsprogram finns tillgängliga: 
Ett komplett program (PYRO) och ett kortare program 
(EKO). Vi rekommenderar att använda den snabbare 
cykeln med jämna mellanrum och den fullständiga 
cykeln endast när ugnen är mycket smutsig.

FUNKTIONER

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



FÖRSTA ANVÄNDNING

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

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

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

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

TEMPERATUR/GRILLNIVÅ

När ikonen °C/°F blinkar på displayen, vrid på ratten för 
att ändra värdet och tryck på  för att bekräfta och 
fortsätta ändra efterföljande inställningar (om möjligt).
Du kan även ställa in grillnivån (3 = hög, 2 = medel, 1 = 
låg) samtidigt.

DAGLIG ANVÄNDNING

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

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

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

Observera: För att ändra tiden vid ett senare tillfälle, tryck på 
 och håll den intryckt i minst en sekund när ugnen är 

avstängd och upprepa stegen ovan.

Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa 
strömavbrott. 

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

Vrid på ratten för att välja måttenhet och tryck sedan på 
 för att bekräfta.

Vrid på ratten för att välja märkström och tryck sedan på 
för att bekräfta.

Observera: Ugnen är programmerad för att förbruka 
en mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW (16 A): Om 
ditt hushåll använder en lägre effekt ska detta värde sänkas 
(13 A).

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

Anmärk: Vi rekommenderar att du vädrar rummet efter att du 
använt apparaten första gången.
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Anm.: När funktionen har startat kan du ändra temperaturen 
eller grillnivån genom att trycka på  eller vrida på ratten. 

TIDSLÄNGD

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

Observera: Du kan justera den inställda tillagningstiden 
under tillagningen genom att trycka på : Vrid ratten för 
att ändra timmen och tryck på  för att bekräfta.
INSTÄLLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/ 
FÖRDRÖJD START
I många av funktionerna kan du fördröja starten efter 
att ha ställt in tillagningstiden genom att programmera 
dess sluttid. 
Där det går att ändra sluttiden kommer displayen att 
visa klockslaget som funktionen förväntas vara klar på 
medan ikonen  blinkar.

Om nödvändigt, vrid ratten för att ställa in tiden du vill 
att tillagningen ska vara klar på och tryck sedan på  
för att bekräfta och starta funktionen. 
Sätt in maten i ugnen och stäng luckan. Funktionen 
startar automatiskt efter den tid som har beräknats för 
att tillagningen ska vara klar vid inställd tid. 

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

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

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

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

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

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

Öppna då luckan, lägg in maten i ugnen, stäng luckan 
och starta tillagningen genom att trycka på . 

Observera: Att sätta in maten i ugnen innan förvärmningen är 
klar kan ha en negativ effekt på det slutliga tillagningsresultatet. 

Om luckan öppnas under förvärmningsfasen kommer den 
att pausas. 

Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas.

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

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

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

. 6th SENSE-FUNKTIONER
TEMPERATURÅTERSTÄLLNING
Om temperaturen inuti ugnen sjunker under ett 
tillagningsprogram på grund av att luckan öppnas, 
aktiveras en specialfunktion automatiskt för att 
återställa den ursprungliga temperaturen.
Medan temperaturen återställs visar displayen en 
animerad "orm" tills den inställda temperaturen har 
uppnåtts.



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

. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATISK 
RENGÖRING - PYROLYS)

Ta bort alla lösa delar ur ugnen innan du kör 
pyrolysfunktionen (inklusive sidostegarna). Om 
ugnen är placerad under en spishäll måste du se till 
att gasbrännare och elplattor är avstängda under 
pyrolysrengöringen.
Ta bort alltför stora rester inne i hålrummet och 
rengör det inre dörrglaset innan du använder Pyro-
funktionen för ett optimatlt rengöringsresultat. Kör bara 
pyrolysfunktionen om apparaten är kraftigt nedsmutsad 
eller avger dålig lukt under tillagningen.
Välj specialfunktionerna , välj  i menyn genom att 
vrida på ratten och bekräfta sedan med .
Tryck på för att starta rengöringscyklen direkt, eller 
vrid på ratten för att välja den kortare cykeln (ECO).
Tryck på för att starta rengöringscykeln omedelbart, 
eller tryck på för att ställa in avslutningstiden/
fördröjd start.
Ugnen startar rengöringscykeln och luckan låses 
automatiskt.
Ugnsluckan kan inte öppnas när pyrolysrengöringen 
pågår. Den kommer att förbli låst tills temperaturen har 
sjunkit till en acceptabel nivå. Vädra rummet under och 
efter att ha kört pyrolysrengöringen.

Observera: Rengöringsprogrammets tid och temperatur kan 
inte ställas in.

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

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

hålet i ugnens högra innerpanel. 

När köttermometern ansluts till ugnsutrymmet avges en 
summer och displayen visar ikonen och 
måltemperaturen.

Om köttemperaturen ansluts medan en funktion väljs 
växlar displayen till köttermometerns 
standardmåltemperatur.
Tryck på  för att starta inställningen. Vrid på ratten 
för att ställa in köttermometerns måltemperatur. Tryck 
på  för att bekräfta.
Vrid på ratten för att ställa in önskad ugnstemperatur. 

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

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

Gör det igen för att låsa upp knappsatsen.

Observera: Tangentlåset kan även aktiveras medan 
tillagningen pågår.  
Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när som helst genom 
att trycka på .

Rör inte vid ugnen under pyrorengöringen.
Håll barn och djur borta från ugnen under och efter 
pyrorengöringen (tills rummet har vädrats).
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HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och 
nivån som ska användas för att laga olika typer av mat. 
Tillagningstiden startar från när du sätter in maten i 
ugnen, men inbegriper inte uppvärmningen (där sådan 
krävs). Tillagningstemperaturer och tider är ungefärliga 
och beror på mängden mat och på vilka tillbehör som 
används. Använd i början de lägsta inställningarna som 
rekommenderas och om tillagningen inte blir som du 
tänkt dig kan du övergå till de högre inställningarna. 
Använd de medföljande tillbehören och helst tårtformar 
och ugnsfasta plåtar i mörk metall. Det går även att 
använda formar och tillbehör i pyrex-glas eller stengods, 
men tillagningstiderna blir en aning längre. 

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

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

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

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

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

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

GODA RÅD



TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING. TEMPERATUR (°C) TILLAGNINGSTID  
(Min.)

NIVÅ 
OCH TILLBEHÖR

Jästa tårtor/sockerkakor

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Tårtor med fyllning
(cheesecake, äppelstrudel, äppelpaj)

- 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Kakor/småkakor

- 160 - 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Petit-chouer

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Tunn, tjock, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Brödlimpa 0,5 kg - 180 - 220 50–70 2

Småbröd - 180 - 220 30 - 50 3

Bröd Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Fryst pizza
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Kött- och grönsakspajer
(grönsakspaj, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vol-au-vent/Mördegsbakning

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/pajer - 190 - 200 40 - 65 3

Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3



SV
RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING. TEMPERATUR (°C) TILLAGNINGSTID  

(Min.)
NIVÅ 

OCH TILLBEHÖR

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

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

Kyckling / Kanin / Anka 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

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

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

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

Rostat bröd - 3 (Hög) 3 - 6 5

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

Korv/Grillspett/Revbensspjäll/
Hamburgare - 2 - 3  

(medel – hög) 15 - 30*** 5 4

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

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

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

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

Grönsaksgratäng - 3 (Hög) 10 - 25 3

Komplett måltid: Frukttårtor 
(nivå 5) / lasagne (nivå 3) / kött 
(nivå 1)

Ja 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 120* 4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50 4 1

Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80 - 120* 3

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

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

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

FUNKTIONER
Conventional (Över/

undervärme)
Grill (Grill) Turbogrill Forced Air (Varmluft) Över/underv.& fläkt Eko varmluft

AUTOMATISKA 
FUNKTIONER

Grytor Kött Maxi Cooking Bröd Pizza Bakverk

TILLBEHÖR
Galler

Bakplåt eller kakform på 
galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler

Långpanna/Bakplåt
Långpanna med 500 ml 

vatten



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

INRE YTOR
• Efter varje användning, låt ugnen svalna och rengör 
den sedan, helst medan den fortfarande är varm, för att 
ta bort eventuella avlagringar eller fläckar som orsakas 
av matrester. För att torka eventuell kondens som 

bildas som ett resultat av tillagning av mat med hög 
vattenhalt, låt ugnen svalna helt och torka sedan av den 
med en trasa eller svamp.
• Om det sitter envist smuts på de inre väggarna 
rekommenderar vi att köra den automatiska 
rengöringsfunktionen för bästa rengöringsresultat.
• Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 
rengöring av ugnen.

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

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

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

Använd skyddshandskar.

UNDERHÅLL OCH RENGÖRING

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

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



SV
BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV LUCKAN
1. För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 
spärrarna tills de är i olåst läge.
2. Stäng luckan så mycket som det går. 
Ta ett fast tag i dörren med båda händerna – håll inte i 
handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta att stänga 

den samtidigt som du drar den uppåt tills den lossnar 
från fästet. Lägg ned luckan på sidan på ett mjukt 
underlag.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

b

a



Problem Möjlig orsak Åtgärd

Ugnen fungerar inte. Strömavbrott.
Frånkopplad från elnätet.

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

Ugnsluckan öppnas inte. Fel på luckans lås.
Rengöringscykel pågår.

Stäng av ugnen och slå på den igen för att se 
om felet kvarstår. Vänta tills funktionen är slut 
och låt ugnen svalna.

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

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

FELSÖKNING

400011122276

Du kan få åtkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation 
genom att:
• Besöka vår webbsida docs . whirlpool . eu
• Använda QR-koden
• Eller kontakta vår kundservice (Se telefonnumret i garantihäftet). När du kontaktar vår 

kundservice, ange koderna som står på produktens typskylt.
Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX
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