
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.



CSStručný návod k obsluze

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

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte Bezpečnostní 
pokyny.

POPIS VÝROBKU

OVLÁDACÍ PANEL

1. Ovládací panel
2. Ovládací panel
3. Kruhové topné těleso

(není vidět)
4. Vodicí mřížky

(úroveň je vyznačena na přední
straně trouby)

5. Dvířka
6. Horní topné těleso / gril
7. Osvětlení
8. Bod pro zavedení sondy do masa

(je-li k dispozici)
9. Identifikační štítek

(neodstraňujte)
10.	Spodní topné těleso

(není vidět)

1. LEVÝ DISPLEJ

2. SVĚTLO
Pro rozsvícení/zhasnutí žárovky.

3. ZAP/VYP
Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce v kterémkoli okamžiku.

4. ZPĚT
Při provádění konfigurace nastavení
slouží pro návrat do předchozí
nabídky.

5. OTOČNÝ OVLADAČ /
TLAČÍTKO 6TH SENSE
Jeho pomocí můžete procházet 
funkcemi a nastavovat parametry 
vaření. Stisknutím  provedete 
výběr, nastavení, nalezení 
a potvrzení funkcí nebo hodnot, 
a také můžete spustit program 
tepelné úpravy potravin.

6. TEPLOTA
Pro nastavení teploty.

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

8. START
Pro aktivaci funkcí a potvrzení 
nastavení. 
9. PRAVÝ DISPLEJ
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PŘÍSLUŠENSTVÍ

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

SONDA DO MASA
(JEN U NĚKTERÝCH MODELŮ)

Počet kusů příslušenství se může v závislosti na zakoupeném 
modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

VLOŽENÍ ROŠTU A DALŠÍHO PŘÍSLUŠENSTVÍ
Vložte mřížku horizontálně zasunutím do vodicích roštů, 
přičemž se ujistěte, že strana se zvednutým okrajem je 
otočená nahoru. 
Další příslušenství, jako je např. odkapávací nebo pečicí 
plech, se zasunují svisle, a to stejným způsobem jako 
rošt.

NASAZENÍ POSUVNÝCH DRÁŽEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstraňte boční vodicí mřížky a z posuvných 
drážek ochranné fólie.

Připevněte horní sponu 
drážky k vodicí mřížce a suňte 
ji po celé délce až na doraz . 
Druhou sponu posuňte 
směrem dolů, dokud 
nedosáhne správné polohy.

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

DEMONTÁŽ A INSTALACE VODICÍCH ROŠTŮ
. Přejete-li si odstranit boční vodicí mřížky, 
nazdvihněte je a poté jemně zatáhněte spodní část 
směrem ven z usazení: Nyní lze boční vodicí mřížky 
vyjmout. 

. Přejete-li si boční vodicí mřížky opět nasadit, nejprve 
je nasaďte do jejich usazení v horní části. Držte je 
zdvihnuté a zasuňte je do vnitřní části trouby a poté 
posuňte směrem dolů do polohy pro usazení v dolní 
části.
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 TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom 

roštu.

 GRIL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání 

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

 HORKÝ VZDUCH
Pro přípravu různých druhů jídel, které 

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

 TRADIČNÍ PEČENÍ
Hodí se pro přípravu masa, pečení moučníků 

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

FUNKCE 6TH SENSE

 DUŠ. MASO SE ZELENINOU
Tato funkce automaticky vybere nejlepší teplotu 

a způsob pečení pro těstovinové pokrmy.

 MASO
Tato funkce automaticky vybere nejlepší teplotu 

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

 MAXI PEČENÍ
Tato funkce automaticky vybere nejlepší režim 

pečení a teplotu k upečení velkých kusů masa (přes 
2,5 kg). Během pečení maso obracejte, aby rovnoměrně 
zhnědlo po obou stranách. Doporučujeme občas ho 
polít, aby se moc nevysušilo.

 CHLÉB
Tato funkce automaticky vybere nejlepší teplotu 

a způsob pečení pro všechny druhy chleba.

 PIZZA
Tato funkce automaticky vybere nejlepší teplotu 

a způsob pečení pro všechny druhy pizzy.

 CUKROVÍ A DORTY
Tato funkce automaticky vybere nejvhodnější 

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

  SPECIÁLNÍ FUNKCE PEČENÍ

 RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby. Jakmile skončí 

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

 TURBOGRILL
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, 

kuřat). K zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
používat odkapávací plech: Plech umístěte na 
kteroukoli úroveň dospod roštu a přidejte 500 ml 
pitné vody. U této funkce lze využít otočný rožeň (je-li 
součástí).

 EKO S HORKÝM VZDUCHEM*
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné 

úrovni. Díky pozvolné a střídavé cirkulaci vzduchu 
je jídlo chráněno před nadměrným vysušením. Je-
li úsporná funkce „EKO“ aktivní, osvětlení zůstává 
během pečení vypnuté. Při použití cyklu EKO, tedy 
při optimalizaci spotřeby energie, by se dvířka trouby 
neměla otevírat, dokud se pokrm zcela neupeče.

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

a křupavých.

 KYNUTÍ
Slouží k dosažení optimálního vykynutí sladkého 

nebo slaného těsta. Chcete-li zachovat kvalitu 
vykynutí, nezapínejte funkci, pokud je trouba stále 
horká po dokončení cyklu pečení.

 AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ – PYRO
Slouží k odstranění nečistot z pečení pomocí 

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

FUNKCE

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



PRVNÍ POUŽITÍ SPOTŘEBIČE

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

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

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

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

TEPLOTA/ÚROVEŇ VÝKONU PRO GRIL

Když ikona °C/°F bliká na displeji, otočte knoflíkem 
pro změnu hodnoty a poté pro potvrzení stiskněte 

 a pokračujte v přizpůsobování nastavení, které 
následuje (je-li to možné).
Současně můžete nastavit i výkon grilu (3 = vysoký, 
2 = střední, 1 = nízký.

KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ

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

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

Na displeji začnou blikat dvě číslice nastavení minut. Pro 
nastavení minut otáčejte ovladačem a stisknutím  
volbu potvrďte. 
Upozornění: Přejete-li si později nastavený čas změnit, pak 
zatímco je trouba vypnutá, stiskněte a alespoň na 1 sekundu 
podržte  a zopakujte kroky uvedené výše.
Čas může být nutné nastavit znovu po delším výpadku napájení. 

2. NASTAVENÍ
V případě potřeby můžete změnit výchozí měrnou 
jednotku teploty (°C) a jmenovitý proud (16 A). 
Pokud je trouba vypnutá, stiskněte a alespoň na 
5 sekund podržte .

Otočte knoflíkem volby na jednotku měření, poté 
stiskněte  pro potvrzení.

Otočte knoflíkem volby na požadovaný jmenovitý proud 
a poté stiskněte  pro potvrzení.
Upozornění: Trouba je naprogramována tak, aby spotřebovávala 
takové množství elektrické energie, kolik umožňuje domácí síť, 
která má hodnotu zatížení vyšší než 3 kW (16 A): Pokud má vaše 
domácí síť nižší výkon, bude třeba tuto hodnotu snížit (13 A).

3. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná se 
o zcela běžný jev.
Před započetím vaření tedy doporučujeme zahřát 
troubu prázdnou za účelem odstranění jakéhokoli 
případného zápachu. 
Z trouby odstraňte všechny ochranné kartóny nebo fólie 
a vyjměte rovněž i veškeré uvnitř uložené příslušenství.
Přibližně na jednu hodinu zahřejte troubu na 200 °C, 
ideální je funkce s cirkulací vzduchu (např. funkce „Horký 
vzduch“ nebo „Tradiční pečení“).
Dodržujte instrukce pro správné nastavení funkce.
Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme prostor 
větrat.
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Upozornění: Po zapnutí funkce můžete změnit teplotu nebo 
výkon grilu, a to stiskem  nebo přímo otočením knoflíku. 

DOBA TRVÁNÍ

 Když ikona  bliká na displeji, pro nastavení 
požadované doby přípravy použijte nastavovací knoflík 
a poté pro potvrzení stiskněte .
Čas pečení nemusíte nastavovat, pokud chcete pečení 
řídit ručně: Stiskem  potvrdíte a spustíte funkci. 
V tomto případě nemusíte nastavovat konec času pečení 
programováním odloženého startu.
Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, 
můžete nastavit stisknutím : Pro změnu nastavení hodin 
otáčejte ovladačem a stisknutím  volbu potvrďte.

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

V případě potřeby otáčejte knoflíkem a nastavte 
požadovaný čas ukončení přípravy. Poté, pro potvrzení 
volby a spuštění funkce, stiskněte . 
Vložte pokrm do trouby a zavřete dvířka: Funkce se 
spustí automaticky po určité době, která byla vypočtena 
tak, aby příprava pokrmu byla dokončena ve vámi 
nastaveném čase. 

Upozornění: Naprogramování času spuštění odloženého 
pečení deaktivuje fázi předehřívání trouby. Trouba dosahuje 
požadované výše teploty postupně, což znamená, že doby 
přípravy mohou být o něco delší, než je uvedeno v tabulce pro 
tepelnou úpravu pokrmů.

Ve fázi čekání můžete pomocí knoflíku naprogramovaný čas 
ukončení změnit.

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

3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedení všech požadovaných nastavení aktivujte 
funkci stiskem .
K pozastavení probíhající funkce můžete kdykoli 
stisknout a podržet .

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

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

V tomto okamžiku otevřete dvířka, vložte pokrm do 
trouby, zavřete ji a stiskem  zahajte pečení. 
Upozornění: Vložení jídla do trouby před uplynutím doby 
předehřevu může nežádoucím způsobem ovlivnit konečný 
výsledek. 

Otevřením dvířek během předehřevu se tato fáze přeruší. 

Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje.

Pomocí knoflíku můžete požadovanou teplotu kdykoli změnit.

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

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

. Funkce 6th Sense
OBNOVENÍ TEPLOTY
Pokud teplota v troubě během pečicího cyklu klesne 
z důvodu otevřených dvířek, automaticky se aktivuje 
speciální funkce pro obnovení původní teploty.
Během procesu obnovování teploty bude na displeji 
zobrazen symbol „hada“, který bude přítomen až do té 
doby, než bude nastavené teploty dosaženo.



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

. SPECIÁLNÍ FUNKCE
AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ – PYRO

Před spuštěním funkce pyrolytického čištění odstraňte 
zevnitř trouby veškeré příslušenství, včetně vodicích 
mřížek. V případě, že je trouba instalovaná pod varnou 
deskou, zkontrolujte, zda jsou během samočisticího 
cyklu vypnuté hořáky či elektrické ploténky.
Abyste dosáhli optimálních výsledků čištění, před 
použitím funkce Pyro odstraňte z vnitřku trouby 
hrubé nečistoty a očistěte vnitřní sklo dvířek. Pokud je 
trouba silně znečištěna nebo se z ní při pečení uvolňují 
nepříjemné pachy, použijte výhradně standardní funkci 
Pyrolytické čištění.
Ke speciálním funkcím se dostanete pomocí  a poté 
otočte knoflíkem pro výběr  z nabídky. Poté potvrďte 
tlačítkem .
Pro okamžité spuštění funkce čištění stiskněte , 
popřípadě otočte ovladačem a vyberte zkrácený cyklus 
(ECO).
Stiskněte  pro okamžité zahájení čisticího cyklu, 
popřípadě stiskněte  pro nastavení doby ukončení/
odloženého startu.
Trouba spustí čisticí cyklus a dvířka se automaticky 
uzamknou.
V průběhu pyrolytického čištění nelze dvířka trouby 
otevřít: Zůstanou zablokována, dokud se teplota nesníží 
na bezpečnou úroveň. Během cyklu pyrolytického 
čištění a po jejím skončení vyvětrejte místnost.
Upozornění: Dobu trvání a teplotu čisticího cyklu nelze nastavit.

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

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

dostatečně propečené. 

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

Pokud dojde k připojení teploměru v průběhu výběru 
funkce, přepne se displej na výchozí cílovou teplotu pro 
teploměr do masa.
Stiskem  spustíte nastavení. Otáčením ovladače 
nastavte cílovou teplotu sondy. Stiskem  volbu 
potvrdíte.
Otáčením ovladače nastavte požadovanou teplotu 

trouby. 
Stiskem  nebo  potvrdíte zahájení cyklu tepelné 
úpravy.
V průběhu cyklu tepelné úpravy se na displeji zobrazuje 
cílová teplota teploměru do masa. Jakmile maso 
dosáhne nastavené cílové teploty, cyklus tepelné úpravy 
se ukončí a na displeji se zobrazí „End“.
K obnovení cyklu tepelné úpravy poté, co se zobrazí 
„End“, lze otočením ovladače nastavit cílovou teplotu 
sondy tak, jak je uvedeno výše. Stiskem  nebo 
potvrdíte a znovu spustíte pečicí cyklus.
Upozornění: V průběhu cyklu tepelné úpravy s použitím sondy 
do masa lze otočením ovladače změnit cílovou teplotu sondy. 
Stiskem  nastavíte teplotu trouby.
Teploměr lze vložit kdykoli, a to i v průběhu cyklu tepelné 
úpravy. V takovém případě je nutno znovu nastavit parametry 
tepelné úpravy.
Je-li teploměr do masa s určitou funkcí nekompatibilní, vypne 
trouba cyklus tepelné úpravy a zazní výstražné zvukové 
znamení. V takovém případě odpojte teploměr do masa nebo 
stiskem  nastavte jinou funkci. Funkce odložený start 
a předehřívání nejsou kompatibilní s použitím teploměru do 
masa.

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

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

Během cyklu pyrolytického čištění se trouby 
nedotýkejte.
Během pyrolytického čištění a po skončení cyklu 
udržujte děti a zvířata v bezpečné vzdálenosti od 
trouby (dokud není dokončen cyklus větrání).
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JAK POUŽÍVAT TABULKU PRO TEPELNOU ÚPRAVU
Tabulka udává nejlepší funkci, příslušenství a úroveň, 
kterou je třeba použít pro přípravu různých druhů 
jídel. Doba pečení se počítá od okamžiku vložení jídla 
do trouby bez doby předehřátí (které je u některých 
receptů nutné). Teploty a doby pečení mají pouze 
orientační charakter, neboť se odvíjejí od množství 
jídla a použitého příslušenství. Nastavte nejprve 
nejnižší doporučené hodnoty a není-li jídlo dostatečně 
propečené, teprve pak tyto hodnoty zvyšte. Použijte 
dodané příslušenství a nejlépe tmavě zbarvené kovové 
dortové formy a plechy na pečení. Můžete použít také 
nádoby a příslušenství z pyrexu nebo kameniny, ale 
pamatujte, že se tím doba pečení mírně prodlouží. 

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

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

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

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

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

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

UŽITEČNÉ RADY



TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY

RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV TEPLOTA  
(°C)

DOBA PEČENÍ  
(min)

ÚROVEŇ  
A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / koláče z piškotového 
těsta

– 170 30–50 2

Ano 160 30–50 2

Ano 160 30–50 4 1

Plněné koláče
(tvarohový koláč, závin, jablečný koláč)

- 160–200 30–85 3

Ano 160–200 35–90 4 1

Sušenky / drobné cukroví

- 160–170 20–40 3

Ano 150–160 20–40 3

Ano 150–160 20–40 4 1

Odpalované pečivo

– 180–200 30–40 3

Ano 180–190 35–45 4 1

Ano 180–190 35–45* 5 3 1

Pusinky

Ano 90 110–150 3

Ano 90 130–150 4 1

Ano 90 140–160* 5 3 1

Pizza (tenká, silná, focaccia)

– 220–250 20–40 2

Ano 220–240 20–40 4 1

Ano 220–240 25–50* 5 3 1

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

Malý chléb - 180–220 30–50 3

Chléb Ano 180–220 30–60 4 1

Zmražená pizza
- 250 10–20 2

Ano 250 10–20 4 1

Slané koláče
(zeleninový koláč, quiche)

Ano 180–190 45–60 2

Ano 180–190 45–60 4 1

Ano 180–190 45–70* 5 3 1

Pečivo z listového těsta

Ano 190–200 20–30 3

Ano 180–190 20–40 4 1

Ano 180–190 20–40* 5 3 1

Lasagne/nákypy - 190–200 40–65 3

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

(°C)
DOBA PEČENÍ  

(min)
ÚROVEŇ  

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 1 kg – 190–200 60–90 3

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

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

Krůta/husa 3 kg – 190–200 90–150 2

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

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

Topinky/toasty – 3 (vysoké) 3–6 5

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

Klobásy/kebaby/žebírka/
hamburgery - 2–3  

(střední–vysoká) 15–30*** 5 4

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

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

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

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

Zapékaná zelenina – 3 (vysoké) 10–25 3

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

Ano 190 40–120* 5 3 1

Lasagne a maso Ano 200 50–120* 4 1

Maso a brambory Ano 200 45–120* 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 4 1

Nadívané maso - 200 80–120* 3

Nakrájené maso
(králík, kuře, jehněčí) - 200 50–120* 3

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

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

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

AUTOMATICKÉ 
FUNKCE

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

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí plech nebo dortová 
forma na roštu

Hluboký plech / plech na 
pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech s 500 ml 
vody



VNĚJŠÍ POVRCHY
• Povrchy čistěte vlhkou utěrkou z mikrovlákna. Jsou-li
velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH neutrálního
čisticího prostředku. Nakonec je otřete suchým
hadříkem.
• Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky.
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný povrch
otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.

VNITŘNÍ POVRCHY
• Po každém použití nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji čistěte – nejlépe, je-li stále ještě teplá,
aby se dobře odstraňovaly veškeré usazeniny nebo

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

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

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

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

 Noste ochranné rukavice.

ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ

VÝMĚNA ŽÁROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sítě.
2. Odšroubujte kryt žárovky, vyměňte ji a našroubujte
kryt zpět.
3. Znovu připojte troubu k elektrické síti.

Upozornění: Používejte pouze žárovky 25–40 W / 230 V typu E-14, 
T 300 °C nebo halogenové žárovky 20–40 W / 230 V typu G9, T 
300 °C. Žárovka, kterou je spotřebič vybaven, je speciálně navržena 
pro domácí spotřebiče a není vhodná pro všeobecné osvětlení 
místností v domácnostech (směrnice EU 244/2009). Žárovky lze 
zakoupit v servisním středisku.
– Používáte-li halogenové žárovky, nemanipulujte s nimi holýma
rukama, neboť otisky prstů je mohou poškodit. Nepoužívejte
troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.
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DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde
k jejich odjištění.
2. Dvířka dobře uzavřete.
Pevně je držte oběma rukama – nedržte je za rukojeť.
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě
zavírat a současně za ně táhnout, dokud se neuvolní

z usazení. Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

b

a



Problém Možná příčina Řešení

Trouba nefunguje. Přerušení napájení.
Odpojení od elektrické sítě.

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

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

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

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

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

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD

Zásady, standardní dokumentaci a další informace k produktu najdete:
• na naší webové stránce docs‌.‌whirlpool‌.‌eu,
• pomocí naskenování QR kódu,
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo najdete v záručním listě). Při 

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



DEKurzanleitung

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

Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die Sicherheitshinweise 
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

BEDIENTAFEL

1. Bedientafel
2. Gebläse
3. Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)
4. Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

5. Tür
6. Oberes Heizelement/Grill
7. Lampe
8. Kerntemperaturfühler

Einsteckstelle  
(falls vorgesehen)

9. Typenschild  
 (nicht entfernen)

10.	Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

1. LINKES DISPLAY

2. LICHT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3. ON/OFF
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens 
und zum Stoppen einer aktiven 
Funktion zu einem beliebigen 
Zeitpunkt.

4. ZURÜCK
Für die Rückkehr zum vorherigen
Menü bei der Konfiguration der
Einstellungen.

5. DREHKNOPF / 6TH SENSE-
KNOPF
Drehen Sie diesen Knopf zum 
Durchlaufen der Funktionen und für 
die Einstellung aller Garparameter. 
Drücken Sie  für Auswahl, 
Einstellung, Zugriff auf oder 
Bestätigung von Funktionen oder 
Parametern und dann zum Starten 
des Garprogramms.

6. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.

7. ZEIT
Für die Einstellung oder Änderung
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

8. START
Für den Start von Funktionen und 
die Bestätigung von Einstellungen. 
9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHÖRTEILE

ROST FETTPFANNE  BACKBLECH
BACKAUSZÜGE * 
(NUR BEI BESTIMMTEN 
MODELLEN)

KERNTEMPERATURFÜHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Die Anzahl der Zubehörteile kann je nach gekauftem 
Modell variieren.
Weiteres Zubehör ist separat über den Kundenservice 
erhältlich.

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

ANBRINGEN DER BACKAUSZÜGE (FALLS VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den 
Kunststoffschutz von den Backauszügen entfernen.

Den oberen Clip des 
Backauszugs am Seitengitter 
befestigen und ihn so weit 
wie möglich entlang gleiten 
lassen. Den anderen Clip in 
seine Position absenken.

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
. Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und 
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen: Jetzt 
können die Seitengitter entfernt werden. 

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



DE

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

einer Einschubebene.

 GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und 

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

 HEISSLUFT
Für gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen 

auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher 
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne 
Geschmacksübertragung von einer Speise auf die 
anderen.

 UMLUFT
Zum Garen von Fleisch, zum Backen von Kuchen 

mit Füllungen oder Braten von gefülltem Gemüse auf 
nur einer Einschubebene. Diese Funktion verwendet 
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation, um ein übermäßiges 
Austrocknen der Speise zu vermeiden.

  6TH SENSE-FUNKTIONEN

 AUFLAUF
Diese Funktion wählt automatisch die beste 

Temperatur und Garmethode für Nudelgerichte.

 FLEISCH
Diese Funktion wählt automatisch die beste 

Temperatur und Garmethode für das Fleisch. Diese 
Funktion aktiviert periodisch das Gebläse mit geringer 
Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die Speise zu 
sehr austrocknet.

 MAXI GAREN
Die Funktion wählt automatisch die beste 

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

 BROT
Diese Funktion wählt automatisch die beste 

Temperatur und Garmethode für Brote aller Art.

 PIZZA
Diese Funktion wählt automatisch die beste 

Temperatur und Garmethode für Pizzen aller Art.

 BACKWAREN/TORTEN
Diese Funktion wählt automatisch die beste 

Temperatur und Garmethode für Kuchen aller Art.

  SONDERFUNKTIONEN

 SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens. Nach dem 

Vorheizen wählt der Ofen automatisch die Funktion 
„Ober-/Unterhitze“. Das Ende der Vorheizphase 
abwarten, bevor Speisen in den Ofen gestellt werden.

 TURBO GRILL
Zum Garen großer Fleischstücke (Keulen, 

Roastbeef, Hähnchen). Es wird die Verwendung einer 
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten 
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml 
Trinkwasser zufügen. Der Drehspieß (falls vorhanden) 
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

 ECO HEISSLUFT*
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken 

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

 WARMHALTEN
Damit frisch gegarte Speisen heiß und knusprig 

bleiben.

 AUFGEHEN LASSEN
Für optimales Gehen lassen von süßen oder 

herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualität beim Gehen 
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, 
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heiß 
ist.

 AUTOMATISCHE REINIGUNG – PYROLYSE
Um durch das Garen entstandene 

Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher 
Temperatur zu entfernen.
Sie können zwischen zwei Selbstreinigungszyklen 
wählen: Einem kompletten Zyklus (PYROLYSE) und ein 
kürzerer Zyklus (ECO). Es wird empfohlen, den kürzeren 
Zyklus regelmäßig und den kompletten Zyklus nur bei 
sehr stark verschmutztem Ofen zu verwenden.

FUNKTIONEN

* Die Funktion wird als Bezug für die 
Energieeffizienzerklärung in Übereinstimmung mit der 
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERÄTS

1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem Display 
angezeigt. Die Taste  gedrückt halten, um den Ofen 
einzuschalten.
Den Knopf drehen, um die auf dem linken Display 
verfügbaren Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion 
auswählen und drücken.

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfügbar), die 
Hauptfunktion auswählen, anschließend  zur Bestätigung 
drücken und zum Funktionsmenü gehen. 

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display 
verfügbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion 
auswählen und  zur Bestätigung drücken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können Sie die 
Einstellungen ändern.
Das Display zeigt die Einstellungen an, die nacheinander 
geändert werden können. 

TÄGLICHER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, 
muss die Zeit eingestellt werden.

Die beiden Ziffern für die Stunden beginnen zu blinken: 
Den Knopf drehen, um die Stunden einzustellen und 

 zur Bestätigung drücken.

Die beiden Ziffern für die Minuten beginnen zu blinken. 
Den Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und 

 zur Bestätigung drücken. 

Bitte beachten: Zur Änderung der Zeit zu einem späteren 
Zeitpunkt,  für mindestens eine Sekunde bei 
ausgeschaltetem Ofen gedrückt halten und die oben 
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem längeren Stromausfall muss die Zeit unter 
Umständen erneut eingestellt werden. 

2. EINSTELLUNGEN
Bei Bedarf können die Standardmaßeinheit, die 
Temperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) geändert 
werden. 
Die Taste  bei ausgeschaltetem Ofen für mindestens 
5 Sekunden drücken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl der Maßeinheit drehen, 
anschließend  zur Bestätigung drücken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms 
drehen, anschließend  zur Bestätigung drücken.

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer 
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem 
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW 
(16 A) kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere 
Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert werden 
(13 A).

3. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der 
Herstellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, 
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mögliche 
Gerüche zu entfernen. 
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen 
und die Zubehörteile entnehmen.
Den Ofen für ungefähr eine Stunde auf 200 °C 
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion mit 
Luftzirkulation (z.B. „Heißluft“ oder „Umluft“).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion 
befolgen.

Anmerkungen: Es wird empfohlen, den Raum nach dem 
ersten Gebrauch des Geräts zu lüften.



DE
TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den Knopf 
drehen, um den Wert zu ändern, anschließend  zur 
Bestätigung drücken und fortfahren, um die nachfolgenden 
Einstellungen zu ändern (falls möglich). Außerdem kann 
gleichzeitig die Grillstufe eingestellt werden (3 = hoch, 2 = 
mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die 
Temperatur oder die Grillstufe durch Drücken von  oder 
direkt durch Drehen des Knopfes geändert werden. 
DAUER

Wenn das Symbol  auf dem Display blinkt, den 
Einstellknopf zum Einstellen der gewünschten Garzeit 
verwenden, und anschließend  zur Bestätigung drücken.
Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der 
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Drücken Sie  zum 
Bestätigen und Starten der Funktion. 
In diesem Fall kann kein Garzeitende durch Programmierung 
einer Startverzögerung eingestellt werden.
Bitte beachten: Die während dem Garvorgang eingestellte 
Garzeit kann durch Drücken von angepasst werden: 
Den Knopf drehen, um die Stunden zu ändern und  zur 
Bestätigung drücken.
EINSTELLEN DES GARZEITENDES/ STARTVERZÖGERUNG
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach 
Einstellung der Garzeit verzögert werden, indem ihr 
Garzeitende programmiert wird. Ist eine Änderung der 
Abschaltzeit möglich, zeigt das Display das voraussichtliche 
Ende der Funktion an während das Symbol  blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das gewünschte 
Garzeitende einzustellen, anschließend mit  bestätigen 
und die Funktion starten. Die Speise in den Ofen stellen und 
die Tür schließen: Die Funktion startet automatisch nach der 
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit 
endet. 

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten 
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen erreicht 
die gewünschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass 
die Garzeiten etwas länger sind als in der Gartabelle angegeben. 
Während der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet werden,

 die programmierte Abschaltzeit zu ändern.
 oder  drücken, um die Temperatur- und 

Garzeiteinstellungen zu ändern. Die Taste drücken, um das 
Ende zu bestätigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getätigt wurden,

drücken, um die Funktion zu aktivieren.
Die aktive Funktion kann jederzeit durch Drücken und Halten 
von  unterbrochen werden.

4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches Signal 
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte 
Temperatur erreicht hat.

An dieser Stelle die Tür öffnen, die Speise in den Ofen stellen, 
die Tür schließen und den Garvorgang durch Drücken von 

starten. 

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das 
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf 
das endgültige Garergebnis haben. Wird die Tür während der 
Vorheizphase geöffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit 
beinhaltet keine Vorheizphase. Die zu erreichende Temperatur 
kann immer unter Verwendung des Knopfes geändert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Zur Verlängerung der Garzeit ohne Änderung der 
Einstellungen, den Knopf zum Einstellen einer neuen Garzeit 
drehen und drücken.

. 6th SENSE-FUNKTIONEN
WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR
Sinkt die Temperatur im Ofen aufgrund einer geöffneten 
Tür, wird automatisch eine Spezialfunktion aktiviert, um die 
ursprüngliche Temperatur wieder herzustellen.
Während die Temperatur wieder hergestellt wird, zeigt das 
Display eine „Schlangen“-Animation an, bis die eingestellte 
Temperatur erreicht wird.

Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist für 
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verfügbar.



Während eines laufenden Garzyklus, wird die Garzeit 
entsprechend dem Zeitraum während dem die Tür offen war, 
erhöht, um optimale Ergebnisse zu erzielen.

. SONDERFUNKTIONEN
AUTOMATISCHE REINIGUNG – PYROLYSE

Vor dem Ausführen der Pyrolysefunktion alle Zubehörteile 
aus dem Ofen entfernen (einschließlich der Seitengitter). 
Falls der Backofen unter einer Kochfläche installiert ist, darauf 
achten, dass während der Selbstreinigung alle Gasflammen 
oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.
Entfernen Sie für optimale Reinigungsergebnisse starke 
Rückstände im Backofeninnern und reinigen Sie das 
Türinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Die 
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens 
durchführen oder wenn dieser während des Garvorgangs 
schlechte Gerüche freisetzt.
Die Sonderfunktionen  aufrufen und den Knopf zur 
Auswahl  aus dem Menü drehen, dann zur Bestätigung 

 drücken.
Drücken Sie  um den Reinigungszyklus sofort zu starten, 
oder drehen Sie den Knopf um das Kurzprogramm zu wählen 
(ECO).

drücken, um den Reinigungszyklus unmittelbar 
zu starten oder drücken, um die Abschaltzeit/
Startverzögerung einzustellen.
Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die Tür wird 
sich automatisch sperren.
Die Tür kann während der pyrolytischen Reinigung nicht 
geöffnet werden: Sie bleibt verschlossen, bis die Temperatur 
auf ein akzeptables Niveau reduziert wird. Den Raum 
während und nach dem Pyrolysezyklus lüften.

Anmerkungen: Die Dauer und die Temperatur des 
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

. BENUTZUNG DES KERNTEMPFÜHLERS (WENN 
VORHANDEN)
Der mitgelieferte Kerntemperaturfühler gestattet das Messen 
der exakten Innentemperatur von Lebensmitteln während 
des Garens.
Der Kerntemperaturfühler darf nur bei gewissen 
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze, Heißluft, 
Umluft, Grill + Heißluft, 6th Sense Fleisch und 6th Sense 
Maxicooking).

Es ist äußerst wichtig, den Fühler 
korrekt zu positionieren, um perfekte 
Garergebnisse zu erzielen. Den 
Kerntemperaturfühler vollständig in 
den fleischigsten Teil des Fleisches 
einführen, dabei Knochen und fettige 
Stellen vermeiden.
Für Geflügel muss der 
Kerntemperaturfühler seitlich in die 
Mitte der Brust eingeführt werden. 
Dabei ist sicherzustellen, dass die 
Spitze nicht in einem Hohlraum steckt. 
Prüfen Sie im Fall von Fleisch mit sehr 

unregelmäßiger Dicke, ob dieses korrekt gegart wurde, bevor 
es dem Gerät entnommen wird. Schließen Sie das Ende des 

Fühlers in der Öffnung an der rechten Wand des 
Backofeninnenraums an. Wenn der Kerntemperaturfühler an 
den Backofeninnenraum angesteckt wird, ertönt ein Summer 
und das Display zeigt das Symbol und die Zieltemperatur.

Wenn der Kerntemperaturfühler während der Auswahl einer 
Funktion eingesteckt wird, wechselt das Display zur Standard-
Zieltemperatur des Kerntemperaturfühlers.
Drücken Sie  zum Starten des Einstellvorgangs. Drehen 
Sie den Knopf zum Einstellen der Zieltemperatur für den 
Kerntemperaturfühler. Zur Bestätigung drücken Sie .
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der gewünschten 

Backofentemperatur. 
Drücken Sie  oder  zum Bestätigen und Starten des 
Garzyklus.
Während des Garzyklus zeigt das Display die Zieltemperatur 
für den Kerntemperaturfühler. Wenn das Fleisch die 
eingestellte Zieltemperatur erreicht, wird der Garzyklus an 
und das Display zeigt „End“ (Ende).
Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der Anzeige „End“, ist 
es möglich durch Drehen des Knopfes die Zieltemperatur für 
den Kerntemperaturfühler wie oben angegeben einzustellen. 
Drücken Sie  oder  zum Bestätigen und erneuten 
Starten des Garzyklus.
Anmerkungen: Während des Garzyklus mit dem 
Kerntemperaturfühler können Sie den Knopf drehen, um die 
Zieltempertaur für den Kernfühler zu ändern. Drücken Sie  
zum Einstellen der Backofentemperatur.
Sie können den Kerntemperaturfühler jederzeit einstecken, 
auch während eines Garzyklus. In diesem Fall müssen Sie die 
Parameter der Garfunktion erneut einstellen.
Wenn der Kerntemperaturfühler mit einer Funktion nicht 
kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und lässt 
einen Warnsummer ertönen. Stecken Sie in diesem Fall den 
Kerntemperaturfühler ab oder drücken Sie  zum Einstellen 
einer anderen Funktion. Startvorwahl und Vorheizphase sind mit 
dem Kerntemperaturfühler nicht kompatibel.

. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste  mindestens 5 
Sekunden gedrückt halten. 

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausführen.

Bitte beachten: Die Tastensperre kann auch bei laufendem 
Garvorgang aktiviert werden.  
Aus Sicherheitsgründen kann der Ofen jederzeit durch Drücken 
der Taste ausgeschaltet werden.

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

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion „Heißluft“ lassen 
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche 
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemüse) auf 
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen. 
Die Speise mit kürzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen 
und die Speisen mit längerer Garzeit weiterhin im Ofen 
lassen.

FLEIS
Verwenden Sie einen für die Größe des zu garenden 
Fleischstücks geeigneten Bräter oder eine 
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten 
möglichst in etwas Brühe und beschöpfen Sie das 
Fleisch während des Garens, damit es schmackhaft wird. 
Bitte beachten, dass während diesem Vorgang Dampf 
erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende 
der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen oder 
wickeln Sie ihn in Alufolie.
Für ein gleichmäßiges Garergebnis wählen Sie zum 
Grillen von Fleischstücken mehrere gleich dicke 
Scheiben. Sehr dicke Fleischstücke benötigen eine 
längere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch 
anbrennt, vergrößern Sie den Abstand der gegarten 
Stücke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der 
unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch nach 
zwei Dritteln der Garzeit. Die Tür vorsichtig öffnen, da 
heißer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit 
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost 
mit dem Fleisch positionieren. Füllen Sie bei Bedarf 
nach.

DESSERT
Backen Sie sehr feine Süßspeisen bei Ober-/Unterhitze 
auf nur einer Einschubebene.
Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese 
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wählen 
Sie für das Garen auf mehreren Einschubebenen die 
Heißluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen 
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren 
kann.
Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher 
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der 
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.
Sollten beschichtete Backformen verwendet werde, 
die Ränder nicht einfetten, damit der Kuchen an den 
Rändern gleichmäßig aufgeht.
Falls die Speise beim Backen aufgeht, wählen Sie 
beim nächsten Mal eine niedrigere Temperatur, etwas 
weniger Flüssigkeit und rühren Sie den Teig vorsichtiger.
Für Desserts mit saftiger Füllung oder Garnierungen 
(wie Käse- oder Obsttorte) die „Umluft“-Funktion 
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden 
Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden 
mit Semmelbröseln oder Kekskrümeln, bevor Sie die 
Füllung hineingeben.

PIZZA
Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der 
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den Mozzarella 
nach zwei Dritteln der Garzeit auf der Pizza.

AUFGEHEN LASSEN
Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch 
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser 
Funktion verkürzt sich die Aufgehzeit gegenüber dem 
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa ein 
Drittel. Die Aufgehzeit für 1 kg Pizzateig beginnt ab 
etwa einer Stunde.

HILFREICHE TIPPS



GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR  
(°C)

GARZEIT  
(Min.)

EINSCHUBEBENE  
UND ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen / Rührteig

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Gefüllter Kuchen
(Käsekuchen, Strudel, Apfelkuchen)

– 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Plätzchen / Kleingebäck

– 160 - 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Beignets

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Meringen

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (dünn, dick, Focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Brötchen – 180 - 220 30 - 50 3

Brot Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Tiefkühlpizza
– 250 10 – 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Herzhaftes Gebäck
(Gemüsetorte, Quiche)

Ja 180 - 190 45 – 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Blätterteigtörtchen / Herzhaftes 
Blätterteiggebäck

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne / Kuchen – 190 – 200 40 - 65 3

Nudelauflauf / Cannelloni – 190 – 200 25 – 45 3



DE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR  

(°C)
GARZEIT  

(Min.)
EINSCHUBEBENE  

UND ZUBEHÖRTEILE
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1  
kg - 190 - 200 60 - 90 3

Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 110 - 150 2

Hähnchen / Kaninchen / Ente 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Puter / Gans 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

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

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

Toast - 3 (hoch) 3 - 6 5

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

Bratwürste / Grillspieße / Rippchen / 
Hamburger – 2- 3  

(mittel - hoch) 15 - 30*** 5 4

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

Roastbeef englisch 1 kg – 2 (mittel) 35 - 50** 3

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

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

Gemüsegratin - 3 (hoch) 10 - 25 3

Komplette Mahlzeit: Obsttorte 
(Einschubebene 5)/ Lasagne 
(Einschubebene 3)/Fleisch 
(Einschubebene 1)

Ja 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne, Fleisch Ja 200 50 - 120* 4 1

Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisch & Gemüse Ja 180 30 - 50 4 1

Gefüllte Bratenstücke – 200 80 - 120* 3

Fleischstücke
(Kaninchen, Hähnchen, Lamm) – 200 50 - 120* 3

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

Anmerkungen: Die Funktion 6th Sense „Backwaren/Torten“ verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Heißluft. Das 
Vorheizen ist nicht erforderlich.

FUNKTIONEN
Ober-/Unterhitze Grill Grill + Heißluft Heißluft Umluft Eco Heißluft

AUTOMATIKFUNKTIONEN
Eintopf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza

Backwaren und 
Torten

ZUBERHÖRTEILE
Rost

Ofenform oder Kuchenform 
auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder 
Bräter auf Rost

Fettpfanne / Backblech
Fettpfanne mit 500 ml 

Wasser



AUSSENFLÄCHEN
•	Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, 
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel 
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach. 
•	Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden 
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich 
mit den Flächen des Geräts in Kontakt kommt, dieses 
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLÄCHEN
•	Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 
und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn er 
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene 
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die 
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt 
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen 

vollständig abkühlen lassen und anschließend mit 
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.
•	Bei hartnäckigen Verschmutzungen auf den 
Innenflächen empfehlen wir für optimale 
Reinigungsergebnisse die Ausführung der 
automatischen Reinigungsfunktion.
•	Die Backofentür kann zum Reinigen vollständig 
ausgehängt werden .

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

Vor dem Ausführen 
beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, 
dass der Ofen abgekühlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.

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

Schutzhandschuhe tragen.

WARTUNG UND  
REINIGUNG

AUSWECHSELN DER GLÜHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, 
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der 
Beleuchtung festschrauben.
3. Schließen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Glühlampen mit 25-40 W/230 ~ V, Typ 
E-14, T 300° C oder Halogenlampen mit 20-40 W/230 ~ V, 
Typ G9°C, T 300°C verwenden. Die im Gerät verwendete 
Lampe ist speziell für Elektrogeräte konzipiert und ist nicht 
für die Beleuchtung von Räumen geeignet (EU-Verordnung 
244/2009). Die Glühlampen sind über unseren Kundendienst 
erhältlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit 
bloßen Händen berühren, da sie durch die Fingerabdrücke 
beschädigt werden könnten. Den Backofen erst benutzen, 
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt 
wurde.



DE
AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.
2. Die Tür so weit wie möglich schließen.
Die Tür mit beiden Hände festhalten – diese nicht am
Griff festhalten.
Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen

und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich 
aus ihrem Sitz löst. Die Tür seitlich abstellen und auf 
eine weiche Oberfläche legen.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

5. Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht
der Fall, die oben aufgeführten Schritte wiederholen:
Die Tür könnte beschädigt werden, wenn dies nicht
richtig funktioniert.

b

a



Problem Mögliche Ursache Abhilfemaßnahme

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

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

Die Tür lässt sich nicht öffnen. Störung in der 
Türverriegelung.
Der Reinigungszyklus läuft.

Das Gerät aus- und wieder einschalten, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt. 
Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen 
abkühlen lassen.

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

Softwareproblem. Das nächste Kundendienstzentrum 
kontaktieren und die Nummer angeben, die 
dem Buchstaben „F“ folgt.

LÖSEN VON PROBLEMEN

Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen finden Sie 
unter:
• Besuchen Sie unsere Internetseite docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Verwenden Sie den QR-Code
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem 

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

Das Display zeigt einen 
unscharfen Text und scheint 
kaputt zu sein.

Andere Sprache eingestellt. Wenden Sie sich an die nächste 
Kundendienststelle.



ESGuía rápida

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

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

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

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

(no visible)
4. Guías para estantes

(el nivel está indicado en la parte
frontal del horno)

5. Puerta
6. Upper heating element/grill
7. Luz
8. Punto de inserción de la sonda de

carne  
(si la hay)

9. Placa de características
(no debe retirarse)

10.	Resistencia inferior
(no visible)

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA

2. LUZ
Para encender/apagar la luz.

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

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

5. SELECTOR ROTATIVO /
BOTÓN SEXTO SENTIDO
Gírelo para desplazarse por las 
funciones y ajustar todos los 
parámetros de cocción. Pulse 

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

6. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.

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

8. INICIO
Para iniciar funciones y confirmar los 
ajustes. 
9. PANTALLA DE LA DERECHA

5
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2
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ACCESORIOS

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

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

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

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

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

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

Para fijar la guía, empuje 
la parte inferior del cierre 
contra la guía para estantes. 
Asegúrese de que las guías 
se pueden mover libremente. 
Repita estos pasos en la otra 
guía para estantes del mismo 
nivel.

Nota: Las guías deslizantes se pueden montar en cualquier 
nivel.

CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUÍAS 
PARA ESTANTES
. Para extraer las guías para estantes, levántelas y 
saque la parte inferior con cuidado de su alojamiento: 
Ahora puede extraer las guías. 

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

estante.

 GRILL
Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, 

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

 AIRE FORZADO
Para hacer diferentes alimentos que requieren 

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

 HORNO DE CONVECCIÓN
Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o 

asar verduras rellenas en un único estante. Esta función 
utiliza una circulación del aire suave e intermitente 
para que los alimentos no se sequen en exceso.

FUNCIONES 6TH SENSE

 CAZUELA
Esta función selecciona automáticamente la 

mejor temperatura y el mejor método de cocción para 
los platos de pasta.

 CARNE
Esta función selecciona automáticamente la 

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

 MAXI-COCCIÓN
Esta función selecciona automáticamente la 

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

 PAN
Esta función selecciona automáticamente la 

mejor temperatura y el mejor método de cocción para 
todos los tipos de pan.

 PIZZA
Esta función selecciona automáticamente la 

mejor temperatura y el mejor método de cocción para 
todos los tipos de pizza.

 TARTAS DULCES
Esta función selecciona automáticamente la 

mejor temperatura y el mejor método de cocción para 
todos los tipos de tarta.

FUNCIONES ESPECIALES

 PRECAL. RÁPIDO
Para precalentar el horno rápidamente. Una 

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

 TURBO GRILL
Para asar piezas de carne grandes (pierna de 

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

 ECO AIRE FORZADO*
Para cocinar piezas de carne asadas con relleno y 

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

 GUARDAR CALIENTE
Para mantener calientes y crujientes los 

alimentos recién cocinados.

 LEUDAR
Para optimizar la fermentación de masas dulces 

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

 LIMP. AUTOMÁTICA - LIMP.PIROLÍTICA
Para eliminar salpicaduras de cocción con un 

ciclo a muy alta temperatura.
Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza 
automática: un ciclo completo (LIMP.PIROLITICA) y 
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el 
ciclo más rápido de forma periódica y utilizar el ciclo 
completo solamente cuando el horno esté muy sucio.

FUNCIONES

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



PRIMER USO

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

Para seleccionar una subfunción (en caso de que la 
haya), seleccione la función principal y después pulse 

 para confirmar e ir al menú de la función. 

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

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

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

USO DIARIO

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

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

Los dos dígitos de los minutos empezarán a parpadear. 
Gire el selector para establecer los minutos y pulse  
para confirmar. 
Nota: Para cambiar la hora más adelante, mantenga pulsado 

 durante como mínimo un segundo con el horno 
apagado y repita el procedimiento anterior.
Después de un corte de suministro prolongado, es posible 
que tenga que volver configurar la hora. 

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

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

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

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

3. CALENTAR EL HORNO
Un horno nuevo puede liberar olores que se han 
quedado impregnados durante la fabricación: es 
completamente normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar 
el horno en vacío para eliminar cualquier olor. 
Quite todos los cartones de protección o el film 
transparente del horno y saque todos los accesorios de 
su interior.
Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante 
una hora, preferiblemente utilizando la función con 
circulación del aire (p. ej. «Aire forzado» u «Horno 
Convecc.»).
Siga las instrucciones para configurar la función 
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el 
aparato por primera vez.
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Nota: Una vez iniciada la función, puede cambiar la 
temperatura o el nivel del grill pulsando  o girando el
selector directamente. 

DURACIÓN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

En ese momento, abra la puerta, introduzca los 
alimentos en el horno y cierre para iniciar la cocción 
pulsando . 

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya 
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el 
resultado final de la cocción. 

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

El tiempo de cocción no incluye la fase de precalentamiento.

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

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

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

FUNCIONES 6TH SENSE
RECUPERACIÓN DE LA TEMPERATURA
Si la temperatura interior del horno baja durante un 
ciclo de cocción por tener la puerta abierta, se activará 
una función especial automáticamente para recuperar la 
temperatura original. Mientras se recupere la 
temperatura, la pantalla mostrará una animación en 
"serpiente" hasta que se alcance la temperatura.

Nota: La función de inicio retardado no está disponible para las 
funciones Grill y Turbo Grill.



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

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMÁTICA - LIMP.PIROLÍTICA

Retire todos los accesorios del horno antes de activar 
la función de limpieza pirolítica incluyendo las guías 
para los estantes. Si va a instalar el horno debajo de 
una encimera, asegúrese de que todos los quemadores 
o placas eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.
Para obtener unos resultados de limpieza óptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
función Limp. Pirolítica. Active la función Limp.Pirolítica
solamente si el aparato está muy sucio o desprende mal
olor durante la cocción.
Acceda a las funciones especiales y gire el selector 
para seleccionar del menú. Luego, pulse  para 
confirmar.
Pulse para que empiece de forma inmediata el ciclo 
de limpieza o gire el selector para seleccionar el ciclo 
corto (ECO).
Pulse para iniciar inmediatamente el ciclo de 
limpieza, o pulse para establecer el tiempo final/
inicio diferido.
Tras la confirmación final, el horno iniciará el ciclo de 
limpieza y la puerta se bloqueará automáticamente.
La puerta del horno no se puede abrir mientras la 
limpieza pirolítica está en curso: Permanece bloqueada 
hasta que la temperatura vuelve a un nivel aceptable. 
Ventile la habitación durante y después del ciclo de 
limpieza pirolítica.

Nota: La duración y la temperatura del ciclo de limpieza no 
se pueden programar.

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

Es importante situar correctamente 
la sonda para obtener los mejores 
resultados. Introduzca la sonda 
completamente en la parte más 
carnosa, evitando huesos y zonas 
de grasa.
En el caso de las aves, la sonda 
debería introducirse de forma 
transversal, en el centro de la 
pechuga, asegurándose de que la 
punta no termine en una zona 
hueca. Si la carne tiene distintos 
grosores, compruebe que se ha 

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

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

interior del horno. 
Pulse  o  para confirmar e iniciar el ciclo de 
cocción.
Durante el ciclo de cocción, la pantalla muestra la 
temperatura programada para la sonda de carne. 
Cuando la carne alcanza la temperatura programada, el 
ciclo de cocción se detiene y en la pantalla aparece la 
palabra «End».
Se puede reanudar el ciclo de cocción desde «End» 
girando el selector para ajustar la temperatura prevista 
para la sonda de carne como se indica arriba. Pulse 
o para confirmar y reanudar el ciclo de cocción .
Nota: durante el ciclo de cocción con la sonda de carne
puede girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse  para ajustar la temperatura del
interior del horno.
La sonda de carne se puede introducir en cualquier
momento, incluso durante el ciclo de cocción. En este caso,
será necesario reprogramar los parámetros de la función de
cocción.
Si la sonda de carne es incompatible con una función, el
horno apagará el ciclo de cocción y emitirá un sonido de
alerta. En este caso, deberá desconectar la sonda de carne o
pulsar   para configurar otra función. El inicio diferido y
la fase de precalentado no son compatibles con la sonda de
carne.

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

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras 
la cocción esté en proceso.  
Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en 
cualquier momento pulsando el botón .

No toque el horno durante el ciclo de limpieza 
pirolítica.
Mantenga a los niños y a los animales alejados del 
horno durante y después (hasta que la habitación 
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza 
pirolítica.
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CÓMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCIÓN
La tabla indica la mejor función, accesorios y nivel para 
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos 
de cocción inician en el momento en que se coloca el 
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento 
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos 
de cocción son orientativos y dependen de la cantidad 
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En 
principio, aplique los valores de ajuste recomendados 
más bajos y, si la cocción no es suficiente, auméntelos. 
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, 
moldes y bandejas pasteleras metálicas de color oscuro. 
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo 
pírex o de cerámica, aunque deberá tener en cuenta que 
los tiempos de cocción serán ligeramente mayores. 

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

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

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

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

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

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

CONSEJOS ÚTILES



TABLA DE COCCIÓN

RECETA FUNCIÓN PRECALENTAR TEMPERATURA  
(°C)

TIEMPO COCCIÓN  
(Min.)

NIVEL 
Y ACCESORIOS

Bizcochos esponjosos

- 170 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 4 1

Tartas rellenas
(tarta de queso, strudel, tarta de 
manzana)

- 160 - 200 30 - 85 3

Sí 160 - 200 35 - 90 4 1

Galletas / Pastelitos

- 160 - 170 20 - 40 3

Sí 150 - 160 20 - 40 3

Sí 150 - 160 20 -40 4 1

Lionesas

- 180 - 200 30 - 40 3

Sí 180 - 190 35 - 45 4 1

Sí 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Merengues

Sí 90 110 - 150 3

Sí 90 130 - 150 4 1

Sí 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (fina, gruesa, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Sí 220 - 240 20 - 40 4 1

Sí 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Pan de molde 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Panecillo - 180 - 220 30 - 50 3

Pan Sí 180 - 220 30 - 60 4 1

Pizza congelada
- 250 10 - 20 2

Sí 250 10 - 20 4 1

Tartas saladas
(tarta de verduras, tartas saladas)

Sí 180 - 190 45 - 60 2

Sí 180 - 190 45 - 60 4 1

Sí 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Volovanes / Canapés de hojaldre

Sí 190 - 200 20 - 30 3

Sí 180 - 190 20 - 40 4 1

Sí 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasañas, Pasteles - 190 - 200 40 - 65 3

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

(°C)
TIEMPO COCCIÓN  

(Min.)
NIVEL 

Y ACCESORIOS

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

Cerdo asado con piel crujiente 2 kg - 170 110 - 150 2

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

Pavo/oca 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

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

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

Tostada - 3 (Alta) 3 - 6 5

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

Salchichas / Kebab / Costillas / 
Hamburguesas - 2 - 3  

(Media – Alta) 15 - 30*** 5 4

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

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

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

Papas Asadas - 2 (Media) 35 - 55** 3

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10 - 25 3

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

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 120* 4 1

Carnes y patatas Sí 200 45 - 120* 4 1

Pescado y verduras Sí 180 30 - 50 4 1

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

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

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

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

FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Horno de conveccion Eco aire forzado

FUNCIONES 
AUTOMÁTICAS

Cazuela Carne Maxi Cooking Pan Pizza Tartas dulces

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o molde 
sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera 
o bandeja de horno sobre 

rejilla
Grasera / bandeja pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua



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

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

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

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

Asegúrese de que el horno se haya 
enfriado antes de llevar a cabo 
las tareas de mantenimiento o 
limpieza.
No utilice productos de lavado con 
vapor.

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

Utilice guantes protectores.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40W/230V 
tipo E-14, T300 °C o bombillas halógenas de 20-40W/230 V 
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato está 
diseñada específicamente para electrodomésticos y no es 
adecuada para la iluminación general de estancias de una 
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas están 
disponibles en nuestro Servicio Postventa.
- Si utiliza bombillas halógenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrían dañarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la lámpara.
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EXTRACCIÓN E INSTALACIÓN DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta , ábrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posición desbloqueada.
2. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos –no la sujete
por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando cerrándola

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

b

a



Problema Posible causa Solución

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

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

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

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

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

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

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS

Puede consultar los reglamentos, la documentación estándar y información adicional 
sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:
• Visitando nuestra página web docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Usando el código QR
• También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el número 

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

La pantalla muestra un texto 
poco claro y parece estar rota.

Otro idioma configurado. Póngase en contacto con el Centro de 
atención al cliente más cercano



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

5
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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



HURövid útmutató

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

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.

A TERMÉK BEMUTATÁSA

KEZELŐPANEL

1. Kezelőpanel
2. Ventilátor
3. Kör alakú fűtőelem

(nem látható)
4. Polctartó sínek

(a szint a sütő elején van jelölve)
5. Ajtó
6. Felső fűtőelem/grill
7. Világítás
8. Hússzonda bemeneti nyílás

(ha van)
9. Azonosító lemez

(ne távolítsa el)
10.	Alsó fűtőelem

(nem látható)

1. BAL OLDALI KIJELZŐ

2. JELZŐLÁMPA
A lámpa ki-be kapcsolása.

3. BE/KI
A sütő be- és kikapcsolása vagy aktív
funkciók leállítása.

4. VISSZA
Visszatérés az előző beállítások
menübe.

5. TEKERŐGOMB / 6TH SENSE
GOMB
A kapcsoló elforgatásával navigálhat 
az egyes funkciók között, és 
ezzel állíthatja be az összes sütési 
paramétert. A  megnyomásával 
kiválaszthatja, beállíthatja és 
megerősítheti a funkciókat vagy 
paramétereket, valamint elindíthatja 
a sütési programot.

6. HŐMÉRSÉKLET
A hőmérséklet beállítása.

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

8. INDÍTÁS
Funkciók indítása és beállítások 
jóváhagyása. 
9. JOBB OLDALI KIJELZŐ
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TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS ZSÍRFOGÓ TÁLCA  SÜTEMÉNYES TEPSI
KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK * 
(CSAK EGYES 
MODELLEKNÉL)

HÚSSZONDA
(CSAK EGYES MODELLEKNÉL)

A tartozékok száma a megvásárolt modelltől függően változhat.
A készülékhez ingyenesen nem járó egyéb tartozékok a 
vevőszolgálatnál külön is megvásárolhatók.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK BEHELYEZÉSE
Tegye be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége 
valóban felfelé álljon. 
Más tartozékokat, mint például a cseppfelfogó tálcát 
és a süteményes tepsit is vízszintesen kell behelyezni a 
sütőbe, a sütőrácsokhoz hasonló módon.

A KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE (HA VANNAK)
Távolítsa el a polcvezető síneket a sütőből, és távolítsa el 
a védő műanyagot a kihúzható tartósínekről.

Rögzítse a tartósín felső 
kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak 
mentén ütközésig. Engedje le 
a helyére a másik kapcsot.

A polcvezető sín rögzítéséhez 
erőteljesen nyomja neki a 
kapocs alját a polcvezető 
sínnek. Győződjön meg arról, 
hogy a tartósínek szabadon 
tudnak mozogni. Ismételje 
meg ezeket a lépéseket az 
azonos szinten lévő másik 
polcvezető sínnel is.
Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre felszerelhetők.

A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
. A polcvezető sínek eltávolításához emelje fel a 
síneket, majd óvatosan húzza ki az alsó részt a helyéből: 
A polcvezető sínek ekkor már eltávolíthatók. 

. A polcvezető sínek visszaszereléséhez először a felső 
helyükre szerelje őket vissza. Felfelé tartva csúsztassa 
őket a sütőtérbe, majd engedje le őket az alsó 
illesztésben lévő helyzetükbe.
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 ALSÓ ÉS FELSŐ SÜTÉS
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.

 GRILL
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

zöldségek sütése és kenyérpirítás. Hús sütésekor 
javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a kicsöpögő 
húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a 
sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 
ml vizet.

 HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, 

de különböző ételek több (legfeljebb három) szinten 
történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval elkerülhető, 
hogy különböző ételek egyszerre történő sütésekor 
azok átvegyék egymás szagát.

 LÉGKEVERÉSES SÜTÉS
Hús, töltött torták vagy töltött zöldségek sütését 

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

  6TH SENSE FUNKCIÓK

 EGYTÁLÉTELEK
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható a 

tésztaételek elkészítéséhez optimális hőmérséklet és 
sütési mód.

 HÚS
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható 

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

 MAXI COOKING
Ez a funkció automatikusan kiválasztja a legjobb 

sütési üzemmódot és hőmérsékletet nagy (2,5 kg-
nál nehezebb) egybesült húsok sütéséhez. Sütés 
közben ajánlatos forgatni a húst, hogy mindkét oldala 
egyenletesen tudjon pirulni. A túlzott kiszáradás 
megelőzése érdekében érdemes néha meglocsolni a 
húst.

 KENYÉR
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható 

a különböző kenyértípusok elkészítéséhez optimális 
hőmérséklet és sütési mód.

 PIZZA
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható a 

pizza elkészítéséhez optimális hőmérséklet és sütési 
mód.

 TORTÁK
Ezzel a funkcióval automatikusan beállítható 

bármilyen fajta sütemény elkészítéséhez optimális 
hőmérséklet és sütési mód.

SPECIÁLIS FUNKCIÓK

 GYORS ELŐMELEGÍTÉS
A sütő gyors előmelegítése. Az előmelegítés 

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

 TURBOGRILL
Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb, 

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

 ECO HŐLÉGBEFÚVÁS*
Töltött sültek és húsfilék egy szinten történő 

sütéséhez. A kíméletes, szakaszos hőlégbefúvás 
megakadályozza az étel túlzott mértékű kiszáradását. 
Az ECO funkció használatakor a lámpa kikapcsolva 
marad a sütés ideje alatt. Az energiahatékony ECO 
ciklus használata alatt a sütőajtót nem szabad kinyitni 
addig, amíg az étel el nem készült.

 MELEGEN TARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és ropogósan 

tartása.

 KELESZTÉS
Sós vagy édes tészták optimális mértékű 

kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktiválja 
ezt a funkciót, ha az előző sütési ciklus miatt a sütő 
még mindig forró.

 AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – PIROL. 
TISZT
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása 

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

FUNKCIÓK

* A funkció referenciaként szolgál az energiahatékonysági
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabályozásnak megfelelően



A KÉSZÜLÉK ELSŐ HASZNÁLATA

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

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

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

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

HŐMÉRSÉKLET/GRILLFOKOZAT

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

NAPI HASZNÁLAT

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

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

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

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

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

Forgassa el a választógombot a mértékegység 

kiválasztásához, majd hagyja jóvá a  gombbal.

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

3. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot bocsáthat ki: ez 
teljesen normális.
Ezért mielőtt a sütőt étel készítésére használná, azt 
javasoljuk, hogy melegítse fel üresen a lehetséges szagok 
eltávolítása érdekében. 
Távolítson el minden védőkartont vagy átlátszó filmréteget 
a sütőről, és távolítson el minden tartozékot a belsejéből.
Melegítse fel a sütőt nagyjából egy órán keresztül 200 °C-ra, 
lehetőleg egy légkeveréses funkció (pl. „Hőlégbefúvás” vagy 
„Légkeveréses sütés”) használatával.
Kövesse a funkció megfelelő beállításához szükséges 
utasításokat.
Ne feledje: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget.



HU

Ne feledje: A funkció indítása után is módosíthatja a hőmérsékletet 
vagy a grillezési szintet a  gombbal vagy közvetlenül a 
beállítógombbal. 

IDŐTARTAM

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

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

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

Ne feledje: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, az előmelegítés 
nem elérhető. A sütő a szükséges hőmérsékletet fokozatosan éri 
el, tehát a sütési idők kissé hosszabbak lesznek a sütési táblázatban 
megadott időtartamoknál.

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

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

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

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

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

Ekkor nyissa ki az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, csukja be az 
ajtót, és indítsa el a sütést a  gombbal. 
Ne feledje: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése előtt teszi a 
sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat a várttól. 

Az ajtó kinyitásakor az előmelegítés leáll/szünetel. 

A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési szakasz.

Az elérni kívánt hőmérséklet bármikor módosítható a 
beállítógombbal.

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

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

. 6th SENSE FUNKCIÓK
HŐMÉRSÉKLET-VISSZAÁLLÍTÁS
Ha az ajtó kinyitása miatt sütési ciklus közben lecsökken a 
sütőtér hőmérséklete, ez a speciális funkció automatikusan 
aktiválódik, hogy visszaállítsa az eredeti hőmérsékletet.
A hőmérséklet-visszaállítás közben a kijelzőn a „kígyó” 
animáció látszik, amíg a sütő el nem éri a kellő 
hőmérsékletet.



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

. SPECIÁLIS FUNKCIÓK
AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – PIROL. TISZT

Távolítson el minden tartozékot a sütőből a Pirolitikus 
tisztítás funkció használata előtt (beleértve a polcvezető 
síneket is). Amennyiben a sütő valamilyen főzőlap alatt 
található, úgy ügyelni kell arra, hogy az automatikus 
tisztítási ciklus során az összes égőfej vagy elektromos 
főzőlap ki legyen kapcsolva.
Az optimális tisztítási eredmény eléréséhez a pirolitikus 
tisztítás használata előtt távolítsa el a nagyobb 
maradványokat a sütőtérből, és tisztítsa meg az ajtó belső 
üvegét. A Pirolitikus tisztítás funkciót csak akkor használja, 
ha a készülék nagymértékben elszennyeződött, vagy a sütés 
során rossz szagot áraszt.
Nyissa meg a speciális funkciókat , forgassa el a gombot, 
válassza ki a -t a menüből, majd nyomja meg a 
gombot a jóváhagyáshoz.
A  gomb megnyomására azonnal elindul a tisztítási 
ciklus, míg a gomb elforgatásával a rövidebb ciklus (ECO) 
választható ki.
A  gomb megnyomására azonnal elindul a tisztítási 
ciklus, míg az  gomb megnyomásával beállítható a 
ciklus vége/a késleltetett indítás.
A sütő elindítja a tisztítási ciklust, és az ajtaja automatikusan 
bezáródik.
A sütő ajtaját nem lehet kinyitni, amíg a pirolitikus 
tisztítás folyamatban van. Mindaddig zárva marad, amíg 
a hőmérséklet vissza nem esik az elfogadható értékre. A 
pirolitikus ciklus működtetése alatt és után szellőztesse ki a 
helyiséget.
Ne feledje: A tisztítási ciklus hossza és hőmérséklete nem állítható be.

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

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

megfelelően megsült-e, mielőtt kiveszi a sütőből. A szonda 
végét a sütőtér jobb oldali falában található lyukhoz 
csatlakoztassa. A hússzonda sütőtérbe való behelyezését 

egy sípszó jelzi, és a kijelzőn megjelenik az ikon és a 
célhőmérséklet.

Ha a hússzondát egy funkció kiválasztása közben 
csatlakoztatja, a kijelző átvált az alapértelmezett hússzonda 
célhőmérsékletre.
Nyomja meg a  gombot a beállításokhoz. Forgassa 
el a beállítógombot a hússzonda célhőmérsékletének 
beállításához. Nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
Forgassa el a beállítógombot a sütőtér hőmérsékletének 

beállításához. 
Nyomja meg a  vagy a  gombot a jóváhagyásához, 
és indítsa el a sütési ciklust.
A sütési ciklus közben a kijelzőn a hússzonda 
célhőmérséklete látszik. Amikor az étel eléri a beállított 
célhőmérsékletet, a sütési ciklus leáll, és a kijelzőn az „End” 
felirat jelenik meg.
Az „End” felirat megjelenése után a sütési ciklus 
újraindítható úgy, hogy elforgatja a beállítógombot, és 
módosítja a hússzonda célhőmérsékletét a korábban 
ismertetett módon. Nyomja meg a  vagy a  gombot 
a jóváhagyáshoz, és indítsa újra a sütési ciklust.
Ne feledje: a hússzondával történő sütési ciklus közben is lehetőség 
van arra, hogy a beállítógomb elforgatásával módosítsa a 
hússzonda célhőmérsékletét. Nyomja meg a  gombot a sütőtér 
hőmérsékletének módosításához.
A hússzondát bármikor behelyezheti, akár a sütési ciklus közben is. 
Ilyenkor fontos, hogy újra beállítsa a sütési funkció paramétereit.
Ha a hússzonda nem használható az adott funkcióval, a sütő 
leállítja a sütési ciklust, és figyelmeztető hangjelzést ad. Ilyenkor 
csatlakoztassa le a hússzondát vagy nyomja meg a  gombot 
egy másik funkció kiválasztásához. A késleltetett indítású és az 
előmelegítési fázis nem kompatibilis a hússzondával.

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

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

Ne érintse meg a sütőt a pirolitikus ciklus alatt.
A pirolitikus ciklus működésének időtartama alatt 
és után (amíg a helyiség ki nem szellőzött) tartsa 
távol a gyerekeket és az állatokat a sütőtől.
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A SÜTÉSI TÁBLÁZAT HASZNÁLATA
Ez a táblázat a különböző típusú ételekhez legjobban 
használható funkciót, tartozékokat és szintet 
tartalmazza. A sütési idő az étel sütőbe helyezésével 
kezdődik, nem tartalmazza az előmelegítést (ahol ez 
szükséges). A sütési hőmérsékletek és időtartamok 
hozzávetőlegesek, és az étel mennyiségétől, valamint 
a használt tartozék típusától függnek. Kezdetben 
használja a legalacsonyabb ajánlott beállításokat, és 
ha az étel nem sül eléggé, kapcsoljon át magasabb 
beállításokra. Használja a mellékelt tartozékokat, 
valamint lehetőleg sötét színű fém süteményes formákat 
és tepsiket. Ugyancsak használhat jénai vagy kőtálakat 
és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sütési időtartamok 
kissé hosszabbak lesznek. 

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

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

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

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

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

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

HASZNOS TANÁCSOK



SÜTÉSI TÁBLÁZAT

RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET  
(°C)

SÜTÉSI IDŐ  
(perc)

SZINT  
ÉS TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / piskóták

- 170 30-50 2

Igen 160 30 - 50 2

Igen 160 30 - 50 4 1

Töltött sütemények
(sajttorta, rétes, almás pite)

- 160-200 30-85 3

Igen 160-200 35-90 4 1

Aprósütemények / Kisebb torták

- 160-170 20-40 3

Igen 150-160 20-40 3

Igen 150-160 20-40 4 1

Képviselőfánk

- 180-200 30-40 3

Igen 180 - 190 35 - 45 4 1

Igen 180-190 35-45* 5 3 1

Habcsók

Igen 90 110 - 150 3

Igen 90 130 - 150 4 1

Igen 90 140-160* 5 3 1

Pizza(vékony, vastag, focaccia)

- 220-250 20-40 2

Igen 220-240 20-40 4 1

Igen 220-240 25-50* 5 3 1

Kenyér 0,5 kg - 180-220 50 - 70 2

Zsemle - 180-220 30-50 3

Kenyér Igen 180-220 30-60 4 1

Fagyasztott pizza
- 250 10-20 2

Igen 250 10 - 20 4 1

Sós torták
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180-190 45-60 2

Igen 180 - 190 45 - 60 4 1

Igen 180-190 45-70* 5 3 1

Vol-au-vent / leveles tésztából 
készült sütemények

Igen 190-200 20-30 3

Igen 180 - 190 20 - 40 4 1

Igen 180-190 20-40* 5 3 1

Lasagne / felfújt - 190-200 40-65 3

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

(°C)
SÜTÉSI IDŐ  

(perc)
SZINT  

ÉS TARTOZÉKOK

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

Sült, bőrös sertéshús 2 kg - 170 110-150 2

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

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

Sült/sütőpapírban sült hal 
(filé, egész) Igen 180-200 40 - 60 3

Töltött zöldség
(paradicsom, cukkini, padlizsán) Igen 180-200 50-60 2

Pirítós - 3 (magas) 3-6 5

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

Kolbász / rablóhús / sertésborda / 
hamburger -

2-3
(közepes–

magas)
15-30*** 5 4

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

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

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

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

Csőben sült zöldség - 3 (magas) 10-25 3

Teljes fogás: Gyümölcstorta (5. szint)/ 
lasagne (3. szint)/hús (1. szint) Igen 190 40-120* 5 3 1

Lasagne és húsok Igen 200 50-120* 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45-120* 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30-50 4 1

Töltött sültek - 200 80-120* 3

Hússzeletek
(nyúl, csirke, bárány) - 200 50-120* 3

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

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

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

AUTOMATA 
FUNKCIÓK

Egytálételek Hús Maxi Cooking Kenyér Pizza Torták

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy sütőforma a 
sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi

Zsírfogó tálca 500 ml vízzel



KÜLSŐ BURKOLATOK
• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel
tisztítsa. Ha nagyon szennyezettek, használjon néhány
csepp pH-semleges tisztítószert. Törölje le egy száraz
törlőkendővel.
• Ne használjon maró vagy súroló hatású tisztítószereket.
Ha ezek közül bármelyik termék véletlenül kapcsolatba
kerül a készülék felületével, azonnal tisztítsa meg a
készüléket egy nedves, mikroszálas törlőkendővel.

BELSŐ BURKOLATOK
• Minden használat után hagyja kihűlni a sütőt, de
lehetőleg akkor takarítsa ki, amikor még meleg, és
távolítsa el az ételfoltokat és lerakódásokat. A magas

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

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

Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

Ne használjon fémből készült vagy 
egyéb súrolópárnát vagy maró/
súroló hatású tisztítószereket, 
mert ezek károsíthatják a készülék 
felületeit.

Viseljen védőkesztyűt.

KARBANTARTÁS ÉS TISZTÍTÁS

IZZÓCSERE
1. Válassza le a sütőt az elektromos hálózatról.
2. Csavarozza le a burát a lámpáról, cserélje ki az izzót,
majd csavarozza vissza a burát a lámpára.
3. Csatlakoztassa vissza a sütőt az elektromos hálózatra.

Ne feledje: Kizárólag 25-40 W/230 ~ V, E-14 típusú, T300 °C 
izzókat vagy 20-40 W/230 ~ V, G9 típusú, T300 °C halogénizzókat 
használjon. A termékben lévő izzót kifejezetten háztartási 
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilágítására nem 
alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az izzólámpák beszerezhetők a 
vevőszolgálattól.
- Halogénizzó használatakor ne nyúljon hozzájuk csupasz kézzel,
mert az ujjlenyomatok károsíthatják az izzót. Ne működtesse a
sütőt, ha a lámpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le a
kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem kerülnek.
2. Csukja be az ajtót, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtót – ne fogja
meg a fogantyút.
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja a

becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, amíg 
kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az ajtót az 
egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

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

4. Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe:
győződjön meg arról, hogy teljes mértékben leengedte
őket.

b

a

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e.

“CLICK”

5. Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, hogy
illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, akkor ismételje
meg a fenti lépéseket. Az ajtó megsérülhet, ha nem
megfelelően működik.

b

a



Probléma Lehetséges ok Megoldás

A készülék nem működik. Áramkimaradás.
Nincs csatlakoztatva a 
hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és 
hogy a sütő elektromos bekötése megtörtént-e. 
Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, 
hogy lássa, fennáll-e még a probléma. 

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

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

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

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

A PROBLÉMÁK MEGOLDÁSA

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

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



NLSnelgids

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

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 
gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING

BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
3. Circulair verwarmingselement

(niet zichtbaar)
4. Roostergeleiders

(het niveau staat aangegeven op
de  voorkant van de

5. Deur
6. Bovenste verwarmingselement/

grill
7. Lamp
8. Punt voor aanbrengen van

gaarthermom  
(indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.	Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

1. LINKER DISPLAY

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

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

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

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

6. TEMPERATUUR
Om de temperatuur in te stellen.

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

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

ROOSTER OPVANGBAK  BAKPLAAT
SCHUIFRAILS * 
(ALLEEN BIJ BEPAALDE 
MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte 
model.
Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere 
accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN
Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg 
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven 
gericht is. 
Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat, 
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in 
de oven geschoven.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en verwijder 
het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem 
van de rail naar de 
roostergeleider en schuif deze 
zo ver mogelijk. Duw de 
andere klem naar beneden op 
zijn plaats.

Om de geleider vast te 
zetten de onderkant van 
de klem stevig tegen de 
roostergeleider drukken. 
Zorg ervoor dat de lopers vrij 
kunnen bewegen. Herhaal 
deze stappen bij de andere 
roostergeleider op hetzelfde 
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden 
gemonteerd.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN 
TERUGPLAATSEN
. Om de roostergeleiders te verwijderen  tilt u de 
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel 
voorzichtig uit de zitting: de roostergeleiders kunnen nu 
verwijderd worden. 

. Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten ze 
eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst. 
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze 
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.
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 CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één 

steunhoogte.

 GRILL
Voor het grillen van steaks, kebab en worst, het 

gratineren van groenten of het roosteren van brood. 
Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de 
opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen: 
Plaats de bak op één van de niveaus onder het rooster 
en voeg 500 ml drinkwater toe.

 HETELUCHT
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 

gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal 
drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met 
deze functie worden er geen geuren van het ene naar 
het andere gerecht overgebracht.

 CONVECTIEBAKKEN
Voor de bereiding van vlees, bakken van taarten 

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

  6TH SENSE FUNCTIES
 STOOFSCHOTELS
Met deze functie wordt automatisch de 

beste temperatuur en bereidingsmethode voor 
pastagerechten geselecteerd.

 VLEES
Met deze functie wordt automatisch de beste 

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

 MAXI COOKING
De functie selecteert automatisch de beste 

bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding 
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen 
wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren 
om een gelijkmatige bruining aan beide kanten te 
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu 
en dan vochtig te maken om het niet te erg te laten 
uitdrogen.

 BROOD
Met deze functie wordt automatisch de beste 

temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten 
brood geselecteerd.

 PIZZA
Met deze functie wordt automatisch de beste 

temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten 
pizza geselecteerd.

 GEBAK EN TAARTEN
Met deze functie wordt automatisch de beste 

temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten 
taart geselecteerd.

SPECIALE FUNCTIES
SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen. Na de 

voorverwarming zal de oven automatisch de functie 
"Conventioneel" selecteren. Wacht tot het einde van de 
voorverwarming voordat u de etenswaren in de oven 
plaatst.

 TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees 

(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd 
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te 
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder het 
rooster en voeg 500 ml drinkwater toe. Het braadspit 
(indien aanwezig) kan met deze functie worden 
gebruikt.

ECO HETELUCHT*
Gevulde braadstukken en stukken vlees op één 

steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende 
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel 
uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie 
blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het 
gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler 
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden 
geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

 WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist 

bereide gerechten.

 RIJZEN
Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig 

deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te 
brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog 
heet is na een bereidingscyclus.

. AUTOMATISCHE REINIGING – PYRO
Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op 

zeer hoge temperatuur.
U kunt kiezen tussen twee zelfreinigende cycli: een 
volledige cyclus (PYRO) en een kortere cyclus (ECO). 
Het is raadzaam om de snellere cyclus gewoonlijk te 
gebruiken en de volledige cyclus alleen te gebruiken 
als de oven erg vuil is.

FUNCTIES

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



HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

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

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

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

 om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u 
de instellingen wijzigen.
Op het display verschijnen de instellingen die in de 
juiste volgorde kunnen worden gewijzigd. 

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display 
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen, 
druk daarna op om te bevestigen en ga verder 
met het wijzigen van de instellingen die volgen (indien 
mogelijk).

DAGELIJKS GEBRUIK

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

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

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

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

Draai de keuzeknop om de meeteenheid te selecteren 
en druk op  om te bevestigen. 

Draai de keuzeknop om de nominale stroom te 
selecteren en druk op  om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van 
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een 
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW (16 A) 
heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt, 
moet u deze waarde (13 A) verlagen.

3. DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het 
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen 
normaal.
Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden 
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om alle 
mogelijke geuren te verwijderen. 
Verwijder alle beschermende karton of transparante film 
uit de oven en verwijder eventuele accessoires aan de 
binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer 
één uur, ideaal met behulp van een functie met 
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of 
"Convectiebakken").
Volg de instructies voor de correcte instelling van de 
functie.

Let op: Het is raadzaam om de kamer na het eerste gebruik 
van het apparaat te luchten.
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U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 = 
hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

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

DUUR

Wanneer het  symbool knippert op de display, 
gebruik dan de instelknop om de gewenste 
bereidingstijd in te stellen en druk op  om te 
bevestigen.
Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft 
u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op  om te 
bevestigen en de functie te starten. 
In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd 
instellen door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is 
ingesteld, door op  te drukken: Draai aan de knop om het 
uur te wijzigen en druk op om te bevestigen.
INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/UITGESTELDE START
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt 
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het 
programmeren van de eindtijd. 
Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het 
display weergegeven wanneer de functie afgelopen zou 
moeten zijn, terwijl het pictogram knippert.

Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd 
van de bereiding in te stellen en druk dan op  om te 
bevestigen en de functie te starten. 
Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie 
start automatisch na een tijdsperiode die berekend 
is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u 
gekozen hebt. 

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt 
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven 
uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk 
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn 
dan in de bereidingstabel staat vermeld.

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

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

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op  om de functie te activeren.
U kunt op elk gewenst moment ingedrukt houden 
om de functie die momenteel actief is te onderbreken.

4. VOORVERWARMEN
Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

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

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de 
deur en start de bereiding door  in te drukken. 

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase 
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect 
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. 

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt 
geopend zal het onderbreken worden onderbroken. 

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

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

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

Om de bereidingstijd te verlengen zonder de 
instellingen te wijzigen, draait u aan de knop om een 
nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op .

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

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de 
functies Grill en Turbo Grill.



Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus 
aan de gang is wordt de bereidingstijd verlengd, 
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor het 
verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES

. AUTOMATISCHE REINIGING – PYRO

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald 
voordat u de Pyrofunctie inschakelt (ook de 
roostergeleiders). Indien de oven onder een kookplaat is 
geïnstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle branders 
of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de 
zelfreinigingscyclus.
Voor de beste reiniging verwijdert u grote resten 
in de holte en reinigt u het glas van de deur aan de 
binnenkant alvorens de Pyro-functie te gebruiken. 
Gebruik de Pyro-functie alleen wanneer het apparaat 
erg vuil is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.
Gebruik de speciale functies : draai aan de knop om 

 te selecteren op het menu en druk dan op  om te 
bevestigen.
Druk  om meteen de schoonmaak cyclus te starten, 
of draai de knop om de korte cyclus te selecteren (ECO).
Druk op  om de reinigingscyclus onmiddellijk te 
starten of druk op om de eindtijd/uitgestelde start 
in te stellen.
De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur 
zal automatisch gesloten worden.
Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet 
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de 
temperatuur weer op een acceptabel niveau is. Tijdens 
en na het uitvoeren van de Pyrocyclus de ruimte 
luchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus 
kunnen niet ingesteld worden.

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

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

onregelmatig gevormd is, moet u de bereiding 
controleren voordat u het gerecht uit te oven haalt. Sluit 

het uiteinde van de thermometer aan in de uitsparing in 
de rechterwand van de ovenruimte. Wanneer de 
gaarthermom op de ovenruimte aangesloten wordt, 
gaat een zoemer af en het display geeft het icoontje en 
de doeltemperatuur weer.

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

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

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

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

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

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.
Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven 
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus 
(totdat de ruimte klaar is met luchten).
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LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL
De tabel geeft een overzicht van de beste functie, 
accessoires en het niveau voor het bereiden van 
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden 
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de oven 
wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd (indien nodig). 
De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn 
afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type 
accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste 
aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens 
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd 
wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en 
indien mogelijk taartvormen en bakplaten van donker 
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en 
accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets 
langer. 

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

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

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

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

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

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

NUTTIGE TIPS



BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERW. TEMPERATUUR (°C) BEREIDINGSTIJD 
(Min.)

NIVEAU  
EN ACCESSOIRES

Taarten / Cakes

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Gevulde taarten
(cheesecake, strudel, appeltaart)

- 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Koekjes / Kleine taartjes

- 160 - 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Soesjes

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Meringues

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (dun, dik, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Broodjes - 180 - 220 30 - 50 3

Brood Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Diepvriespizza's
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Hartige taarten
(groentetaart, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Pasteitjes / Bladerdeeghapjes

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/Hartige taartjes - 190 - 200 40 - 65 3

Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECEPT FUNCTIE VOORVERW. TEMPERATUUR (°C) BEREIDINGSTIJD 

(Min.)
NIVEAU  

EN ACCESSOIRES
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 
varkensvlees1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Gebraden varkensvlees met korst 2 
kg - 170 110 - 150 2

Kip / konijn / eend 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Kalkoen / gans 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

Vis uit de oven/in folie  
(filet, heel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gevulde groenten
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast - 3 (hoog) 3 - 6 5

Visfilet / moten vis - 2 (Medium) 20 - 30*** 4 3

Worstjes / Kebab / spareribs / 
hamburgers -

2 - 3  
(Medium - 

Hoog)
15 - 30*** 5 4

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

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

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

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

Groentegratin - 3 (hoog) 10 - 25 3

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

Ja 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* 4 1

Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* 4 1

Vis & Groenten Ja 180 30 - 50 4 1

Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* 3

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

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven 
worden verwijderd.
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten” gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder 
heteluchtcirculatie. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

FUNCTIES
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HeteLucht

AUTOMATISCHE 
FUNCTIES

Stoofschotels Vlees Maxi Bereiding Brood Pizza Gebak

ACCESSOIRES
Rooster

Ovenschaal of taartvorm 
op het rooster

Opvangbak / bakplaat of 
ovenschaal op rooster

Druipplaat / Ovenschaal
Opvangbak met 500 ml 

water



EXTERNE OPPERVLAKKEN
•	Reinig de oppervlakken met een vochtig 
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een 
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water. 
Droog af met een droge doek. 
•	Gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per 
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het 
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een 
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN
•	Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan 
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog 
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door 
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van 

condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden 
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven 
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.
•	Als hardnekkig vuil zich op de interne 
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie 
automatische reiniging uit te voeren voor optimale 
reinigingsresultaten.
•	Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de 
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES
Laat de accessoires na gebruik weken in water met 
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog 
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel 
of met een sponsje worden verwijderd.

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld 
is vooraleer te onderhouden of te 
reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, 
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, 
omdat deze het oppervlak van het 
apparaat kunnen beschadigen.

Draag beschermende 
handschoenen.

ONDERHOUD EN REINIGING

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.
2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de 
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.
3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen gloeilampen van 25-40 W/230 ~ V 
type E-14, T300°C, of halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V 
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt 
is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet 
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009). 
De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Klantendienst.
- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw 
blote handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken 
schade kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat 
het beschermkapje is teruggeplaatst.



NL
DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN
1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze
ontgrendeld zijn.
2. Sluit de deur zo ver mogelijk.
Houd de deur stevig met beide handen beet – niet
vasthouden aan de handgreep.
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en

tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt. Zet 
de deur opzij en laat deze op een zachte ondergrond 
rusten.

a

b

~15°

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren uit
te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de
zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open.
Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

b

a

Zachtjes drukken, om te controleren of de 
vergrendelingen in de juiste positie staan.

“CLICK”

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed
werkt kan de deur beschadigd raken.

b

a



Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

De oven werkt niet. Stroomonderbreking.
Koppel het los van het 
elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning 
heeft en of de oven is aangesloten. 
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren 
of het probleem opgelost is. 

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

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

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

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

PROBLEMEN VERHELPEN

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
• Op onze website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Gebruik makend van de QR-code
• Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). 

Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op 
het identificatieplaatje van het apparaat staan.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

De tekst op het display is 
onduidelijk, het display lijkt kapot te 
zijn.

Er is een andere taal 
ingesteld.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde 
Klantenservice.



PLSkrócona instrukcja obsługi

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy 
prosimy zarejestrować urządzenie na stronie 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 
instrukcje bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU

PANEL STEROWANIA

1. Panel sterowania
2. Wentylator
3. Grzałka okrągła

(niewidoczna)
4. Prowadnice półek

(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki
6. Grzałka górna/grill
7. Oświetlenie piekarnika
8. Miejsce podłączenia sondy do

mięsa 
(jeżeli w wyposażeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwać)

10.	Dolna grzałka okrągła
(niewidoczna)

1. LEWY WYŚWIETLACZ

2. OŚWIETLENIE
Do włączania i wyłączania 
oświetlenia.

3. WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE
Do włączania i wyłączania kuchenki 
oraz do wyłączania aktywnych 
funkcji w dowolnym momencie.

4. COFNIJ
Do powracania do poprzedniego

menu w trakcie konfigurowania 
ustawień.
5. POKRĘTŁO / PRZYCISK 6TH
SENSE
Służy do wyboru funkcji i regulacji 
wszystkich parametrów gotowania. 
Nacisnąć , aby wybrać, dokonać 
ustawień, uzyskać dostęp do funkcji 
oraz parametrów, potwierdzić je 
oraz rozpocząć program gotowania.

6. TEMPERATURA
Aby ustawić temperaturę.

7. CZAS
Aby zmienić lub ustawić godzinę lub
określić czas gotowania.

8. START
Aby wybierać funkcje i potwierdzać 
ustawienia. 
9. PRAWY WYŚWIETLACZ
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AKCESORIA

RUSZT BLACHA NA ŚCIEKAJĄCY 
TŁUSZCZ  BLACHA DO PIECZENIA

WYSUWANE 
PROWADNICE * 
(TYLKO W NIEKTÓRYCH 
MODELACH)

SONDA DO MIĘSA
(TYLKO W NIEKTÓRYCH MODELACH)

Liczba akcesoriów może różnić się w zależności od 
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż 
prowadnic i upewniając się, że strona z uniesioną 
krawędzią jest skierowana ku górze. 
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz czy 
ruszt, są wsuwane poziomo, w taki sam sposób jak ruszt.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JEŚLI TA 
OPCJA JEST DOSTĘPNA)
Wyjąć prowadnice półki z piekarnika i zdjąć plastikowe 
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocować górny zacisk 
szyny do prowadnicy półki i 
przesunąć ją wzdłuż tak 
daleko, jak to możliwe. 
Opuścić drugi zacisk tak, aby 
znalazł się w odpowiednim 
miejscu.

Aby zabezpieczyć 
prowadnicę, należy docisnąć 
mocno dolną część zacisku 
do prowadnicy poziomu. 
Sprawdzić, czy szyny 
przesuwają się swobodnie. 
Powtórzyć powyższe 
czynności dla drugiej 
prowadnicy półki na tym 
samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice można montować na 
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ PROWADNIC
. Aby wyjąć prowadnice półek, należy je podnieść i 
następnie delikatnie wyciągnąć dolną część z miejsca 
zamocowania: Teraz można wyjąć prowadnice. 

. Aby z powrotem włożyć prowadnice półek, najpierw 
trzeba je umieścić w górnym miejscu zamocowania. 
Trzymając w podniesionym położeniu, wsunąć je do 
piekarnika, a następnie opuścić do dolnego miejsca 
zamocowania.
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 KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na 

jednym poziomie.

 GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, do 

zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. 
Podczas grillowania mięsa zaleca się stosowanie blachy 
na ściekający tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz można 
umieścić na dowolnym poziomie poniżej rusztu i nalać 
do niej ok. 500 ml wody pitnej.

 WYMUSZONY NADMUCH
Do gotowania różnych potraw wymagających 

tej samej temperatury gotowania na kilku półkach 
(maksymalnie trzech) jednocześnie. Funkcja ta 
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania się 
zapachów pieczonych potraw.

 PIECZ. KONWEKCYJNE
Do gotowania mięsa, pieczenia ciast z 

nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw 
na jednej półce. Funkcja ta wykorzystuje łagodny, 
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec 
nadmiernemu wysychaniu żywności.

FUNKCJE   6TH SENSE

 ZAPIEKANKA
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę zapiekania dań z makaronem.

 MIĘSO
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę pieczenia mięsa. Funkcja włącza 
co jakiś czas wentylator na niskich obrotach, aby 
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

 MAXI COOKING
Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb 

przyrządzania potraw i temperaturę pieczenia dużych 
kawałków mięs (powyżej 2,5 kg). Zaleca się obrócenie 
mięsa podczas pieczenia w celu zapewnienia 
równomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu 
do czasu należy podlać mięso, aby nie dopuścić do 
jego nadmiernego wysuszenia.

 CHLEB
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę pieczenia wszystkich rodzajów 
pieczywa.

 PIZZA
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę pieczenia wszystkich rodzajów 
pizzy.

 CIASTA KRUCHE
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę pieczenia wszystkich rodzajów 
ciast.

  FUNKCJE SPECJALNE

 SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika. 

Po zakończeniu funkcji nagrzewania, piekarnik 
automatycznie użyje funkcji „Konwencjonalne". 
Produkty żywnościowe mogą zostać umieszczone 
w kuchence dopiero po zakończeniu wstępnego 
nagrzewania.

 TURBO GRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, 

rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na 
ściekający tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz można 
umieścić na dowolnym poziomie poniżej blachy 
do pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml wody pitnej. 
Korzystając z tej funkcji pieczenia możemy użyć rożna 
(zależnie od wyposażenia).

 WYM. OBIEG ECO*
Do pieczenia nadziewanych kawałków mięsa 

i filetów na jednej półce. Potrawy są zabezpieczone 
przed nadmiernym wysychaniem dzięki delikatnemu, 
przerywanemu obiegowi powietrza. Jeżeli funkcja ECO 
jest włączona, światełko kontrolki pozostaje zgaszone 
przez cały czas gotowania. Aby skorzystać z funkcji 
ECO i tym samym zoptymalizować zużycie energii, 
drzwiczki piekarnika nie powinny być otwierane, 
dopóki potrawa nie będzie gotowa.

 UTRZYM. W CIEPLE
Pozwala utrzymać ciepło i chrupkość świeżo 

ugotowanych potraw.

 WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie różnych 

rodzajów ciast. Aby zachować wysoką jakość 
wyrastania ciasta, nie należy włączać tej funkcji, kiedy 
urządzenie jest wciąż nagrzane po poprzednim cyklu 
pieczenia.

 AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO
Do usuwania zabrudzeń powstałych w wyniku 

pieczenia, przy użyciu cyklu w bardzo wysokiej 
temperaturze.
Można wybrać jeden z dwóch cykli samoczyszczenia: 
Cykl pełny (PIROLIZA) oraz cykl skrócony (ECO). 
Zalecamy korzystanie z krótszego cyklu w regularnych 
odstępach czasu. Natomiast pełnego cyklu należy 
używać tylko wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno 
zabrudzony.

FUNKCJE

* Funkcja używana jako punkt odniesienia dla deklarowanej 
efektywności energetycznej, zgodnie z rozporządzeniem (UE) 
nr 65/2014



PIERWSZE UŻYCIE URZĄDZENIA

1. WYBIERANIE FUNKCJI
Jeżeli kuchenka jest wyłączona, na wyświetlaczu pokazany jest
tylko bieżący czas. Nacisnąć i przytrzymać  , aby włączyć
piekarnik.
Zmieniając ustawienia pokrętła zapoznać się z głównymi
funkcjami dostępnymi na wyświetlaczu z lewej strony. Wybrać
odpowiednią opcję i wcisnąć .

Aby wybrać szczegółowe opcje funkcji (jeżeli są dostępne), 
wybrać główną funkcję, a następne wcisnąć , aby zatwierdzić 
i przejść do menu funkcji. 

Zmieniając ustawienia pokrętła zapoznać się z opcjami funkcji 
dostępnymi na wyświetlaczu z lewej strony. Wybrać odpowiednią 
opcję i wcisnąć , aby zatwierdzić wybór.

2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu żądanej funkcji istnieje możliwość zmiany jej
ustawień.
Na wyświetlaczu będą pojawiać się kolejno ustawienia, które
można zmieniać.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki należy wybrać język i
czas.

Zaczną migać dwie cyfry godzin: Obrócić pokrętło ustawień, aby 
wybrać godziny i wcisnąć , aby potwierdzić.

Zaczną migać dwie cyfry minut. Obrócić pokrętło ustawień, aby 
wybrać minuty i wcisnąć , aby potwierdzić. 

Uwaga: Aby zmienić ustawienie godziny później, wcisnąć i 
przytrzymać  przez co najmniej jedną sekundę przy wyłączonej 
kuchence i powtórzyć kroki przedstawione powyżej.

W przypadku dłuższej przerwy w dostawie prądu może zajść 
potrzeba ponownego ustawienia czasu. 

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby można zmienić domyślną jednostkę miary,
temperaturę (°C) oraz prąd znamionowy (16 A).
Przy wyłączonej kuchence, wcisnąć i przytrzymać  przez co 
najmniej 5 sekund.

Obrócić pokrętło wyboru, aby wybrać jednostkę miary, a 
następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

 Obrócić pokrętło wyboru, aby wybrać prąd znamionowy, a 
następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać 
energię elektryczną w stopniu zgodnym z poborem mocy przez 
domową instalację elektryczną, większym niż 3 kW (16 kW): Jeśli 
w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, 
należy zmniejszyć tę wartość (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowy piekarnik może mieć wyczuwalny zapach, który jest
pozostałością po produkcji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystąpieniem do przygotowywania potraw
zaleca się rozgrzanie pustego piekarnika, co ułatwi pozbycie się
niepożądanego zapachu.
Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie kartony 
zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, a także usunąć 
wszystkie znajdujące się w niej akcesoria.
Rozgrzać piekarnik do 200 °C i pozostawić włączony na około 
jedną godzinę, najlepiej przy użyciu funkcji z obiegiem powietrza 
(np. „Termoobieg” lub „Piecz. konwekcyjne”).
Aby prawidłowo ustawić tę funkcję, należy postępować zgodnie z 
instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się przewietrzyć 
pomieszczenie.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA
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Uwaga: Po uruchomieniu funkcji można zmienić ustawienia 
temperatury lub poziomu funkcji grilla wciskając 
pomocą pokrętła. 

CZAS TRWANIA

 lub za 

Gdy na ekranie miga ikona , użyć pokrętła regulacji, aby 
ustawić właściwy czas pieczenia i potwierdzić, wciskając .
Nie trzeba ustawiać czasu pieczenia, jeśli chce się piec w 
trybie ręcznym: Nacisnąć  , aby potwierdzić i rozpocząć 
wykonywanie funkcji.  W tym przypadku nie można ustawić 
czasu zakończenia pieczenia za pomocą zaprogramowania 
opóźnionego startu.

Uwaga: Można zmienić ustawiony w trakcie pieczenia czas, 
naciskając : Obrócić pokrętło ustawień, aby wybrać godziny i 
wcisnąć , aby potwierdzić.
USTAWIANIE CZASU ZAKOŃCZENIA PIECZENIA/ 
OPÓŹNIONY START
Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia, można opóźnić 
uruchomienie funkcji, programując czas jej zakończenia. Jeżeli 
możliwa jest zmiana czasu zakończenia, na wyświetlaczu pojawi 
się przewidywana godzina zakończenia funkcji, a ikonka danej 
funkcji  miga.

W razie potrzeby, obrócić pokrętło ustawień, aby ustawić czas 
zakończenia pieczenia, następnie wcisnąć , by potwierdzić i 
uruchomić funkcję. 
Włożyć potrawę do piekarnika i zamknąć drzwiczki: Funkcja 
włączy się automatycznie po upłynięciu czasu obliczonego tak, 
aby cykl pieczenia zakończył się o ustawionej godzinie. 

Uwaga: Programowanie czasu opóźnienia rozpoczęcia pieczenia 
powoduje wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania. Piekarnik 
osiągnie żądaną temperaturę stopniowo, co oznacza, że czas 
pieczenia będzie nieznacznie dłuższy niż ten podany w tabeli 
pieczenia.

Podczas oczekiwania można zmienić ustawienia czasu zakończenia 
funkcji za pomocą pokrętła.

Jeżeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmienić wartość za pomocą 
pokrętła, a następnie wcisnąć , aby zatwierdzić wybór i 
kontynuować zmianę ustawień kolejnych parametrów (o ile to 
możliwe).
Jednocześnie istnieje możliwość ustawiania poziomu funkcji grilla 
(3 = wysoka, 2 = średnia, 1 = niska).

Wcisnąć  lub 
gotowania. Nacisnąć 

, aby zmienić ustawienia temperatury i czasu 
, aby potwierdzić po zakończeniu funkcji.

3. WŁĄCZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich żądanych ustawień nacisnąć , 
aby włączyć funkcję.
Aby wstrzymać wykonywanie bieżącej funkcji, w dowolnym 
momencie można nacisnąć i przytrzymać .

4. NAGRZEWANIE
Niektóre funkcje posiadają fazę wstępnego nagrzewania: Po
włączeniu funkcji wyświetlacz pokazuje, że faza wstępnego
nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakończona, będzie słychać sygnał 
dźwiękowy, a wyświetlacz pokaże, że piekarnik osiągnął ustawioną 
temperaturę.

W tym momencie należy otworzyć drzwiczki, włożyć potrawę do 
piekarnika, zamknąć drzwiczki i rozpocząć pieczenie wciskając 

. 
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem procesu 
nagrzewania może mieć wpływ na jakość pieczonych potraw. 
Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstępnego nagrzewania wstrzyma 
nagrzewanie piekarnika. 
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego nagrzewania.
Zawsze można zmienić ustawienie żądanej temperatury za pomocą 
pokrętła.

5. KONIEC PIECZENIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu oznaczają, że
pieczenie zostało zakończone.

Aby wydłużyć czas gotowania bez zmiany ustawień, ustawić nowy 
czas za pomocą pokrętła i wcisnąć .

. FUNKCJE 6th SENSE
PRZYWRACANIE TEMPERATURY
Jeżeli temperatura wewnątrz piekarnika spada podczas cyklu 
gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki, zostanie automatycznie 
uruchomiona specjalna funkcja przywracająca pierwotną 
temperaturę.
Podczas tego procesu na wyświetlaczu, do chwili uzyskania 
zadanej temperatury będzie widoczny animowany obraz „węża”.

Uwaga: Funkcja opóźnienia startu nie jest dostępna dla funkcji 
Grill i Turbo Grill.



Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie wydłużony o 
czas, w którym drzwi były otwarte, aby zagwarantować najlepsze 
wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro należy wyjąć 
wszystkie akcesoria z piekarnika, w tym prowadnice półek. Jeśli 
piekarnik jest zainstalowany pod płytą grzejną, należy sprawdzić, 
czy w czasie działania funkcji samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie 
palniki lub pola grzejne są wyłączone.
Dla uzyskania optymalnych wyników czyszczenia przez 
zastosowaniem funkcji „Pirolizy" usunąć pozostałe resztki z 
komory i wyczyścić szkło drzwiczek wewnętrznych. Funkcję 
„Piroliza" należy włączać tylko wtedy, gdy urządzenie jest bardzo 
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Wejść w funkcje specjalne  i obrócić pokrętło, aby wybrać  z 
menu. Następnie nacisnąć , aby potwierdzić.
Nacisnąć , aby natychmiast uruchomić cykl czyszczenia lub 
obrócić pokrętło, aby wybrać skrócony cykl (ECO).
Nacisnąć , aby natychmiast rozpocząć cykl czyszczenia lub 
nacisnąć , aby ustawić czas zakończenia/opóźniony start.
Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostaną 
automatycznie zamknięte.
Drzwiczek piekarnika nie można otworzyć, jeśli czyszczenie za 
pomocą pirolizy jest w toku: Pozostaną one zablokowane, dopóki 
temperatura nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie 
i po zakończeniu cyklu czyszczenia piro pomieszczenie należy 
wietrzyć.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie może być ustawiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIĘSA (JEŚLI W WYPOSAŻENIU)
Sonda do mięsa pozwala mierzyć dokładną temperaturę 
wewnątrz potrawy podczas pieczenia.
Sonda do mięsa może być używana tylko z niektórymi funkcjami 
pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, 
Turbo Grill, 6th Sense Mięso i 6th Sense Maxicooking).

Aby osiągnąć najlepsze rezultaty, 
konieczne jest właściwe umieszczenie 
sondy. Wsunąć sondę w najbardziej 
mięsistą część mięsa, omijając kości i 
tłuszcz.
W przypadku drobiu wsunąć sondę z 
boku, w środek piersi, uważając, aby 
końcówka nie wystawała w pustej 
przestrzeni. W przypadku mięsa o 
nieregularnej grubości, należy przed 
wyjęciem z piekarnika sprawdzić, 
czy zostało poprawnie wypieczone. 
Podłączyć końcówkę sondy do złącza w 

otworze w ściance piekarnika, po prawej stronie. 

Po podłączeniu sondy do gniazdka w piekarniku, włącza się sygnał 
dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawia się ikona i docelowa 
temperatura.

Jeżeli sonda do mięsa zostanie podłączona podczas wyboru 
funkcji, wyświetlacz przełączy się na domyślną docelową 
temperaturę sondy do mięsa.
Nacisnąć , aby rozpocząć ustawianie. Obrócić pokrętło, aby 
ustawić docelową temperaturę sondy do mięsa. Nacisnąć , 
aby potwierdzić.
Obrócić pokrętło, aby ustawić temperaturę komory piekarnika. 

Nacisnąć  lub , aby potwierdzić i zacząć cykl pieczenia.
Podczas cyklu pieczenia, na wyświetlaczu jest pokazywana 
docelowa temperatura sondy do mięsa. Gdy mięso osiągnie 
docelową temperaturę, cykl pieczenia zakończy się, a na 
wyświetlaczu pojawi się napis „Koniec".
Aby ponownie uruchomić cykl pieczenia z pozycji „Koniec", 
poprzez obracanie pokrętła można ustawić docelową temperaturę 
sondy do mięsa, tak jak pokazano powyżej. Nacisnąć  lub 

, aby potwierdzić i ponownie uruchomić cykl pieczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z użyciem sondy do mięsa, 
można obrócić pokrętło, aby zmienić docelową temperaturę sondy 
do mięsa. Nacisnąć , aby ustawić temperaturę w komorze 
piekarnika.
Sonda do mięsa może zostać włożona w dowolnym momencie, 
również podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku, konieczne jest 
ponowne ustawienie parametrów funkcji pieczenia.
Jeżeli sonda do mięsa nie może zostać wykorzystana przy danej 
funkcji, piekarnik wyłączy cykl pieczenia i włączony zostanie sygnał 
dźwiękowy alarmu. W takim przypadku, należy odłączyć sondę do 
mięsa lub nacisnąć  , aby ustawić inną funkcję. Sonda do mięsa 
nie może być wykorzystywana przy opóźnieniu startu i w fazie 
wstępnego nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIEĆMI
Aby zablokować klawiaturę, wcisnąć i przytrzymać  przez co 
najmniej 5 sekund. 

Powtórzenie tej procedury spowoduje zdjęcie blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury może być także uruchomiona podczas 
gotowania.  
Ze względów bezpieczeństwa, w każdym momencie można ją 
wyłączyć, wciskając .

Nie dotykać piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia 
Pyro.
Dopilnować, aby dzieci i zwierzęta pozostawały 
z dala od piekarnika w trakcie i po zakończeniu 
cyklu czyszczenia Pyro (aż pomieszczenie zostanie 
wywietrzone).
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JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera listę najkorzystniejszych funkcji, 
akcesoriów i poziomów pieczenia dla różnych rodzajów 
potraw. Czasy pieczenia są liczone od momentu 
włożenia potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw 
wymagających nagrzewania wstępnego. Temperatury 
oraz czasy pieczenia są orientacyjne i zależą od ilości 
potrawy lub od rodzaju akcesoriów. Początkowo należy 
stosować najniższe sugerowane ustawienia, a jeśli 
potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy 
użyć wyższych. Zaleca się stosowanie akcesoriów 
dołączonych w zestawie lub, w miarę możliwości, 
blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. 
Można stosować również naczynia i akcesoria ze szkła 
żaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia 
nieco się wtedy wydłuży. 

JEDNOCZESNE PIECZENIE RÓŻNYCH POTRAW
Korzystając z funkcji „Termoobieg”, można jednocześnie 
piec różne potrawy wymagające tej samej temperatury 
(np. ryby i warzywa), umieszczając je na różnych 
półkach. Potrawy wymagające krótszego pieczenia 
należy wyjąć wcześniej, pozostawiając te, które powinny 
piec się dłużej.

MIĘSO
Użyć dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia 
żaroodpornego dostosowanego do wielkości 
przyrządzanej porcji mięsa. W przypadku pieczeni 
zaleca się wlanie na dno naczynia niewielkiej ilości 
rosołu, aby nieco zwilżyć mięso i dodać smaku. Należy 
pamiętać, że w trakcie tej operacji jest wytwarzana para. 
Gdy pieczeń jest już gotowa, zostawić ją w piekarniku na 
ok. 10–15 min lub zawinąć w folię aluminiową.
Przygotowując mięso do grillowania należy pamiętać, 
że najlepsze wyniki uzyskuje się, gdy kawałki mają tę 
samą grubość. Bardzo grube kawałki mięsa wymagają 
dłuższego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu 
powierzchni mięsa, należy je odsunąć od grzałki grilla 
i umieścić ruszt na niższym poziomie. Obrócić mięso 
po upływie dwóch trzecich czasu pieczenia. Ostrożnie 
otworzyć drzwi, ponieważ z urządzenia może wydostać 
się gorąca para.

Zaleca się stosowanie tacy, na której będą gromadzić 
się ściekające soki — należy do niej wlać pół litra wody 
i umieścić bezpośrednio pod rusztem, na którym 
grillowane są produkty. W razie potrzeby uzupełniać 
wodę.

DESERY
Delikatne desery należy piec z wykorzystaniem funkcji 
pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie.
Stosować formy z ciemnego metalu i stawiać je zawsze 
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do 
pieczenia na kilku poziomach należy wybierać funkcję 
termoobiegu i ustawiać formy na ruszcie w taki sposób, 
aby zapewnić swobodną cyrkulację powietrza.
Aby sprawdzić, czy ciasto jest już gotowe, wsunąć 
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyższym 
punkcie. Jeśli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest 
gotowe.
Nie smarować masłem ścianek form, w których 
zastosowano nieprzywierającą powłokę. W przeciwnym 
razie, ciasto może nierówno wyrosnąć po bokach.
Jeśli wypiek „pęcznieje” podczas pieczenia, następnym 
razem należy ustawić niższą temperaturę i rozważyć 
zmniejszenie ilości dodawanego płynu lub łagodniejsze 
mieszanie ciasta.
Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi 
jak serniki, ciasta owocowe) wymagają użycia funkcji 
„Piecz. Konwekcyjne”. Jeśli spód ciasta jest zbyt 
wilgotny, należy skorzystać z niższej półki i wyłożyć 
spód bułką tartą lub pokruszonymi herbatnikami przed 
włożeniem nadzienia.

PIZZA
Nasmarować blachę niewielką ilością tłuszczu, aby spód 
pizzy był bardziej chrupiący. Po upływie dwóch trzecich 
czasu pieczenia ułożyć na pizzy mozzarellę.

WYRASTANIE
Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca się 
przykrycie go wilgotną ściereczką. Czas wyrastania 
przy użyciu tej funkcji jest krótszy o ok. jedną trzecią 
w porównaniu z czasem wyrastania w temperaturze 
pokojowej (20–25°C). Czas wyrastania ciasta na pizzę to 
mniej więcej godzina na 1 kg ciasta.

PRAKTYCZNE PORADY



TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA PODGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS PIECZENIA  
(min.)

POZIOM PIEKARNIKA  
I AKCESORIA

Ciasta drożdżowe / biszkopty

- 170 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 4 1

Ciasta z nadzieniem
(sernik, strucla, szarlotka)

- 160 - 200 30 - 85 3

Tak 160 – 200 35 - 90 4 1

Herbatniki / ciasteczka

- 160 - 170 20 - 40 3

Tak 150 - 160 20 - 40 3

Tak 150 - 160 20 -40 4 1

Ptysie

- 180 - 200 30 - 40 3

Tak 180 - 190 35 - 45 4 1

Tak 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150 3

Tak 90 130 - 150 4 1

Tak 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (na cienkim lub grubym 
cieście, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Tak 220 - 240 20 - 40 4 1

Tak 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Bochenek chleba 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Mały chleb - 180 - 220 30 - 50 3

Chleb Tak 180 - 220 30 - 60 4 1

Mrożona pizza
- 250 10 - 20 2

Tak 250 10 - 20 4 1

Tarta mięsno-warzywna
(tarta warzywna, quiche)

Tak 180 - 190 45 - 60 2

Tak 180 - 190 45 - 60 4 1

Tak 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Nadziewane ciasto francuskie/ 
przekąski z ciasta ptysiowego

Tak 190 - 200 20 - 30 3

Tak 180 - 190 20 - 40 4 1

Tak 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lazania/flan - 190 - 200 40 - 65 3

Zapiekany makaron / 
Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3



PL
PRZEPIS FUNKCJA PODGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS PIECZENIA  

(min.)
POZIOM PIEKARNIKA  

I AKCESORIA
Jagnięcina/cielęcina/wołowina/
wieprzowina 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Kotlety wieprzowe z chrupiącą 
skórką 2 kg - 170 110 - 150 2

Kurczak/królik/kaczka 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Indyk/gęś 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

Ryba pieczona / potrawy 
pieczone w papierze  
(filety, w całości)

Tak 180 - 200 40 - 60 3

Warzywa nadziewane
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 60 2

Tost - 3 (Wysoka) 3 - 6 5

Filety / kawałki ryb - 2 (Środkowa) 20 - 30*** 4 3

Kiełbaski/ szaszłyki/ żeberka/ 
hamburgery -

2 - 3 
(Środkowa – 

Wysoka)
15 - 30*** 5 4

Pieczony kurczak 1–1,3 kg - 2 (Środkowa) 55 - 70** 2 1

Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Środkowa) 35 - 50** 3

Udziec jagnięcy / golonka - 2 (Środkowa) 60 - 90** 3

Pieczone ziemniaki - 2 (Środkowa) 35 - 55** 3

Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10 - 25 3

Kompletny posiłek: Tarta 
owocowa (level 5)/lasagne (level 
3)/mięso (level 1)

Tak 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne i mięso Tak 200 50 - 120* 4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 4 1

Nadziewane i pieczone kawałki 
mięsa - 200 80 - 120* 3

Kawałki mięsa
(królik, kurczak, jagnięcina) - 200 50 - 120* 3

* Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji.
** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obrócić potrawy w połowie czasu pieczenia

Uwaga: W trackie używania funkcji 6th Sense „Ciasta kruche” wykorzystywane są tylko górne i dolne grzałki, bez termoobiegu. 
Nie wymaga nagrzewania wstępnego.

FUNKCJE
Konwencjonalne Grill Turbogrill Termoobieg

Pieczenie 
Konwekcyjne

Termoobieg eco

FUNKCJE 
AUTOMATYCZNE

Zapiekanka Mięso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche

AKCESORIA
Ruszt

Taca lub forma do ciasta na 
ruszcie

Blacha-ociekacz/ Blacha do 
pieczenia lub taca na ruszcie

Blacha na ściekający tłuszcz 
/ Blacha do pieczenia

Blacha na ściekający tłuszcz 
napełniona 500 ml wody



POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
• Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką
z mikrofibry. Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha
ściereczką.
• Nie stosować żrących ani ściernych detergentów.
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej ściereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
• Po każdym użyciu pozostawić kuchenkę do
schłodzenia, a następnie oczyścić, najlepiej jeżeli
urządzenie jest jeszcze ciepłe, i usunąć resztki jedzenia
lub plamy. Aby usunąć wilgoć zgromadzoną podczas

gotowania produktów o dużej zawartości wody, 
pozostawić kuchenkę do całkowitego schłodzenia, a 
następnie osuszyć szmatką lub gąbką.
• jeśli występują uporczywe zabrudzenia we
wnętrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatów czyszczenia.
• Aby ułatwić sobie czyszczenie urządzenia, można
zdemontować drzwiczki .

AKCESORIA
Po każdym użyciu zanurzyć akcesoria w wodzie z 
dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeśli akcesoria 
są jeszcze gorące, do przenoszenia założyć rękawice 
kuchenne. Resztki żywności można usunąć za pomocą 
szczotki do mycia naczyń lub gąbki.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.

Nosić rękawiczki ochronne.

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

WYMIANA ŻARÓWKI
1. Odłączyć piekarnik od zasilania.
2. Odkręcić osłonę od lampki, wymienić żarówkę i
przykręcić osłonę z powrotem do lampki.
3. Ponownie podłączyć piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosować wyłącznie żarówki 25-40 W/230 V, typ 
E-14, T300°C lub żarówki halogenowe 20-40 W/230 V, typ
G9, T300°C. Żarówka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urządzeń domowych i nie nadaje się
do ogólnego oświetlania pomieszczeń w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Żarówki można kupić
w autoryzowanym serwisie.
- Jeśli używane są żarówki halogenowe, nie wolno dotykać
ich gołymi rękami – ślady palców pozostawione na
powierzchni mogą doprowadzić do uszkodzenia żarówek.
Nie używać piekarnika, dopóki osłona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i
odblokować, opuszczając zaczepy.
2. Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe.
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie
trzymać ich za uchwyt.
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, dociskając je przez

cały czas i jednocześnie wyciągając do góry, aż wysuną 
się z miejsc zamocowania. Odłożyć drzwiczki na bok, 
umieszczając je na miękkim podłożu.

a

b

~15°

3. Zakładać drzwiczki, przysuwając je w stronę
piekarnika, wyrównując haki zawiasów z miejscami ich
zamocowania i zablokowując górną część na swoim
miejscu.

4. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je
otworzyć.
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia:
Upewnić się, czy zostały opuszczone do końca.

b

a

Delikatnie nacisnąć, aby sprawdzić, czy położenie 
zaczepów jest prawidłowe.

“CLICK”

5. Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. W
przeciwnym wypadku powtórzyć wyżej opisane
czynności: Drzwiczki mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie
działają prawidłowo.

b

a



Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Piekarnik nie działa. Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od 
zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy kuchenka 
jest prawidłowo podłączona do sieci. 
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, 
sprawdzając czy usterka nie ustąpiła. 

Nie można otworzyć drzwiczek. Uszkodzony zamek 
drzwiczek.
Wykonywany jest cykl 
czyszczenia.

Wyłączyć i ponownie włączyć piekarnik, aby 
sprawdzić czy usterka nie ustąpiła. Poczekać, 
aż wykonywanie funkcji zostanie zakończone i 
piekarnik ostygnie.

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, 
po której następuje liczba lub 
litera.

Problem związany z 
oprogramowaniem.

Skontaktować się z najbliższym Biurem Obsługi 
Klienta i podać numer następujący po literze 
"F".

ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW

Politykę, standardową dokumentację i dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
• Odwiedzając naszą stronę internetową docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Używając kodu QR
• Ewentualnie można skontaktować się z naszą obsługą posprzedażową (patrz

numer telefonu w książeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą 
posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej produktu.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

Wyświetlacz pokazuje 
niewyraźny tekst i wygląda na 
uszkodzony.

Inny zestaw językowy. Skontaktuj się z najbliższym Centrum Obsługi 
Posprzedażowej Klienta.
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OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO 
WHIRLPOOL
Para beneficiar de uma assistência mais completa, 
registe o seu produto em www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

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

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE CONTROLO

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

(não visível)
4. Guias de nível

(o nível está indicado na parte
frontal do forno)

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

de carne (se existente)
9. Placa de identificação

(não remover)
10.	Resistência inferior

(não visível)

1. VISOR ESQUERDO

2. LUZ
Para acender/desligar a luz.

3. LIGAR/DESLIGAR
Para ligar e desligar o forno e 
parar uma função ativa a qualquer 
momento.

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

5. BOTÃO ROTATIVO/BOTÃO
6TH SENSE
Rode-o para navegar pelas funções 
e ajustar todos os parâmetros de 
cozedura. Prima  para selecionar, 
definir, aceder ou confirmar funções 
ou parâmetros e, eventualmente, 
para iniciar o programa de cozedura.

6. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.

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

8. INICIAR
Para iniciar funções e confirmar 
definições. 
9. VISOR DIREITO
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ACESSÓRIOS

GRELHA METÁLICA TABULEIRO COLETOR  TABULEIRO PARA ASSAR
CALHAS DESLIZANTES * 
(APENAS EM ALGUNS 
MODELOS)

TERMÓMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

O número de acessórios pode variar de acordo com o 
modelo adquirido.
Pode adquirir outros acessórios separadamente junto do 
Serviço Pós-venda.

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

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

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

Para fixar a guia, pressione a 
parte inferior do dispositivo 
de fixação firmemente contra 
a guia de nível. Assegure-
se de que as corrediças se 
movem livremente. Repita 
estes procedimentos para a 
outra guia de nível, no mesmo 
nível.

Nota: As corrediças podem ser instaladas em qualquer nível.

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

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

apenas um nível.

 GRELHADOR
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar 

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

 AR FORÇADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem 

a mesma temperatura de cozedura em diferentes 
prateleiras (máximo três) ao mesmo tempo. Esta 
função permite cozinhar alimentos diferentes sem 
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

 COZEDURA CONVECÇÃO
Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou 

assar legumes recheados num único nível. Esta função 
utiliza uma circulação suave e intermitente do ar para 
evitar a desidratação excessiva dos alimentos.

FUNÇÕES 6TH SENSE

 GRATINADOS
Esta função seleciona automaticamente a melhor 

temperatura e método de cozedura para pratos de 
massa.

 CARNE
Esta função seleciona automaticamente a melhor 

temperatura e método de cozedura para a carne. Esta 
função ativa de forma intermitente a ventoinha, a baixa 
velocidade, para evitar que os alimentos sequem em 
demasia.

 MAXI COZEDURA
A função seleciona automaticamente a melhor 

temperatura e o melhor modo de cozedura para 
confecionar peças de carne grandes (acima de 2,5 kg). 
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura 
para que fique dourada de forma homogénea de 
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne com 
molho para que não seque demasiado.

 PÃO
Esta função seleciona automaticamente a melhor 

temperatura e método de cozedura para todos os tipos 
de pão.

 PIZZA
Esta função seleciona automaticamente a melhor 

temperatura e método de cozedura para todos os tipos 
de pizza.

 BOLOS DOCES
Esta função seleciona automaticamente a melhor 

temperatura e método de cozedura para todos os tipos 
de bolo.

FUNÇÕES ESPECIAIS

 PREAQUEC. RÁPIDO
Para efetuar o preaquecimento rápido do forno. 

Concluído o preaquecimento, o forno irá selecionar a 
função "Convencional" automaticamente. Aguarde que 
o preaquecimento termine, antes de colocar alimentos
no forno.

 TURBO GRILL
Para assar peças de carne grandes (pernil, 

rosbife, frango). Recomendamos a utilização de um 
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura: 
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos níveis que 
se encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml 
de água potável. O espeto (se disponível) pode ser 
utilizado com esta função.

 AR FORÇADO ECO*
Para cozinhar peças de carne recheadas e bifes 

num único nível. Evita-se que os alimentos sequem 
excessivamente, através de uma circulação de ar 
suave e intermitente. Quando esta função ECO está a 
ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da 
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o 
consumo de energia, a porta do forno não deve ser 
aberta até que os alimentos estejam completamente 
cozinhados.

 MANUTENÇÃO DO CALOR
Para manter os alimentos acabados de cozinhar 

quentes e estaladiços.

LEVEDURA
Para obter a fermentação ideal de massas doces 

ou salgadas. Para manter a qualidade da levedação, 
não ativar a função se o forno ainda estiver quente 
após um ciclo de cozedura.

 LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA 
PIROLÍTICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da 
cozedura através de um ciclo de temperatura muito 
elevada.
Estão disponíveis dois ciclos de limpeza automática: 
um ciclo completo (LIMPEZA PIROLITICA) e um ciclo 
reduzido (ECO). Recomendamos a utilização do ciclo 
mais rápido a intervalos regulares e do ciclo completo 
apenas quando o forno estiver muito sujo.

FUNÇÕES

* Função utilizada como referência para a declaração de
eficiência energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.º
65/2014



PRIMEIRA UTILIZAÇÃO DO APARELHO

1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Quando o forno está desligado, só aparece a hora no 
visor. Prima e mantenha premido  para ligar o forno.
Rode o botão para visualizar as funções principais 
disponíveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima 

.

Para selecionar uma subfunção (se disponível), selecione 
a função principal e, em seguida, prima  para 
confirmar e aceder ao menu de funções. 

Rode o botão para visualizar as subfunções disponíveis 
no visor esquerdo. Selecione uma e prima  para 
confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNÇÃO
Após selecionar uma função, é possível alterar as suas 
definições. O visor irá apresentar as definições que 
podem ser alteradas em sequência. 

TEMPERATURA / NÍVEL DO GRILL

Se o ícone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botão 
para alterar o valor, em seguida prima  para 
confirmar e continuar a alterar as definições seguintes 
(se possível).
Pode também definir o nível do grelhador (3 = alto, 2 = 
médio, 1 = baixo) em simultâneo.

UTILIZAÇÃO DIÁRIA

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, terá de definir a hora.

Os dois dígitos da hora começam a piscar: Rode o botão 
para definir a hora e prima  para confirmar.

Os dois dígitos dos minutos começam a piscar. Rode 
o botão para definir os minutos e prima  para 
confirmar. 

Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha 
premido  durante, pelo menos, um segundo com o 
forno desligado e repita os passos acima.

Poderá ser necessário acertar novamente a hora após um 
longo corte de energia. 

2. DEFINIÇÕES
Se necessário, pode alterar a unidade de medição, a 
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas. 
Com o forno desligado, prima e mantenha premido  
durante, pelo menos, 5 segundos.

Rode o botão de seleção para selecionar a unidade de 
medição, depois, prima  para confirmar.

Rode o botão de seleção para selecionar a corrente 
nominal, depois, prima  para confirmar.

Nota: O forno está programado para consumir um nível de 
energia elétrica compatível com uma rede doméstica de 
potência superior a 3 kW (16 A): Se a potência que utiliza em 
sua casa for inferior, terá de reduzir este valor (13 A).

3. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, 
resultantes do processo de fabrico: isto é perfeitamente 
normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos, 
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para eliminar 
eventuais odores. 
Remova do forno qualquer elemento de proteção 
em cartão ou película transparente e retire quaisquer 
acessórios do respetivo interior.
Aqueça o forno a 200 °C durante uma hora, 
aproximadamente, de preferência utilizando uma 
função com circulação de ar (por exemplo "Ar forçado" 
ou "Cozedura conveção").
Siga as instruções para programar corretamente a 
função.

Nota: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho.



PT

Lembre-se: assim que a função tiver iniciado, pode alterar 
a temperatura ou o nível do grelhador premindo  ou 
rodando diretamente o botão. 

DURAÇÃO

Quando o  ícone pisca no visor, utilize o botão de 
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e, 
em seguida, prima  para confirmar.
Não precisa de definir o tempo de cozedura, caso 
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima 
para confirmar e iniciar a função. 
Neste caso, não poderá definir o tempo de fim da 
cozedura ao programar um início diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a 
cozedura, premindo : Rode o botão para alterar a hora e 
prima  para confirmar.
DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ 
INÍCIO ATRASADO
Em muitas funções, uma vez definido um tempo de 
cozedura, pode atrasar o início da função, programando 
o seu tempo de fim.
Quando for possível alterar o tempo de fim, aparece no
visor a hora a que se espera a conclusão da função com
o ícone  a piscar.

Se necessário, rode o botão para definir a hora de fim 
de cozedura e, em seguida, prima  para confirmar e 
iniciar a função. 
Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A função 
inicia-se automaticamente após o período de tempo 
calculado para concluir a cozedura à hora programada. 

Nota: Programar um início diferido da cozedura irá desativar a 
fase de preaquecimento do forno. O forno atinge a temperatura 
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de 
cozedura poderão ser ligeiramente mais longos do que os 
tempos indicados na tabela de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botão para alterar 
o tempo de fim programado.

Prima  ou  para alterar as definições da temperatura 
e do tempo de cozedura. Prima  para confirmar quando 
concluir.

3. ATIVAR A FUNÇÃO
Após aplicar todas as definições pretendidas, prima
para ativar a função.
Pode premir e manter premido , a qualquer 
momento, para interromper a função que estiver ativa 
nessa altura.

4. PREAQUECIMENTO
Algumas funções dispõem de uma fase de
preaquecimento do forno: uma vez iniciada a função, o
visor indica que a fase de preaquecimento foi ativada.

Quando esta fase estiver concluída, será emitido um 
sinal sonoro e o visor indicará que o forno atingiu a 
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no 
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo . 

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o 
preaquecimento estar concluído pode ter um efeito adverso 
no resultado final da cozedura. 

Abrir a porta durante a fase de preaquecimento fará com que 
esta seja interrompida. 

O tempo de cozedura não inclui uma fase de 
preaquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir, 
utilizando o botão.

5. FIM DA COZEDURA
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará que a
cozedura está concluída.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as 
definições, rode o botão para definir um novo tempo de 
cozedura e prima .

. FUNÇÕES 6th SENSE
RECUPERAÇÃO DE TEMPERATURA
Se a temperatura no interior do forno baixar durante 
um ciclo de cozedura por a porta estar aberta, será 
automaticamente ativada uma função especial para 
recuperar a temperatura original.
Durante a recuperação da temperatura, o visor irá exibir 
uma animação tipo "cobra" até ter sido alcançada a 
temperatura definida.

Nota: A funcionalidade de atraso de arranque não está 
disponível para as funções Grill e Turbo Grill.



Enquanto um ciclo de cozedura programado está em 
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com 
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.

. FUNÇÕES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA PIROLÍTICA

Retire todos os acessórios do forno, incluindo as 
guias de nível, antes de executar a função de limpeza 
pirolítica. Se o forno estiver instalado por baixo de uma 
placa, assegure-se de que, durante a execução do ciclo 
de limpeza automática, todos os queimadores ou placas 
elétricas estão desligados.
Para obter os melhores resultados de limpeza, remova 
os resíduos em excesso do interior da cavidade do 
aparelho e limpe a porta de vidro interior utilizando 
a função de limpeza pirolítica. Recorra à função de 
Limpeza pirolítica apenas se o aparelho estiver muito 
sujo ou libertar maus odores durante a cozedura.
Aceda às funções especiais  e rode o botão seletor 
para selecionar  a partir do menu. Em seguida prima 

 para confirmar.
Prima para iniciar o ciclo de limpeza de imediato ou 
rode o botão seletor para selecionar o ciclo mais curto 
(ECO).
Prima para iniciar de imediato o ciclo de limpeza 
ou prima para selecionar o tempo de fim/início 
programado.
O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é bloqueada 
automaticamente.
Não é possível abrir a porta do forno enquanto a 
limpeza pirolítica estiver em curso: Manter-se-á fechada 
até que a temperatura regresse a um nível aceitável. 
Areje a divisão durante e após a execução de um ciclo 
de limpeza pirolítica.

Nota: Não é possível definir a duração e a temperatura do 
ciclo de limpeza.

. UTILIZAR O TERMÓMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)
O termómetro de carne fornecido permite medir a 
temperatura interna exata dos alimentos durante a 
cozedura.
O termómetro de carne só é permitido em algumas 
funções de cozedura (Convencional, Ar forçado, 
Cozedura por conveção, Turbo Grill, 6th Sense Carne e 
6th Sense Maxicooking).

É muito importante posicionar o 
termómetro com precisão, para 
obter resultados de cozedura 
perfeitos. Insira completamente 
o termómetro na parte com mais
carne, evitando os ossos e as partes
com mais gordura.
Quando cozinhar aves, o
termómetro deve ser inserido de
lado, no meio do peito, tendo o
cuidado de assegurar que a ponta
não fica localizada sobre uma parte
oca. No caso de carne com

espessura muito irregular, verifique se esta está 
devidamente cozinhada antes de a retirar do forno. 
Ligue a extremidade do termómetro ao orifício situado 
na parede direita da cavidade do forno. Quando o 
termómetro de carne é ligado à cavidade do forno, é 
emitido um sinal sonoro e o visor apresenta o ícone e a 
temperatura pretendida.

Se o termómetro de carne for ligado durante a seleção 
de uma função, o visor muda para a temperatura 
pretendida predefinida para o termómetro de carne.
Prima  para iniciar as definições. Rode o botão para 
definir a temperatura pretendida para o termómetro de 
carne. Prima  para confirmar.
Rode o botão para definir a temperatura da cavidade do 

forno. 
Prima  ou  para confirmar e iniciar o ciclo de 
cozedura.
Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a 
temperatura pretendida para o termómetro de carne. 
Quando a carne atinge a temperatura pretendida 
definida, o ciclo de cozedura para e o visor indica "End" 
(fim).
Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de "End" 
(fim), rodando o botão é possível ajustar a temperatura 
pretendida para o termómetro de carne como indicado 
acima. Prima  ou  para confirmar e reiniciar o 
ciclo de cozedura.
Nota: durante o ciclo de cozedura com o termómetro de 
carne, é possível rodar o botão para alterar a temperatura 
pretendida para o termómetro de carne. Prima  para 
regular a temperatura da cavidade do forno.
O termómetro de carne pode ser inserido a qualquer 
momento, incluindo durante um ciclo de cozedura. Neste 
caso, é necessário redefinir os parâmetros da função de 
cozedura.
Se o termómetro de carne for incompatível com uma função, 
o forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro
de alerta. Neste caso, desligue o termómetro de carne ou
prima  para definir outra função. O início diferido e a fase
de preaquecimento não são compatíveis com o termómetro
de carne.

. PROTEÇÃO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido 

 durante, pelo menos, 5 segundos. 

Para desbloquear, repita o procedimento.

Nota: a proteção pode também ser ativada durante a 
cozedura.  
Por motivos de segurança, o forno pode ser desligado a 
qualquer altura premindo .

Não toque no forno durante o ciclo de limpeza 
pirolítica.
Mantenha crianças e os animais afastados do forno 
durante e após a execução do ciclo de limpeza 
pirolítica (até a divisão ter arejado totalmente).
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA
A tabela indica a função, os acessórios e o nível mais 
adequados para utilizar na confecção dos diferentes 
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura começam 
a partir do momento em que o alimento é colocado 
no forno, excluindo o preaquecimento (sempre que 
necessário). As temperaturas e os tempos de cozedura 
são aproximados e dependem da quantidade de 
alimento e do tipo de acessório utilizado. Comece 
por utilizar as definições mais baixas recomendadas 
e, se o alimento não ficar bem cozinhado, mude 
para definições mais elevadas. Utilize os acessórios 
fornecidos e, de preferência, formas para bolos e 
tabuleiros para assar metálicos e de cor escura. Também 
poderá utilizar recipientes e acessórios em cerâmica ou 
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura 
serão ligeiramente superiores. 

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM SIMULTÂNEO
A função “Ar Forçado” permite cozinhar alimentos 
diferentes em simultâneo (por exemplo: peixe e 
legumes), em níveis diferentes. Retire os alimentos 
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto 
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um 
tempo de cozedura mais longo.

CARNE
Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pírex 
adequado ao tamanho do pedaço de carne a cozinhar. 
No caso de assados coloque, de preferência, caldo no 
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura 
para obter um melhor sabor. Tenha em atenção que será 
gerado vapor durante esta operação. Quando o assado 
estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15 
minutos adicionais ou envolva-o em folha de alumínio.
Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedaços 
de carne com uma espessura uniforme para alcançar 
resultados de cozedura uniformes. Os pedaços de carne 
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais 
prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado 
tostada no exterior, baixe a posição da grelha, afastando 
o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne
quando atingir dois terços do tempo de cozedura. Abra
a porta com cuidado, já que pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos que 
coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de água 
potável diretamente por baixo da grelha onde estão os 
alimentos. Encha totalmente sempre que necessário.

SOBREMESAS
Cozinhe sobremesas delicadas com a função 
convencional num único nível.
Utilize formas para assar metálicas de cor escura e 
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar 
em diversos níveis, selecione a função de ar forçado e 
disponha as formas para bolos nas grelhas, em posições 
alternadas, para permitir uma boa circulação de ar 
quente.
Para verificar se um bolo levedado está cozido, insira um 
palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito sair 
limpo, significará que o bolo está pronto.
Se utilizar uma forma para assar antiaderente, não 
unte as extremidades da mesma com manteiga pois 
poderá impedir o crescimento uniforme do bolo nas 
extremidades.
Se o bolo ou o pão "crescer" durante a cozedura, 
utilize uma temperatura mais baixa da próxima vez 
e experimente reduzir a quantidade de líquidos 
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.
No caso de sobremesas com recheios húmidos ou 
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas) 
utilize a função "Cozedura conveção". Se a base do bolo 
ou do pão ficar mal cozida, baixe a prateleira e polvilhe 
a base do bolo com miolo de pão ou miolo de biscoito 
antes de adicionar o recheio.

PIZZA
Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que 
a pizza vai ficar com uma base estaladiça. Espalhe o 
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois terços 
do tempo de cozedura.

FERMENTAR
É sempre melhor cobrir a massa com um pano húmido 
antes de a colocar no forno. O tempo de levedação 
com esta função é reduzido em cerca de um terço 
em comparação com uma levedação à temperatura 
ambiente (20-25 °C). O tempo de levedação para uma 
quantidade de 1 kg de massa para pizza é de cerca de 
uma hora.

CONSELHOS ÚTEIS



TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNÇÃO PREAQUECIM. TEMPERATURA  
(°C)

TEMPO 
COZEDURA  

(min)

NÍVEL  
E ACESSÓRIOS

Bolos levedados / Pães-de-ló

- 170 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 4 1

Bolos recheados
(cheesecake, strudel, tarte de maçã)

- 160 - 200 30 - 85 3

Sim 160 - 200 35 - 90 4 1

Bolachas/Bolos pequenos

- 160 - 170 20 - 40 3

Sim 150 - 160 20 - 40 3

Sim 150 - 160 20 -40 4 1

Massa "choux"

- 180 - 200 30 - 40 3

Sim 180 - 190 35 - 45 4 1

Sim 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Merengues

Sim 90 110 - 150 3

Sim 90 130 - 150 4 1

Sim 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Sim 220 - 240 20 - 40 4 1

Sim 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Pão de forma 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Pão pequeno - 180 - 220 30 - 50 3

Pão Sim 180 - 220 30 - 60 4 1

Pizza congelada
- 250 10 - 20 2

Sim 250 10 - 20 4 1

Tartes salgadas
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 190 45 - 60 2

Sim 180 - 190 45 - 60 4 1

Sim 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vols-au-vent / Salgadinhos de massa 
folhada

Sim 190 - 200 20 - 30 3

Sim 180 - 190 20 - 40 4 1

Sim 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 65 3
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RECEITA FUNÇÃO PREAQUECIM. TEMPERATURA  

(°C)

TEMPO 
COZEDURA  

(min)

NÍVEL  
E ACESSÓRIOS

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25 - 45 3

Borrego / Vitela / Vaca / Porco 1 kg - 190 - 200 60 - 90 3

Lombo assado estaladiço 2 kg - 170 110 - 150 2

Frango / coelho / pato 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

Peru / Ganso 3 kg - 190 - 200 90 - 150 2

Peixe no forno / em papelote  
(filetes, inteiro) Sim 180 - 200 40 - 60 3

Legumes recheados
(tomates, curgetes, beringelas) Sim 180 - 200 50 - 60 2

Torrar - 3 (alto) 3 - 6 5

Filetes / Steaks - 2 (médio) 20 - 30*** 4 3

Salsichas / Espetadas / Costeletas / 
Hambúrgueres - 2 - 3 

(médio-alto) 15 - 30*** 5 4

Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70** 2 1

Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35 - 50** 3

Perna de borrego / Perna de frango - 2 (médio) 60 - 90** 3

Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55** 3

Gratinado de legumes - 3 (alto) 10 - 25 3

Refeição completa: Tarte de frutas 
(nível 5)/ lasanha (nível 3)carne (nível 1) Sim 190 40 - 120* 5 3 1

Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* 4 1

Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* 4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 4 1

Peças de carne recheadas - 200 80 - 120* 3

Peças de carne
(coelho, frango, borrego) - 200 50 - 120* 3

* Período de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferência de
cada um.
** Vire o alimento quando atingir dois terços do tempo de cozedura (se necessário).
*** Vire o alimento a meio da cozedura
Nota: A função 6th Sense "Bolos doces" utiliza apenas as resistências superior e inferior, sem a circulação de ar forçado. Não
requer preaquecimento.

FUNÇÕES
Convencional Grill Turbo Grill Ar forçado Cozedura conveção Eco Ar Forçado

FUNÇÕES 
AUTOMÁTICAS

Gratinados Carne Maxi Cooking Pão Pizza Bolos doces

ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro de assar ou forma 
de bolos na grelha metálica

Tabuleiro coletor/tabuleiro 
para pastelaria ou assadeira 

na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 500 
ml de água



SUPERFÍCIES EXTERIORES
• Limpe as superfícies com um pano de microfibra
húmido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.
• Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente em
contacto com as superfícies do aparelho, limpe-as
imediatamente com um pano de microfibra húmido.

SUPERFÍCIES INTERIORES
• Depois de cada utilização, deixe o forno arrefecer e,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda está
morno, para remover quaisquer depósitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensação que se tenha formado em resultado da

cozedura de alimentos com um elevado teor de água, 
deixe o forno arrefecer completamente e, depois, 
limpe-o com um pano ou uma esponja.
• Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execução da função de limpeza
automática para obter os melhores resultados de
limpeza.
• A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSÓRIOS
Após a utilização, coloque os acessórios numa solução 
líquida de limpeza, manuseando-os com luvas 
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os 
resíduos de alimentos podem ser retirados com uma 
esponja ou escova de limpeza.

Assegure-se de que o forno 
arrefece antes de executar 
qualquer operação de manutenção 
ou limpeza.
Não utilize produtos de limpeza a 
vapor.

Não utilize palha de aço, esfregões 
abrasivos ou produtos de limpeza 
abrasivos/corrosivos, uma vez 
que estes podem danificar as 
superfícies do aparelho.

Use luvas de proteção.

MANUTENÇÃO E 
LIMPEZA

SUBSTITUIR A LÂMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.
2. Desaperte a cobertura da lâmpada, substitua a
lâmpada e aperte novamente a cobertura da mesma.
3. Ligue o forno novamente à corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lâmpadas incandescentes 
de 25-40 W/230 ~ V tipo E-14, T300 °C, ou lâmpadas de 
halogéneo de 20-40 W/230 ~ V tipo G9, T300 °C. A lâmpada 
utilizada no produto foi especificamente concebida para 
eletrodomésticos e não é adequada para a iluminação geral 
de divisões da casa (Regulamento CE 244/2009). As lâmpadas 
estão disponíveis no nosso Serviço Pós-Venda.
- Se utilizar lâmpadas de halogéneo, não as manuseie
diretamente com as mãos, uma vez que os seus dedos
poderão danificá-las. Não utilize o forno até que a cobertura
da lâmpada tenha sido reposta.
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REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posição de desbloqueio.
2. Feche a porta tanto quanto possível.
Segure firmemente a porta com ambas as mãos – não a
segure pela pega.
Remova, simplesmente, a porta, continuando a fechá-la

enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até se 
libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de parte, 
apoiando-a sobre uma superfície suave.

a

b

~15°

3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do forno
e alinhando os ganchos das dobradiças com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posição original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

b

a

Aplique uma pressão suave, para se assegurar de que as 
linguetas estão na posição correta.

“CLICK”

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que está
alinhada com o painel de controlo. Se não estiver, repita
os procedimentos acima: A porta poderá ficar
danificada se não funcionar corretamente.

b

a



Problema Causa possível Solução

O forno não está a funcionar. Corte de energia.
Desativação da rede 
elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente 
da rede e se o forno está ligado à tomada 
elétrica. 
Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se 
o problema ficou resolvido.

A porta não abre. Anomalia no fecho da 
porta.
Ciclo de limpeza em curso.

Desligue e volte a ligar o forno para verificar 
se a anomalia ficou resolvida. Aguarde que a 
função termine e que o forno arrefeça.

O visor apresenta a letra "F", 
seguida de um número ou uma 
letra.

Problema de software. Contacte o seu Serviço Técnico de Pós-
Venda mais próximo e indique o número que 
acompanha a letra "F".

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser 
consultadas:
• visitando o nosso website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Utilizando o código QR
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-venda (através do número de telefone 

contido no livrete da garantia). Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos 
fornecidos na placa de identificação do seu produto.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

O monitor mostra um texto 
pouco claro e parece estar 
partido.

Definir outro idioma. Contacte o Centro de Assistência Pós-venda 
ao Cliente mais próximo.



SKStručný návod k obsluze

ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK 
WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte, prosím, svoj spotrebič na  
www.whirlpool.eu/register

Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si prečítajte 
Bezpečnostné pokyny.

OPIS SPOTREBIČA

OVLÁDACÍ PANEL

1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Okrúhly ohrevný článok

(nie je viditeľný)

4. Vodiace lišty
(úroveň je uvedená v prednej časti

rúry)

5. Dvere
6. Horný ohrevný článok / gril
7. Žiarovka
8. Bod vloženia mäsovej sondy (ak

je k dispozícii)

9. Výrobný štítok
(neodstraňujte)

10.	Spodný ohrevný článok
(nie je viditeľný)

1. ĽAVÝ DISPLEJ

2. SVĚTLO
Zapnutie/vypnutie svetla.

3. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rúry 
alebo zastavenie aktívnej funkcie 
kedykoľvek.

4. SPÄŤ
Na návrat do predchádzajúceho
menu pri konfigurácii nastavení.

5. OTOČNÝ GOMBÍK/TLAČIDLO
6TH SENSE
Otočením ovládača nastavujte 
funkcie a všetky parametre 
prípravy jedla. Stisknutím 
provedete výběr, nastavení, 
nalezení a potvrzení funkcí nebo 
hodnot, a také můžete spustit 
program tepelné úpravy potravin.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

7. HODINY
Na nastavenie alebo zmenu času
na hodinách a nastavenie doby
prípravy jedla.

8. ŠTART
Na spustenie funkcií a potvrdenie 
nastavení. 
9. PRAVÝ DISPLEJ
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PRÍSLUŠENSTVO

ROŠT NÁDOBA NA 
ODKVAPKÁVANIE  PLECH NA PEČENIE

POSUVNÉ BEŽCE* 
(IBA PRI NIEKTORÝCH 
MODELOCH)

MÄSOVÁ SONDA
(IBA PRI NIEKTORÝCH MODELOCH)

Množstvo príslušenstva sa môže meniť v závislosti od 
zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných 
strediskách.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt vodorovne posúvaním po vodiacich lištách 
tak, aby boli zdvihnuté okraje obrátené nahor. 
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, rovnako ako 
rošt.

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV (AK SÚ VO VÝBAVE)
Vyberte vodiace lišty z rúry a z posuvných bežcov 
odstráňte ochranné plasty.

Pripevnite vrchnú svorku 
bežca na vodiacu lištu 
a nasuňte, pokiaľ to ide. 
Druhú svorku spustite na 
miesto.

Vodiacu lištu zaistíte tak, 
že potlačíte spodnú časť 
svorky pevne o vodiacu lištu. 
Presvedčte sa, či sa bežce 
môžu voľne pohybovať. 
Zopakujte tieto kroky na 
druhej vodiacej lište na tej 
istej úrovni.
Upozornění: Posuvné bežce možno nasadiť na hociktorej 
úrovni.

VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT
. Vodiace lišty vyberiete tak, že nadvihnete 
koľajničky a potom opatrne vytiahnete spodnú časť 
zo sedla: Vodiace lišty teraz možno vybrať. 

. Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt ich 
najprv znova nasaďte do horného sedla. Zdvihnuté 
ich zasuňte do priestoru rúry a potom uložte do 
spodného sedla.



SK

 KONVENČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 

jedného roštu.

 GRIL
Na grilovanie rezňov, kebabov a klobás, 

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri 
grilovaní mäsa používajte nádobu na zachytávanie 
tuku a šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu na 
hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 ml 
pitnej vody.

 VHÁŇANÝ VZDUCH
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých 
úrovniach (maximálne troch) zároveň. Túto funkciu 
možno použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa 
aróma jedného jedla neprenášala na druhé.

 TRADIČNÉ PEČENIE
Na pečenie mäsa, koláčov s plnkou alebo 

pečenie plnenej zeleniny iba na jednej úrovni. Táto 
funkcia používa miernu, prerušovanú cirkuláciu 
vzduchu, aby sa zabránilo nadmernému vysušovaniu 
jedla.

FUNKCIE 6TH SENSE

 DUSENÉ JEDLÁ
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre cestovinové jedlá.

 MÄSO
Táto funkcia automaticky zvolí pre mäso 

najvhodnejšiu teplotu a spôsob pečenia. Táto funkcia 
občas aktivuje ventilátor s nízkou rýchlosťou, aby sa 
zabránilo nadmernému vysušeniu jedla.

 MAXI PEČENIE
Funkcia automaticky vyberie najlepší režim 

pečenia a teplotu na prípravu veľkých kusov mäsa 
(vyše 2,5 kg). Počas pečenia sa odporúča mäso 
obracať, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie 
na oboch stranách. Ideálne je z času načas mäso 
oblievať šťavou, aby nevyschlo.

 CHLIEB
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre všetky typy chleba.

 PIZZA
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre všetky typy pizze.

 SLADKÉ KOLÁČE
Táto funkcia automaticky zvolí najvhodnejšiu 

teplotu a spôsob pečenia pre všetky typy koláčov.

  SPECIÁLNÍ FUNKCE PEČENÍ

 RÝCHLY PREDOHREV
Na rýchle predhriatie rúry. Po skončení 

predohrevu rúra automaticky použije funkciu 
„Konvenčné“. Jedlo vložte do rúry až po ukončení 
predohrevu.

 TURBO GRIL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, 

rozbif, kurča). Odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu na 
hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 ml 
pitnej vody. Pri tejto funkcii možno použiť otočný 
ražeň (ak je priložený).

 EKO S VENTILÁTOROM*
Na pečenie plnených kusov mäsa a rezňov 

mäsa na jedinej úrovni. Miernou prerušovanou 
cirkuláciou vzduchu sa zabraňuje nadmernému 
vysušovaniu jedla. Keď sa používa táto Eko funkcia, 
počas pečenia je svetlo vypnuté. Pri používaní 
cyklu EKO a na optimalizáciu spotreby energie by 
sa dvierka rúry nemali otvárať, až kým jedlo nie je 
celkom hotové.

 UDRŽOV. JÍDLA V TEPLE
Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve 

upečených jedál.

 KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo slaného 

cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte 
funkciu, ak je rúra ešte horúca po cykle prípravy 
jedla.

 AUTOMATICKÉ PYRO ČISTENIE
Na odstránenie vystreknutých zvyškov jedla 

v cykle s veľmi vysokou teplotou.
Dostupné sú dva samočistiace cykly: kompletný 
cyklus (PYRO ČISTENIE) a skrátený cyklus (ECO). 
Odporúčame v pravidelných cykloch používať 
rýchlejší cyklus a kompletný cyklus iba pri veľmi 
znečistenej rúre.

FUNKCIE

* Funkcia použitá ako referenčná pre vyhlásenie 
o energetickej účinnosti podľa Nariadenia (EÚ) č. 65/2014



PRVÉ POUŽITIE SPOTREBIČA

1. VYBERTE FUNKCIU
Keď je rúra vypnutá, na displeji sa zobrazuje iba čas.
Rúru zapnete stlačením a podržaním .
Otáčajte gombíkom a na ľavom displeji uvidíte
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvoľte a stlačte .

Ak chcete zvoliť vedľajšiu funkciu (v prípade, že je 
k dispozícii), zvoľte hlavnú funkciu, potvrďte stlačením 

 a vojdite do menu tejto funkcie. 

Otáčajte gombíkom a na pravom displeji uvidíte 
dostupné vedľajšie funkcie. Jednu zvoľte a potvrďte 
stlačením .

2. NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť jej
nastavenia.
Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
dajú zmeniť.

TEPLOTA/ÚROVEŇ GRILU

Keď na displeji bliká ikonka °C/°F, otáčaním 
gombíka zmeňte hodnotu, potvrďte stlačením 
a pokračujte zmenou ďalších nastavení (ak je to 
možné).

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE

1. NASTAVTE ČAS
Pri prvom zapnutí rúry musíte nastaviť jazyk a čas.

Začnú blikať číslice označujúce hodiny. Otáčaním 
ovládača nastavte hodinu a potvrďte stlačením .

Začnú blikať číslice označujúce minúty. Otáčaním 
ovládača nastavte minúty a potvrďte stlačením . 
Upozornenie: Ak chcete neskôr zmeniť čas, stlačte a podržte 

 aspoň jednu sekundu, kým sa rúra vypne, a zopakujte 
vyššie uvedené kroky.

Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude potrebné nastaviť 
čas znova. 

2. NASTAVENIA
V prípade potreby môžete zmeniť štandardne nastavenú
jednotku merania, teplotu (°C) a menovitý prúd (16 A).
Keď je rúra vypnutá, stlačte a podržte  aspoň na 5 
sekúnd.

Otočte knoflíkem volby na jednotku měření, poté 
stiskněte  pro potvrzení.

Otočte knoflíkem volby na požadovaný jmenovitý 
proud a poté stiskněte  pro potvrzení.
Upozornenie: Rúra je naprogramovaná na spotrebu 
elektrickej energie na úrovni kompatibilnej so sieťou 
v domácnosti s menovitým výkonom vyšším ako 3 kW (16 A): 
Ak vaša domácnosť používa nižší výkon, musíte túto hodnotu 
znížiť (13 A).

3. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali od
výroby. Je to úplne normálne.
Preto prv, než v nej začnete pripravovať jedlo,
odporúča sa zohriať ju naprázdno, aby sa prípadné
pachy odstránili.
Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny a priesvitnú 
fóliu a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo.
Přibližně na jednu hodinu zahřejte troubu na 200 °C, 
ideální je funkce s cirkulací vzduchu (např. funkce 
„Horký vzduch“ nebo „Tradiční pečení“).
Správne dodržujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornění: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať.
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Zároveň môžete nastaviť úroveň grilu (3 = vysoká, 2 = 
stredná, 1 = nízka).

Upozornenie: Po spustení funkcie môžete meniť teplotu 
alebo úroveň grilu stlačením  alebo priamo otočením 
gombíka. 

TRVANIE

Keď na displeji bliká ikonka , pomocou 
nastavovacieho ovládača nastavte požadovaný čas 
prípravy jedla a potvrďte stlačením .
Dobu prípravy jedla nastavovať nemusíte, ak chcete 
riadiť pečenie manuálne: Stlačte  na potvrdenie 
a spustenie funkcie. 
V tomto prípade nemôžete nastaviť čas ukončenia 
pečenia naprogramovaním odloženého štartu.
Upozornenie: Nastavenú dobu prípravy jedla môžete počas 
pečenia upravovať stlačením : Otáčaním gombíka 
nastavte hodinu a potvrďte stlačením .

NASTAVENIE ČASU UKONČENIA PRÍPRAVY JEDLA /
ODLOŽENÝ ŠTART
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili 
dobu prípravy jedla, môžete odložiť začiatok 
naprogramovaním času ukončenia. 
Tam, kde môžete meniť čas ukončenia, na displeji 
sa zobrazí čas očakávaného ukončenia a ikonka  
bliká.

V prípade potreby otáčaním nastavovacieho ovládača 
nastavte želaný čas ukončenia pečenia, potvrďte 
stlačením  a spustite funkciu. 
Vložte jedlo do rúry a otvorte dvierka. Funkcia sa 
spustí automaticky po uplynutí času vypočítaného 
tak, aby sa príprava jedla ukončila v čase, ktorý ste 
nastavili. 

Upozornenie: Naprogramovanie odloženého začiatku prípravy 
jedla deaktivuje fázu predhriatia. Rúra dosiahne želanú teplotu 
postupne, čo znamená, že časy pečenia budú o trochu dlhšie 
ako tie, čo sú uvedené v tabuľke prípravy jedál.

Počas doby čakania môžete gombíkom meniť 
naprogramovaný čas ukončenia.

Stlačením  alebo  zmeníte nastavenia teploty a doby 
pečenia. Po dokončení potvrdíte stiskem .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Keď ste použili všetky požadované nastavenia, 
aktivujte funkciu stlačením .
Stlačením a podržaním  môžete kedykoľvek 
zastaviť funkciu, ktorá je momentálne aktívna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie majú fázu predhriatia rúry: Keď sa 
funkcia spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná 
fáza predhriatia.

Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na 
displeji sa ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu.

V tejto chvíli otvorte dvierka, vložte jedlo do rúry, 
zatvorte dvierka a začnite pečenie stlačením . 
Upozornění: Vložení jídla do trouby před uplynutím doby 
předehřevu může nežádoucím způsobem ovlivnit konečný 
výsledek. 

Otvorenie dvierok počas fázy predhriatia ju pozastaví. 

Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza predhriatia.

Teplotu, ktorú chcete dosiahnuť, môžete vždy meniť 
pomocou gombíka.

5. UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
príprava jedla je skončená.

Dobu pečenia môžete predĺžiť bez zmeny nastavení 
tak, že otočením gombíka nastavíte novú dobu 
pečenia a stlačíte .

. FUNKCIE 6th SENSE
OBNOVENIE TEPLOTY
Ak teplota vo vnútri rúry počas cyklu pečenia klesne, 
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje 
špeciálna funkcia, ktorá obnoví pôvodnú teplotu.
Počas obnovovania teploty sa na displeji zobrazí 
animácia „had“, až kým sa nedosiahne nastavená 
teplota.



Kým prebieha naprogramovaný cyklus pečenia, čas 
pečenia sa predĺži podľa toho, ako dlho boli otvorené 
dvierka, aby boli zaručené najlepšie výsledky.

. ŠPECIÁLNE FUNKCIE
AUTOMATICKÉ PYRO ČISTENIE
Pred spustením Pyro cyklu vyberte z rúry všetko 

príslušenstvo, vrátane vodiacich líšt. V prípade, že je 
rúra nainštalovaná pod varnou doskou sporáka, uistite 
sa, že všetky horáky alebo elektrické platničky budú 
počas samočistenia (pyrolýzy) vypnuté.
Abyste dosáhli optimálních výsledků čištění, před 
použitím funkce Pyro odstraňte z vnitřku trouby 
hrubé nečistoty a očistěte vnitřní sklo dvířek. Funkciu 
Pyro používajte, iba ak je spotrebič silne znečistený 
alebo z neho počas pečenia vychádza nepríjemný 
pach.
Otvorte špeciálne funkcie   a otočením gombíka 
vyberte v menu , potom potvrďte stlačením .
Na okamžité spustenie funkcie čistenia stlačte , 
prípadne otočte ovládačom a vyberte skrátený cyklus 
(ECO).
Stlačením  sa ihneď spustí cyklus čistenia alebo 
stlačením  nastavte čas ukončenia/odložený štart.
Rúra spustí čistiaci cyklus a dvierka sa automaticky 
uzamknú.
V priebehu pyrolytického čistenia nemožno 
dvierka rúry otvoriť: Zostanú uzamknuté, kým sa 
teplota nevráti na prijateľnú úroveň. Počas cyklu 
pyrolytického čistenia a po ňom miestnosť vyvetrajte.
Upozornenie: Čas trvania a teplotu čistiaceho cyklu nemožno 
nastaviť.

. POUŽÍVANIE MÄSOVEJ SONDY (AK JE PRILOŽENÁ)
Dodaná mäsová sonda umožňuje merať presnú 
vnútornú teplotu potraviny počas varenia.
Použitie teplotnej sondy do mäsa je povolené len 
pri niektorých funkciách pečenia („Konvenčné“, 
„Horúci vzduch“, „Tradičné pečenie“, „Turbogril“, „6th 
Sense – Mäso“ a „6th Sense – Maxicooking“ (pečenie 
veľkých kusov mäsa).

Precízne umiestnenie sondy je 
veľmi dôležité na dosiahnutie 
bezchybných výsledkov pečenia. 
Sondu zapichnite do časti, kde sa 
nachádza najviac mäsa. Vyhýbajte 
sa kostiam a častiam s tukom.
Pri hydine sa sonda vkladá zboku 
do stredu pŕs, tak aby sa špička 
sondy nedostala do dutej časti. Ak 
má mäso rôznu hrúbku, pred 
vybratím z rúry skontrolujte, či sa 
upieklo rovnomerne. Koniec 

sondy pripojte do otvoru na pravej stene priestoru 
rúry. Pri zasunutí mäsovej sondy do priestoru rúry sa 

rozoznie bzučiak a na displeji sa zobrazí ikona 
a cieľová teplota.

Ak je mäsová sonda zasunutá počas výberu funkcie, 
na displeji sa zobrazí prednastavená cieľová teplota 
mäsovej sondy.
Stlačením  spustite nastavenia. Otáčaním gombíka 
nastavte cieľovú teplotu mäsovej sondy. Stlačením 

 potvrďte.

Otáčaním gombíka nastavte teplotu priestoru rúry. 
Stlačením  alebo  potvrďte a spustite cyklus 
prípravy jedla.
Počas cyklu prípravy jedla sa na displeji zobrazuje 
cieľová teplota mäsovej sondy. Keď teplota mäsa 
dosiahne cieľovú teplotu, cyklus prípravy jedla sa 
zastaví a na displeji sa zobrazí nápis „End“.
Na opätovné spustenie cyklu prípravy jedla po 
zobrazení nápisu „End“ je otáčaním gombíka možné 
nastaviť cieľovú teplotu mäsovej sondy, ako je 
uvedené vyššie. Stlačením  alebo  potvrďte 
a znovu spustite cyklus prípravy jedla.
Upozornenie: počas cyklu prípravy jedla s mäsovou sondou 
je otáčaním gombíka možné zmeniť cieľovú teplotu mäsovej 
sondy. Stlačením  nastavte teplotu priestoru rúry.
Mäsovú sondu je možné zapichnúť kedykoľvek, aj počas 
cyklu prípravy jedla. V takom prípade je nutné znova nastaviť 
parametre funkcie varenia.
Ak použitie mäsovej sondy nie je s funkciou kompatibilné, 
rúra preruší cyklus prípravy jedla a ozve sa varovný bzučiak. 
V takom prípade odpojte mäsovú sondu alebo stlačte 

 na nastavenie inej funkcie. Fázy odloženého štartu 
a predohrevu nie sú kompatibilné s použitím mäsovej sondy.

. ZÁMOK
Klávesy zamknete stlačením a podržaním  aspoň 
na 5 sekúnd. 

Zopakovaním tohto postupu klávesy opäť odomknete.
Upozornenie: Zámok klávesov možno aktivovať aj v priebehu 
pečenia.  
Z bezpečnostných dôvodov rúru možno kedykoľvek vypnúť 
stlačením .

Počas pyrolytického cyklu sa nedotýkajte rúry.
Počas Pyro cyklu a po ňom (kým nie je miestnosť 
vyvetraná), nepúšťajte deti a zvieratá do blízkosti 
rúry.
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AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, 
príslušenstvo a úroveň na prípravu rôznych typov 
jedál. Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením 
do rúry, bez zarátania času predhrievania (keď sa 
vyžaduje). Teploty a čas pečenia sú iba približné 
a závisia od množstva jedla a typu použitého 
príslušenstva. Na začiatku použite najnižšie 
odporúčané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, 
hodnoty zvýšte. Používajte dodané príslušenstvo 
a uprednostňujte tmavé kovové pekáče a plechy. 
Okrem toho môžete použiť nádoby a príslušenstvo 
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite však, že 
pečenie sa trochu predĺži. 

PEČENIE RÔZNYCH JEDÁL SÚČASNE
Pomocí funkce „Horký vzduch“ můžete najednou 
péct různá jídla, která vyžadují stejnou teplotu pečení 
(například: ryby a zeleninu), na různých úrovních 
drážek. Vyberte jedlo, ktoré sa pečie kratšie, a jedlo, 
ktoré sa má piecť dlhšie, nechajte v rúre.

MÄSO
Používajte pekáč alebo nádobu z varného skla 
vhodnej veľkosti podľa kusu mäsa, ktoré sa má 
piecť. Pri pečení veľkých kusov prilejte do pekáča 
trochu vývaru a počas pečenia mäso podlievajte. 
Nezabúdajte, prosím, že počas pečenia sa bude 
vytvárať para. Po upečení nechajte mäso odstáť v rúre 
počas ďalších 10 – 15 minút alebo ho zabaľte do 
alobalu.
Keď chcete grilovať mäso, zvoľte si kusy rovnakej 
hrúbky, dosiahnete tak rovnomerné opečenie. Veľmi 
hrubé kusy si vyžadujú dlhší čas prípravy. Aby sa 
predišlo spáleniu povrchu mäsa, zvoľte nižšiu polohu 
v rúre, aby bolo mäso ďalej od grilu. Po uplynutí 
dvoch tretín času pečenia mäso obráťte. Pozorne 
otvorte dvere, pretože môže uniknúť horúca para.

Na zachytávanie štiav odporúčame priamo pod rošt, 
na ktorom je uložené jedlo, položiť odkvapkávaciu 
nádobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podľa 
potreby obráťte.

DEZERTY
Jemné zákusky pečte s funkciou tradičného pečenia 
iba na jednej úrovni.
Používajte kovové formy na pečenie tmavej 
farby a vždy ich uložte na dodaný rošt. Pri pečení 
na viacerých úrovniach zvoľte funkciu pečenia 
s vháňaným vzduchom a po čase vymeňte polohy 
foriem na pečenie, aby sa zabezpečila optimálna 
cirkulácia horúceho vzduchu.
Ak chcete zistiť, či je kysnutý koláč upečený, strčte do 
stredu drevenú špajľu. Ak bude špajľa po vybratí čistá, 
koláč je hotový.
Ak používate pekáče s teflónovým povrchom, okraje 
nemastite maslom, pretože koláč by sa okolo okrajov 
nemusel zdvihnúť rovnomerne.
Ak sa koláč počas pečenia „naduje“, nabudúce 
nastavte nižšiu teplotu a zvážte množstvo tekutín 
v zmesi a miešajte ju opatrnejšie.
Pri zákuskoch so šťavnatou plnkou (tvarohové alebo 
ovocné koláče) používajte funkciu „Konvenčné 
pečenie“. Ak je základ koláča vlhký, pečte ho na nižšej 
úrovni a pred pridaním plnky posypte korpus koláča 
strúhankou alebo pomletými sušienkami.

PIZZA
Plech zľahka vymažte, pizza tak bude mať chrumkavý 
spodok. Po uplynutí dvoch tretín času pečenia 
poukladajte na pizzu plátky mozzarelly.

KYNUTÍ
Pred vložením cesta do rúry sa odporúča prikryť 
ho vlhkou utierkou. V porovnaní s kysnutím cesta 
pri izbovej teplote (20 – 25 °C) sa čas kysnutia cesta 
skracuje o približne jednu tretinu. Čas na vykysnutie 
pizze začína približne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.

UŽITOČNÉ TIPY



TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA  
(°C)

DOBA PEČENIA  
(Min.)

ÚROVEŇ A 
PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče / Piškótové koláče

- 170 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 4 1

Plnené koláče
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový koláč)

- 160 – 200 30 – 85 3

Áno 160 – 200 35 – 90 4 1

Sušienky / Malé zákusky

- 160 – 170 20 – 40 3

Áno 150 – 160 20 – 40 3

Áno 150 – 160 20 – 40 4 1

Odpaľované cesto

- 180 – 200 30 – 40 3

Áno 180 – 190 35 – 45 4 1

Áno 180 – 190 35 – 45* 5 3 1

Snehové pusinky

Áno 90 110 – 150 3

Áno 90 130 – 150 4 1

Áno 90 140 – 160* 5 3 1

Pizza (tenká, hrubá, focaccia)

– 220 – 250 20 – 40 2

Áno 220 – 240 20 – 40 4 1

Áno 220 – 240 25 – 50* 5 3 1

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

Malý chlieb - 180 – 220 30 – 50 3

Chlieb Áno 180 – 220 30 – 60 4 1

Mrazená pizza
- 250 10 – 20 2

Áno 250 10 – 20 4 1

Slané koláče
(zeleninový koláč, kiš)

Áno 180 – 190 45 – 60 2

Áno 180 – 190 45 – 60 4 1

Áno 180 – 190 45 – 70* 5 3 1

Slané a sladké odpaľované cesto

Áno 190 – 200 20 – 30 3

Áno 180 – 190 20 – 40 4 1

Áno 180 – 190 20 – 40* 5 3 1

Lasagne / Pudingové koláče - 190 – 200 40–65 3
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA  

(°C)
DOBA PEČENIA  

(Min.)
ÚROVEŇ A 

PRÍSLUŠENSTVO
Zapekané cestoviny / Plnené cest. 
závitky - 190 – 200 25 – 45 3

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 1 kg - 190 – 200 60 – 90 3

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

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

Krůta/husa 3 kg - 190 – 200 90 – 150 2

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

Plnená zelenina
(paradajky, cukety, baklažány) Áno 180 – 200 50 – 60 2

Hrianka - 3 (vysoká) 3 – 6 5

Rybie filé / Filety - 2 (stredná) 20 – 30*** 4 3

Klobásky / Špízy / Rebierka / 
Hamburgery -

2 – 3 
(stredná – 

vysoká)
15 – 30*** 5 4

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

Krvavé pečené mäso 1 kg - 2 (stredná) 35 – 50** 3

Jahňacie stehno / Koleno - 2 (stredná) 60 – 90** 3

Pečené zemiaky - 2 (stredná) 35 – 55** 3

Gratinovaná zelenina - 3 (vysoká) 10 – 25 3

Úplné jedlo: Ovocný dort (úroveň 5) / 
lasagne (úroveň 3)/ maso (úroveň 1) Áno 190 40 – 120* 5 3 1

Lasagne s mäsom Áno 200 50 – 120* 4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 120* 4 1

Ryba so zeleninou Áno 180 30 – 50 4 1

Plnené kusy mäsa - 200 80 – 120* 3

Kusy mäsa
(králik, kurča, jahňa) - 200 50 – 120* 3

* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií.
** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.
*** V polovici pečenia jedlo obráťte.

Upozornenie: Funkcia „Sladké koláče“ 6th Sense využíva iba horný a dolný ohrevný článok bez cirkulácie vháňaného vzduchu. 
Nevyžaduje si predohrev.

FUNKCIE
Tradičné Grill Turbo Gril Vháňaný vzduch Tradičné pečenie Eko vháňaný vzduch

AUTOMATICKÉ 
FUNKCIE

Dusené jedlá Mäso Maxi pečenie Chlieb Pizza Sladké koláče

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Pekáč alebo forma na tortu 
na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie alebo 

pekáč na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie 
s 500 ml vody



VONKAJŠIE POVRCHY
•	Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna. Ak 
je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody niekoľko 
kvapiek pH neutrálneho čistiaceho prípravku. 
Poutierajte suchou utierkou. 
•	Nepoužívajte korozívne alebo abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov 
dostane neúmyselne do kontaktu s povrchmi 
spotrebiča, okamžite ho poutierajte vlhkou utierkou 
z mikrovlákna.

VNÚTORNÉ POVRCHY
•	Po každom použití nechajte rúru vychladnúť 
a potom ju vyčistite, najlepšie, ak je ešte teplá, 
a odstráňte zvyšky jedla alebo škvrny spôsobené 
zvyškami jedla. V prípade, že sa pri pečení jedla 

s vysokým obsahom vody vytvorila kondenzácia, 
nechajte rúru úplne vychladnúť a potom ju utrite 
handričkou alebo špongiou.
•	Ak sa nachádza na vnútorných plochách odolná 
nečistota, na dosiahnutie optimálnych výsledkov 
čistenia odporúčame spustiť funkciu automatického 
čistenia.
•	Vybratie dvierok uľahčuje čistenie.

PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.

Pred údržbou alebo čistením sa 
presvedčte, či rúra vychladla.
Nepoužívajte parné čističe.

 Nepoužívajte drôtenku, 
drsné čistiace pomôcky alebo 
abrazívne/korozívne čistiace 
prostriedky, pretože by mohli 
poškodiť povrch spotrebiča.

 Používajte ochranné rukavice.

ÚDRŽBA A ČISTENIE

VÝMENA ŽIAROVKY
1. Odpojte rúru od elektrického napájania.
2. Odskrutkujte kryt svetla, vymeňte žiarovku 
a naskrutkujte kryt naspäť.
3. Rúru opäť zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Používajte iba žiarovky s výkonom 25 – 
40 W/230 V typu E-14, T300 °C, alebo halogénové žiarovky 
s výkonom 20 – 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Žiarovka 
používaná vo vnútri spotrebiča je špeciálne určená pre 
domáce spotrebiče a nie je vhodná na bežné osvetľovanie 
miestností v domácnosti (Nariadenie ES 244/2009). Žiarovky 
dostanete v našom autorizovanom servise.
- Ak používate halogénové žiarovky, nechytajte ich holými 
rukami, pretože odtlačky prstov by ich mohli poškodiť. Rúru 
nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.



SK
VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte
a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.
2. Zatvorte dvierka, pokiaľ to ide.
Pevne dvierka chyťte oboma rukami – nedržte ich za
rukoväť.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete ďalej 
zatvárať a pritom ťahať nahor, až kým sa neuvoľnia. 
Dvierka odložte nabok na mäkký povrch.

a

b

~15°

3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre,
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami
a upevníte vrchnú časť na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Úchytky sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili úplne.

b

a

Opatrne potlačte, aby ste skontrolovali, či sú úchytky 
v správnej polohe.

“CLICK”

5. Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú zarovno
s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte
predchádzajúce kroky: Pri nesprávnom fungovaní by
sa dvierka mohli poškodiť.

b

a



Problém Možná príčina Riešenie

Rúra nefunguje. Výpadok prúdu.
Odpojenie od elektrickej 
siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím 
a či je rúra pripojená k elektrickej sieti. 
Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, 
či sa problém odstránil. 

Dvierka sa neotvárajú. Chyba zámky na 
dvierkach.
Prebieha cyklus čistenia.

Rúru vypnite a opäť zapnite, aby ste 
skontrolovali, či chyba pretrváva. Počkajte, 
kým sa funkcia ukončí a rúra vychladne.

Na displeji svieti písmeno „F“ 
a za ním číslo alebo písmeno.

Softvérový problém. Obráťte sa na najbližší popredajný servis 
a uveďte číslo, ktoré nasleduje po písmene „F“.

RIEŠENIE PROBLÉMOV

Zásady, standardní dokumentaci a další informace k produktu najdete:
• Na našej webovej stránke docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Pomocou QR kódu
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (Telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). 

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



UKСтислий посібник

ДЯКУЄМО ЗА ПРИДБАННЯ ВИРОБУ ФІРМИ 
WHIRLPOOL
Для отримання більш повної допомоги 
зареєструйте свій прилад на сайті  
www.whirlpool.eu/register

Перед використанням пристрою уважно прочитайте 
інструкції з техніки безпеки.

ОПИС ВИРОБУ

ПАНЕЛЬ КЕРУВАННЯ

1. Панель керування
2. Вентилятор
3. Круговий нагрівальний елемент

(не видно)
4. Напрямні для решітки

(рівень указаний на передній
стороні духової шафи)

5. Дверцята
6. Верхній нагрівальний елемент

/ гриль
7. Лампочка
8. Місце встановлення щупа для

м'яса  
(за наявності)

9. Ідентифікаційна табличка
(не знімати)

10.	Нижній нагрівальний елемент
(не видно)

1. ЛІВИЙ ДИСПЛЕЙ

2. СВІТЛО
Для увімкнення/вимкнення 
лампочки.

3. УВІМКНЕННЯ/ВИМКНЕННЯ
Увімкнення та вимкнення духової 
шафи для зупинки активної функції 
в будь-який момент.

4. НАЗАД
Повернення до попереднього
меню під час налаштування.

5. ПОВОРОТНА КНОПКА /
КНОПКА 6TH SENSE
Повертайте ї ї для переходу між 
функціями та налаштування 
всіх параметрів приготування. 
Натискайте  для вибору, 
встановлення, отримання доступу 
до функцій або параметрів та 
їх підтвердження, а також для 
запуску програми приготування.

6. ТЕМПЕРАТУРА
Налаштування температури.

7. ЧАС
Установлення або зміна часу
та налаштування тривалості
готування.

8. ПУСК
Запуск функцій і підтвердження 
налаштувань. 
9. ПРАВИЙ ДИСПЛЕЙ
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ПРИЛАДДЯ

РЕШІТКА ПІДДОН  ЛИСТ ДЛЯ ВИПІКАННЯ
ВИСУВНІ НАПРЯМНІ * 
(ЛИШЕ В ДЕЯКИХ 
МОДЕЛЯХ)

ТЕРМОЩУП ДЛЯ М'ЯСА
(ЛИШЕ В ДЕЯКИХ МОДЕЛЯХ)

Кількість приладдя може бути різною, залежно від моделі, яку 
ви придбали.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі 
післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО ПРИЛАДДЯ
Вставте решітку горизонтально за допомогою 
напрямних для решітки таким чином, щоб бік із 
піднятими краями був повернутий догори. 
Інше приладдя, таке як піддон і деко для випікання, 
встановлюється горизонтально, так само, як решітка.

ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ (ЗА 
НАЯВНОСТІ)
Витягніть напрямні для решітки з духової шафи і 
зніміть захисні пластмасові елементи з телескопічних 
напрямних.

Замкніть верхній затискач 
телескопічної напрямної на 
напрямній для решітки та 
просуньте його вздовж 
напрямної до упору. 
Опустіть на місце інший 
затискач.

Щоб зафіксувати напрямну, 
міцно притисніть нижню 
частину затискача до 
напрямної для полички. 
Переконайтеся, що 
телескопічні напрямні 
можуть вільно рухатися. 
Повторіть ці дії з іншою 
напрямною для решітки на 
тому самому рівні.
Зверніть увагу: Телескопічні напрямні можна встановлювати на 
будь-якому рівні.

ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
. Щоб зняти напрямні для решітки, підніміть їх, а 
потім обережно витягніть нижню частину з гнізда. 
Тепер напрямні для решітки можна зняти. 

Щоб встановити напрямні для решітки на місце, 
спочатку вставте їх у верхнє гніздо. Утримуючи 
напрямні піднятими, вставте їх у відсік для 
приготування, а потім опустіть на місце в нижнє 
гніздо.



UK

 ТРАДИЦІЙНИЙ РЕЖИМ
Для приготування будь-якої страви лише на 

одній полиці.

ГРИЛЬ
Для смаження на грилі стейків, кебабів і 

ковбасок; для приготування овочевих запіканок 
і грінок. Під час смаження м’яса на грилі 
рекомендуємо використовувати піддон для збирання 
соку, що витікає при готуванні: Поставте піддон на 
будь-якому рівні під решіткою та налийте в нього 
500 мл питної води.

ПРИМУСОВА ВЕНТИЛЯЦІЯ
Для приготування різних страв, для яких 

потрібна однакова температура приготування, 
на кількох полицях (максимум три) одночасно. Ця 
функція дозволяє одночасно готувати різні страви і 
при цьому уникати змішування ароматів.

 ВИПІКАННЯ З КОНВЕКЦІЄЮ
Для готування м’яса, випічки пирогів із 

начинкою або смаження фаршированих овочів 
тільки на одній полиці. Ця функція використовує 
легку, періодичну циркуляцію повітря, щоб 
захистити продукт від надмірного пересихання.

ФУНКЦІЇ 6TH SENSE

 ЗАПІКАНКА
Ця функція автоматично вибирає найкращу 

температуру та оптимальний спосіб приготування 
для страв із макаронів.

М’ЯСО
Ця функція автоматично вибирає найкращу 

температуру та оптимальний спосіб приготування 
для м'яса. Зазначена функція час від часу активує 
вентилятор (на низькій швидкості), аби уникнути 
надмірного пересихання страви.

 MAXI COOKING
Функція автоматично вибирає найкращий 

режим та температуру для приготування великих 
порцій м'яса (вагою понад 2,5 кг). Під час готування 
рекомендовано перевертати м’ясо для рівномірнішого 
підрум’янювання обох його боків. Краще поливати 
м'ясо час від часу, щоб воно не засушувалось.

ХЛІБ
Ця функція автоматично вибирає найкращу 

температуру та оптимальний спосіб приготування 
для всіх типів хліба.

ПІЦА
Ця функція автоматично вибирає найкращу 

температуру та оптимальний спосіб приготування для піци.

 КОНДИТЕРСЬКІ ТІСТЕЧКА
Ця функція автоматично вибирає найкращу 

температуру та оптимальний спосіб приготування 
будь-яких пирогів.

СПЕЦІАЛЬНІ ФУНКЦІЇ

 ШВИДКЕ ПОПЕРЕДНЄ ПРОГРІВАННЯ
Для швидкого попереднього прогрівання 

духової шафи. Після завершення попереднього 
прогрівання в духовій шафі буде автоматично 
обрано функцію «Традиційний режим». Зачекайте 
до закінчення попереднього прогрівання, перш ніж 
ставити страву всередину печі.

 ТУРБОГРИЛЬ
Для смаження великих шматків м’яса (ніжок, 

ростбіфів, курчат). Рекомендуємо використовувати 
піддон для збирання соку, що витікає при готуванні: 
Поставте піддон на будь-якому рівні під решіткою 
та налийте в нього 500 мл питної води. Рожен (за 
наявності) можна використовувати із цією функцією.

 ПРИМУСОВА ECO -ВЕНТИЛЯЦІЯ*
Для приготування фаршированих шматків 

м’яса та філе на одній полиці. Їжу захищає від 
надмірного пересихання періодична легка 
циркуляція повітря. Під час роботи ECO-функції 
світло залишається вимкненим протягом усього 
готування. Щоб скористатися циклом ECO та 
оптимізувати енергоспоживання, слід відчиняти 
дверцята духової шафи лише після завершення 
приготування страв.

ПІДІГРІВАННЯ
Для підтримання щойно приготованих страв 

гарячими та хрусткими.

ВИСТОЮВАННЯ
Для оптимального вистоювання солодкого 

або солоного тіста. Для забезпечення якісного 
піднімання не вмикайте цю функцію, якщо духова 
шафа й досі гаряча після циклу готування.

АВТОМАТИЧНЕ ЧИЩЕННЯ — ПІРОЛІЗ
Для усунення бризок, що утворилися під час 

готування з використанням циклу за дуже високої 
температури.
Передбачено два цикли самостійного очищення: 
повний цикл (ПІРОЛІЗ) та скорочений цикл (ECO). 
Рекомендуємо використовувати швидкий цикл 
через регулярні інтервали та повний цикл, якщо 
духова шафа сильно забрудниться.

ФУНКЦІЇ

* Функція використовується як еталонна для декларації про
енергоефективність згідно з Постановою (ЄС) №65/2014



ПЕРШЕ ВИКОРИСТАННЯ ПРИЛАДУ
1. УСТАНОВІТЬ ЧАС
При першому увімкненні печі необхідно
встановити час.

займе у вас занадто багато часу і ви перервете налаштування 
мови, можливо, потрібно буде запустити його знову.

3. НАЛАШТУВАННЯ
За необхідності можна змінити одиниці
вимірювання за замовчуванням, температуру (°C)

Із увімкненою піччю натисніть і утримуйте 
щонайменше протягом 5 секунд.Почнуть блимати дві цифри години: Обертаючи 

перемикач, установіть годину та для підтвердження 
натисніть .

Обертаючи ручку вибору, оберіть одиницю 
вимірювання та підтвердіть за допомогою .

Почнуть блимати дві цифри хвилин. Обертаючи 
перемикач, установіть хвилини та для 
підтвердження натисніть . 
Увага! Щоб пізніше змінити час, із увімкненою піччю 
натисніть і утримуйте  щонайменше секунду та 
повторіть кроки, описані вище.
Після тривалого періоду відсутності живлення може 
знадобитися встановити час повторно. 

Обертаючи ручку вибору, оберіть номінальний 
струм і підтвердіть за допомогою .
Увага! Духову шафу запрограмовано на споживання рівня 
електричної потужності, сумісного з побутовою мережею 

використовується нижча потужність, необхідно зменшити 
це значення (13 А).

2. ВСТАНОВИТИ УКРАЇНСЬКУ МОВУ

Щоб змінити налаштування мови дисплея:
Увімкніть прилад, натиснувши кнопку          .
Зачекайте три секунди та вимкніть прилад, знову 
натиснувши кнопку           .
Натисніть і утримуйте ручку, доки не почуєте 
звуковий сигнал, а потім відпустіть її.
Тричі натисніть піктограму          .
Після звукового сигналу відображається і блимає 
поточна мова, англійська (A) або українська (B).

4. ПРОГРІЙТЕ ДУХОВУ ШАФУ
Нова духова шафа може виділяти запахи,

Тому, перш ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти
порожню духову шафу, щоб усунути будь-які
можливі запахи.
Зніміть із духової шафи захисну картонну упаковку 
або прозору плівку та витягніть з неї усе приладдя.
Прогрійте духову шафу до 200 °C протягом 
приблизно однієї години; для цього найкраще 
використовувати функцію з циркуляцією повітря 
(наприклад, «Примусова вентиляція» або 
«Випікання з конвекцією»).
Дотримуйтесь інструкцій, щоб правильно 
налаштувати функцію.
Зверніть увагу: Рекомендується провітрити приміщення 
після першого використання приладу.

A B

Використовуйте ручку вибору, щоб вибрати бажану 
мову, потім натисніть піктограму          для 
підтвердження.
Зверніть увагу: Якщо виконання описаних вище  дій 

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБЕРІТЬ ФУНКЦІЮ
На дисплеї вимкненої печі відображається лише
час. Натисніть і утримуйте , щоб увімкнути
духову шафу.
Обертаючи перемикач, продивіться головні
функції, доступні на лівому дисплеї. Оберіть одну
функцію та натисніть .

Щоб обрати другорядну функцію (за необхідності), 
оберіть головну функції, підтвердіть за допомогою 

 та перейдіть до меню функцій. 

Обертаючи перемикач, продивіться другорядні 
функції, доступні на правому дисплеї. Оберіть одну 
функцію та підтвердіть за допомогою .
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У цей час також можна встановити рівень грилю

Увага! Після активації функції змінити температуру рівня 
грилю можна, натиснувши  або безпосередньо 
повернувши перемикач. 

ТРИВАЛІСТЬ

вручну: Натисніть кнопку , щоб підтвердити та 

Коли на дисплеї блимає значок , за допомогою 
кнопки регулювання встановіть бажаний час готування, 
а потім натисніть кнопку  для підтвердження.
Вам не потрібно задавати час приготування, 

запустити функцію. 
У цьому разі ви не зможете задавати час
завершення приготування через програмування
затримки запуску.
Увага! Якщо потрібно відрегулювати час приготування,
який було встановлено при приготуванні, натискайте

: Обертаючи перемикач, змініть годину та для 
підтвердження натисніть .

НАЛАШТУВАННЯ ЧАСУ ЗАВЕРШЕННЯ ГОТУВАННЯ  
/ ЗАТРИМКИ ЗАПУСКУ
Для багатьох функцій можна відкладати їхній запуск. 
Для цього після встановлення часу приготування 
слід запрограмувати час завершення готування. 
Якщо у вас є можливість змінити час завершення, на 
дисплеї відображається час, коли функція повинна 
закінчити роботу, поки миготить значок .

За необхідності поверніть ручку регулювання, щоб 
встановити бажаний час завершення готування, 
потім натисніть  для підтвердження і запустіть 
виконання функції. 
Покладіть продукти в духову шафу та зачиніть 
дверцята: Функція запуститься автоматично 

через обчислений період часу, щоб готування 
завершилося в установлений час. 

Натисніть  або , щоб змінити налаштування 
температури й часу готування. Після завершення 
підтвердіть за допомогою .

Зверніть увагу: У разі програмування часу відкладеного 
запуску готування фазу попереднього прогрівання буде 
скасовано. Розігрівання духової шафи до встановленої 
температури буде поступовим, а це означає, що час готування 
буде трохи більшим за час, наведений у таблиці приготування. 
Під час очікування за допомогою перемикача можна 
змінити запрограмований час завершення готування.

, щоб призупинити активну функцію.

3. АКТИВУВАННЯ ФУНКЦІЇ
Застосувавши потрібні налаштування, натисніть

, щоб активувати функцію.
Ви можете в будь-який час натиснути і утримувати 

4. ПРОГРІВАННЯ
Для деяких функцій застосовується фаза
попереднього прогрівання духової шафи:

повідомлення, що фазу попереднього

Після завершення фази пролунає звуковий 
сигнал, а на дисплеї з'явиться сповіщення про те, 

5. ЗАКІНЧЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал, а на дисплеї з'явиться
сповіщення про завершення приготування.

Цієї миті слід відчинити дверцята, покласти 
продукти в духову шафу, зачинити дверцята та 
запустити приготування, натиснувши . 
Увага! Якщо поставити їжу в шафу до закінчення 
попереднього прогрівання, це може погіршити остаточний 
результат готування. 
Якщо на фазі попереднього прогрівання відчинити 
дверцята, зазначену операцію буде призупинено. 
Час приготування не включає фазу попереднього 
прогрівання.

Ви завжди можете змінити температуру, якої слід досягти, 
за допомогою перемикача.

Зверніть увагу: Функція затримки запуску недоступна для 
функцій «Гриль» та «Турбогриль».

2. УСТАНОВЛЕННЯ ФУНКЦІЇ
Вибравши необхідну функцію, ви можете змінити

На дисплеї почергово з’являтимуться
налаштування, які можна змінити.

ТЕМПЕРАТУРА / РІВЕНЬ ГРИЛЮ

Коли на дисплеї миготітиме значок °C/°F, змініть 
значення обертанням перемикача, підтвердіть 
за допомогою  та продовжіть працювати з 
наступними функціями (за можливості).



ВИКОРИСТАННЯ ЩУПА ДЛЯ М’ЯСА (ЗА НАЯВНОСТІ)
Щуп для м'яса, що постачається, дозволяє вимірювати 
точну внутрішню температуру страви під час готування.
Щуп для м'яса дозволяється використовувати лише в 
деяких функціях («Традиційно», «Примусова вентиляція», 
«Випікання з конвекцією», «Турбогриль», «М'ясо 6th Sense» 
та «Великі порції 6th Sense»).

Щоб подовжити тривалість готування, не змінюючи 
налаштування, обертанням перемикача встановіть 
нову тривалість готування й натисніть .

.ФУНКЦІЇ 6TH SENSE
ВІДНОВЛЕННЯ ТЕМПЕРАТУРИ
Якщо під час готування внаслідок відкриття 
дверцят температура всередині печі зменшилася, 
буде активована спеціальна функція для 
відновлення потрібної температури.
Під час відновлення температури на дисплеї 
відображатиметься анімація зі змійкою, доки не 
буде досягнуто задану температуру.

Дуже важливо обережно 
використовувати щуп, щоб отримати 
якомога точніші показники та 
найоптимальніші результати 
готування. Повністю вставте щуп у 
найбільш м’ясисту частину шматка, 
уникаючи областей із кістьми та 
жиром.
Якщо ви готуєте домашню птицю, 
вставляйте щуп із боків у середню 
частину грудинки таким чином, щоб 
його кінці не закінчувалися в 
порожнистій області грудинки. Якщо 

шматок м’яса має нерівномірну товщину, перш ніж 
витягнути його з духової шафи перевірте, чи добре він 
просмажився. Вставте кінець щупа в отвір, розташований 
на правій стінці всередині духової шафи. Коли щуп для 
м'яса підключений до камери духової шафи, лунає 
звуковий сигнал, а на дисплеї відображається символ та 
цільова температура.Для оптимального результату під час 

запрограмованого циклу готування буде збільшено 
тривалість готування в залежності від того, 

СПЕЦІАЛЬНІ ФУНКЦІЇ

Якщо щуп для м'яса підключається під час вибору функції, 
дисплей відображає цільову температуру м'яса за 
умовчанням.
Натисніть кнопку , щоб запустити налаштування. 
Поверніть кнопку, щоб встановити потрібну 
температуру щупа для м'яса. Натисніть кнопку « » для
підтвердження.

Не торкайтеся духової шафи під час циклу 
піролізу.
Не підпускайте дітей і тварин до духової шафи 
під час циклу піролізу та після нього (поки 
приміщення не провітриться).

Вийміть усе аксесуари з духової шафи, перш ніж 
використовувати функцію піролізу (зокрема й напрямні 
для решітки). • Якщо духова шафа встановлена під 
варильною поверхнею, перевірте, чи вимкнено всі 
газові пальники чи електричні конфорки під час циклу 
самоочищення.
Для оптимального очищення видаліть залишки їжі 
всередині камери та очистіть внутрішнє скло дверцят 
перед запуском піролітичного циклу. Використовуйте 
функцію піролізу, тільки якщо прилад сильно забруднений 
або виділяє неприємні запахи під час готування.
Перейдіть до особливих функцій  та поверніть 
перемикач регулювання для вибору  з меню. потім 

Натисніть кнопку, щоб встановити температуру в камері 
духової шафи. 
Натисніть кнопку  або , щоб підтвердити та 
запустити цикл готування.
Під час циклу приготування дисплей відображає цільову 
температуру щупа для м'яса. Коли м'ясо досягає заданої 
цільової температури, цикл приготування зупиняється, а 
дисплей показує слово «End».
Для того, щоб перезапустити цикл приготування з 
моменту появи на дисплеї індикації «End», повернувши 
кнопку, можна відрегулювати цільову температуру щупа 
для м'яса, як описано вище. Натисніть кнопку  або 

, щоб підтвердити та перезапустити цикл готування.
Зверніть увагу: під час циклу готування з щупом для м'яса можна 
повернути кнопку, щоб змінити цільову температуру щупа для 
м'яса. Натисніть кнопку , щоб відрегулювати температуру у 
камері духової шафи.
Щуп для м'яса можна вставляти в будь-який час, також і під час 
приготування. У цьому випадку необхідно повторно задати 
параметри функції приготування.
Якщо щуп для м'яса несумісний з функцією, духова шафа відключає 
цикл готування, та лунає попереджуючий звуковий сигнал. У цьому 
разі від'єднайте щуп для м'яса або натисніть кнопку , щоб 
задати іншу функцію. Відкладений пуск та стадія прогрівання не 
сумісні з використанням щупа для м'яса.

натисніть  для підтвердження.
, щоб негайно почати цикл очищення або Натисніть

поверніть перемикач для вибору скороченого циклу 
(ECO).
Натисніть
натисніть

, щоб негайно почати цикл чищення, або 
 для встановлення кінцевого часу або 

відкладеного часу запуску.
Духова шафа розпочне цикл чищення, і дверцята буде 
автоматично заблоковано.
Дверцята духової шафи неможливо відчинити під час 
піролізного чищення: Вони залишаться заблокованими, 
поки температура не повернеться до прийнятного рівня. 
Провітрюйте приміщення протягом циклу піролізного 
чищення та після його завершення.
Зверніть увагу: Тривалість циклу та температуру чищення 
встановити не можна.



UK

ГОТУВАННЯ РІЗНИХ СТРАВ ОДНОЧАСНО
За допомогою функції «ПРИМУСОВА ВЕНТИЛЯЦІЯ» 
можна одночасно готувати різні страви, які 
потребують однакової температури (наприклад: 
рибу й овочі), використовуючи різні полиці. 
Вийміть із духової шафи страву, якій потрібно 
менше часу для приготування, і залиште в ній 
страву, яка готується довше.

ЯК ЧИТАТИ ТАБЛИЦЮ ПРИГОТУВАННЯ
У таблиці наведено найкращі функції, аксесуари та 
рівні для приготування різних страв. Відлік часу 
готування починається з моменту, коли страву 
ставлять у духову шафу. Час прогрівання духової 
шафи (якщо воно потрібне) не враховується. 
Указані температура та час готування орієнтовні; 
вони можуть залежати від кількості продуктів і 

найменшого рекомендованого значення, а якщо 
страва не достатньо готова, перейдіть до більших 
значень. Використовуйте аксесуари з комплекту 
й надавайте перевагу металевим формам для 
випікання та деко темного кольору. Ви можете 
також користуватися сковорідками та аксесуарами 
із пірексу або кераміки, але майте на увазі, 

загорніть в алюмінієву фольгу.
Якщо ви хочете приготувати м’ясо на грилі, 
вибирайте шматки однакової товщини по всій 
довжині, щоб вони рівномірно засмажилися. 

М'ЯСО
Використовуйте будь-який піддон або посуд із 
пірексу, що підходить за розміром для шматка 
м'яса, який потрібно приготувати. При смаженні 
шматків м'яса краще додавати трохи бульйону на 
дно посуду, змочуючи ним м'ясо під час готування 
для кращого смаку. Зверніть увагу, що при цьому 
утворюється пара. Коли смаженина готова, дайте 

КОРИСНІ ПОРАДИ

довше. Щоб м’ясо не пригоряло ззовні, опустіть 
решітку нижче, щоб їжа знаходилася подалі від 
гриля. Переверніть м’ясо через дві третини часу 
готування. Відчиняйте дверцята з обережністю, 
оскільки з духової шафи виходитиме пара.

Щоб зібрати соки, що витікають зі страви під час 
готування, рекомендуємо поставити піддон з 0,5 л 
питної води безпосередньо під решіткою, на якій 
готується страва. Доливайте воду за необхідності.

ДЕСЕРТИ
Делікатні десерти готуйте за допомогою функції 
традиційного готування лише на одній полиці.
Використовуйте листи для випічки темного кольору 

полицях, установіть функцію примусової вентиляції 
і розставте форми для випічки на полицях у 
шаховому порядку. Це сприятиме оптимальній 
циркуляції гарячого повітря.
Щоб перевірити готовність пирога з кислого 
тіста, уставте дерев'яну паличку в центр пирога. 

Якщо ви використовуєте листи для випічки з 
антипригарним покриттям, не змащуйте країв, 
оскільки пиріг може піднятися нерівномірно 
довкола країв.
Якщо виріб «роздувається» під час випікання, 
наступного разу використовуйте нижчу 
температуру та спробуйте додавати менший обсяг 
рідини або перемішувати суміш обережніше.
Для готування десертів із вологою начинкою або 
посипанням (наприклад, чізкейку або фруктових 
пирогів) використовуйте функцію «Випікання з 
конвекцією». Якщо основа пирога глевка, опустіть 
полицю нижче і посипте дно пирога крихтами хліба 
або печива, перш ніж додавати начинку.

БЛОКУВАННЯ КНОПОК
Щоб заблокувати кнопки, натисніть і утримуйте 
щонайменше протягом 5 секунд кнопку . 

Повторіть цю дію, щоб розблокувати кнопки.
Зверніть увагу: Блокування кнопок також може активуватися під 
час готування.  
З міркувань безпеки духову шафу можна вимкнути будь-коли,
натиснувши .

ПІЦА
Трохи змастіть лист смальцем, щоб основа піци була 
хрусткою. Притрусіть піцу сиром моцарела після 
закінчення двох третин загального часу готування.

ПІДНІМАННЯ ТІСТА
Бажано завжди накривати тісто вологою тканиною, 
перш ніж ставити його в духову шафу. Час 
вистоювання тіста при використанні цієї функції 
зменшується приблизно на одну третину у порівнянні 
з вистоюванням при кімнатній температурі (20-25°C). 
Час сходження для піци починається приблизно від 



ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ

РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА  
(° C)

ЧАС ГОТУВАННЯ  
(хв)

РІВЕНЬ І  
АКСЕСУАРИ

Пироги з дріжджового тіста / 
бісквіти

- 170 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 4 1

Пироги з начинкою
(сирний пудинг, штрудель, яблучний 
пиріг)

- 160 - 200 30 - 85 3

Так 160 - 200 35 – 90 4 1

Печиво / тістечка

- 160 – 170 20 - 40 3

Так 150 - 160 20 - 40 3

Так 150 - 160 20 -40 4 1

Заварні тістечка

- 180 - 200 30 - 40 3

Так 180 - 190 35 - 45 4 1

Так 180 – 190 35 - 45* 5 3 1

Безе

Так 90 110 - 150 3

Так 90 130 - 150 4 1

Так 90 140 - 160* 5 3 1

Піца (тонка, товста, фокача)

– 220 - 250 20 - 40 2

Так 220 - 240 20 - 40 4 1

Так 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Буханець хліба 0,5 кг – 180 - 220 50 - 70 2

Хлібна булочка - 180 - 220 30 - 50 3

хліб Так 180 - 220 30 - 60 4 1

Заморожена піца
- 250 10 – 20 2

Так 250 10 - 20 4 1

Пікантні пироги
(овочевий пиріг, кіш)

Так 180 – 190 45 - 60 2

Так 180 - 190 45 - 60 4 1

Так 180 – 190 45 - 70* 5 3 1

Воловани/печиво з листкового 
тіста

Так 190 - 200 20 – 30 3

Так 180 - 190 20 - 40 4 1

Так 180 – 190 20 - 40* 5 3 1

Лазанья/відкритий пиріг - 190 - 200 40 - 65 3

Запечена паста/трубочки з тіста з 
начинкою - 190 - 200 25 - 45 3



UK
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА  

(° C)
ЧАС ГОТУВАННЯ  

(хв)
РІВЕНЬ І  

АКСЕСУАРИ
Ягнятина / телятина / яловичина / 
свинина 1 кг – 190 - 200 60 - 90 3

Смажена свинина зі скоринкою 2 
кг – 170 110 - 150 2

Курятина / кролятина / качатина 
1 кг – 200 - 230 50 - 80 ** 3

Індичка / гуска 3 кг – 190 - 200 90 - 150 2

Запечена риба / у пергаменті(філе, 
ціла) Так 180 - 200 40 - 60 3

Фаршировані овочі
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 60 2

Тост – 3 (висока) 3 - 6 5

Рибне філе / стейки - 2 (середня) 20 - 30*** 4 3

Ковбаски/кебаби/поребрина/
гамбургери -

2 - 3 
(середня – 

висока)
15 - 30*** 5 4

Смажене курча 1-1,3 кг – 2 (середня) 55 - 70** 2 1

Ростбіф із кров’ю (1 кг) - 2 (середня) 35 - 50** 3

Ніжка ягняти/гомілки - 2 (середня) 60 - 90** 3

Смажена картопля - 2 (середня) 35 - 55** 3

Овочева запіканка – 3 (висока) 10 - 25 3

Повноцінна страва: 
Фруктовий пиріг (рівень 5)/
лазанья(рівень 3)/м’ясо (рівень 1)

Так 190 40 - 120* 5 3 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 120* 4 1

М’ясо з картоплею Так 200 45 - 120* 4 1

Риба та овочі Так 180 30 - 50 4 1

Фаршировані шматки м’яса - 200 80 - 120* 3

Шматки м’яса
(кролятина, курятина, ягнятина) - 200 50 - 120* 3

* Передбачувана тривалість часу: страви можна виймати з духової шафи через різні проміжки часу, залежно від особистого смаку.
** Переверніть страву через дві третини часу приготування (якщо необхідно).
*** Переверніть страву через половину часу приготування

Зверніть увагу: Функція «КОНДИТЕРСЬКІ ВИРОБИ 6th Sense» використовує лише верхній та нижній нагрівальні елементи без 
примусової циркуляції повітря. Вона не потребує попереднього прогрівання.

ФУНКЦІЇ
Традиційний режим Гриль Турбогриль

Примусова 
вентиляція

Випікання з 
конвекцією

Примусова 
вентиляція еко

АВТОМАТИЧНІ 
ФУНКЦІЇ

Запіканка М’ясо Потужне готування Хліб Піца Кондитерські тістечка

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи для 
випікання або форма для 

випічки на решітці

Піддон / деко для випікання 
або лист духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон з 500 мл води



ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
• Протирайте поверхні вологою тканиною з
мікроволокна. Якщо вони дуже брудні, додайте
кілька крапель pH-нейтрального мийного засобу. На
завершення протріть сухою ганчіркою.
• Не користуйтеся корозійними або абразивним
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих засобів
випадково потраплять на поверхні приладу, негайно
зітріть їх вологою ганчіркою з мікроволокна.

ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
• Після кожного використання залиште духову
шафу охолонути і потім очистіть ї ї, поки вона
ще тепла, щоб видалити відкладення або плями,
викликані залишками їжі. Щоб висушити конденсат,
що утворився в результаті приготування їжі з

високим вмістом води, дайте духовій шафі повністю 
охолонути, а потім протріть ї ї тканиною або губкою.
• Якщо на внутрішніх поверхнях присутні стійкі
забруднення, ми рекомендуємо увімкнути функцію
автоматичної очистки для отримання оптимальних
результатів після очищування.
• Для полегшення чищення дверцята духової шафи
можна знімати.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його 
за допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. 
Залишки їжі можна видалити за допомогою щітки або 
губки.

Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова шафа 
охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочищувачі.

Забороняється використовувати 
дротяні мочалки або засоби 
для чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 
приладу.

Надягайте захисні рукавички.

ОБСЛУГОВУВАННЯ ТА 
ОЧИЩЕННЯ

ЗАМІНА ЛАМПИ
1. Відключіть духову шафу від електромережі.
2. Відкрутіть плафон індикатора, замініть лампу та
прикрутіть плафон на місце.
3. Знову підключіть духову шафу до електромережі.

Зверніть увагу: Використовуйте лише лампи розжарювання T300 
°C 25–40 Вт / 230 ~ В типу E-14 або галогенні лампи T300 °C 20–
40 Вт / 230 ~ В типу G9. Лампа, що використовується у виробі, 
розроблена спеціально для побутових електричних приладів і 
не підходить для загального освітлення приміщень (Постанова 
ЄC 244/2009). Лампи можна придбати в центрі післяпродажного 
обслуговування.
- Якщо використовуються галогенні лампи, не торкайтеся їх
голими руками, оскільки відбитки пальців можуть пошкодити
лампу. Не користуйтеся духовою шафою, доки не встановите
плафон на місце.
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ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1. Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і
опустіть засувки, поки вони не будуть у положенні
розблокування.
2. Зачиніть дверцята до упору.
Міцно візьміться за дверцята обома руками, не
тримайте їх за ручку.
Щоб зняти дверцята, продовжуйте зачиняти їх і

водночас потягніть їх угору, поки вони не звільняться 
зі свого гнізда. Покладіть зняті дверцята на м’яку 
поверхню.

a

b

~15°

3. Щоб встановити дверцята на місце, піднесіть їх до
духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми
пазами та закріпіть верхню частину в пазі.

4. Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх.
Опустіть засувки в початкове положення:
Переконайтеся, що вони повністю опущені.

b

a

Легко натисніть, щоб переконатися, що засувки 
перебувають у правильному положенні.

“CLICK”

5. Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, чи
перебувають вони на одній лінії з панеллю керування.
Якщо це не так, знову виконайте наведені вище
кроки: Якщо дверцята не працюють правильно, вони
можуть бути пошкоджені.

b

a



Проблема Можлива причина Рішення

Духова шафа не працює. Відключення живлення.
Від’єднання від 
електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, 
а також чи підключено духову шафу до 
електромережі. 
Вимкніть духову шафу і знову увімкніть ї ї, 
щоб перевірити чи несправність залишилася. 

Дверцята не відчиняються. Несправність дверного 
замка.
Триває цикл чищення.

Вимкніть духову шафу та знову увімкніть 
ї ї, щоб перевірити, чи несправність 
залишається. Почекайте, поки функція не 
закінчиться та духова шафа не охолоне.

На дисплеї відображається 
літера F і число чи інша літера 
після неї.

Програмна проблема. Зверніться до найближчого центру 
післяпродажного обслуговування клієнтів і 
повідомте їм число, яке відображається після 
літери F.

УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ

З правилами, стандартною документацією та додатковою інформацією про продукт 
можна ознайомитися за адресою:
• Відвідайте наш веб-сайт docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Використайте QR-код
• Або зверніться до нашої служби післяпродажного обслуговування клієнтів (номер

телефону зазначено у гарантійному талоні). Звертаючись до центру післяпродажного 
обслуговування, повідомте коди, зазначені на табличці з паспортними даними виробу.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

400011692128
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