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ENOwner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A  WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product onwww‌.‌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  

(non-visible)

4. �Shelf guides 
(the level is indicated on the front 
of the oven)

5. �Door
6. �Upper heating element/grill
7. �Lamp

8. �Identification plate  
(do not remove)

9. �Lower heating element  
(non-visible)

1. LEFT HAND DISPLAY
2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. BACK
For returning to the previous 
screen. During cooking, allows 
settings to be changed.

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

5. ROTARY KNOB
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. START
For starting functions and 
confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as 
setting or adjusting the cooking 
time.
8. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across 
the shelf guides, making sure that the side with the 
raised edge is facing upwards. 
Other accessories, such as the drip tray and the 
baking tray, are inserted horizontally in the same way 
as the wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
•	To remove the shelf guides, lift them up and pull the 
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can 
now be removed. 
•	To refit the shelf guides, first fit them back into their 
upper seating. Keeping them held up, slide them 
into the cooking compartment, then lower them into 
position in the lower seating.

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

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

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

ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories.

AIR FRY TRAY *

To be used when cooking 
foods with Air Fry 
function, with a baking 
tray positioned at a lower 
level to collect possible 
crumbs and drip. It 
can be cleaned in the 
dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is 
purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact 
the after sales service.
* Available only in certain models
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FUNCTIONS
6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types 
of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & 
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from 
this function, follow the indications on the relative 
cooking table.
•	  STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent 
performances thanks to the presence of steam in 
the cooking cycle. This function suggests the ideal 
temperature for cooking a wide range of recipes; 
the cooking times of the main dishes are shown 
in the relative cooking table. Always activate the 
steam function when the oven is cold, and after 
pouring drinking water into the bottom of the 
cavity.

•	  CASSEROLE
This function suggests the best temperature and 
cooking method for pasta dishes.

•	  MEAT
This function suggests the best temperature and 
cooking method for meat.

•	  BREAD
This function automatically suggests the best 
temperature and cooking method for all types of 
bread.

•	  PIZZA
This function allows you to cook great homemade 
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant. 
The dedicated cooking cycle works at temperature 
level above 300 degree Celsius, delivering pizza 
soft inside, crunchy on the edges and with a 
perfectly even browning. 
Combining this function with the Pizza Stone 
WPro accessory and preheating for 30 minutes 
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and 
information contact the after sales service or 
www.whirlpool.eu.)

•	  PASTRY
This function suggests the best temperature and 
cooking method for all types of cake.

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 on one 
shelf only.

SPECIAL FUNCTIONS
•	 FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
•	 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.

•	 ECO CYCLE
For cooking stuffed roasting joints and fillets of 
meat on a single shelf. When this Eco Cycle 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.

•	 AIR FRY/ CONVECT ROAST
Using dedicated air fry tray (provided with some 
models) allows you to cook French fries, chicken 
nuggets and more using less oil, resulting 
pleasantly crispy. Heating elements cycle to 
properly heat the cavity, while the fan circulates 
hot air. Position the food on the Air Fry tray in 
a single layer and follow Air Fry Cooking Table 
instructions for best performances. 
Alternatively, this function can be used to get 
great roasting results on meat and poultry, 
potatoes and vegetables, according to the 
cooking table recommendation. These recipes can 
be prepared using standard baking tray.

•	 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.

•	 SMART CLEAN
The action of the steam released during this 
special low-temperature cleaning cycle allows 
dirt and food residues to be removed with ease. 
Pour 200 ml of drinking water on the bottom of 
the oven and only activate the function when the 
oven is cold.
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FIRST TIME 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 rated current (16 
A).

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).
Please note: To change the rated current at a later point, 
press and hold for at least five seconds while the oven 
is off and repeat the steps above.
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. 

DAILY USE
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 rotary 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 rotary knob to select from amongst the 
subfunctions available on the right-hand display and 
then 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 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).
You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium, 
1 = low) at the same time.
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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 your 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 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using 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 .
6. 6TH SENSE FUNCTIONS
SMART CLEAN
To activate the “Smart Clean” function, with the oven 
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the 
oven cavity, then close the oven door.
Access special functions  and turn the knob to 
select  from menu. then press  to confirm.
Press  to start immediately the cleaning cycle, or 
press  to set the end time/start delayed.
At the end of the cycle, let the oven colling down 
and remove any residual water in the oven and start 
cleaning using a sponge moistened with hot water 
(cleaning could be compromised if delayed by more 
than 15 minutes).
Please note: The duration and temperature of cleaning 
cycle cannot be set.
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7. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold  for at least five 
seconds.

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched 
off at any time by pressing .

. NOTES
•	 Do not cover the inside of the oven with 

aluminium foil.
•	 Never drag pots or pans across the bottom of the 

oven as this could damage the enamel coating.
•	 Do not place heavy weights on the door and do 

not hold on to the door.
•	 Due to the higher temperature of the Pizza cycle it 

is expected to experience slightly higher cooling 
fan noise.
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USEFUL TIPS
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.

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.
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ACCESSORIES
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

 AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED 

QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION
(MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

FR
O

ZE
N

 F
O

O
D Frozen French Fries 650 - 850g Yes 200 25 - 30

4 2

Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15 - 20
4 2

Fish Sticks 500g Yes 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500g Yes 200 15 - 20
4 2

VE
G

ET
A

BL
ES Fresh Breaded Zucchini 400g Yes 200 15 - 20

4 2

Homemade Fries 300 - 800 g Yes 200 20 - 40
4 2

Mixed Vegetables 300 - 800 g Yes 200 20 - 30
4 2

M
EA

T 
A

N
D

 F
IS

H Chicken Breasts 1 - 4 cm Yes 200 20 - 40 
4 2

Chicken Wings 200 - 1500 g Yes 220 30 - 50 
4 2

Breaded Cutlet 1 - 4 cm Yes 220 20 - 50 
4 2

Fish Fillet 1 - 4 cm Yes 220 15 - 25
4 2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS
Air Fry
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COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

- 170 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
4 1

Filled cakes   
(cheesecake, strudel, apple pie)

- 160 - 200 30 - 85
3

Yes 160 - 200 35 - 90
4 1

Cookies / Small cakes

- 160 - 170 20 - 40
3

Yes 150 - 160 20 - 40
4

Yes 150 - 160 20 -40
4 1

Yes 135 50 - 90
5 4 3 1

Tarts Yes 170 50 - 80
5 4 3 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)

Yes 310 7-12
2

Yes 220 - 240 20 - 40
4 1

Yes 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Yes 210 40 - 60
5 4 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
Yes 250 10 - 15

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

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
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ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

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 - 80
3

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

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

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

Yes 200 - 220 15 - 30***
5 4

Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 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 Yes 200 - 220 35 - 55**
3

Vegetable gratin Yes 200 - 220 10 - 25
3

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

Yes 190 40 - 120*
5 3 1

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

Yes 190 40 - 120*
5 4 2 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 ECO - 200 80 - 120*
3

Cuts of meat   
(rabbit, chicken, lamb)

ECO - 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.

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
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 STEAM+ COOKING TABLE
FOOD RECIPE QUANTITY

TIME
(MIN.)

ACCESSORIES WATER

BREAD

Small breads 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60
3

Bread 500g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

PASTRIES

Cookies one tray 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sponge Cake 500-700 g 30 - 50
2

Tart one tray 35 - 55
2

MEAT

Roast 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribs 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Chicken 1-1,5 kg 55 - 80
3

Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140
3

FISH

Fillet Steak 0.5-2 cm 15 - 25
3

Fillet Steak 2-4 cm 20 - 35
3

Whole Fish 300- 600 g 20 - 30
3

Whole Fish 600 -1200 g 25 - 45
3

VEGETABLES

Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Stuffed Peppers 1-2 kg 35 - 55
3

Roasted Broccoli 0.3-1 kg 30 - 50
3

Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30 - 50
3

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may 
have an adverse effect on the final cooking result.

ACCESSORIES
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf
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EXTERIOR SURFACES
• Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.
• Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

• Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).
• Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
• The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.
Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present) 
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be 
cleaned in the dishwasher. 

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 LAMP
For the replacement of the lamp, contact the after sales service.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)
This oven is equipped with special catalytic panels 
that facilitate cleaning of the cooking compartment 
thanks to their special self-cleaning coating, which is 
highly porous and able to absorb grease and grime. 
These panels are fitted to the shelf guides: When 
repositioning and then refitting the shelf guides, 
make sure that the hooks at the top are slotted into 
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning 
properties, we recommend heating the oven to 
200 °C for around one hour using the “Convection 
Bake” function. The oven must be empty during 
this time. Then leave the appliance to cool down 
before removing any remaining food residues using a 
nonabrasive sponge.
Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, 
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage 
the catalytic surface and compromise its self-cleaning 
properties.
Please contact our After-sales Service if you require 
replacement panels.
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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.

b

a

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.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)
1. Remove the lateral shelf guides.

2

1

2. Pull the heating element out a little and lower it.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.
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Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.

Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical power 
and whether the oven is connected to the 
electricity supply. 

Turn off the oven and restart it to see if the fault 
persists.

The display shows the letter “F” 
followed by a number. Software problem. Contact the Call Center and state the number 

following the letter “F”.

The display shows unclear text 
and appears to be broken. Another language set. Contact the Call Center.

Cooking cycle with probe 
ended without evident cause 
or error F3E3 is printed on the 
screen.

Food Probe is not properly 
connected. Check connection of the food probe.

TROUBLESHOOTING

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

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

400020001765

                           15 / 100                            14 / 98                           15 / 100



FRManuel du propriétaire

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

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

PANNEAU DE COMMANDES

1. �Panneau de commandes
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/

gril
7. �Ampoule

8. �Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. �Élément chauffant inférieur
(invisible)

1. ÉCRAN DE GAUCHE
2. ÉCLAIRAGE
Pour allumer/éteindre l'ampoule.

3. RETOUR
Pour retourner au menu précédent. 
Pendant la cuisson, permet de 
modifier les réglages.

4. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et 
pour interrompre une fonction.

5. BOUTON ROTATIF
Tourner pour sélectionner les 
fonctions et régler tous les 
paramètres de cuisson. Appuyez 
pour sélectionner, régler, accéder 
et confirmer les fonctions ou 
les paramètres et lancer le 
programme de cuisson.

6. DÉMARRER
Pour lancer des fonctions et 
confirmer des réglages.ou une 
valeur réglée.
7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que 
pour régler ou ajuster le temps de 
cuisson.
8. TEMPÉRATURE
Pour régler la température.

9. ÉCRAN AFFICHAGE DROIT

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

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

1 3 4 5 6 72 8 9
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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.
ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE 
GRILLE
•	Pour enlever les supports de grille, soulevez-les 
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les 
supports de grille peuvent maintenant être enlevés. 
•	Pour replacer les supports de grille, vous devez 
en premier les replacer dans leur appui supérieur. 
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le 
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans 
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TÉLESCOPIQUES  
(SELON LE MODÈLE)

Enlever les supports de grille 
du four et enlever la 
protection de plastique des 
rails télescopiques.
Attachez l’agrafe supérieure 
du rail télescopique 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 
rails peuvent se déplacer 
librement. Répétez ces 
étapes pour l'autre support 
de grille du même niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent être installés 
sur le niveau de votre choix.

ACCESSOIRES
GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE PLAQUE À PÂTISSERIE * RAILS TÉLESCOPIQUES *

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

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

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

Pour insérer ou enlever 
les accessoires plus 
facilement.

ACCESSOIRE FRITURE À 
AIR*

À utiliser lors de la 
cuisson d'aliments avec 
la fonction Friture à 
air, avec une plaque 
positionnée au niveau 
inférieur pour recueillir 
les éventuelles miettes 
et gouttes. Il peut être 
nettoyé au lave-vaisselle.

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté.
D'autres accessoires peuvent être achetés séparément ; pour toute commande et 
information, contacter le service après-vente.
* Disponible sur certains modèles seulement
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FONCTIONS
6TH SENSE

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

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grâce à la présence de vapeur
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggère
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués
dans le tableau de cuisson correspondant. Activez
toujours la fonction vapeur lorsque le four est froid,
et après avoir versé de l'eau potable au fond de la
cavité.

• RAGOÛT
Cette fonction suggère la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour les pâtes.

• VIANDES
Cette fonction suggère la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour la viande.

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

• PIZZA
Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant. Le cycle de cuisson
dédié fonctionne à une température supérieure
à 300 degrés Celsius, ce qui permet d'obtenir des
pizzas moelleuses à l'intérieur, croustillantes sur les
bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec l'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service après-vente ou www.whirlpool.eu.)

• GÂTEAUX
Cette fonction suggère la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour tous les types
de gâteaux.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

GRIL
Pour cuire des steaks, 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 permet de cuire 
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un 
aliment à l'autre.

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

 FONCTIONS SPÉCIALES
• PRÉCHAUF. RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
• TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, rôti
de bœuf, poulets). 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.

• CYCLE ÉCO
Pour cuire les rôtis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Lorsque ce cycle ÉCO est utilisé, 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.

• AIR FRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)
L'utilisation d'une plaque de friture dédiée (fournie
avec certains modèles) vous permet de cuire des
frites, des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succèdent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que
le ventilateur fait circuler l'air chaud. Placez les
aliments sur l'accessoire Air Fry en une seule couche
et suivez les instructions du tableau de cuisson Air
Fry pour obtenir les meilleures performances.
En variante, cette fonction peut être utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rôtissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
légumes, selon les recommandations du tableau de
cuisson. Ces recettes peuvent être préparées à l'aide
d'une plaque de cuisson standard.

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

• SMART CLEAN
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage à basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.
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PREMIÈRE UTILISATION
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 : Tourner le
bouton pour régler l'heure et appuyer sur pour 
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner
le bouton pour régler les minutes et appuyer sur
pour confirmer.
Veuillez noter : Pour changer l'heure plus tard, appuyez 
sur et maintenez-le enfoncé pendant 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
Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner 
le courant nominal, appuyez ensuite sur  pour 
confirmer.
Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer 
un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau 
domestique supérieur à 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise 
un niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur 
(13A).
Veuillez noter : Pour changer le courant nominal 
ultérieurement, appuyez sur et maintenez-le enfoncé 
pendant au moins cinq secondes alors que le four est 
éteint, et répétez les étapes décrites plus haut.
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 « Convection forcée »).
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. 

UTILISATION QUOTIDIENNE
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 rotatif 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 sélectionner les sous-

fonctions disponibles sur l'écran à droite puis 
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.
NIVEAU DE TEMPÉRATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote à l'écran, tournez le 
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite 
sur  pour confirmer et continuer à modifier les 
réglages suivants (si possible).
Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 
2 = normal, 1 = bas) en même temps.
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Remarque : 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.

Remarque : La programmation d’un délai pour le début 
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le 
four va atteindre la température désirée graduellement, 
ce qui signifie que les temps de cuisson vont être 
légèrement plus longs que ceux indiqués dans le 
tableau de cuisson. 
Pendant 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 .
6. FONCTIONS 6TH SENSE
SMART CLEAN
Pour activer la fonction « Smart Clean », lorsque le
four est froid, disposez 200 ml d'eau au fond de la
cavité du four, fermez ensuite la porte du four.
Accédez aux fonctions spéciales  et tournez le 
bouton pour sélectionner  à partir du menu, 
appuyez ensuite sur  pour confirmer.
Appuyez sur pour lancer immédiatement le cycle 
de nettoyage, ou appuyez sur pour régler l'heure 
de fin/départ différé.
À la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez 
toute l'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en 
utilisant une éponge humidifiée avec de l'eau chaude 
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(le nettoyage pourrait être compromis si vous 
attendez plus de 15 minutes).
Veuillez noter : La durée et la température du cycle de 
nettoyage ne peuvent pas être réglées.

7. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur  et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinq
secondes.

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

. REMARQUES
• Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier

aluminium.
• Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson

en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revêtement en émail.

• Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

• En raison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait être légèrement plus élevé.
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CONSEILS UTILES
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 tout type de plat à four ou plat en pyrex 
adapté à la taille du morceau de viande à cuire. Pour 
les rôtis, il est conseillé d’ajouter du bouillon 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 cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au 
four, ou enveloppez-le de 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, cela signifie que 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.

LEVAGE DE PÂTE
Il est conseillé de couvrir la pâte avec un linge humide 
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le 
temps de levage de la pâte diminue 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.
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ACCESSOIRES
Accessoire Friture à air

Plaque de cuisson ou moule à gâteau sur la 
grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, ou
Plat à four sur grille

 TABLE DE CUISSON FRITURE À AIR
RECETTE FONCTION QUANTITÉ 

SUGGÉRÉE PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE 
(°C)

DURÉE
(MIN.)

GRILLE ET 
ACCESSOIRES

A
LI

M
EN

TS
 

CO
N

G
EL

ÉS

Frites surgelées 650 - 850 g Oui 200 25 - 30
4 2

Nuggets de poulet 
surgelés 500 g Oui 200 15 - 20

4 2

Bâtonnets de poisson 500 g Oui 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500 g Oui 200 15 - 20
4 2

LÉ
G

U
M

ES

Courgettes fraîches 
panées 400 g Oui 200 15 - 20

4 2

Frites maison 300 - 800 g Oui 200 20 - 40
4 2

Légumes mélangés 300 - 800 g Oui 200 20 - 30
4 2

VI
A

N
D

ES
 E

T 
PO

IS
SO

N
S

Poitrines de poulet 1 - 4 cm Oui 200 20 - 40 
4 2

Ailes de poulet 200 - 1500 g Oui 220 30 - 50 
4 2

Escalope panée 1 - 4 cm Oui 220 20 - 50 
4 2

Filet de poisson 1 - 4 cm Oui 220 15 - 25
4 2

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments à la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS
Friture à air

                           23 / 100                            22 / 98                           23 / 100



TABLEAU DE CUISSON
RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE 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
4

Oui 150 - 160 20 -40
4 1

Oui 135 50 - 90
5 4 3 1

Tartes Oui 170 50 - 80
5 4 3 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)

Oui 310 7-12
2

Oui 220 - 240 20 - 40
4 1

Oui 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Oui 210 40 - 60
5 4 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
Oui 250 10 - 15

2

Oui 250 10 - 20
4 1

Tourtes 
(Tourtes aux légumes, quiches)

Oui 180 - 190 45 - 60
2

Oui 180 - 190 45 - 60
4 1

Oui 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau sur la grille 

métallique

Lèchefrite / plaque de 
cuisson, ou

Plat à four sur grille

Lèchefrite /plaque de 
cuisson

Lèchefrite contenant 
500 ml d'eau

FONCTIONS
ECO

Convection 
naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ÉCO Friture à air

FONCTIONS 
AUTOMATIQUES

Ragoût Viande Pain Fonction pizza Pâtisserie
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ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau sur la grille 

métallique

Lèchefrite / plaque de 
cuisson, ou

Plat à four sur grille

Lèchefrite /plaque de 
cuisson

Lèchefrite contenant 500 
ml d'eau

RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C)
TEMPS DE 

CUISSON (Min)
NIVEAU ET ACCESSOIRES

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 - 80
3

Pâtes au four/Cannellonis - 190 - 200 25 - 60
3

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

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

Dinde /Oie 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

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

3

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

2

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6
5

Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30***
4 3

Saucisses / kebab / côtes levées / 
hamburgers Oui 200 - 220 15 - 30***

5 4

Poulet rôti 1-1,3 kg Oui 200 - 220 55 - 70**
2 1

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

Gigot d’agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90**
3

Pommes de terre rôties Oui 200 - 220 35 - 55**
3

Légumes gratinés Oui 200 - 220 10 - 25
3

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

Oui 190 40 - 120*
5 3 1

Repas complet : Tarte aux fruits 
(niveau 5) / légumes rôtis (niveau 4) 
/ lasagnes (niveau 2) / découpes de 
viandes (niveau 1)

Oui 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120*
4 1

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

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50
4 1

Rôtis farcis ECO - 200 80 - 120*
3

Coupes de viande  
(lapin, poulet, agneau) ECO - 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).
*** Tournez les aliments à mi-cuisson.

FONCTIONS 
AUTOMATIQUES

Ragoût Viande Pain Fonction pizza Pâtisserie

FONCTIONS
ECO

Convection 
naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ÉCO Friture à air
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 TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+
ALIMENTS RECETTE QUANTITÉ

HEURE
(MIN.)

ACCESSOIRES EAU

PAIN

Petits pains 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Pain carré 300-500 g 40 - 60
3

Pain 500g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

PÂTISSERIES

Biscuits un lèchefrite 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Génoise 500-700 g 30 - 50
2

Tarte un lèchefrite 35 - 55
2

VIANDE

Rôti 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Côtes 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Poulet 1-1,5 kg 55 - 80
3

Poulet/Dinde 3 kg 100 - 140
3

POISSON

Filet de steak 0,5-2 cm 15 - 25
3

Filet de steak 2-4 cm 20 - 35
3

Poisson entier 300 - 600 g 20 - 30
3

Poisson entier 600 -1200 g 25 - 45
3

LÉGUMES

Pommes de terre rôties 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Piments farcis 1-2 kg 35 - 55
3

Brocolis grillés 0,3-1 kg 30 - 50
3

Courgettes grillées 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. L’ouverture de la porte et l’ajout d’eau pendant la 
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES
Accessoire Friture à air

Plaque de cuisson ou moule à gâteau 
sur la grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, ou
Plat à four sur grille
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SURFACES EXTÉRIEURES
• Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont très sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent à pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.
• N’utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si l’un de ces produits entre en contact 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
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiède,
pour enlever les dépôts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complètement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

• Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modèles).
• Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.
• 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.
Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde à 
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. L'accessoire 
Friture à air (le cas échéant) peut être nettoyé au lave-
vaisselle. 

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

REMPLACEMENT DE L’AMPOULE
Pour le remplacement de l'ampoule, contactez le service après-vente.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODÈLES)
Ce four est équipé d'un revêtement catalytique qui 
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson 
grâce à son enduit auto-nettoyant qui est hautement 
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté. 
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille : 
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de 
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont 
insérés dans les trous correspondants sur les 
panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous 
conseillons de chauffer le four à 200 °C pour environ 
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée 
». Le four doit être vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.
Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou 
abrasifs, les brosses dures, les tampons à récurer, ou les 
aérosols pour four pourraient endommager la surface 
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.
Veuillez contacter notre Service Après-vente si vous avez 
besoin de panneaux de remplacement.
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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.

b

a

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 insérez 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.

ABAISSER L'ÉLÉMENT CHAUFFANT SUPÉRIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODÈLES)
1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2

1

2. Tirez légèrement sur l'élément chauffant et
abaissez-le.

3. Pour remettre l'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant légèrement vers vous.
Assurez-vous qu'il repose sur les supports latéraux
prévus à cet effet.
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Problème Cause possible Solution

Le four ne fonctionne pas.
Coupure de courant.

Débranchez de 
l'alimentation principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant 
et que le four est bien branché. 

Éteignez puis rallumez le four pour voir si le 
problème persiste.

L’écran affiche la lettre « F » 
suivi d’un numéro. Problème de logiciel. Contactez le Centre d'appels et indiquez le 

numéro qui suit la lettre « F ».

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

Une autre langue est 
paramétrée. Contactez le centre d'appel.

Le cycle de cuisson avec 
sonde s'est terminé sans cause 
évidente ou l'erreur F3E3 est 
imprimée sur l'écran.

La sonde alimentaire 
n'est pas correctement 
connectée.

Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

DÉPANNAGE

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

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

* Disponible sur certains modèles uniquement

FR

400020001765
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HRPriručnik za vlasnika

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

Pažljivo pročitajte sigurnosne upute prije upotrebe 
uređaja.

OPIS PROIZVODA

UPRAVLJAČKA PLOČA

1. �Upravljačka ploča
2. �Ventilator
3. �Kružni grijač

(ne vidi se)

4. �Vodilice rešetke
(razina je označena na
prednjem dijelu pećnice)

5. �Vrata
6. �Gornji grijač/grill
7. �Žarulja

8. �Identifikacijska pločica
(ne skidati)

9. �Donji grijač
(nije vidljiv)

1. LIJEVI ZASLON
2. SVJETLO
Za uključivanje/isključivanje 
svjetla.

3. NATRAG
Za povratak na prethodni zaslon. 
Tijekom kuhanja omogućava 
promjenu postavki.

4. UKLJUČIVANJE/
ISKLJUČIVANJE
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili zaustavljanje uključene 
funkcije u bilo koje vrijeme.

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

6. START
Za funkcije pokretanja i potvrdu 
postavki ili postavljanje vrijednosti.
7. VRIJEME
Za postavljanje vremena kao i 
za postavljanje ili namještanje 
vremena kuhanja.
8. TEMPERATURA
Za namještanje temperature.

9. DESNI ZASLON

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM 
UREĐAJU DA BISTE DOBILI  
VIŠE INFORMACIJA

1 3 4 5 6 72 8 9
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UMETANJE ŽIČANE REŠETKE I OSTALOG PRIBORA
Rešetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz 
vodilice rešetke pazeći da je strana s podignutim 
rubom okrenuta prema gore. 
Ostali dodatni pribor kao što je plitica za prikupljanje 
sokova i plitica za pečenje, postavlja se vodoravno, na 
isti način kao i rešetka.
SKIDANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA 
REŠETKI
•	Za uklanjanje vodilica rešetki, podignite ih i izvucite 
donje dijelove iz ležišta: vodilice rešetki sada se mogu 
ukloniti. 
•	Vodilice rešetki postavite tako da ih najprije 
postavite u njihovo gornje sjedište. Držeći ih, klizno 
ih pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim spustite u 
položaj donjeg sjedišta.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA  
(AKO JE UREĐAJ OPREMLJEN)

Uklonite vodilice rešetki iz 
pećnice i uklonite zaštitnu 
plastiku s kliznih vodilica.
Pričvrstite gornju kopču 
vodilice na vodilicu rešetke i 
do kraja je klizno pomaknite. 
Donju kopču spustite u 
položaj.

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

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju 
razinu.

DODATNI PRIBOR

ŽIČANA REŠETKA PLITICA ZA 
SAKUPLJANJE SOKOVA LIM ZA PEČENJE* KLIZNE VODILICE*

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

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

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

Za lakše umetanje ili 
vađenje dodatnog 
pribora.

POSUDA AIR FRY (ZA 
PRŽENJE NA ZRAKU)*

Upotrebljava se za 
kuhanje namirnica s 
pomoću funkcije Air 
Fry (Prženje na zraku), 
s limom za pečenje na 
donjoj razini da bi se 
prikupile moguće mrvice 
i sokovi. Može se prati u 
perilici posuđa.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora može varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor može se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj službi za 
narudžbe i informacije.
* Dostupno samo na određenim modelima
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FUNKCIJE
6TH SENSE

Ona omogućuje potpuno automatsko kuhanje svih 
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrće, kolači 
i torte, slani kolači, kruh, pizza). Za najbolji način 
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajućoj 
tablici kuhanja.
•	  PARA+

Steam+ (kuhanje na pari) omogućuje postizanje 
odličnih rezultata zahvaljujući pari u ciklusu 
pripremanje hrane. Ova funkcija predlaže idealnu 
temperaturu za pripremu hrane po velikom 
broju recepata; vremena pripreme glavnih jela 
prikazana su u odgovarajućoj tablici pripreme. 
Funkciju pare uvijek aktivirajte kad je pećnica 
hladna i nakon što ste ulili pitku vodu na dno 
unutrašnjosti.

•	  SLOŽENAC
Ta funkcija predlaže najbolju temperaturu i način 
kuhanja za jela s tjesteninom.

•	 MESO
Ta funkcija predlaže najbolju temperaturu i način 
kuhanja za meso.

•	 KRUH
Ta funkcija automatski predlaže najbolju 
temperaturu i način kuhanja za sve vrste kruha.

•	 PIZZA
Ova vam funkcija omogućuje izradu izvrsne 
domaće pizze za manje od 10 minuta, kao u 
restoranu. Namjenski ciklus kuhanja radi na 
temperaturi iznad 300 stupnjeva Celzijusa, čineći 
pizzu mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i 
savršeno ravnomjerno zapečenom. 
Kombinirajući ovu funkciju s dodatkom Pizza 
Stone WPro (kamen za pizzu WPro) i zagrijavanjem 
od 30 minuta pizza se može ispeći za 5 – 8 min. 
(Obratite se postprodajnoj službi ili na  
www.whirlpool.eu. za narudžbe ili informacije)

•	  KOLAČI
Ta funkcija predlaže najbolju temperaturu i način 
kuhanja za sve vrste kolača.

KONVENKCIJSKO
Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

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

KRUŽENJE ZRAKA
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova 

funkcija može se upotrebljavati za pripremu različitih 
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste 
hrane na drugu.

 KONVEKCIJSKO PEČENJE
Za pečenje mesa i kolača s punjenjem na samo jednoj 
polici.

POSEBNE FUNKCIJE
•	 BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pećnice.
•	 TURBO GRILL

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

•	 CIKLUS EKO
Za pečenje punjenih komada mesa i fileta mesa 
na jednoj rešetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus 
funkcije svjetlo će ostati isključeno tijekom 
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja 
optimira potrošnju energije, vrata ne smijete 
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

•	 AIR FRY (PRŽENJE NA ZRAKU)/CONVECT ROAST 
(KONV. PEČENJE)

Upotreba posebne plitice za prženje na zraku 
(isporučene s određenim modelima) omogućava 
pripremu prženih krumpira, pilećih medaljona 
i puno više toga uz manje ulja, uz dobivanje 
ukusne hrskavosti. Grijaći se elementi uključuju 
da bi ispravno zagrijali unutrašnjost dok ventilator 
pokreće kruženje vrućeg zraka. Namirnice stavite 
u pliticu Air Fry (prženje na zraku) u jednom sloju 
i pratite upute iz tablice za prženje na zraku da 
biste postigli najbolje rezultate. 
Inače, ta se funkcija može upotrijebiti da bi se 
dobili izvrsni rezultati pečenja mesa i peradi, 
krumpira i povrća, a u skladu s preporukama iz 
tablica kuhanja. Ti se recepti mogu pripremiti uz 
upotrebu uobičajene plitice za pečenje.

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

•	 SMART CLEAN
Djelovanje pare otpuštene tijekom ovog 
posebnog ciklusa čišćenja na niskoj temperaturi 
omogućuje lako otklanjanje prljavštine i ostataka 
hrane. Ulijte 200 ml vode na dno pećnice i 
uključite funkciju samo kada je pećnica hladna.
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PRVA UPOTREBA
1. POSTAVITE VRIJEME
Morat ćete postaviti vrijeme kada prvi put uključujete 
pećnicu.

Dvije znamenke sata započet će treperiti: Okrenite
gumb za postavljanje sata i pritisnite  da biste 
potvrdili.

Dvije znamenke minuta započet će treperiti. Okrenite
gumb za postavljanje minuta i pritisnite  da biste 
potvrdili.
Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite 
i držite pritisnutim najmanje jednu sekundu sok je 
pećnica isključena i ponovite gore navedene korake.
Vrijeme ćete možda trebati ponovno namjestiti nakon 
duljih nestanaka struje.
2. POSTAVKE
Prema potrebi možete promijeniti zadanu nazivnu jakost 
struje (16 A).

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim 
pritisnite  za potvrdu.
Napomena: Pećnica je programirana za potrošnju razine 
električne energije kompatibilne s mrežom u domaćinstvu 
snage veće od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vašem domaćinstvu 
manja, morat ćete smanjiti tu vrijednost (13 A).
Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i 
držite pritisnutim najmanje pet sekundi dok je pećnica 
isključena i ponovite gore navedene korake.
3. ZAGRIJAVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise koji su nastali 
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobičajeno.
Stoga preporučujemo da prije početka pripreme 
jela pećnicu zagrijete kako bi se uklonili mogući 
neugodni mirisi. Uklonite zaštitne kartone ili prozirne 
folije iz pećnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi 
u pećnici. Pećnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike 
sat vremena, po mogućnosti koristeći funkciju 
kruženja zraka (npr. „Kruženje Zraka“ ili „Konvekcijsko 
pečenje“).
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.
Napomena: preporučuje se prozračiti prostoriju nakon prve 
upotrebe uređaja. 

SVAKODNEVNA UPORABA
1. ODABERITE FUNKCIJU
Kada je pećnica isključena, samo se vrijeme prikazuje 
na zaslonu. Pritisnite i držite za uključivanje 
pećnice. Okrenite okretni gumb da biste prikazali 
glavne dostupne funkcije na lijevom zaslonu. 
Odaberite jednu i pritisnite .

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

  

Okrenite gumb kako za odabir među dostupnim 
podfunkcijama s desne strane zaslona i pritisnite
za potvrdu.
2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE
Nakon odabira željene funkcije možete promijeniti 
njezine postavke. Na zaslonu će se prikazati postavke 
koje možete redom mijenjati.
TEMPERATURA/GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za 
promjenu vrijednosti pa pritisnite  za potvrdu 
te nastavite s promjenom sljedećih postavki (ako je 
moguće).
Istovremeno možete postaviti i razinu roštilja 
(3 = visoka, 2 = srednja, 1 = niska).
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Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu 
ili razinu roštilja možete promijeniti pritiskom na  ili 
izravnim okretanjem gumba.
TRAJANJE

Kada ikona  treperi na zaslonu, upotrijebite gumb 
za podešavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim 
pritisnite  za potvrdu.
Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako želite 
ručno upravljati kuhanjem: Pritisnite za potvrdu 
i pokretanje funkcije. U tom slučaju ne možete 
postaviti vrijeme završetka kuhanja programirajući 
odgodu pokretanja.
Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno možete 
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na : Okrenite 
gumb za promjenu sata i pritisnite  za potvrdu.

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

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje 
vremena završetka kuhanja, zatim pritisnite  za 
potvrdu i pokrenite funkciju.
Stavite hranu u pećnicu i zatvorite vrata: funkcija 
se automatski uključuje nakon isteka izračunatog 
vremena kako bi kuhanje završilo u vrijeme koje ste 
postavili.

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja 
onemogućuje fazu zagrijavanja pećnice: Pećnica će 
postupno doseći potrebnu temperaturu, što znači da će 
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u 
tablici kuhanja. 
Tijekom vremena čekanja možete upotrijebiti gumb za 
promjenu programiranog vremena završetka.
Pritisnite  ili  za promjenu postavki temperature i 
vremena kuhanja. Pritisnite  za potvrdu kada završite.

3. UKLJUČIVANJE FUNKCIJE
Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite  
za uključivanje funkcije.
U bilo kojem trenutku možete pritisnuti i držati 
pritisnut  za pauziranje trenutačno uključene 
funkcije.
4. ZAGRIJAVANJE
Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pećnice: Nakon 
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da 
uključena faza zagrijavanja pećnice.

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

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pećnicu, 
zatvorite vrata i započnite kuhanje pritiskom na .
Napomena: Postavljanje namirnica u pećnicu prije 
završetka zagrijavanja može nepovoljno utjecati na 
završne rezultate pečenja.
Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno će 
pauzirati fazu.
Vrijeme kuhanja ne uključuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pećnice koju želite doseći uvijek možete 
promijeniti s pomoću gumba.
5. KRAJ KUHANJA
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se označiti 
da je pečenje završeno.

Za produžavanje vremena kuhanja bez promjene 
postavki okrenite gumb za postavljanje novog 
vremena kuhanja i pritisnite .
6. FUNKCIJE 6TH SENSE
SMART CLEAN
Kako biste uključili funkciju „Smart Clean“ dok 
je pećnica hladna prolijte 200 ml vode po dnu 
unutrašnjosti pećnice i zatim zatvorite vrata pećnice.
Pristupite posebnim funkcijama  i okrenite gumb 
za odabir  s izbornika. Zatim pritisnite  za 
potvrdu.
Pritisnite kako biste odmah pokrenuli ciklus 
čišćenja ili pritisnite za postavljanje vremena 
završetka/odgode pokretanja.
Po završetku ciklusa pustite da se pećnica ohladi 
i uklonite preostalu vodu iz pećnice te započnite 
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čišćenje spužvom navlaženom vrućom vodom 
(čišćenje možda neće biti uspješno ako se odgodi za 
više od 15 minuta).
Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa čišćenja ne 
mogu se postaviti.

7. TIPKA
Za zaključavanje tipkovnice pritisnite i gumb držite 
pritisnutim  najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otključavanje tipkovnice.
Napomena: Funkcija se može aktivirati i tijekom 
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pećnica se u bilo 
kojem trenutku može isključiti pritiskom na .

. NAPOMENE
•	 Nemojte prekrivati dno pećnice aluminijskom 

folijom.
•	 Nemojte po dnu pećnice vući posude i kalupe, to 

može dovesti do oštećenja emajla.
•	 Nemojte postavljati teške predmeta na vrata i 

nemojte se držati za vrata.
•	 Zbog visoke temperature ciklusa Pizza očekuje se 

nešto glasniji zvuk ventilatora za hlađenje.
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KORISNI SAVJETI
KAKO ČITATI TABLICU PRIPREME HRANE
Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i 
razinu koja se upotrebljava za kuhanje različitih vrsta 
jela. Vrijeme pečenja započinje u trenutku stavljanja 
namirnice u pećnicu, ne računajući zagrijavanje 
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pečenja 
samo su informativni i ovise o količini hrane i vrsti 
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Počnite s 
najnižim preporučenim vrijednostima pa, ako jelo 
nije dovoljno pečeno, podesite višu vrijednost. 
Upotrebljavajte isporučeni dodatni pribor i, po 
mogućnosti, tamne, metalne kalupe za kolače i 
posude za pečenje. Možete upotrijebiti i vatrostalne 
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da će 
vrijeme pripreme biti nešto dulje.

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

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

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

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

Plitica za pečenje ili plitica za tortu na 
rešetki

Plitica za sakupljanje viška tekućine/ 
plitica za pečenje ili plitica za pečenje na rešetki

 TABLICA ZA PRŽENJE NA ZRAKU
RECEPT FUNKCIJA PREPORUČENA 

KOLIČINA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

POLICA I PRIBOR

SM
RZ

N
U

TA
 H

RA
N

A Zamrznuti prženi 
krumpirići 650 - 850 g Da 200 25 – 30

4 2

Smrznuti pileći medaljoni 500 g Da 200 15 - 20
4 2

Riblji štapići 500 g Da 220 15 - 20
4 2

Koluti luka 500 g Da 200 15 - 20
4 2

PO
VR

ĆE

Pohane svježe tikvice 400 g Da 200 15 - 20
4 2

Domaći prženi krumpirići 300 – 800 g Da 200 20 – 40
4 2

Miješano povrće 300 – 800 g Da 200 20 – 30
4 2

M
ES

O
 I 

RI
BA

Pileća prsa 1 - 4 cm Da 200 20 – 40 
4 2

Pileća krilca 200 - 1500 g Da 220 30 – 50 
4 2

Pohani kotlet 1 - 4 cm Da 220 20 – 50 
4 2

Riblji filet 1 - 4 cm Da 220 15 - 25
4 2

Za kuhanje svježe ili domaće hrane premažite površinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promiješajte kad prođe pola preporučenog vremena kuhanja.

FUNKCIJE
Air Fry
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TABLICA PEČENJA
RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C)

VRIJEME PEČENJA 
(min)

RAZINA I DODATNI PRIBOR

Kolači od dizanog tijesta / Biskviti

— 170 30 – 50
2

Da 160 30 – 50
2

Da 160 30 – 50
4 1

Nadjevene pite 
(pita od sira, savijača od jabuka, 
pita od jabuka)

— 160 – 200 30 – 85
3

Da 160 – 200 35 – 90
4 1

Keksi/Mali kolači

— 160 - 170 20 – 40
3

Da 150 – 160 20 – 40
4

Da 150 – 160 20 – 40
4 1

Da 135 50 - 90
5 4 3 1

Pite Da 170 50 - 80
5 4 3 1

Peciva za princes krafne

— 180 – 200 30 – 40
3

Da 180 – 190 35 – 45
4 1

Da 180 – 190 35 – 45*
5 3 1

Poljupci

Da 90 110 – 150
3

Da 90 130 – 150
4 1

Da 90 140 – 160*
5 3 1

Pizza (s tankim/debelim tijestom, 
focaccia)

Da 310 7-12
2

Da 220 – 240 20 – 40
4 1

Da 220 – 240 25 – 50*
5 3 1

Da 210 40 – 60
5 4 3 1

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

Mali kruh — 180 – 220 30 – 50
3

Kruh Da 180 – 220 30 – 60
4 1

Zamrznuta pizza
Da 250 10 – 15

2

Da 250 10 – 20
4 1

Pikantne pite 
(pita s povrćem, quiche)

Da 180 – 190 45 – 60
2

Da 180 – 190 45 – 60
4 1

Da 180 – 190 45 – 70*
5 3 1

DODATNI PRIBOR
Žičana rešetka Plitica za pečenje ili plitica 

za tortu na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje ili 
plitica za pečenje na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje 
sokova s 500 ml vode

FUNKCIJE
ECO

Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruženje Zraka Convect Bake 
(Konv. pečenje) EKO Air Fry

AUTOMATSKE 
FUNKCIJE

Casserole (složenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolači
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DODATNI PRIBOR
Žičana rešetka

Plitica za pečenje ili plitica 
za tortu na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje ili 
plitica za pečenje na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje 
sokova s 500 ml vode

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C)
VRIJEME PEČENJA 

(min)
RAZINA I DODATNI PRIBOR

Košarice / hrskavci od lisnatog 
tijesta

Da 190 – 200 20 – 30
3

Da 180 – 190 20 – 40
4 1

Da 180 – 190 20 – 40*
5 3 1

Lasagne/Pita — 190 – 200 40 – 80
3

Zapečena tjestenina/Cannelloni — 190 – 200 25 - 60
3

Janjetina / teletina / govedina / 
svinjetina 1 kg — 190 – 200 60 - 90

3

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

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

Pečena riba / en papillote (file, 
cijela) Da 180 – 200 40 – 60

3

Nadjeveno povrće  
(rajčice, tikvice, patlidžani) Da 180 – 200 50 – 60

2

Tost — 3 (visoko) 3 – 6
5

File ribe / odresci — 2 (srednja) 20 – 30***
4 3

Kobasice / ražnjići / rebarca / 
pljeskavice Da 200 – 220 15 – 30***

5 4

Pečeno pile 1 – 1,3 kg Da 200 – 220 55 – 70**
2 1

Slabije pečeno goveđe pečenje 
od 1 kg — 2 (srednja) 35 – 50**

3

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

Pečeni krumpir Da 200 – 220 35 – 55**
3

Zapečeno povrće Da 200 – 220 10 – 25
3

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

Da 190 40 – 120*
5 3 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 
5) / pečeno povrće (razina 4) / lazanje 
(razina 2) / mesni odresci (razina 1)

Da 190 40 – 120*
5 4 2 1

Lazanje i meso Da 200 50 – 120*
4 1

Meso i krumpiri Da 200 45 – 120*
4 1

Riba i povrće Da 180 30 – 50
4 1

Punjena pečenka ECO — 200 80 – 120*
3

Mesni odresci  
(meso kunića, piletina, janjetina) ECO — 200 50 – 120*

3

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

AUTOMATSKE 
FUNKCIJE

Casserole (složenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolači

FUNKCIJE
ECO

Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruženje Zraka
Convect Bake 

(Konv. pečenje)
EKO Air Fry
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 TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU STEAM+
JELO RECEPT KOLIČINA

VRIJEME
(MIN.)

DODATNI PRIBOR VODA

KRUH

Peciva 80 - 100 g 30 – 45
3

100 ml

Sendvič kruh u kalupu 300 - 500 g 40 – 60
3

Kruh 500 g - 2 kg 50 – 100
3

Baguettes (Bageti) 200 - 300 g 30 – 45
3

SLASTICE

Kolačići jedna plitica 25 – 35
3

Mufin 30 - 60 g 25 – 45
3

Biskvit 500 - 700 g 30 – 50
2

Pita jedna plitica 35 – 55
2

MESO

Pečenje 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Rebra 500 g - 1,5 kg 50 - 75
3

Chicken (Piletina) 1 - 1,5 kg 55 - 80
3

Piletina / Puretina 3 kg 100 - 140
3

RIBA

Filet mignon 0,5 - 2 cm 15 - 25
3

Filet mignon 2 - 4 cm 20 - 35
3

Cijela riba 300 – 600 g 20 – 30
3

Cijela riba 600 -1200 g 25 – 45
3

POVRĆE

Pečeni krumpir 0,5 - 1,5 kg 45 – 60
3

Punjene paprike 1 - 2 kg 35 – 55
3

Pečena brokula 0,3 - 1 kg 30 – 50
3

Pečene tikvice 0,5 - 1,5 kg 30 – 50
3

Funkciju STEAM+ pokrećite samo dok je pećnica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pečenja mogu 
nepovoljno utjecati na završne rezultate.

DODATNI PRIBOR
Plitica za prženje na zraku

Plitica za pečenje ili plitica za tortu  
na rešetki

Plitica za sakupljanje viška tekućine/ 
plitica za pečenje ili plitica za pečenje na rešetki
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VANJSKE POVRŠINE
•	Očistite površine vlažnom krpom od mikro vlakana. 
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH 
neutralnog deterdženta. Dovršite suhom krpom.
•	Ne upotrebljavajte nagrizajuća ili abrazivna sredstva 
za čišćenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno 
dođe u dodir s uređajem, odmah očistite vlažnom 
krpom od mikro vlakana.
UNUTARNJE POVRŠINE
•	Nakon svake upotrebe ostavite pećnicu da se ohladi 
i zatim je očistite, po mogućnosti dok je još topla kako 
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzročene ostacima 
hrane. Kako biste osušili kondenzaciju koja se stvorila 
kao rezultat pečenja s visokim udjelom vode ostavite 
pećnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrišite 
krpom ili spužvom.

•	Uključite funkciju „Smart Clean“ za optimalno 
čišćenje unutarnjih površina. (Samo na nekim 
modelima).
•	Staklo vrata čistite odgovarajućim tekućim 
deterdžentom.
•	Radi lakšeg čišćenja, vrata pećnice mogu se izvaditi.
 

DODATNI PRIBOR
Dodatni pribor namočite sa sredstvom za pranje 
posuđa odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice 
za pećnicu ako su još vrući. Ostatke hrane lako možete 
ukloniti četkicom ili spužvom.
Ne čistite sondu za hranu i sondu za meso (ako 
postoje) u perilici posuđa. Plitica za prženje na zraku 
(ako postoji) može se prati u perilici posuđa. 

Provjerite je li se uređaj ohladio 
prije obavljanja zahvata 
održavanja ili čišćenja.
Nemojte upotrebljavati parne 
čistače.

Nemojte upotrebljavati 
čeličnu vunu, abrazivne žice ili 
abrazivna/korozivna sredstva za 
čišćenje jer bi to moglo oštetiti 
površine uređaja.

Nosite zaštitne rukavice.
Pećnicu morate iskopčati iz 
napajanja prije bilo kakvih 
zahvata održavanja.

ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE

ZAMJENA ŽARULJE
Za zamjenu žarulje obratite se službi za narudžbe i informacije.

ČIŠĆENJE KATALITIČKIH PLOČA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)
Ova je pećnica opremljena posebnim katalitičkim 
pločama kako bi se olakšalo čišćenje odjeljka za 
kuhanje zahvaljujući njihovom posebnom premazu s 
funkcijom samočišćenja koji je visoko porozan i može 
upiti masnoću i prljavštinu. Te su ploče postavljene na 
vodilice rešetki: prilikom premještanja i ponovnog 
postavljanja vodilica rešetki provjerite jesu li kukice na 
vrhu umetnute u odgovarajuće otvore na pločama.

Kako biste na najbolji način iskoristili svojstva 
samočišćenja katalitičkih ploča preporučujemo da 
pećnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomoću 
funkcije „Konvekcijsko pečenje“. Za to vrijeme pećnica 
mora biti prazna. Zatim pustite da se uređaj ohladi 
prije no što uklonite ostatke jela neabrazivnom 
spužvom.
Napomena: Upotreba nagrizajućih ili abrazivnih 
sredstava za čišćenje, hrapavih četki, sredstva za ribanje 
ili raspršivača za čišćenje pećnice mogla bi oštetiti 
katalitičku površinu i uništiti njena svojstva samočišćenja.
Obratite se našem postprodajnom servisu ako trebate 
zamjenske ploče.
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SKIDANJE I POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite 
zasune dok ne dođu u položaj za odbravljivanje.

b

a

2. Zatvorite vrata koliko god to možete.
Čvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne držite ih za ručku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate 
zatvarati dok ih istovremeno vučete prema gore 
dok se ne otpuste iz ležišta. Stavite vrata sa strane, 
oslanjajući ih na meku površinu.

a

b

~15°

3. Ponovno postavite vrata pomičući ih prema 
pećnici, poravnavajući kuke šarki s ležištima i 
učvršćujući gornji dio na njegovo ležište.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Šarke spustite u njihov početni položaj: provjerite 
jeste li ih do kraja spustili.

b

a

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li šarke u 
ispravnom položaju.

“CLICK”

5. Pokušajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li 
poravnata s upravljačkom pločom. Ako nisu, ponovite 
gore opisane korake: Vrata se mogu oštetiti ako 
ispravno ne rade. 

SPUŠTANJE GORNJEG GRIJAČA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)
1. Skinite bočne vodilice rešetke.

2

1

2. Izvucite grijač i malo ga spustite.

3. Za ponovno namještanje grijača, podignite lagano 
ga povlačeći prema sebi i provjerite je li sjeo na bočne 
nosače.
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Problem Mogući uzrok Rješenje

Pećnica ne radi.
Nestalo je struje.

Došlo je do isključenja iz 
mreže.

Provjerite ima li struje u mreži i je li pećnica 
ukopčana u struju. 

Isključite i ponovno uključite pećnicu kako biste 
provjerili javlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo „F“ 
iza kojeg slijedi broj. Softverski problem. Obratite se pozivnom centru i navedite broj 

nakon kojeg slijedi slovo „F”.

Tekst na zaslonu nije jasan i čini 
se da je u kvaru. Postavljen je neki drugi jezik. Obratite se pozivnom centru.

Ciklus kuhanja sa sondom 
završio je bez jasnog uzroka 
ili se na zaslonu prikazuje 
pogreška F3E3.

Sonda za hranu nije ispravno 
priključena. Provjerite priključak sonde za hranu.

RJEŠAVANJE PROBLEMA

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu možete pronaći tako da:
•	 Upotreba QR koda na proizvodu
•	 Posjetite naše web-mjesto docs‌.‌bauknecht.‌eu
•	 Možete i kontaktirati naš postprodajni servis (broj telefona potražite u knjižici jamstva). Kada se obraćate 

našem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj pločici proizvoda.

400020001765
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ELΕγχειρίδιο ιδιοκτήτη

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

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΛΕΓΧΟΥ

1. �Πίνακας ελέγχου
2. �Ανεμιστήρας
3. �Κυκλική αντίσταση  

(δεν είναι ορατή)

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

5. �Πόρτα
6. �Άνω αντίσταση/γκριλ
7. �Λαμπτήρας

8. �Πινακίδα αναγνώρισης  
(να μην αφαιρείται)

9. �Κάτω αντίσταση  
(δεν είναι ορατή)

1. ΑΡΙΣΤΕΡΗ ΟΘΟΝΗ
2. ΦΩΣ
Για άναμμα/σβήσιμο της λάμπας.

3. ΠΙΣΩ
Για επιστροφή στην προηγούμενη 
οθόνη. Κατά τη διάρκεια 
μαγειρέματος, επιτρέπει την 
αλλαγή των ρυθμίσεων.

4. ΑΝΑΜΜΑ/ΣΒΗΣΙΜΟ
Για το άναμμα ή το σβήσιμο του 
φούρνου και για την παύση ή τη 
διακοπή μιας ενεργής λειτουργίας 
ανά πάσα στιγμή.

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

6. ΕΝΑΡΞΗ
Για την εκκίνηση λειτουργιών και 
την επιβεβαίωση ρυθμίσεων.ή μια 
καθορισμένη τιμή.
7. ΧΡΟΝΟΣ
Για ρύθμιση της ώρας και για 
ρύθμιση του χρόνου ψησίματος.
8. ΘEPMOKPAΣIA
Για ρύθμιση της θερμοκρασίας.

9. ΔΕΞΙΑ ΟΘΟΝΗ

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

ΣΑΡΩΣΤΕ ΤΟΝ ΚΩΔΙΚΟ 
QR ΣΤΗ ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΓΙΑ 
ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

1 3 4 5 6 72 8 9

Διαβάστε τις οδηγίες για την ασφάλεια προσεκτικά 
πριν χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.
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ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΗΣ ΣΧΑΡΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΩΝ
Τοποθετήστε τη σχάρα οριζόντια σύροντας στους 
οδηγούς του ραφιού και βεβαιωθείτε ότι η πλευρά με 
το ανυψωμένο άκρο είναι γυρισμένη προς τα επάνω. 
Τα άλλα αξεσουάρ, όπως ο λιποσυλλέκτης και το 
ταψί ψησίματος, τοποθετούνται οριζόντια με τον ίδιο 
τρόπο όπως η σχάρα.
ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΟΔΗΓΩΝ 
ΡΑΦΙΟΥ
•	Για να αφαιρέσετε τους οδηγούς των ραφιών, 
σηκώστε τα και τραβήξτε τις κάτω πλευρές έξω από 
τις υποδοχές τους: Τώρα μπορείτε να αφαιρέσετε τους 
οδηγούς ραφιών. 
•	Για να τοποθετήσετε ξανά τους οδηγούς ραφιών, 
πρώτα τοποθετήστε τους στην άνω υποδοχή. 
Κρατώντας τους σηκωμένους, σύρετε μέσα στο 
θάλαμο ψησίματος και κατεβάστε τους στη θέση τους 
στις κάτω υποδοχές.

ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΩΝ ΚΙΝΗΤΩΝ ΟΔΗΓΩΝ  
(ΕΦΌΣΟΝ ΔΙΑΤΊΘΕΝΤΑΙ)

Αφαιρέστε τους οδηγούς 
ραφιών από το φούρνο και 
αφαιρέστε το προστατευτικό 
πλαστικό από τους κινητούς 
οδηγούς.
Σφίξτε το άνω κλιπ του 
κινητού οδηγού στον οδηγό 
ραφιού και σύρετε τον μέχρι 
τέρμα. Κατεβάστε το άλλο 
κλιπ στη θέση τους.

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

Σημείωση: Οι κινητοί οδηγοί μπορούν να τοποθετηθούν σε 
οποιοδήποτε ράφι.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
ΣΧAΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ ΤΑΨΙ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ * ΚΙΝΗΤΟΙ ΟΔΗΓΟΙ *

Χρησιμοποιήστε τους για 
το ψήσιμο του φαγητού 
ή για τη στήριξη σκευών, 
ταψιών κέικ και άλλων 
σκευών κατάλληλων για 
χρήση στο φούρνο.

Για χρήση ως ταψί για 
το μαγείρεμα κρέατος, 
ψαριών, λαχανικών, 
φοκάτσια, κ.λπ. ή για 
τοποθέτηση κάτω 
από τη σχάρα για τη 
συλλογή των χυμών 
μαγειρέματος.

Για να ψήνετε ψωμί και 
πίτες αλλά και κρέας, 
ψάρι σε λαδόκολλα κ.λπ.

Για να βάζετε και 
να βγάζετε εύκολα 
εξαρτήματα.

ΔΙΣΚΟΣ ΤΗΓΑΝΙΣ. ΜΕ 
ΑΕΡΑ*

Να χρησιμοποιείται 
όταν μαγειρεύετε 
φαγητά με τη λειτουργία 
τηγανίσματος με αέρα, με 
ένα ταψί τοποθετημένο 
σε χαμηλότερο επίπεδο 
για να συλλέγει πιθανά 
ψίχουλα και σταγόνες. 
Μπορεί να πλυθεί στο 
πλυντήριο πιάτων.

Ο αριθμός και ο τύπος των εξαρτημάτων μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το 
μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά. για παραγγελίες και 
πληροφορίες επικοινωνήστε με την υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών.
* Διατίθεται μόνο σε ορισμένα μοντέλα
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ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
6TH SENSE

Αυτή η λειτουργία επιτρέπει το εντελώς αυτόματο ψήσιμο 
για όλα τα φαγητά (Λαζάνια, Κρέας, Ψάρι, Λαχανικά, Κέικ 
& Γλυκά, Αλμυρά κέικ, Ψωμί, Πίτσα). Για το καλύτερο 
αποτέλεσμα με αυτήν τη λειτουργία, ακολουθήστε τις 
οδηγίες στον σχετικό πίνακα μαγειρέματος.
•	  ΑΤΜΟΣ+

Η λειτουργία Steam+ επιτρέπει εξαιρετικές 
επιδόσεις χάρη στην παρουσία ατμού στον κύκλο 
μαγειρέματος. Αυτή η λειτουργία προτείνει αυτόματα 
την ιδανική θερμοκρασία για το μαγείρεμα ενός 
μεγάλου εύρους συνταγών. Οι χρόνοι μαγειρέματος 
των κύριων πιάτων εμφανίζονται στον σχετικό πίνακα 
μαγειρέματος. Ενεργοποιείτε πάντα τη λειτουργία 
ατμού όταν ο φούρνος είναι κρύος και αφού ρίξετε 
πόσιμο νερό στο κάτω μέρος του θαλάμου.

•	  TΗΣ ΚΑΤΣΑΡΟΛΑΣ
Αυτή η λειτουργία προτείνει την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο μαγειρέματος για πιάτα 
ζυμαρικών.

•	 ΚΡΕΑΣ
Αυτή η λειτουργία προτείνει την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο μαγειρέματος για κρέας.

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

•	 ΠΙΤΣΑ
Αυτή η λειτουργία σας επιτρέπει να μαγειρέψετε 
υπέροχη σπιτική πίτσα, σε λιγότερο από 10 
λεπτά, όπως σε ένα εστιατόριο. Ο ειδικός κύκλος 
μαγειρέματος λειτουργεί σε επίπεδο θερμοκρασίας 
άνω των 300 βαθμών Κελσίου, παρέχοντας πίτσα 
μαλακή στο εσωτερικό, τραγανή στις άκρες και με 
τέλεια ομοιόμορφο ροδοκοκκίνισμα. 
Συνδυάζοντας αυτή τη λειτουργία με το αξεσουάρ 
Pizza Stone WPro και προθερμαίνοντας για 30 λεπτά, 
μπορείτε να ψήσετε μια πίτσα σε 5-8 λεπτά. (Για 
παραγγελίες και πληροφορίες επικοινωνήστε με το 
τμήμα εξυπηρέτησης πελατών ή με το  
www.whirlpool.eu.)

•	 PASTRY (ΖΎΜΗ)
Αυτή η λειτουργία προτείνει την καλύτερη 
θερμοκρασία και τρόπο ψησίματος για όλους τους 
τύπους κέικ.

 ΣΥΜΒΑΤΙΚΌ
Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε ένα μόνο 
ράφι.

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

ΕΞΑΝΑΓΚΑΣΜΕΝΟΣ ΑΕΡΑΣ
Για ψήσιμο διαφορετικών τροφίμων που απαιτούν την 
ίδια θερμοκρασία σε διαφορετικά επίπεδα (μέγιστο τρία) 
ταυτόχρονα. Αυτή η λειτουργία μπορεί να χρησιμοποιηθεί 
για το ψήσιμο διαφορετικών φαγητών χωρίς να 
μεταφέρονται οσμές από το ένα φαγητό στο άλλο.

 ΣΥΜΒ. ΨΗΣΙΜΟ
Για να μαγειρέψετε κρέας, να ψήσετε κέικ με γέμιση σε ένα 
μόνο ράφι.

ΕΙΔΙΚΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
•	 ΤΑΧΕΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜ.

Για τη γρήγορη προθέρμανση του φούρνου.
•	 ΓΚΡΙΛ ΤΟΥΡΜΠΟ

Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (μπούτια, 
ροστ μπιφ, κοτόπουλο). Συνιστάται να χρησιμοποιείτε 
το λιποσυλλέκτη για τη συλλογή των χυμών ψησίματος: 
Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω 
από τη σχάρα και προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό.

•	 ΚΥΚΛΟΣ ECO
Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και φιλέτων 
κρέατος σε ένα μόνο ράφι. Όταν χρησιμοποιείται ο 
οικονομικός Κύκλος ECO, το φωτάκι θα παραμείνει 
σβηστό κατά τη διάρκεια ψησίματος. Για να 
χρησιμοποιήσετε τον κύκλο ECO (Οικονομικό) και κατά 
συνέπεια να βελτιώσετε την κατανάλωση ρεύματος, η 
πόρτα του φούρνου δεν πρέπει να ανοίξει έως ότου το 
φαγητό να είναι εντελώς μαγειρεμένο.

•	 ΤΗΓΑΝΙΣΜΑ ΣΤΟΝ ΑΕΡΑ/ΨΗΤΌ ΜΕ ΑΕΡΑ
Η χρήση ειδικού δίσκου για τηγάνισμα στον αέρα 
(παρέχεται σε ορισμένα μοντέλα) σας επιτρέπει 
να μαγειρεύετε τηγανητές πατάτες, κοτομπουκιές 
και άλλα με λιγότερο λάδι, με αποτέλεσμα να είναι 
ευχάριστα τραγανά. Οι αντιστάσεις λειτουργούν 
κυκλικά για να θερμάνουν σωστά τον φούρνο, ενώ ο 
ανεμιστήρας κυκλοφορεί ζεστό αέρα. Τοποθετήστε 
το φαγητό στον δίσκο τηγανίσματος με αέρα σε μία 
στρώση και ακολουθήστε τις οδηγίες του Πίνακα 
τηγανίσματος με αέρα για καλύτερες επιδόσεις. 
Εναλλακτικά, η λειτουργία αυτή μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί για να έχετε εξαιρετικά αποτελέσματα 
ψησίματος σε κρέας και πουλερικά, πατάτες και 
λαχανικά, σύμφωνα με τις συστάσεις του πίνακα 
μαγειρέματος. Αυτές οι συνταγές μπορούν να 
παρασκευαστούν χρησιμοποιώντας κανονικό ταψί 
ψησίματος.

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

•	 SMART CLEAN
Η δράση του ατμού που απελευθερώνεται κατά τον 
ειδικό κύκλο καθαρισμού με χαμηλή θερμοκρασία, 
επιτρέπει την εύκολη αφαίρεση της βρωμιάς και των 
υπολειμμάτων τροφίμων. Ρίξτε 200 ml πόσιμο νερό 
στην κάτω επιφάνεια του φούρνου και ενεργοποιήστε 
τη λειτουργία όταν ο φούρνος κρυώσει.
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ΠΡΩΤΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΩΡΑ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε την ώρα όταν ανάψετε τη 
συσκευή για πρώτη φορά.

Τα δύο ψηφία της ώρας θα αρχίσουν να 
αναβοσβήνουν: Γυρίστε τον διακόπτη για να 
ρυθμίσετε την ώρα και πιέστε το για επιβεβαίωση.

Τα δύο ψηφία των λεπτών θα αρχίσουν να 
αναβοσβήνουν. Γυρίστε
τον διακόπτη για να ρυθμίσετε τα λεπτά και πιέστε το

 για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Για να αλλάξετε την ώρα σε δεύτερο χρόνο, 
κρατήστε πατημένο το για τουλάχιστον ένα 
δευτερόλεπτο με το φούρνο σβηστό και επαναλάβετε τα 
πιο πάνω βήματα.
Ενδέχεται να χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την ώρα 
έπειτα από διακοπές ρεύματος μεγάλης διάρκειας.
2. ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ
Εάν απαιτείται, μπορείτε να αλλάξετε το προεπιλεγμένο 
ονομαστικό ρεύμα (16 A).

Περιστρέψτε το κουμπί επιλογής για να επιλέξετε το 
ονομαστικό ρεύμα, στη συνέχεια πιέστε το  για 
επιβεβαίωση.
Σημείωση: Ο φούρνος είναι προγραμματισμένος να 
καταναλώνει ηλεκτρική ενέργεια σε επίπεδο συμβατό με το 
οικιακό δίκτυο με ισχύ μεγαλύτερη από 3 kW (16 Α): Αν στην 
οικία σας χρησιμοποιείται χαμηλότερη ισχύς, θα χρειαστεί να 
την μειώσετε την ισχύ (13 Α).
Σημείωση: Για να αλλάξετε το ονομαστικό ρεύμα 
σε δεύτερο χρόνο, κρατήστε πατημένο το για 
τουλάχιστον ένα δευτερόλεπτο με το φούρνο σβηστό και 
επαναλάβετε τα πιο πάνω βήματα.
3. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει οσμές 
που έχουν παραμείνει από την διαδικασία κατασκευής: 
Αυτό είναι απόλυτα φυσιολογικό.
Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο φαγητού, συνιστάται 
να ζεσταίνετε το φούρνο άδειο έτσι ώστε να 
απομακρυνθούν τυχόν οσμές. Αφαιρέστε τα χαρτόνια 
ή τυχόν πλαστικό φιλμ από το φούρνο και αφαιρέστε 
από μέσα τα εξαρτήματα. Θερμάνετε το φούρνο 
στους 200 °C για περίπου μία ώρα, χρησιμοποιώντας 
καλύτερα τη λειτουργία κυκλοφορίας αέρα (π.χ. 
"Eξαναγκ. αέρας" ή “Συμβ. ψήσιμo”).
Ακολουθήστε τις οδηγίες για τη σωστή ρύθμιση της 
λειτουργίας.
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση 
της συσκευής για πρώτη φορά. 

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

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

  
Περιστρέψτε τον διακόπτη για να επιλέξετε από τις 
διαθέσιμες δευτερεύουσες λειτουργίες στη δεξιά 
οθόνη και μετά πατήστε το για επιβεβαίωση.

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

Όταν το εικονίδιο °C αναβοσβήνει στην οθόνη, περιστρέψτε 
τον επιλογέα για να αλλάξετε την τιμή, μετά πατήστε το  
για επιβεβαίωση και συνεχίστε για να αλλάξετε τις ρυθμίσεις 
που ακολουθούν (εφόσον αυτό είναι δυνατό).
Μπορείτε επίσης να ρυθμίσετε ταυτόχρονα και το επίπεδο 
του γκριλ (3 = υψηλό, 2 = μεσαίο, 1 = χαμηλό).

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

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

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

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

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

Σημείωση: Ο προγραμματισμός χρόνου καθυστέρησης 
έναρξης μαγειρέματος απενεργοποιεί πάντα την φάση 
προθέρμανσης του φούρνου: Ο φούρνος θα φτάσει 
στην επιθυμητή θερμοκρασία βαθμιαία, κάτι που 
σημαίνει ότι οι χρόνοι μαγειρέματος θα είναι ελαφρώς 
μεγαλύτεροι από αυτούς που αναγράφονται στον 
πίνακα μαγειρέματος. 
Κατά το χρόνο αναμονής, μπορείτε να χρησιμοποιήσετε 
το κουμπί για να αλλάξετε τον προγραμματισμένο 
χρόνο τέλους.
Πατήστε το ή το για να αλλάξετε τις ρυθμίσεις 
θερμοκρασίας και χρόνου ψησίματος. Πιέστε  για 
επιβεβαίωση όταν τελειώσετε.

3. ΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Μόλις εφαρμόσετε όλες τις ρυθμίσεις που θέλετε, 
πιέστε το  για να ενεργοποιηθεί η λειτουργία.
Μπορείτε να κρατήσετε πατημένο το  οποιαδήποτε 
στιγμή για παύση της τρέχουσας λειτουργίας που 
είναι ενεργή.
4. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Ορισμένες λειτουργίες έχουν μια φάση 
προθέρμανσης: Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, η 
οθόνη δείχνει ότι ενεργοποιήθηκε η λειτουργία 
προθέρμανσης.

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

Στο σημείο αυτό, ανοίξτε την πόρτα, τοποθετήστε το 
φαγητό στο φούρνο, κλείστε το φούρνο και ξεκινήστε 
το μαγείρεμα πατώντας το .
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο 
πριν ολοκληρωθεί η προθέρμανση ενδέχεται να έχει 
ανεπιθύμητα αποτελέσματα για το τελικό μαγείρεμα.
Το άνοιγμα της πόρτας κατά τη φάση προθέρμανσης θα 
σταματήσει τη λειτουργία.
Ο χρόνος μαγειρέματος δεν περιλαμβάνει τη φάση 
προθέρμανσης.
Μπορείτε πάντα να αλλάξετε τη θερμοκρασία στην 
οποία θέλετε να φτάσει ο φούρνος χρησιμοποιώντας τον 
διακόπτη.
5. ΤΕΛΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη 
εμφανίζεται η ένδειξη ότι το μαγείρεμα 
ολοκληρώθηκε.

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

.
6. ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ 6TH SENSE
SMART CLEAN
Για να ενεργοποιήσετε τη λειτουργία “Smart Clean”, 
με το φούρνο κρύο, διασκορπίστε 200 ml νερό στην 
κάτω επιφάνεια του φούρνου και κλείστε την πόρτα 
του φούρνου.
Αποκτήστε πρόσβαση στις ειδικές λειτουργίες   
και περιστρέψτε τον επιλογέα για να επιλέξετε  
από το μενού και μετά πατήστε  για επιβεβαίωση.
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Πατήστε το για να ξεκινήσει αμέσως ο κύκλος 
καθαρισμού ή πατήστε το για να επιλέξετε το 
χρόνο τέλους/έναρξη καθυστέρησης.
Στο τέλος του κύκλου, αφαιρέστε το νερό που έχει 
παραμείνει στο φούρνο και καθαρίστε το φούρνο με 
ένα σφουγγάρι που είναι εμποτισμένο με ζεστό νερό 
(ο καθαρισμός μπορεί να μην είναι αποτελεσματικός 
εάν καθυστερήσει περισσότερο από 15 λεπτά).
Σημείωση: Η διάρκεια και η θερμοκρασία του κύκλου 
καθαρισμού δεν μπορεί να ρυθμιστεί.

7. ΚΛΕΙΔ.ΠΛΗΚΤΡΩΝ
Για να κλειδώσετε το πληκτρολόγιο, κρατήστε 
πατημένο το  για τουλάχιστον πέντε δευτερόλεπτα.

Επαναλάβετε για να ξεκλειδώσετε το πληκτρολόγιο.
Σημείωση: Η λειτουργία αυτή μπορεί να ενεργοποιηθεί 
και στη διάρκεια του ψησίματος. Για λόγους ασφάλειας, 
μπορεί να σβήσει οποιαδήποτε στιγμή πατώντας το 
κουμπί .

. ΣΗΜΕΙΏΣΕΙΣ
•	 Μην καλύπτετε το εσωτερικό τμήμα του φούρνου 

με αλουμινόχαρτο.
•	 Μην ολισθαίνετε ποτέ σκεύη ή ταψιά στο κάτω 

μέρος του φούρνου, καθώς έτσι μπορεί να 
προκληθεί ζημιά στην εμαγιέ επίστρωση.

•	 Μην τοποθετείτε βαριά βάρη στην πόρτα και μην 
κρατιέστε από την πόρτα.

•	 Λόγω της υψηλότερης θερμοκρασίας του κύκλου 
Pizza αναμένεται ελαφρώς υψηλότερος θόρυβος 
από τον ανεμιστήρα ψύξης.
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ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ
ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Στον πίνακα αναφέρεται η καλύτερη λειτουργία, 
εξαρτήματα και επίπεδο που πρέπει να 
χρησιμοποιηθούν για τους διαφορετικούς τύπους 
φαγητού. Η διάρκεια ψησίματος ξεκινά από τη 
στιγμή που τοποθετείται το φαγητό στο φούρνο, 
χωρίς να περιλαμβάνεται η προθέρμανση (εάν 
χρειάζεται). Οι θερμοκρασίες και οι χρόνοι ψησίματος 
είναι ενδεικτικά και εξαρτώνται από την ποσότητα 
του φαγητού και τον τύπο του εξαρτήματος που 
χρησιμοποιείται. Χρησιμοποιήστε αρχικά τις 
ελάχιστες συνιστώμενες τιμές και, εάν το φαγητό δεν 
έχει μαγειρευτεί αρκετά, προχωρήστε σε μεγαλύτερες 
τιμές. Χρησιμοποιήστε τα αξεσουάρ που παρέχονται 
και κατά προτίμηση σκουρόχρωμες μεταλλικές 
φόρμες γλυκού και ταψιά γενικής χρήσης. Μπορείτε 
επίσης να χρησιμοποιήσετε σκεύη και αξεσουάρ από 
πιρέξ ή στεατίτη, ωστόσο πρέπει να λάβετε υπόψη ότι 
ο χρόνος μαγειρέματος θα είναι λίγο μεγαλύτερος.

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

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

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

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

Ταψί φούρνου ή ταψί για κέικ επάνω σε 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί ψησίματος ή
Ταψί γενικής χρήσης επάνω σε σχάρα

 ΠΙΝΑΚΑΣ ΤΗΓΑΝΙΣΜΑΤΟΣ ΜΕ ΑΕΡΑ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΤΕΙΝΟΜΕΝΗ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA 
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ)

ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

ΚΑ
ΤΕ

Ψ
Υ

ΓΜ
ΕΝ

Α
 

ΤΡ
Ο

Φ
ΙΜ

Α

Κατεψυγμένες τηγανιτές 
πατάτες 650 - 850 γρ. Ναι 200 25 - 30

4 2

Κατεψυγμένο κοτόπουλο 
Nugget 500 γρ. Ναι 200 15 - 20

4 2

Μπαστουνάκια ψαριού 500 γρ. Ναι 220 15 - 20
4 2

Κρεμμυδοροδέλες 500 γρ. Ναι 200 15 - 20
4 2

Λ
Α

Χ
Α

Ν
ΙΚ

Α

Κολοκυθάκια φρέσκα 
ψημένα 400 γρ. Ναι 200 15 - 20

4 2

Σπιτικές τηγανιτές 
πατάτες 300 - 800 γρ. Ναι 200 20 - 40

4 2

Ανάμικτα λαχανικά 300 - 800 γρ. Ναι 200 20 - 30
4 2

ΚΡ
ΕΑ

Σ 
ΚΑ

Ι Ψ
Α

ΡΙ Στήθος κoτόπoυλo 1 - 4 cm Ναι 200 20 - 40 
4 2

Φτερούγες κοτόπουλου 200 - 1500 γρ. Ναι 220 30 - 50 
4 2

Κοτολέτα παναρισμένη 1 - 4 cm Ναι 220 20 - 50 
4 2

Φιλέτο ψαριού 1 - 4 cm Ναι 220 15 - 25
4 2

Για το μαγείρεμα φρέσκων ή σπιτικών φαγητών, απλώστε ένα λεπτό στρώμα λαδιού στην επιφάνεια του φαγητού.
Για να διασφαλίσετε ομοιόμορφα αποτελέσματα ψησίματος, ανακατέψτε το φαγητό στη μέση του προτεινόμενου χρόνου 
μαγειρέματος.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Τηγάνισμα στον αέρα
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΧΡΟΝΟΣ ΜΑΓΕΙΡ. 

(Ελάχ.) ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κέικ με ζύμη που φουσκώνει/
αφράτα κέικ

— 170 30 - 50
2

Ναι 160 30 - 50
2

Ναι 160 30 - 50
4 1

Πίτες με γέμιση (τσιζκέικ, 
στρούντελ, μηλόπιτα)

— 160 – 200 30 - 85
3

Ναι 160 – 200 35 - 90
4 1

Μπισκότα / Μικρά κέικ

— 160 - 170 20 - 40
3

Ναι 150 - 160 20 - 40
4

Ναι 150 - 160 20 -40
4 1

Ναι 135 50 - 90
5 4 3 1

Τάρτες Ναι 170 50 - 80
5 4 3 1

Σουδάκια

— 180 - 200 30 - 40
3

Ναι 180 - 190 35 - 45
4 1

Ναι 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 110 - 150
3

Ναι 90 130 - 150
4 1

Ναι 90 140 - 160*
5 3 1

Πίτσα (λεπτή, χοντρή, φοκάτσια)

Ναι 310 7-12
2

Ναι 220 - 240 20 - 40
4 1

Ναι 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ναι 210 40 - 60
5 4 3 1

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

Μικρό ψωμί — 180 - 220 30 - 50
3

Ψωμί Ναι 180 - 220 30 - 60
4 1

Κατεψυγμένη πίτσα
Ναι 250 10 - 15

2

Ναι 250 10 - 20
4 1

Αλμυρές πίτες  
(χορτόπιτα, κις)

Ναι 180 - 190 45 - 60
2

Ναι 180 - 190 45 - 60
4 1

Ναι 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί φούρνου ή ταψί για 

κέικ επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος ή Ταψί γενικής 
χρήσης επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης με 500 ml 
νερό

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
ECO

Συμβατικό Γκριλ Γρήγορο γκριλ Εξαναγκ. αέρας Ψήσιμο στον 
φούρνο με αέρα ECO Τηγάνισμα στον 

αέρα

ΑΥΤΟΜΑΤΕΣ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

Πρώτα πιάτα Κρέας Ψωμί Λειτουργία πίτσας Ζύμη
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ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί φούρνου ή ταψί για 

κέικ επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος ή Ταψί γενικής 
χρήσης επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης με 500 ml 
νερό

ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C)
ΧΡΟΝΟΣ ΜΑΓΕΙΡ. 

(Ελάχ.)
ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Βολοβάν / αλμυρά κράκερ με φύλλο 
κρούστας

Ναι 190 - 200 20 - 30
3

Ναι 180 - 190 20 - 40
4 1

Ναι 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Λαζάνια/Φλαν — 190 - 200 40 - 80
3

Ζυμαρικά ψημένα/Κανελόνια — 190 - 200 25 - 60
3

Αρνί / Μοσχάρι / Βοδινό / Χοιρινό 
1 kg — 190 - 200 60 - 90

3

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

Γαλοπούλα / Χήνα 3 kg — 190 - 200 90 - 150
2

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

3

Γεμιστά λαχανικά  
(ντομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) Ναι 180 - 200 50 - 60

2

Φρυγανισμένο ψωμί — 3 (υψηλή) 3 - 6
5

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

Λουκάνικα / σουβλάκια / παϊδάκια / 
χάμπουργκερ Ναι 200 - 220 15 - 30***

5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 kg Ναι 200 - 220 55 - 70**
2 1

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

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

Ψητές πατάτες Ναι 200 - 220 35 - 55**
3

Λαχανικά ογκρατέν Ναι 200 - 220 10 - 25
3

Πλήρες γεύμα: Τάρτα φρούτων 
(επίπεδο 5) / Λαζάνια (επίπεδο 3) / 
Κρέας (επίπεδο 1)

Ναι 190 40 - 120*
5 3 1

Πλήρες γεύμα: Τάρτα (Επίπεδο 5) / ψητά 
λαχανικά (επίπεδο 4) / λαζάνια (επίπεδο 
2) / κομμάτια κρέας (επίπεδο 1)

Ναι 190 40 - 120*
5 4 2 1

Λαζάνια και κρέας Ναι 200 50 - 120*
4 1

Κρέας και πατάτες Ναι 200 45 - 120*
4 1

Ψάρι και λαχανικά Ναι 180 30 - 50
4 1

Γεμιστά κομμάτια ψητά ECO — 200 80 - 120*
3

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

3

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

ΑΥΤΟΜΑΤΕΣ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

Πρώτα πιάτα Κρέας Ψωμί Λειτουργία πίτσας Ζύμη

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
ECO

Συμβατικό Γκριλ Γρήγορο γκριλ Εξαναγκ. αέρας Ψήσιμο στον 
φούρνο με αέρα ECO Τηγάνισμα στον 

αέρα

                           53 / 100                            52 / 98                           53 / 100



 ΠΙΝΑΚΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ ΑΤΜΟΣ+
ΦΑΓΗΤΌ ΣΥΝΤΑΓΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ

ΧΡΟΝΟΣ
(ΛΕΠΤΑ)

ΑΞΕΣΟΥΑΡ ΝΕΡΟ

ΨΩΜΙ

Μικρά ψωμάκια 80-100 γρ. 30 - 45
3

100 ml

Σάντουιτς σε ταψί 300-500 γρ. 40 - 60
3

Ψωμί 500 γρ. - 2 kg 50 - 100
3

Μπαγκέτες 200-300 γρ. 30 - 45
3

ΓΛΥΚΙΣΜΑΤΑ

Μπισκότα ένας δίσκος 25 - 35
3

Μάφιν 30 - 60 γρ. 25 - 45
3

Αφράτο κέικ 500 - 700 γρ. 30 - 50
2

Τάρτα ένας δίσκος 35 - 55
2

ΚΡΕΑΣ

Ψητό κρέας 1 κιλά 60 - 110
3

200 ml

Παϊδάκια 500 γρ.-1,5 kg 50 - 75
3

Κοτόπουλο 1-1,5 kg 55 - 80
3

Κοτόπουλο/Γαλοπούλα 3 κιλά 100 - 140
3

ΨΑΡΙΑ

Φιλέτο μπριζόλας 0,5 - 2 cm 15 - 25
3

Φιλέτο μπριζόλας 2 - 4 cm 20 - 35
3

Ολόκληρο ψάρι 300 - 600 γρ. 20 - 30
3

Ολόκληρο ψάρι 600 -1200 γρ. 25 - 45
3

ΛΑΧΑΝΙΚΑ

Ψητές πατάτες 0,5 - 1,5 kg 45 - 60
3

Γεμιστές πιπεριές 1 - 2 kg 35 - 55
3

Ψητό μπρόκολο 0,3 - 1 kg 30 - 50
3

Ψητά κολοκυθάκια 0,5 - 1,5 kg 30 - 50
3

Ξεκινήστε τη λειτουργία STEAM+ μόνο όταν ο φούρνος είναι κρύος. Ανοίγοντας την πόρτα και γεμίζοντας με νερό κατά 
τη διάρκεια ψησίματος μπορεί να επηρεάσει αρνητικά το τελικό αποτέλεσμα ψησίματος.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Δίσκος τηγανίσματος με αέρα

Ταψί φούρνου ή ταψί για κέικ επάνω σε 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί ψησίματος ή
Ταψί γενικής χρήσης επάνω σε σχάρα
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ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
•	Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί από 
μικροΐνες. Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες, 
προσθέστε στο νερό λίγες σταγόνες απορρυπαντικού 
με ουδέτερο pH. Σκουπίστε με ένα στεγνό πανί.
•	Μην χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή αποξεστικά 
απορρυπαντικά. Εάν κάποιο από αυτά τα προϊόντα 
έρθει κατά λάθος σε επαφή με τις επιφάνειες της 
συσκευής, καθαρίστε το αμέσως με ένα υγρό πανί με 
μικροΐνες.
ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
•	Μετά τη χρήση, αφήστε το φούρνο να κρυώσει 
και καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ είναι ακόμη 
ζεστός, για να αφαιρέσετε τις επικαθίσεις ή τους 
λεκέδες που δημιουργούνται από τα υπολείμματα 
τροφών. Για να απομακρύνετε τυχόν συμπύκνωμα 
που σχηματίστηκε από το μαγείρεμα φαγητών με 
υψηλή περιεκτικότητα σε νερό, αφήστε το φούρνο να 
κρυώσει εντελώς και στη συνέχεια καθαρίστε με ένα 
ύφασμα ή σφουγγάρι.

•	Ενεργοποιήστε τη λειτουργία “Smart Clean” για 
βέλτιστο καθαρισμό των εσωτερικών επιφανειών. 
(Μόνο σε ορισμένα μοντέλα).
•	Καθαρίζετε το κρύσταλλο της πόρτας με ειδικό υγρό 
απορρυπαντικό.
•	Για να διευκολύνετε τον καθαρισμό του φούρνου, 
μπορείτε να βγάλετε την πόρτα.
 

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό 
μετά τη χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου 
για το χειρισμό τους, εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα 
υπολείμματα φαγητών μπορούν να αφαιρεθούν 
εύκολα με κατάλληλη βούρτσα ή σφουγγαράκι.
Μην καθαρίζετε τον αισθητήρα φαγητού και τον 
αισθητήρα κρέατος (εάν υπάρχει) στο πλυντήριο 
πιάτων. Ο δίσκος τηγανίσματος με αέρα (εάν υπάρχει) 
μπορεί να καθαριστεί στο πλυντήριο πιάτων. 

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

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

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

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΚΑΙ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ

ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΛΑΜΠΤΗΡΑ
Για την αντικατάσταση του λαμπτήρα, επικοινωνήστε με την υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών.

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΤΑΛΥΤΙΚΩΝ ΚΑΠΑΚΙΩΝ
(ΜΟΝΟ ΣΕ ΟΡΙΣΜΕΝΑ ΜΟΝΤΕΛΑ)
Ο φούρνος εξοπλίζεται με ειδικά καταλυτικά καπάκια 
που διευκολύνουν τον καθαρισμό του θαλάμου 
μαγειρέματος χάρη στην ειδική αυτοκαθαριζόμενη 
επίστρωση, η οποία είναι εξαιρετικά πορώδης και 
είναι σε θέση να απορροφήσει τα λίπη και τη βρωμιά. 
Αυτά τα καπάκια εφαρμόζονται στους οδηγούς 
ραφιών: Όταν επανατοποθετείτε και 
επαναπροσαρμόζετε τους οδηγούς ραφιών, να 
βεβαιώνεστε ότι οι γάντζοι στην κορυφή είναι 
τοποθετημένοι στις κατάλληλες οπές στα καπάκια.

Για την καλύτερη χρήση των ιδιοτήτων 
αυτοκαθαρισμού των καπακιών, σας προτείνουμε να 
ζεστάνετε το φούρνο στους 200 °C για περίπου μία 
ώρα χρησιμοποιώντας τη λειτουργία “Convection 
Bake” (Συμβατικό). Ο φούρνος κατά τη διάρκεια αυτής 
της λειτουργίας πρέπει να είναι άδειος. Στη συνέχεια, 
αφήστε τη συσκευή να κρυώσει πριν αφαιρέσετε 
τυχόν υπολείμματα φαγητού χρησιμοποιώντας ένα μη 
λειαντικό σφουγγάρι.
Σημείωση: Η χρήση διαβρωτικών ή αποξεστικών ουσιών, 
χοντρές βούρτσες, ξύστρες για πουρί ή σπρέι φούρνου 
που μπορούν να προκαλέσουν ζημιά στην καταλυτική 
επιφάνεια και να καταστρέψουν τις ιδιότητες αυτόματου 
καθαρισμού της.
Αν απαιτείται αντικατάσταση των καπακιών, 
επικοινωνήστε με το Κέντρο Εξυπηρέτησης Πελατών.
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ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΟΡΤΑΣ
1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και 
κατεβάστε τα άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση 
απασφάλισης.

b

a

2. Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε.
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια – μην την 
κρατάτε από τη χειρολαβή.
Απλά αφαιρέστε την πόρτα ενώ την κλείνετε 
τραβώντας προς τα επάνω ταυτόχρονα έως ότου βγει 
από την έδρα της. Ακουμπήστε την πόρτα στη μία 
πλευρά, πάνω σε μια μαλακή επιφάνεια.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

ΧΑΜΗΛΩΣΤΕ ΤΗΝ ΑΝΩ ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ
(ΜΟΝΟ ΣΕ ΟΡΙΣΜΕΝΑ ΜΟΝΤΕΛΑ)
1. Αφαιρέστε τους πλαϊνούς οδηγούς του ραφιού.

2

1

2. Τραβήξτε την αντίσταση ελαφρώς λίγο προς τα 
έξω και χαμηλώστε την.

3. Για να επαναφέρετε την αντίσταση στη θέση της, 
ανασηκώστε την τραβώντας την ελαφρώς προς τη 
μεριά σας και βεβαιωθείτε ότι κάθεται πάνω στα 
πλευρικά στηρίγματα.
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Πρόβλημα Πιθανή αιτία Λύση

Ο φούρνος δεν λειτουργεί.
Διακοπή ρεύματος.

Αποσύνδεση από την 
παροχή ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος τροφοδοτείται με 
ρεύμα και ότι είναι σωστά συνδεδεμένος στην 
πρίζα. 

Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο για να 
διαπιστώσετε εάν η βλάβη παραμένει.

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

Πρόβλημα λογισμικού.
Επικοινωνήστε με το τηλεφωνικό κέντρο και 
αναφέρετε τον αριθμό που ακολουθεί το γράμμα 
"F".

Η οθόνη εμφανίζει ασαφές 
κείμενο και φαίνεται να είναι 
σπασμένη.

Άλλο σετ γλώσσας. Επικοινωνήστε με το τηλεφωνικό κέντρο.

Ο κύκλος μαγειρέματος με τον 
αισθητήρα τερματίστηκε χωρίς 
προφανή αιτία ή στην οθόνη 
εμφανίζεται το σφάλμα F3E3.

Ο αισθητήρας τροφίμων δεν 
είναι σωστά συνδεδεμένος. Ελέγξτε τη σύνδεση του αισθητήρα τροφίμων.

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ

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

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

400020001765
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SRPriručnik vlasnika

HVALA ŠTO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE 
WHIRLPOOL
Da biste dobili kompletniju podršku, registrujte svoj 
proizvod na adresi www‌.‌whirlpool.‌eu/‌register

Pažljivo pročitajte bezbednosna uputstva pre 
upotrebe uređaja.

OPIS PROIZVODA

KONTROLNA TABLA

1. �Kontrolna tabla
2. �Ventilator
3. �Kružni grejač  

(nije vidljiv)

4. �Vođice  
(nivo je prikazan na prednjem delu 
pećnice)

5. �Vrata
6. �Gornji grejač / grill
7. �Lampica

8. �Pločica za identifikaciju  
(ne uklanjajte je)

9. �Donji grejni element  
(nije vidljiv)

1. LEVI DISPLEJ
2. OSVETLJENJE
Za uključivanje/isključivanje lampe.

3. NAZAD
Za povratak na prethodni ekran. 
Omogućava promenu podešavanja 
tokom pečenja.

4. UKLJUČIVANJE I 
ISKLJUČIVANJE
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili za pauziranje ili prekid 
rada u bilo kom trenutku.

5. ROTACIONI PREKIDAČ
Okrenite za navođenje kroz 
funkcije i podešavanje svih 
parametara za pripremanje 
hrane. Pritisnite da biste odabrali, 
postavili, pristupili ili potvrdili 
funkcije ili parametre i pokrenuli 
program pripreme hrane.

6. START
Za pokretanje funkcija i 
potvrđivanje podešavanja.ili 
postavljene vrednosti.
7. VREME
Za podešavanje vremena kao i za 
podešavanje ili prilagođavanje 
vremena pripreme hrane.
8. TEMPERATURA
Za podešavanje temperature.

9. DISPLEJ SA DESNE STRANE

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

SKENIRAJTE QR KÔD NA SVOM 
UREĐAJU DA BISTE DOBILI VIŠE 
INFORMACIJA

1 3 4 5 6 72 8 9
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DODACI

ŽIČANA REŠETKA PLEH ZA SAKUPLJANJE 
MASNOĆE PLEH ZA PEČENJE* KLIZNE VOĐICE*

Koristi se za pripremu 
hrane ili kao držač 
za šerpe, kalupe za 
kolače i drugo posuđe 
za pripremu hrane u 
pećnici.

Koristi se kao pleh za 
pečenje mesa, ribe, 
povrća, fokače itd. ili je 
možete postaviti ispod 
žičane rešetke ako želite 
da prikupite saft od 
pečenja.

Koristi se za pečenje 
svih vrsta hleba i peciva, 
kao i pečenja, ribe u 
sopstvenom soku itd.

Da bi olakšale 
postavljanje ili uklanjanje 
dodataka.

PLEH ZA PRŽENJE 
VAZDUHOM*

Koristi se za pripremu 
hrane pomoću funkcije 
prženja vazduhom, tako 
što je pleh za pečenje 
postavljen na niži 
nivo radi prikupljanja 
mogućih mrvica ili 
masnoće. Može se prati u 
mašini za pranje sudova.

Količina i vrsta dodataka može se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudžbine i informacije, obratite se 
postprodajnom servisu.
* Dostupno samo na određenim modelima

STAVLJANJE REŠETKI I DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite žičanu rešetku tako što ćete je 
klizanjem pomeriti niz vođice, pritom vodeći računa 
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta 
nagore. 
Dodaci, kao što je posuda za kapanje i pleh za 
pečenje, se postavljaju horizontalno na isti način kao i 
žičana rešetka.
UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE 
VOĐICA
•	Da biste uklonili vođice, podignite ih, a zatim izvucite 
donji deo iz ležišta: Vođice se sada mogu izvaditi. 
•	Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih 
prvo postavite u gornje ležište. Držeći ih, pustite ih da 
skliznu u unutrašnji deo pećnice, a potom ih spustite 
u položaj u donjem ležištu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOĐICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vođice iz pećnice i 
zaštitnu plastiku sa kliznih 
vođica.
Pričvrstite gornju žabicu 
klizača za vođicu i pomerite 
klizanjem do kraja. Donju 
žabicu spustite na željeni 
položaj.

Da biste pričvrstili vođicu, 
donji deo žabice pričvrstite 
za nju. Vodite računa da 
se klizači slobodno kreću. 
Ponovite ove korake na 
drugoj vođici na istom 
nivou.

 
Obratite pažnju na sledeće: Klizne vođice se mogu postaviti 
na bilo koji nivo.
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FUNKCIJE
 6TH SENSE

One omogućavaju potpuno automatsko pečenje svih 
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrća, torti i kolača, 
slanih kolača, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od 
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajućoj tabeli 
za kuvanje.
•	  PARA+

Funkcija Steam+ omogućava postizanje 
izvanrednih performansi zahvaljujući prisustvu 
pare u ciklusu pečenja. Ova funkcija predlaže 
idealnu temperaturu za pečenje najrazličitijih 
recepata; vreme pečenja glavnih jela je prikazano 
u odgovarajućoj tabeli za pečenje. Uvek aktivirajte 
funkciju pare kada je pećnica hladna i nakon što 
sipate vodu za piće na dno pećnice.

•	  KASEROLA
Ova funkcija predlaže najbolju temperaturu i 
način pripreme pasta.

•	  MESO
Ova funkcija predlaže najbolju temperaturu i 
način pripreme mesa.

•	  HLEB
Ova funkcija automatski predlaže najbolju 
temperaturu i način pripreme svih vrsta hleba.

•	  PICA
Ova funkcija vam omogućava da pripremite 
odličnu domaću picu za manje od 10 minuta, kao 
u restoranu. Namenski ciklus za pripremu hrane 
radi na temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, 
tako da pica bude sočna iznutra, hrskava po ivicama 
i sa savršeno ujednačenim zapečenim koricama. 
Kombinovanjem ove funkcije sa dodatkom Pizza 
Stone WPro i predzagrevanjem od 30 minuta pica 
se može ispeći za 5 do 8 minuta. (Za porudžbine i 
informacije, obratite se postprodajnom servisu ili 
na adresu www‌.‌whirlpool‌.‌eu.)“

•	  PECIVO
Ova funkcija predlaže najbolju temperaturu i 
način pripreme svih vrsta kolača.

 KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj rešetki.

 ROŠTILJ
Koristi se za pečenje odrezaka, ražnjića i kobasica, 
gratiniranog povrća ili za tostiranje hleba na roštilju. 
Kada grilujete meso, preporučujemo da koristite pleh 
za skupljanje masnoće da biste prikupili sokove od 
pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod rešetke 
i dodajte 500 ml vode za piće.

 KRUŽ. VAZDUHA
Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 
temperaturi na nekoliko rešetki (najviše tri). Ova 
funkcija može da se koristi za spremanje različitih 
vrsta jela, a da se mirisi ne mešaju međusobno.

 KONVENC. PEČ.
Za pripremu mesa, pečenje kolača sa punjenjem samo 
na jednoj rešetki.

 SPECIJALNE FUNKCIJE
•	 BRZO ZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje pećnice.
•	 TURBO GRILL

Koristi se za pečenje velikih komada mesa (but, 
pečena junetina, piletina). Predlažemo da koristite 
pleh za skupljanje masnoće da biste prikupili 
sokove od pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode za piće.

•	 ECO CIKLUS
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj 
rešetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je 
isključeno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio 
Eko ciklus i time smanjila potrošnja energije, vrata 
pećnice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne 
skuva u potpunosti.

•	 PRŽENJE NA VAZDUHU/KONVEKCIONO PEČENJE
Korišćenje namenskog pleha za prženje vazduhom 
omogućava da pomfrit, pileće medaljone i 
još mnogo toga pržite u manje ulja, a sa istim 
hrskavim rezultatom. Grejni elementi obezbeđuju 
pravilno zagrevanje unutrašnjosti, a ventilator 
omogućava cirkulaciju toplog vazduha. Za 
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom sloju 
na pleh za prženje vazduhom i pratite uputstva za 
prženje vazduhom u tabeli za pripremu hrane. 
Pored toga, ova funkcija može da se koristi za 
dobijanje sjajnih rezultata pri pečenju za piletinu 
i druga mesa, krompir i povrće, u skladu sa 
preporukama iz tabele za kuvanje. Ove recepte 
možete pripremiti i pomoću standardnog pleha za 
pečenje.

•	 NARASTANJE TESTA
Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili 
pikantnog testa. Kako bi se očuvao kvalitet 
nadolaženja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju 
ukoliko je pećnica još uvek topla nakon ciklusa 
pripremanja hrane.

•	 SMART CLEAN
Tokom ovog specijalnog ciklusa čišćenja na niskoj 
temperaturi, oslobađa se para zahvaljujući kojoj se 
svi ostaci hrane unutar pećnice mogu jednostavno 
otkloniti. Prelijte dno pećnice sa 200 ml vode 
za piće i aktivirajte funkciju tek kada se pećnica 
ohladi.
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PRVA UPOTREBA
1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog 
uključivanja pećnice.

Počeće da trepere dve brojke koje označavaju sate: 
Okrenite dugme da biste podesili sate i pritisnite  za 
potvrdu.

Počeće da trepere dve brojke koje označavaju minute. 
Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite  
za potvrdu.
Obratite pažnju na sledeće: Da biste kasnije promenili 
vreme, pritisnite i zadržite najmanje jednu sekundu dok 
je pećnica isključena i ponovite gorenavedene korake.
Može biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon 
dužih prekida u napajanju električnom energijom.

2. PODEŠAVANJA
Po potrebi možete da promenite podrazumevanu 
nazivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu 
struju, a zatim pritisnite  za potvrdu.
Obratite pažnju na sledeće: Rerna je programirana tako da 
koristi nivo električnog napajanja koji je kompatibilan sa 
napajanjem domaćinstva koje ima tarifu više od 3 kW (16 
A): Ako se u vašem domaćinstvu koristi manje napajanje, 
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A).
Obratite pažnju na sledeće: Da biste kasnije nominalnu 
struju, pritisnite i zadržite najmanje pet sekundi dok je 
rerna isključena i ponovite gorenavedene korake.
3. ZAGREVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise zaostale nakon 
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.
Pre nego što započnete pripremu hrane, 
preporučujemo vam da zagrejete praznu pećnicu 
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite 
zaštitne kartone i folije iz pećnice i uklonite sve 
dodatke iz unutrašnjosti pećnice. Zagrevajte pećnicu 
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa 
cirkulacijom vazduha (npr. „Kruženje vazduha“ ili 
„Konvekciono pečenje“).
Sledite uputstva za pravilno korišćenje ove funkcije.
Obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se provetravanje 
prostorije nakon prve upotrebe uređaja. 

SVAKODNEVNA UPOTREBA
1. IZABERITE FUNKCIJU
Kada je pećnica isključena, samo vreme se prikazuje 
na displeju. Pritisnite i zadržite da biste uključili 
pećnicu. Okrenite obrtno dugme da biste pregledali 
glavne funkcije, koje su dostupne na levom displeju. 
Odaberite jednu i pritisnite .

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno), 
izaberite glavnu funkciju, a zatim pritisnite  da 
biste potvrdili i prešli na meni sa funkcijama.

  
Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu 
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim 
pritisnite za potvrdu.

2. PODEŠAVANJE FUNKCIJE
Nakon što ste odabrali željenu funkciju, možete 
izmeniti njena podešavanja. Na ekranu će se pojaviti 
podešavanja koja se mogu pojedinačno menjati.
GRILL TEMPERATURA/NIVO

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme 
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite  za 
potvrdu i nastavite da menjate podešavanja koja 
slede (ako je moguće).
U isto vreme možete da podesite nivo grilovanja (3 = 
visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Obratite pažnju na sledeće: Kada se funkcija pokrene, 
možete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja 
pritiskom na  ili direktno okretanjem dugmeta.
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TRAJANJE

Kada ikona  treperi na displeju, pomoću dugmeta 
za podešavanje podesite željeno vreme kuvanja, a 
zatim pritisnite  za potvrdu.
Ne morate da podesite vreme pripreme hrane 
ukoliko želite da ručno upravljate istim: Pritisnite 
da potvrdite i započnete funkciju. U ovom slučaju, 
ne možete da podesite vreme završetka kuvanja 
programiranjem odloženog početka.
Obratite pažnju na sledeće: Vreme kuvanja koje je postavljeno 
tokom kuvanja možete da podesite pritiskom na : Okrenite 
dugme sa biste promenili sate i pritisnite  za potvrdu.

PODEŠAVANJE ZAVRŠETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POČETKA
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja 
možete da odložite početak tako što ćete podesiti 
vreme završetka pripreme hrane. Kada možete da 
promenite vreme završetka, na displeju će se prikazati 
vreme kada se očekuje završetak funkcije dok ikona 

 treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili 
željeno vreme završetka, zatim pritisnite  za 
potvrdu i pokrenite funkciju.
Stavite hranu u pećnicu i zatvorite vrata: Funkcija se 
pokreće automatski nakon vremenskog perioda koji 
je izračunat kako bi se kuvanje završilo u vreme koje 
ste vi podesili.

Obratite pažnju na sledeće: Programiranje odloženog 
početka kuvanja onemogućava fazu predzagrevanja 
pećnice: Pećnica postepeno dostiže željenu 
temperaturu, što znači da je vreme pečenja nešto duže 
od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja. 
Tokom perioda čekanja, možete pomoću dugmeta da 
promenite programirano vreme završetka.
Pritisnite  ili da biste promenili podešavanja 
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite  za 
potvrdu kada završite.
3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE
Kada primenite sva željena podešavanja, pritisnite  
da biste aktivirali funkciju.
Možete da pritisnite i zadržite  u svakom trenutku 
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE
Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pećnice: 
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je 
aktivirana faza predzagrevanja.

Kada se ova faza završi, oglasiće se zvučni signal i na 
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podešenu 
temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite 
vrata i počnite kuvanje pritiskom na .
Obratite pažnju na sledeće: Stavljanje hrane u pećnicu 
pre završetka procesa predzagrevanja može imati 
kontraefekat na konačan rezultat pečenja.
Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja 
i pauzira.
Vreme kuvanja ne uključuje fazu predzagrevanja.
Pomoću obrtnog dugmeta uvek možete da promenite 
temperaturu koju želite da pećnica dostigne.
5. ZAVRŠETAK PRIPREME HRANE
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu će se prikazati 
kada je hrana gotova.

Da biste produžili vreme kuvanja bez promene 
podešavanja, okrenite dugme da biste podesili novo 
vreme kuvanja i pritisnite .
6. 6TH SENSE FUNKCIJE
SMART CLEAN
Da biste aktivirali funkciju „Smart Clean“, dok je rerna 
hladna, prelijte dno unutrašnjosti rerne sa 200 ml 
vode, zatim zatvorite vrata rerne.
Pristupite posebnim funkcijama  i okrenite dugme 
da biste izabrali  iz menija. Zatim pritisnite  za 
potvrdu.
Pritisnite da biste odmah započeli ciklus kuvanja, 
ili pritisnite  da biste podesili vreme završetka/
odloženi početak.
Na kraju ciklusa, ostavite rernu da se ohladi i uklonite 
svu preostalu vodu i počnite sa čišćenjem pomoću 
sunđera navlaženog vrućom vodom (čišćenje neće 
biti efikasno ako se odloži za više od 15 minuta).
Obratite pažnju na sledeće: Trajanje i temperatura 
ciklusa čišćenja se ne mogu podesiti.
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 7. BLOKADA TASTERA
Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadržite  
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otključali tastaturu.
Obratite pažnju na sledeće: Ova funkcija može da 
se uključi i tokom pečenja. Iz bezbednosnih razloga, 
pećnica se može isključiti u bilo kom trenutku pritiskom 
na .

. NAPOMENE
•	 Nemojte pokrivati unutrašnjost rerne 

aluminijumskom folijom.
•	 Nemojte prevlačiti lonce i tepsije preko dna rerne 

pošto to može oštetiti emajl.
•	 Nemojte opterećivati vrata velikim težinama i 

nemojte se držati za vrata.
•	 Zbog visoke temperature Pizza ciklusa, očekuje se 

nešto veća buka ventilatora za hlađenje.
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KORISNI SAVETI
KAKO SE ČITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i 
nivo koje treba koristiti za pripremu različitih vrsta 
jela. Vreme trajanja pripreme hrane počinje od 
trenutka kada se hrana stavi u pećnicu, isključujući 
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature 
i vreme pečenja su približni i zavise od količine 
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi. 
Počnite sa najnižim preporučenim podešavanjima 
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, pređite na 
viša podešavanja. Koristite dodatke koje ste dobili 
uz pećnicu i po mogućstvu tamno obojene limene 
plehove i plehove za pečenje u pećnici. Možete 
koristiti i posuđe i dodatke od vatrostalnog stakla i 
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme 
jela malo duže.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLIČITIH VRSTA JELA
Korišćenjem funkcije „Kruženje vazduha“ možete 
istovremeno da pripremate više jela koja se 
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i 
povrće) koristeći različite nivoe. Iz pećnice izvadite 
jelo kome je potrebno kraće vreme pripreme, a 
ostavite ono koje se priprema duže.

MESO
Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od 
pireksa koja odgovara veličini komada mesa koji želite 
da ispečete. Preporučujemo vam da prilikom pečenja 
većih komada mesa dodate malo temeljca na dno 
posude za pečenje i da njime prelijete meso tokom 
pečenja za još bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do 
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pečenje 
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni još 10-15 
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.
Kada želite da pečete meso na roštilju, izaberite 
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se 
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa 
zahtevaju duže pečenje. Kako biste sprečili da meso 
pregori, spustite rešetku držeći hranu dalje od roštilja. 
Okrenite meso na dve trećine pečenja. Kada otvarate 
vrata rerne vodite računa o pari koja izlazi.
Ako želite da prikupite saft od pečenja, savetujemo 
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoće u koji 
možete da sipate pola litra vode odmah ispod žičane 
rešetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI
Pecite fine deserte pomoću tradicionalne funkcije na 
samo jednom nivou.
Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih 
stavljajte na isporučenu žičanu rešetku. Ukoliko želite 
da pečete na više nivoa, izaberite funkciju za kruženje 
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako 
bi se omogućila što optimalnija cirkulacija vrućeg 
vazduha.
Kako biste proverili da li je kolač sa kvascem spreman, 
probodite ga u sredini drvenom čačkalicom. Ako 
čačkalica bude čista kada je izvučete, kolač je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuće plehove za pečenje, 
ne mažite ivice maslacem pošto pecivo možda neće 
ravnomerno narasti oko ivica.
Ukoliko hrana „nabrekne“ tokom pripreme, sledeći 
put koristite nižu temperaturu i smanjite tečnost koju 
dodajete ili nežnije mešajte tokom pripreme.
Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom 
(čizkejk ili voćni tartovi) koristite funkciju 
„Tradicionalno pečenje“. Ako je donji deo kolača 
gnjecav, spustite rešetku i poprskajte dno kolača 
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA
Najbolje je pokriti testo vlažnom krpom pre nego 
što ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje 
približno na jednu trećinu korišćenjem ove funkcije u 
poređenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan 
sat za 1 kg testa.

                           64 / 100                            63 / 98                           64 / 100



DODACI
Pleh za prženje vazduhom

Pleh za pećnicu ili pleh za kolače na 
žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / pleh za pečenje
pleh za rernu na žičanoj rešetki

 TABELA PRIPREME HRANE PRŽENJEM VAZDUHOM
RECEPT FUNKCIJA PREDLOŽENA 

KOLIČINA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

POLICA I 
DODATNI 

PRIBOR

ZA
M

RZ
N

U
TA

 
H

RA
N

A

Zamrznuti pomfrit 650–850 g Da 200 25–30
4 2

Zamrznuti pileći nageti 500 g Da 200 15–20
4 2

Riblji štapići 500 g Da 220 15–20
4 2

Kolutići od luka 500 g Da 200 15–20
4 2

PO
VR

ĆE

Sveže pohovane tikvice 400 g Da 200 15–20
4 2

Domaći pomfrit 300–800 g Da 200 20–40
4 2

Mešavina povrća 300–800 g Da 200 20–30
4 2

M
ES

O
 I 

RI
BA

Pileće grudi 1–4 cm Da 200 20–40 
4 2

Pileća krilca 200–1500 g Da 220 30–50 
4 2

Pohovana šnicla 1–4 cm Da 220 20–50 
4 2

Riblji filet 1–4 cm Da 220 15–25
4 2

Pri pripremanju sveže ili domaće hrane, nanesite tanak sloj ulja po površini hrane.
Da bi se garantovali ujednačeni kulinarski rezultati, promešajte hranu na polovini preporučenog vremena potrebnog za 
pripremu hrane.

FUNKCIJE
Air Fry
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TABELA ZA PEČENJE
RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE

TEMPERATURA 
(°C)

VREME KUVANJA 
(Min.)

NIVO I DODATNI PRIBOR

Kolači sa kvascem / patišpanji

– 170 30–50
2

Da 160 30–50
2

Da 160 30–50
4 1

Kolači sa nadevom  
(čizkejk, štrudla, pita sa jabukama)

– 160–200 30–85
3

Da 160–200 35–90
4 1

Keks/sitni kolači

– 160–170 20–40
3

Da 150–160 20–40
4

Da 150–160 20 -40
4 1

Da 135 50–90
5 4 3 1

Tartovi Da 170 50–80
5 4 3 1

Princes krofne

– 180–200 30–40
3

Da 180–190 35–45
4 1

Da 180–190 35–45*
5 3 1

Puslice

Da 90 110–150
3

Da 90 130–150
4 1

Da 90 140–160*
5 3 1

Pica (tanka, debela, fokača)

Da 310 7-12
2

Da 220–240 20–40
4 1

Da 220–240 25–50*
5 3 1

Da 210 40–60
5 4 3 1

Vekna hleba 0,5 kg – 180–220 50–70
2

Manji hleb – 180–220 30–50
3

Hleb Da 180–220 30–60
4 1

Zamrznuta pica
Da 250 10–15

2

Da 250 10–20
4 1

Pikantne pite  
(pita od povrća, kiš)

Da 180–190 45–60
2

Da 180–190 45–60
4 1

Da 180–190 45–70*
5 3 1

DODACI
Žičana rešetka

Pleh za pećnicu ili pleh za 
kolače na žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / pleh za 
pečenje  pleh za rernu na žičanoj rešetki

Pleh za sakupljanje masnoće / 
pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 500 ml vode

FUNKCIJE
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Konvekciono pečenje ECO Air Fry

AUTOMATSKE 
FUNKCIJE

Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
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DODACI
Žičana rešetka

Pleh za pećnicu ili pleh za 
kolače na žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / pleh za 
pečenje pleh za rernu na žičanoj rešetki

Pleh za sakupljanje masnoće / 
pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 500 ml vode

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE
TEMPERATURA 

(°C)
VREME KUVANJA 

(Min.)
NIVO I DODATNI PRIBOR

Volovani / lisnato testo / krekeri

Da 190–200 20–30
3

Da 180–190 20–40
4 1

Da 180–190 20–40*
5 3 1

Lazanje/pite – 190–200 40–80
3

Pečena testenina/Kaneloni – 190–200 25–60
3

Jagnjetina / Teletina / Govedina / 
Svinjetina 1 kg

– 190–200 60–90
3

Piletina/zec/patka od 1 kg – 200–230 50–80 **
3

Ćurka / guska od 3 kg – 190–200 90–150
2

Pečena riba / u foliji (fileti, cela) Da 180–200 40–60
3

Punjeno povrće  
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan)

Da 180–200 50–60
2

Tost – 3 (visoka) 3–6
5

Fileti / odresci – 2 (srednji) 20–30***
4 3

Kobasice / ražnjići / svinjska rebra 
/ pljeskavice

Da 200–220 15–30***
5 4

Pečeno pile 1–1,3 kg Da 200–220 55 – 70**
2 1

Slabo pečen rozbif 1 kg – 2 (srednji) 35 – 50**
3

Jagnjeći but / kolenice – 2 (srednji) 60 – 90**
3

Pečeni krompir Da 200–220 35–55**
3

Povrće gratinirano Da 200–220 10–25
3

Kompletno jelo: Voćni tart (nivo 5) 
/ lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1))

Da 190 40–120*
5 3 1

Kompletno jelo: Voćni kolač (nivo 5) / 
pečeno povrće (nivo 4) / lazanje (nivo 
2) / isečeni komadi mesa (nivo 1)

Da 190 40–120*
5 4 2 1

Lazanja i meso Da 200 50–120*
4 1

Meso i krompir Da 200 45–120*
4 1

Riba i povrće Da 180 30–50
4 1

Punjeno meso ECO – 200 80–120*
3

Komadi mesa  
(zečetina, piletina, jagnjetina)

ECO – 200 50–120*
3

* Predviđena dužina trajanja: hranu možete po sopstvenoj želji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trećine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.

AUTOMATSKE 
FUNKCIJE

Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo

FUNKCIJE
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Konvekciono pečenje ECO Air Fry
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 TABELA PEČENJA STEAM+
HRANA RECEPT KOLIČINA

VREME
(MIN.)

DODACI VODA

HLEB

Mali hleb 80–100 g 30–45
3

100 ml

Sendvič vekna u kalupu 300–500 g 40–60
3

Hleb 500 g–2 kg 50–100
3

Bageti 200 – 300 g 30–45
3

PECIVA

Kolačići jedan pleh 25–35
3

Mafin 30–60 g 25–45
3

Patišpanj 500–700 g 30–50
2

Tart jedan pleh 35–55
2

MESO

Pečenje 1 kg 60–110
3

200 ml

Rebarca 500 g–1,5 kg 50–75
3

Chicken (Piletina) 1–1,5 kg 55–80
3

Piletina/ćuretina 3 kg 100–140
3

RIBA

File minjon 0,5–2 cm 15–25
3

File minjon 2–4 cm 20–35
3

Whole Fish (Cela riba) 300–600 g 20–30
3

Whole Fish (Cela riba) 600–1200 g 25–45
3

POVRĆE

Prženi krompir 0,5–1,5 kg 45–60
3

Punjene paprike 1–2 kg 35–55
3

Pečeni brokoli 0,3–1 kg 30–50
3

Pečene tikvice 0,5–1,5 kg 30–50
3

Funkciju STEAM+ pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pečenja može da ima 
neželjeni efekat na krajnji rezultat pečenja.

DODACI
Pleh za prženje vazduhom

Pleh za pećnicu ili pleh za kolače na 
žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / pleh za pečenje
pleh za rernu na žičanoj rešetki
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SPOLJAŠNJE POVRŠINE
•	Površine čistite vlažnom krpom sa mikrovlaknima. 
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi 
pH–neutralnog deterdženta. Na kraju obrišite suvom 
krpom.
•	Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdžente. 
Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno dođe u kontakt 
sa površinom uređaja, odmah prebrišite vlažnom 
krpom sa mikrovlaknima.
UNUTRAŠNJE POVRŠINE
•	Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, 
a zatim je očistite, ukoliko je moguće dok je još 
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje 
nastale od ostataka hrane. Da biste osušili pećnicu od 
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, 
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrišite 
krpom ili sunđerom.

•	Aktivirajte funkciju „Smart Clean” za optimalno 
čišćenje unutrašnjih površina. (Samo kod nekih 
modela).
•	Staklo na vratima čistite odgovarajućim tečnim 
deterdžentom.
•	Vrata pećnice mogu da se skinu da bi se olakšalo 
čišćenje.
 

DODACI
Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa 
deterdžentom, koristeći rukavice za pećnicu ukoliko 
su još uvek vrući. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti 
pomoću četke za pranje ili sunđera.
Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u 
opremi) u mašini za pranje posuđa. Posuda za Prž. na 
vazduhu (ako je u opremi) može da se pere u mašini 
za pranje sudova. 

Proverite da li se uređaj 
ohladio pre nego što započnete 
održavanje ili čišćenje.
Nemojte da koristite uređaje za 
čišćenje parom.

Nemojte da koristite vunene žice, 
abrazivne sunđere ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje 
jer mogu da oštete površinu 
uređaja.

Nosite zaštitne rukavice.
Uređaj mora da bude isključen iz 
struje pre izvođenja bilo kakvih 
radova na održavanju.

ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.

ČIŠĆENJE KATALITIČKIH PLOČA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)
Ova rerna je opremljena specijalnim katalitičkim 
pločama koje olakšavaju čišćenje odeljka za pečenje 
zahvaljujući svojoj specijalnoj površini sa 
sposobnošću samočišćenja, koja je veoma porozna i 
može da apsorbuje masti i prljavštinu. Ove ploče su 
postavljene na vođicama: Prilikom promene položaja i 
ponovnog postavljanja vođica, vodite računa da kuke 
na vrhu uđu u odgovarajuće otvore na pločama.

Za najbolje korišćenje funkcije samočišćenja 
katalitičkih ploča, preporučujemo grejanje rerne 
na 200 °C oko sat vremena pomoću funkcije 
„Konvekciono Pečenje“. Tokom ovog procesa, pećnica 
mora biti prazna. Zatim ostavite uređaj da se ohladi 
pre nego što neabrazivnim sunđerom skinete sve 
ostatke hrane.
Obratite pažnju na sledeće: Korišćenje korozivnih ili 
abrazivnih deterdženata, čvrstih četki, živce za sudove 
ili spreja za čišćenje pećnice može da ošteti katalitičku 
površinu i ugrozi njene karakteristike samočišćenja.
Kontaktirajte postprodajni centar ako je potrebna 
zamena ploča.
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SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite 
kvačice sve dok se ne otključaju.

b

a

2. Zatvorite vrata koliko god je moguće.
Čvrsto držite vrata sa obe ruke – ne držite ih za dršku.
Jednostavno skinite vrata tako što ćete nastaviti da 
ih zatvarate dok ih istovremeno povlačite nagore i 
oslobađate iz njihovog ležišta. Položite vrata da leže 
na jednoj strani, na mekanoj površini.

a

b

~15°

3. Ponovo postavite vrata tako što ćete ih podići ka 
pećnici, poravnati kuke šarki sa ležištem i pričvrstiti 
gornji deo na ležište.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvačice na njihovu prvobitnu poziciju: 
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

b

a

Nežno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvačice u 
dobrom položaju.

“CLICK”

5. Pokušajte da zatvorite vrata i proverite da li su u 
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, 
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu oštetiti 
ukoliko nisu nameštena kako treba. 

SPUŠTANJE GORNJEG GREJAČA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)
1. Uklonite bočne vođice.

2

1

2. Grejač malo izvucite i spustite.

3. Ukoliko želite da promenite položaj grejnog 
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodeći 
računa pri tome da leži na bočnim osloncima.
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Problem Mogući uzrok Rešenje

Pećnica ne radi.
Nestanak struje.

Isključenje iz električne 
mreže.

Proverite da li postoji dovod električne energije i 
da li je pećnica priključena na električnu mrežu. 

Isključite pećnicu i ponovo je uključite kako biste 
proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Na displeju se prikazuje slovo 
„F“ uz broj. Problem sa softverom. Pozovite centar za podršku i navedite broj nakon 

slova „F“.

Na displeju se prikazuje nejasan 
tekst i čini se da je pokvaren. Podešen je drugi jezik. Pozovite centar za podršku.

Ciklus kuvanja sa sondom se 
završio bez očiglednog uzroka 
ili je greška F3E3 odštampana 
na ekranu.

Sonda za hranu nije pravilno 
povezana. Proverite priključak sonde za hranu.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naći:
•	 Korišćenje QR koda na proizvodu
•	 Sa naše internet stranice docs‌.‌bauknecht.‌eu
•	 Takođe, možete kontaktirati naš postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjižici). Prilikom 

kontaktiranja našeg postprodajnog servisa, navedite šifru koja se nalazi na pločici za identifikaciju proizvoda.

400020001765
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SLProizvajalčeva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOČILI ZA IZDELEK 
WHIRLPOOL
Če želite celovitejšo pomoč, izdelek registrirajte na 
spletni strani www‌.‌whirlpool.‌eu/‌register.

Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna 
navodila.

OPIS IZDELKA

NADZORNA PLOŠČA

1. �Upravljalna plošča
2. �Ventilator
3. �Okrogli grelnik  

(ni viden)

4. �Vodila za pekače  
(višina je navedena na  
sprednjem delu pečice)

5. �Vrata
6. �Zgornji grelnik/žar
7. �Luč

8. �Identifikacijska ploščica  
(ostati mora nameščena)

9. �Spodnji grelnik  
(ni viden)

1. LEVI PRIKAZOVALNIK
2. LUČ
Za vklop in izklop žarnice.

3. NAZAJ
Tipka za vrnitev na predhodni 
prikaz. Omogoča spreminjanje 
nastavitev med pripravo.

4. VKLOP/IZKLOP
Tipka, s katero lahko kadar koli 
vklopite/izklopite pečico oz. 
prekinete aktivno funkcijo.

5. VRTLJIVI GUMB
Uporabljajte ga za pomikanje 
med funkcijami in nastavitev vseh 
parametrov priprave hrane. S 
pritiskom na gumb lahko izbirate, 
nastavljate, potrjujete in dostopate 
do funkcij ali parametrov ter 
zaženete program priprave.

6. START
Za zagon funkcij in potrditev 
nastavite ali nastavljene vrednosti.
7. ČAS
Tipka za nastavitev časa in 
nastavitev/spremembo časa 
priprave.
8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.

9. DESNI PRIKAZOVALNIK

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

ZA PODROBNEJŠE INFORMACIJE 
POSKENIRAJTE KODO QR NA 
APARATU

1 3 4 5 6 72 8 9

                           72 / 100                            71 / 98                           72 / 100



VSTAVLJANJE REŠETKE IN DRUGEGA PRIBORA V 
PEČICO
Rešetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete 
vzdolž vodil za pekače, pri čemer mora biti stran s 
privzdignjenim robom usmerjena navzgor. 
Drug pribor, kot npr. prestrezni pekač in originalni 
pekač, vstavite vodoravno, in sicer na enak način kot 
rešetko.
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE 
VODIL ZA PEKAČE
•	Če želite odstraniti vodila za pekače, jih dvignite in 
izvlecite spodnje dele iz njihovih ležišč: zdaj lahko 
odstranite vodila za pekače. 
•	Za vnovično namestitev vodil za pekače, vodila 
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V 
pokončnem položaju jih pomaknite v notranjost 
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del 
vpetja.

NAMEŠČANJE DRSNIH VODIL (ČE SO NA VOLJO)
Iz pečice umaknite vodila za 
pekače in z drsnih vodil 
odstranite plastično zaščito.
Privijte zgornjo sponko 
drsnih vodil na vodila za 
pekače in jo pomaknite 
vzdolž vodil, kolikor gre. 
Pritisnite in namestite še 
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji 
del sponke čvrsto pritisnite 
na vodila za pekače. 
Prepričajte se, da je mogoče 
drsna vodila nemoteno 
premakniti. Postopek 
ponovite na drugem vodilu 
za pekače, ki je na enaki 
višini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli višino.

PRIBOR
REŠETKA PRESTREZNI PEKAČ UNIVERZALNI PEKAČ* DRSNA VODILA. *

Uporabljajte jo za 
pečenje hrane ali kot 
podporo za ponve, 
tortne modele in drugo 
posodo, ki je odporna na 
toploto.

Univerzalni pekač 
uporabite za pripravo 
mesa, rib, zelenjave in 
fokače oz. ga namestite 
pod rešetko za 
prestrezanje sokov.

Za peko kruha in peciva 
ter tudi za pripravo 
pečenke, rib v lastnem 
soku itd.

Za lažje vstavljanje ali 
odstranjevanje pribora.

PEKAČ ZA ZRAČNO 
CVRTJE*

Za uporabo pri kuhanju 
hrane s funkcijo zračnega 
cvrtja, pri čemer je 
univerzalni pekač 
postavljen na nižjo 
raven, da lahko zbira 
morebitne drobtine in 
kapljice. Lahko se čisti v 
pomivalnem stroju.

Število in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoče kupiti posebej; za naročila in informacije se obrnite na 
poprodajno službo.
* Na voljo le pri določenih modelih
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FUNKCIJE
 6TH SENSE

Slednje omogočajo povsem samodejno pripravo 
vseh vrst živil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte 
in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljše 
rezultate z uporabo te funkcije upoštevajte navodila v 
posameznih preglednicah za pripravo jedi.
•	  PARA+

Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu 
priprave omogoča, da dosežete odlične rezultate. 
Ta funkcija predlaga najprimernejšo temperaturo 
za pripravo širokega nabora jedi; časi priprave 
osnovnih jedi so prikazani v ustrezni preglednici 
za pripravo jedi. Funkcijo uporabe pare vedno 
vklopite, ko je pečica hladna in ste na dno 
vdolbine vlili pitno vodo.

•	  NARASTEK
Funkcija predlaga najboljši način priprave in 
najprimernejšo temperaturo za pripravo jedi iz 
testenin.

•	  MESO
Funkcija predlaga najboljši način priprave in 
najprimernejšo temperaturo za pripravo mesa.

•	  KRUH
Funkcija samodejno predlaga najboljši način 
priprave in najprimernejšo temperaturo za 
pripravo vseh vrst kruha.

•	  PICA
S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah 
pripravite odlično domačo pico kot v piceriji. 
Posebni cikel pečenja deluje pri temperaturi nad 
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v 
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma 
enakomerno zapečeno. 
Če to funkcijo uporabite skupaj z dodatkom 
Pizza Stone WPro in 30-minutnim predgretjem, 
lahko pico spečete v 5-8 minutah (za naročila in 
informacije se obrnite na poprodajno službo ali pa 
obiščite www.whirlpool.eu.)

•	  PECIVO
Funkcija predlaga najboljši način priprave in 
najprimernejšo temperaturo za pripravo vseh vrst 
tort.

 KLASIČNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni višini.

 ŽAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na žaru 
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje 
kruha. Kadar pripravljate meso na žaru, priporočamo, 
da uporabite prestrezni pekač za prestrezanje soka 
mesa: pekač vstavite na katero koli višino pod rešetko 
in dodajte 500 ml pitne vode.

 TERMOVENTILAC.
Za pripravo različne hrane pri enaki temperaturi in na 
več višinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko 
uporabite za pripravo različnih vrst hrane, ne da bi se 
vonj jedi prenašal z ene na drugo.

 KONVEKCI. PEKA
Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni 
višini.

 POSEBNE FUNKCIJE
•	 HITRO PREDGRETJE

Za hitro predgretje pečice.
•	 TURBO GRILL

Za pečenje velikih kosov mesa (krače, goveja 
pečenka, piščanec). Priporočamo, da uporabite 
prestrezni pekač za prestrezanje soka mesa: 
pekač vstavite na katero koli višino pod rešetko in 
dodajte 500 ml pitne vode.

•	 FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pečenk in filejev na eni 
višini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (varčni 
cikel), med pripravo hrane v pečici ne gori luč. 
Za dobro izkoriščanje funkcije ECO CYCLE in 
varčevanje z energijo vrat pečice ne odpirajte 
pred koncem priprave hrane.

•	 ZRAČNO CVRTJE/VENT. PEKA
Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (priložen 
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompirček, 
piščančje medaljone in druge jedi pripravite 
z manj olja, zaradi česar bodo jedi prijetno 
hrustljave. Grelni elementi krožijo, da ustrezno 
segrejejo notranjost pečice, medtem ko ventilator 
omogoča kroženje vročega zraka. Hrano položite 
na pekač za zračno cvrtje v enem sloju in sledite 
navodilom v preglednici za pečenje z zračnim 
cvrtjem. 
To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje 
odličnih rezultatov pri peki mesa in perutnine, 
krompirja in zelenjave v skladu s priporočili v 
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite 
v standardnem pekaču.

•	 VZHAJANJE
Za čim boljše vzhajanje sladkega ali slanega testa. 
Funkcije ne vklopite, če je pečica po zaključeni 
pripravi hrane še vedno vroča. Tako boste 
zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

•	 SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim čiščenjem pri nizki 
temperaturi, omogoča preprosto odstranjevanje 
umazanije in ostankov hrane. Na dno pečice 
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zaženite pri 
hladnem aparatu.
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PRVA UPORABA
1. NASTAVITEV ČASA
Ko pečico prvič vklopite, morate nastaviti čas.

Števki za uro začneta utripati: Z obračanjem gumba 
nastavite uro in pritisnite  za potrditev.

Števki za minute začneta utripati. Z obračanjem 
gumba nastavite minute in pritisnite za potrditev.
Opomba: za poznejšo spremembo časa vsaj eno sekundo 
držite , ko je pečica izklopljena, in ponovite zgoraj 
opisane korake.
po daljšem izpadu električnega toka boste morali čas 
mogoče znova nastaviti.
2. NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeti nazivni tok (16 A).

Z obračanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok, 
nato pa pritisnite  za potrditev.

Opomba: Pečica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene 
električne energije združljiva z domačim električnim omrežjem 
z močjo nad 3 kW (16 A): če v svojem gospodinjstvu 
uporabljate nižjo moč, morate to vrednost znižati (13 A).
Opomba: za poznejšo spremembo nazivnega toka pritisnite 
in vsaj pet sekund držite , ko je pečica izklopljena, in 
ponovite zgoraj opisane korake.
3. OGREVANJE PEČICE
Nova pečica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med 
izdelavo aparata: to je povsem običajno.
Priporočamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno 
pečico, da tako odstranite vse morebitne vonjave. S 
pečice odstranite ves zaščitni karton in prozorno folijo 
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pečico 
približno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po 
možnosti z uporabo funkcije s kroženjem zraka (npr. 
termoventilacijsko pečenje ali konvekcijska peka).
Za pravilno nastavitev funkcije upoštevajte navodila.
Opomba: Po prvi uporabi aparata priporočamo, da prezračite 
prostor namestitve. 

VSAKODNEVNA UPORABA
1. IZBIRA FUNKCIJE
Ko je pečica izklopljena, je na prikazovalniku naveden 
le čas. Držite , da vklopite pečico. Zavrtite vrtljivi 
gumb, da si ogledate glavne razpoložljive funkcije na 
levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in pritisnite 

.

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno 
funkcijo in nato pritisnite , da jo potrdite. Za tem 
se pomaknite v meni funkcij.

  
Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od 
razpoložljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku, 
in pritisnite , da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE
Ko ste izbrali želeno funkcijo, jo lahko spremenite v 
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki 
jih lahko spremenite zaporedoma.
TEMPERATURA/STOPNJA ŽARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da 
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom 
na  in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (če je 
to mogoče).
Obenem lahko nastavite tudi stopnjo žara (3 = visoka, 
2 = srednja, 1 = nizka).

Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo 
ali stopnjo žara spremenite tako, da pritisnete  ali 
preprosto obrnete gumb.
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TRAJANJE

Ko na zaslonu utripa ikona , z uporabo 
nastavitvenega gumba nastavite želeni čas priprave, 
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na .
Časa priprave ni treba nastaviti, če želite celoten 
postopek kuhanja opraviti ročno: Pritisnite 
za potrditev in začetek funkcije. V tem primeru ne 
morete nastaviti časa konca priprave z uporabo 
funkcije zamika vklopa.
Opomba: čas priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko 
spremenite s pritiskom na : z obračanjem gumba 
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na .

NASTAVITEV ČASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA 
VKLOPA
Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi časa priprave 
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite 
čas konca priprave. Kadar je mogoče nastaviti čas 
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni čas 
zaključka funkcije, ikona pa bo utripala.

Po potrebi obrnite gumb in nastavite želeni čas konca 
priprave, nato pa pritisnite  za potrditev in vklop 
funkcije.
Položite hrano v pečico in zaprite vrata: funkcija se bo 
samodejno vklopila po preteku časa, ki je bil izračunan 
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem času.

Opomba: programiranje zamika začetka priprave bo 
onemogočilo funkcijo predgretja: pečica se bo na 
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, 
da bodo časi priprave malo daljši od tistih, navedenih v 
preglednici za pripravo. 
Med čakanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni 
čas konca priprave.
Če želite spremeniti nastavitve temperature in časa 
priprave, pritisnite  ali . Ko izberete želene 
nastavitve, jih potrdite s pritiskom na .
3. VKLOP FUNKCIJE
Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite , 
da vklopite funkcijo.
Kadar koli lahko pritisnete in pridržite  za premor 
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETJE
Nekatere funkcije vključujejo predgretje pečice: po 
vklopu funkcije se na zaslonu prikaže obvestilo o 
vklopu faze predgretja.

Po koncu te faze se zasliši zvočni signal, na zaslonu pa 
se pojavi sporočilo, da je pečica dosegla nastavljeno 
temperaturo.

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pečico, zaprite 
vrata in začnite pripravo s pritiskom na .
Opomba: Če živila v pečico položite pred koncem 
predgretja, lahko to negativno vpliva na končni rezultat 
priprave hrane.
Če med predgretjem odprete vrata pečice, se bo 
predgretje začasno ustavilo.
Čas priprave ne vključuje predgretja.
Želeno temperaturo pečice lahko vedno spremenite z 
uporabo gumba.
5. KONEC PRIPRAVE HRANE
Oglasi se zvočni signal in na prikazovalniku se prikaže 
sporočilo, da je priprava končana.

Da podaljšate čas priprave brez sprememb nastavitev, 
zavrtite gumb, da nastavite nov čas priprave, in 
pritisnite .
6. FUNKCIJE 6TH SENSE
SMART CLEAN
Za vklop funkcije „Smart Clean“ na dno notranjosti 
hladnega aparata zlijte 200 ml vode in zaprite vrata.
Dostopajte do posebnih funkcij  in obrnite gumb, 
tako da v meniju izberete , nato pa pritisnite  
za potrditev.
Pritisnite , če želite takoj začeti čiščenje, oziroma , 
če želite nastaviti čas konca priprave/zamik vklopa.
Ko je čiščenje končano, počakajte, da se pečica ohladi, 
nato pa iz nje odstranite preostalo vodo in jo očistite 
z gobico, prepojeno z vročo vodo (čiščenje bo morda 
manj učinkovito, če boste čakali več kot 15 minut).
Opomba: trajanja in temperature čiščenja ni mogoče 
nastaviti.
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7. ZAPORA TIPK
Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in 
držite vsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo 
hrane. Pečico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli 
izklopite, tako da pritisnete .

. OPOMBE
•	 Notranjosti pečice ne prekrivajte z aluminijasto 

folijo.
•	 Po dnu pečice nikoli ne vlecite posode, da ne 

poškodujete emajla v pečici.
•	 Na vrata ne postavljajte težkih predmetov in se jih 

ne držite.
•	 Zaradi višje temperature cikla za peko pice 

je pričakovati nekoliko višji hrup hladilnega 
ventilatorja.
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UPORABNI NASVETI
VODIČ PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI
V preglednici so navedene najprimernejše funkcije, 
pribor in višine, ki jih lahko uporabite pri pripravi 
različnih vrst živil. Čas priprave se šteje od trenutka, 
ko živilo položite v pečico, brez predgretja (kadar je 
zahtevano). Temperatura in čas priprave so okvirne 
vrednosti, ki so odvisne od količine hrane in vrste 
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnižje 
priporočene nastavitve. Če živilo ni dovolj pečeno, 
uporabite višje vrednosti. Uporabite priložen pribor 
ter po možnosti temne kovinske tortne modele in 
univerzalne pekače. Uporabite lahko tudi stekleno 
ali lončeno posodo in pribor, vendar pri tem 
upoštevajte, da bo čas priprave nekoliko daljši.

ISTOČASNA PRIPRAVA RAZLIČNIH JEDI
Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo 
lahko hkrati pečete različne jedi, ki zahtevajo enako 
temperaturo pečenja (npr.: ribe in zelenjavo), z 
uporabo različnih višin. Iz pečice vzemite jedi, ki 
zahtevajo krajši čas priprave, jedi, ki zahtevajo daljši 
čas priprave, pa pustite v pečici.

MESO
Uporabite poljuben univerzalni pekač ali stekleno 
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega 
kosa mesa. Za pečenje pečenk je najbolje, če na dno 
posode vlijete nekaj tekočine ter pečenko za boljši 
okus polivate med pečenjem. Upoštevajte, da med 
postopkom nastaja para. Ko je pečenka pečena, 
jo pustite v pečici še 10–15 minut oz. jo zavijte v 
aluminijasto folijo.
Če želite peči meso na žaru, izberite kose z enako 
debelino, da bo meso enakomerno pečeno. Debelejši 
kosi mesa zahtevajo daljši čas pečenja. Če želite 
preprečiti, da bi se meso prekomerno zapeklo, 
spustite rešetko na nižjo višino, da se meso peče na 
večji razdalji od grelnika za žar. Meso obrnite po dveh 
tretjinah časa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo 
iz aparata uhajala para.
Za prestrezanje soka priporočamo, da neposredno 
pod rešetko s hrano podstavite prestrezni pekač, 
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi 
dolijte vodo.

SLADICE
Občutljive sladice pripravljajte s funkcijo za običajno 
pečenje na eni višini.
Uporabite temne kovinske modele za pecivo 
in jih vedno postavite na priloženo rešetko. Za 
pripravo hrane na več višinah izberite funkcijo 
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne 
modele, da zagotovite optimalno kroženje vročega 
zraka.
Če želite preveriti, ali je kvašeno pecivo pečeno, 
v sredino peciva zapičite lesen zobotrebec. Če je 
zobotrebec čist, je pecivo pečeno.
Če uporabljate modele za pecivo z oblogo proti 
prijemanju, robov ne namažite z maslom, sicer pecivo 
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.
Če se živilo med peko „napihne“, naslednjič uporabite 
nižjo temperaturo in mogoče dodajte manj tekočine 
ali mešanico premešajte nežneje.
Za sladice z vlažnim nadevom (na primer skutne pite 
ali sadne kolače) uporabite funkcijo „Konvekcijska 
peka“. Če je biskvit peciva vlažen, pecite na nižji višini 
in posujte spodnji del peciva s krušnimi ali piškotnimi 
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE
Najboljše je, da testo pokrijete z vlažno krpo, preden 
ga vstavite v pečico. S to funkcijo se čas vzhajanja 
testa skrajša za približno eno tretjino v primerjavi 
z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20–25 °C). Čas 
vzhajanja testa za pico se začne pri eni uri za 1 kg 
testa.
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PRIBOR
Pekač za zračno cvrtje Univerzalni ali pekač za torto na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač ali
univerzalni pekač na rešetki

 PREGLEDNICA ZA ZRAČNO CVRTJE
RECEPT FUNKCIJA PREDLAGANA 

KOLIČINA PREDGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

REŠETKA IN 
PRIBOR

ZA
M

RZ
N

JE
N

A
 

ŽI
VI

LA

Zamrznjen pomfrit 650–850 g Da 200 25–30
4 2

Zamrznjeni piščančji 
kroketi 500 g Da 200 15–20

4 2

Ribje palčke 500 g Da 220 15–20
4 2

Čebulni obročki 500 g Da 200 15–20
4 2

ZE
LE

N
JA

VA Sveže panirane bučke 400 g Da 200 15–20
4 2

Domači ocvrti krompir 300–800 g Da 200 20–40
4 2

Mešana zelenjava 300–800 g Da 200 20–30
4 2

M
ES

O
 IN

 R
IB

E

Piščančja prsa 1–4 cm Da 200 20–40 
4 2

Piščančje perutničke 200–1500 g Da 220 30–50 
4 2

Panirani kotlet 1–4 cm Da 220 20–50 
4 2

Ribji file 1–4 cm Da 220 15–25
4 2

Pri pripravi svežih ali domačih živil površino živila namažite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pečenja jed premešajte na polovici priporočenega časa pečenja.

FUNKCIJE
Cvrtje z zrakom
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI
RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE

TEMPERATURA 
(°C)

ČAS PRIPRAVE 
(min)

VIŠINA IN PRIBOR

Kvašeno pecivo / biskvitne torte

- 170 30–50
2

Da 160 30–50
2

Da 160 30–50
4 1

Nadevano pecivo  
(skutina torta, jabolčni zavitek, 
jabolčna pita)

- 160–200 30–85
3

Da 160–200 35–90
4 1

Piškoti / kolački

- 160–170 20–40
3

Da 150 - 160 20–40
4

Da 150 - 160 20–40
4 1

Da 135 50 - 90
5 4 3 1

Tarts Da 170 50–80
5 4 3 1

Princeske

- 180–200 30–40
3

Da 180–190 35–45
4 1

Da 180–190 35–45*
5 3 1

Beljakovi poljubčki

Da 90 110–150
3

Da 90 130–150
4 1

Da 90 140–160*
5 3 1

Pica (tanka, debela, fokača)

Da 310 7-12
2

Da 220–240 20–40
4 1

Da 220–240 25–50*
5 3 1

Da 210 40–60
5 4 3 1

Štruca kruha 0,5 kg - 180–220 50–70
2

Majhen kruh - 180–220 30–50
3

Kruh Da 180–220 30–60
4 1

Zamrznjena pica
Da 250 10–15

2

Da 250 10–20
4 1

Slane pite  
(zelenjavna pita, pita z nadevom)

Da 180–190 45–60
2

Da 180–190 45–60
4 1

Da 180–190 45–70*
5 3 1

PRIBOR
Rešetka

Univerzalni ali pekač za 
torto na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač 
ali univerzalni pekač na rešetki

Prestrezni pekač/originalni 
pekač

Prestrezni pekač s 500 ml 
vode

FUNKCIJE
ECO

Klasično Žar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom

SAMODEJNE 
FUNKCIJE

Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
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PRIBOR
Rešetka

Univerzalni ali pekač za 
torto na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač ali
univerzalni pekač na rešetki

Prestrezni pekač/ 
originalni pekač

Prestrezni pekač s 500 ml 
vode

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE
TEMPERATURA 

(°C)
ČAS PRIPRAVE 

(min)
VIŠINA IN PRIBOR

Maslene paštetke / Krekerji iz listnatega 
testa

Da 190–200 20–30
3

Da 180–190 20–40
4 1

Da 180–190 20–40*
5 3 1

Lazanje/pite - 190–200 40 - 80
3

Pečene testenine/kaneloni - 190–200 25 - 60
3

Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 
1 kg

- 190–200 60–90
3

Piščanec / zajec / raca, 1 kg - 200–230 50–80**
3

Puran / gos, 3 kg - 190–200 90–150
2

Pečena riba/v lastnem soku (fileji, cela) Da 180–200 40–60
3

Polnjena zelenjava  
(paradižniki, bučke, jajčevci)

Da 180–200 50–60
2

Toast - 3 (visoka) 3–6
5

Ribji fileji / zrezki - 2 (srednja) 20–30***
4 3

Klobase / ražnjiči / rebrca / hamburgerji Da 200–220 15–30***
5 4

Pečen piščanec, 1–1,3 kg Da 200–220 55–70**
2 1

Rostbif, angleško pečen 1 kg - 2 (srednja) 35–50**
3

Jagnječja krača / bočnik - 2 (srednja) 60–90**
3

Pečen krompir Da 200–220 35–55**
3

Gratinirana zelenjava Da 200–220 10–25
3

Celoten obrok: Sadna pita (5. višina)/ 
lazanja (3. višina)/meso (1. višina)

Da 190 40–120*
5 3 1

Celoten obrok: Sadna pita (5. višina)/ pečena 
zelenjava (4. višina)/lazanja (2. višina)/ kosi 
mesa (1. višina)

Da 190 40–120*
5 4 2 1

Lazanja in meso Da 200 50–120*
4 1

Meso in krompir Da 200 45–120*
4 1

Ribe in zelenjava Da 180 30–50
4 1

Polnjena pečenka ECO - 200 80–120*
3

Kosi mesa (zajec, piščanec, jagnjetina) ECO - 200 50–120*
3

* Ocena časa trajanja: jedi lahko iz pečice vzamete kadar koli, odvisno od vaših osebnih želja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah časa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici časa priprave.

SAMODEJNE 
FUNKCIJE

Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva

FUNKCIJE
ECO

Klasično Žar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
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 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+
ŽIVILO RECEPT KOLIČINA

ČAS
(MIN.)

PRIBOR VODA

KRUH

Majhni kruhi 80–100 g 30–45
3

100 ml

Štruca za sendvič na pekaču 300–500 g 40–60
3

Kruh 500 g–2 kg 50–100
3

Bagete 200–300 g 30–45
3

SLAŠČICE

Piškoti en pekač 25–35
3

Mafini 30–60 g 25–45
3

Biskvitna torta 500–700 g 30–50
2

Pite en pekač 35–55
2

MESO

Pečenke 1 kg 60–110
3

200 ml

Rebrca 500 g–1,5 kg 50–75
3

Piščanec 1–1,5 kg 55–80
3

Piščanec/puran 3 kg 100–140
3

RIBE

Zrezek 0,5–2 cm 15–25
3

Zrezek 2–4 cm 20–35
3

Cela riba 300–600 g 20–30
3

Cela riba 600–1200 g 25–45
3

ZELENJAVA

Pečen krompir 0,5–1,5 kg 45–60
3

Polnjene paprike 1–2 kg 35–55
3

Pečen brokoli 0,3–1 kg 30–50
3

Pečene bučke 0,5–1,5 kg 30–50
3

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pečica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na končni 
rezultat priprave.

PRIBOR
Pekač za zračno cvrtje Univerzalni ali pekač za torto na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač ali
univerzalni pekač na rešetki
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ZUNANJE POVRŠINE
•	Površine čistite z vlažno krpo iz mikrovlaken. Če so 
površine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic 
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na 
koncu površine obrišite s suho krpo.
•	Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih čistilnih 
sredstev. Če kateri koli od teh izdelkov nenamerno 
pride v stik s površino aparata, jo takoj očistite z 
vlažno krpo iz mikrovlaken.
NOTRANJE POVRŠINE
•	Po vsaki uporabi naj se pečica najprej ohladi, šele 
nato jo očistite. To po možnosti storite, ko je še 
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeže 
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki 
nastane kot posledica priprave hrane z visoko 
vsebnostjo vode, posuši, počakajte, da se pečica 
popolnoma ohladi, in jo nato obrišite s krpo ali 
gobico.

•	Za optimalno čiščenje notranjih površin vklopite 
funkcijo „Smart Clean“. (Samo pri nekaterih modelih).
•	Steklo na vratih očistite z ustreznim tekočim čistilnim 
sredstvom.
•	Za lažje čiščenje, lahko vrata snamete.
 

PRIBOR
Pribor po uporabi namočite v vodi z detergentom za 
posodo. Ko prijemate vroče kose pribora, uporabite 
zaščitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z 
ustrezno krtačo ali gobico.
Sonde za živila in sonde za meso (če je na voljo) ne 
čistite v pomivalnem stroju. Pekač za zračno cvrtje (če 
je na voljo) lahko očistite v pomivalnem stroju. 

Pred vzdrževanjem ali čiščenjem 
se prepričajte, da se je pečica 
ohladila.
Ne uporabljajte parnih čistilcev. 

Ne uporabljajte jeklenih gobic, 
abrazivnih čistilnih gobic 
ali abrazivnih/korozivnih 
čistilnih sredstev, saj bi ti lahko 
poškodovali površine aparata.

Nosite zaščitne rokavice.
Pred vzdrževalnimi deli pečico 
vedno odklopite iz električnega 
omrežja.

VZDRŽEVANJE IN ČIŠČENJE

MENJAVA ŽARNICE V PEČICI
Za zamenjavo žarnice se obrnite na poprodajno službo.

ČIŠČENJE KATALITIČNIH PLOŠČ
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)
Pečica je opremljena s posebnimi katalitičnimi 
ploščami, ki lajšajo čiščenje notranjosti aparata zaradi 
samočistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija 
maščobo ter umazanijo. Te plošče so pritrjene na 
vodila za pekače: ko premikate in nato znova 
nameščate vodila za pekače, se prepričajte, da sta 
kavlja na zgornjem delu ustrezno vstavljena v luknji v 
ploščah.

Da bi kar najbolje izkoristili samočistilne sposobnosti 
katalitičnih plošč, priporočamo, da vklopite funkcijo 
„Konvekcijska peka“ in pečico približno eno uro 
pustite delovati pri 200 °C. V tem času mora biti 
pečica prazna. Nato pustite, da se naprava ohladi, 
preden odstranite morebitne ostanke hrane z 
neabrazivno čistilno gobico.
Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih čistilnih 
sredstev, grobih krtač, čistil za pekače ali razpršil za 
čiščenje pečic lahko poškoduje katalitične površine in 
zmanjša njihove samočistilne sposobnosti.
Če potrebujete nadomestne plošče, se obrnite na našo 
servisno službo.
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DEMONTAŽA IN MONTAŽA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in 
zaporna vzvoda premaknite v položaj za sprostitev.

b

a

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoče.
Čvrsto primite vrata z obema rokama – ne držite jih za 
ročaj.
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, če 
jih še naprej zapirate in jih istočasno nekoliko vlečete 
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odložite 
vrata na stran in na mehko površino.

a

b

~15°

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete 
proti pečici, poravnate kljuki tečajev z vpetjem in nato 
pričvrstite zgornji del v vpetje. 

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni položaj: prepričajte 
se, da ste ju spustili do konca.

b

a

Z nežnim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v 
pravilnem položaju.

“CLICK”

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so 
poravnana z upravljalno ploščo. Če vrata niso 
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: če se 
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko 
poškodujejo. 

SPUŠČANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)
1. Odstranite stranska vodila za pekače.

2

1

2. Grelnik nekoliko izvlecite in ga postavite nižje.

3. Grelnik nazaj v položaj namestite tako, da ga 
dvignete, rahlo povlečete k sebi in preverite, da je 
naslonjen na stranske nosilce.
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Motnja Možen vzrok Rešitev

Pečica ne deluje.
Izpad električne energije.

Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vtičnici električni tok in ali je 
pečica priklopljena na električno napajanje. 

Z izklopom in ponovnim vklopom pečice 
preverite, ali je napaka še vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana črka „F“, 
ki ji sledi številka. Motnja programske opreme. Obrnite se na klicni center in navedite številko, ki 

sledi črki „F“.

Zaslon prikazuje nejasno 
besedilo in je videti v okvari. Nastavljen je drug jezik. Obrnite se na klicni center.

Cikel kuhanja s sondo se konča 
brez očitnega vzroka ali pa se 
na zaslonu izpiše napaka F3E3.

Sonda za živila ni pravilno 
priključena. Preverite priključitev sonde za živila.

ODPRAVLJANJE TEŽAV

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na 
naslednje načine:
•	 Uporabite kodo QR na izdelku.
•	 Obiščite našo spletno stran docs‌.bauknecht.‌eu.
•	 Obrnete se lahko tudi na našo servisno službo (telefonske številke so navedene v servisni knjižici).  

Ko stopite v stik z našo servisno službo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploščici izdelka.

400020001765
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AR دليل المالك

WHIRLPOOL نشكرك على شرائك أحد منتجات شركة
للحصول على المزيد من المساعدة التفصيلية، يرجى تسجيل منتجك على

www‌.‌whirlpool.‌eu/‌register

واقرأ تعليمات السلامة بعناية قبل استخدام الجهاز.

المنتج شرح 

لوحة التحكم

التحكم 1. �لوحة 
2. �المروحة

الدائري التسخين   3. �عنصر 
)غير مرئي(

 4. �مجاري الرف 
إليه بالجزء الأمامي من  )المستوى مُشار 

الفرن(
5. �الباب

العلوي/الشواية التسخين  6. �عنصر 
للمبة 7. �ا

التمييز   8. �لوحة 
 )لا تخلعها(

السفلي التسخين   9. �عنصر 
)غير مرئي(

1. الشاشة اليسرى
2. المصباح

المصباح. لتشغيل/إيقاف 
3. رجوع

أثناء الطهي، يسمح  السابقة.  الشاشة  إلى  للعودة 
الإعدادات. بتغيير 
4. تشغيل/إيقاف

لتشغيل أو إيقاف الفرن ولإيقاف إحدى 
الوظائف الفعالة في أي وقت.

5. المفتاح الدوار
للتنقل عبر الوظائف وضبط جميع  أدره 
بارامترات الطهي الأخرى. اضغط على 

لاختيار وضبط والوصول إلى وتأكيد الوظائف 
الطهي عند  البارامترات وتشغيل برنامج  أو 

اللزوم.

6. التشغيل
لبدء الوظيفة وتأكيد الإعدادات.أو ضبط قيمة.

7. الوقت
لضبط الوقت وتغيير أو تعديل مدة الطهي.

8. درجة الحرارة
لضبط درجة الحرارة.

9. الشاشة اليمنى

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

يُرجى مسح رمز الاستجابة السريعة على 
جهازك من أجل الحصول على مزيد من 

المعلومات

1 3 4 5 6 72 8 9
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إدخال الشبكة السلكية والملحقات الأخرى
قم بتركيب الشبكة السلكية بشكل أفقي من خلال تحريكها على مجاري 

الرف، مع التحقق أن الجانب ذي الحافة البارزة مواجه لأعلى. 
القطرات وصينية  الكماليات الأخرى، مثل صينية تجميع  يتم إدخال 

السلكية. الشبكة  إدخال  بنفس طريقة  أفقي  الخبيز بشكل 
خلع مجاري الرف وإعادة تركيبها

لخلع مجاري الرف، ارفعها ثم اسحب الأجزاء السفلية من مبيتها: 	•
يمكن الآن خلع مجاري الرف. 

ولإعادة تركيب مجاري الرف، أعد تركيبها أولا في موضع التثبيت 	•
العلوي. ومع استمرار مسكهم قم بتحريكهم داخل حيز الطهي ثم قم 

السفلي. المبيت  بإنزالهم في موضعهم في 

تركيب المجاري المنزلقة )إن وجدت(
قم بإزالة مجاري الرف من الفرن ثم 
القضبان  الواقي من  البلاستيك  اخلع 

الانزلاقية.
للقضيب  العلوي  المشبك  بتثبيت  قم 
بمجرى الرف ثم قم بتحريكه على 

النهاية. قم  امتداد المجرى حتى 
بإنزال المشبك الآخر في موضعه.

الجزء  المجرى، اضغط  لتأمين 
بقوة تجاه  المشبك  السفلي من 

مجرى الرف. وتأكد من إمكانية 
تحرك القضبان بحرية. كرر هذه 

الخطوات على مجرى الرف الآخر 
المستوى. في نفس 

يرجى ملاحظة: يمكن تركيب المجاري الانزلاقية على أي مستوى.

الملحقات
المجاري المنزلقة *صينية الخبيز *صينية تجميع القطراتالشبكة السلكية

الطعام أو كحامل  تستخدم لطهي 
الكيك  المقالي وصواني  لوضع 

وأواني الفرن الأخري.

لطهي  الفرن  كصينية  تستخدم 
والخضروات  اللحوم والأسماك 

والكعك، وما إلى ذلك أو توضع 
لتجميع مرق  السلكية  الشبكة  تحت 

الطهي.

لعمل جميع  فقط  ليس  تستخدم 
ولكن  والمعجنات،  الخبز  أصناف 

أيضًا لحم الروست والأسماك 
الملفوفة في رقائق، وما إلى ذلك.

لتسهيل إدخال أو إخراج 
الأخرى. الملحقات 

* AIR FRY TRAY 
)صينية القلي الهوائي(

استخدامها عند طهي الأطعمة  يتم 
الهوائي  القلي  وظيفة  باستخدام 

Air Fry، مع وضع صينية 
لتجميع  منخفض  في مستوى  الخبز 

المحتملة.  والقطرات  الفتات 
في غسالة  تنظيفها  ويمكن 

الأطباق.

قد يختلف عدد ونوع الملحقات تبعا للطراز الذي اشتريته.
البيع. للطلبات والمعلومات، اتصل بخدمة ما بعد  الملحقات الأخرى بشكل منفصل;  يمكن شراء 

* متاحة في بعض الموديلات فقط
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الوظائف
6TH SENSE وظيفة

الطعام  أنواع  لجميع  بالكامل  أوتوماتيكية  الطهي بطريقة  ذلك  يتيح 
المتبل،  الكعك  والمعجنات،  الكعك  الخضروات،  السمك،  )لازانيا، 

التعليمات  اتبع  الوظيفة،  استفادة من هذه  لتحقيق أقصى  البيتزا(.  الخبز، 
المعني. الموجودة في جدول الطهي 

• 	‎+STEAM وظيفة 
تسمح وظيفة ‎+Steam بالحصول على أداء ممتاز بفضل 

وجود البخار في دورة الطهي. تقترح هذه الوظيفة درجة الحرارة 
المثالية لطهي مجموعة واسعة من الوصفات، أوقات طهي الأطباق 
بتنشيط وظيفة  النسبي. قم دائمًا  الرئيسية موضحة في جدول الطهي 

البخار عندما يكون الفرن باردًا، وبعد صب ماء الشرب في قاع 
التجويف.

•  CASSEROLE )الكسرولة()	
تقترح هذه الوظيفة أفضل درجة حرارة وطريقة طهي لأطباق 

المعكرونة.
•  MEAT )اللحوم(	

تقترح هذه الوظيفة أفضل درجة حرارة وطريقة لطهي اللحوم.
• BREA D )الخبز(	

اقتراح درجة الحرارة وطريقة الطهي  تقوم هذه الوظيفة أوتوماتيكيا 
المخبوزات. أنواع  الأنسب لطهي جميع 

• 	PIZZA)البيتزا(  
تتيح لك هذه الوظيفة طهي بيتزا رائعة محلية الصنع، في أقل من 

10 دقائق كما هو الحال في المطعم. تعمل دورة الطهي المخصصة 
عند مستوى درجة حرارة أعلى من 300 درجة مئوية، مما يوفر 

بيتزا طرية من الداخل ومقرمشة من الحواف مع تحمير متساوٍ 
تمامًا. 

 Pizza Stone من خلال الجمع بين هذه الوظيفة وملحق
WPro والتسخين المسبق لمدة 30 دقيقة، يمكن خبز البيتزا في 
8-5 دقائق. )للطلبات والمعلومات، اتصل بخدمة ما بعد البيع أو 

).eu.whirlpool.www
•  معجنات	

تقترح هذه الوظيفة أفضل درجة حرارة وطريقة طهي لجميع أنواع 
الكعك.

 CONVENTIONAL)تقليدي(
لطهي أي نوع من الأطباق على رف واحد فقط.

GRILL)الشواية(  
اللحم، الكباب والسجق وطهي جراتان الخضروات  لشواء شرائح 

باستخدام صينية تجميع  اللحم، نوصي  المحمص. عند شواء  والخبز 
القطرات لتجميع مرق الطهي: ضع الصينية على أي مستوى أسفل 

الشبكة السلكية وأضف 500 مل من ماء الشرب.

 FORCED AIR )دفع الهواء(
لطهي مجموعة متنوعة من الطعام تتطلب نفس حرارة الطهي على 

أرفف متعددة )ثلاثة بحد أقصى( في نفس الوقت. يمكن استخدام هذه 
الوظيفة لطهي أنواع مختلفة من الأطعمة دون انتقال الروائح من طعام 

إلى آخر.

 CONVECTION BAKE)الخبيز بالتوزيع الحراري(
لغرض طهي اللحم، إعداد الكيك ذي الحشو على رف واحد.

SPECIAL FUNCTIONS )الوظائف الخاصة(
• FAST PREHEAT)الإحماء السريع(	

بسرعة. مسبقا  الفرن  لتسخين 
• التربو	 الشواية 

شواء قطع لحم الروست الكبيرة )الأفخاذ، الروز بيف، الدجاج(. 
الطهي: ضع  لتجميع مرق  القطرات  باستخدام صينية تجميع  نوصي 

الصينية على أي مستوى أسفل الشبكة السلكية وأضف 500 مل 
من ماء الشرب.

• الاقتصادية	 الدورة 
لطهي قطع لحم الروست المحشوة وفيليه اللحم على رف واحد. 

عند استخدام وظيفة Eco Cycle، يبقى الضوء منطفئا أثناء 
الطهي. ولاستخدام الدورة الاقتصادية والحد من استهلاك الطاقة، 
احرص على عدم فتح باب الفرن حتى الانتهاء من طهي الطعام 

تماما.
• 	CONVECT ROAST /AIR FRY وظيفة

)المتوفرة مع  المخصصة  الهوائي  القلي  يتيح لك استخدام صينية 
الدجاج والمزيد  المقلية وناغتس  البطاطس  الموديلات( طهي  بعض 

باستخدام كمية أقل من الزيت، مما يؤدي إلى الحصول على 
الداخلي  الحيز  لتسخين  التسخين  تدور عناصر  ممتعة.  مقرمشة 

الهواء الساخن. ضع  بينما تقوم المروحة بتوزيع  بشكل صحيح، 
الطعام على صينية القلي الهوائي Air Fry في طبقة واحدة واتبع 

تعليمات جدول الطهي بالقلي الهوائي Air Fry للحصول على 
 أفضل أداء.

وبدلاً من ذلك، يمكن استخدام هذه الوظيفة للحصول على نتائج 
اللحوم والدواجن والبطاطس والخضروات، وفقًا  لتحميص  رائعة 
باستخدام  الوصفات  الطهي. يمكن تحضير هذه  لتوصيات طاولة 

القياسية. الخبز  صينية 
• 	RISING)التخمير(

للحفاظ على جودة  المتبل بشكل مثالي.  أو  الحلو  العجين  لتخمير 
التخمر، لا تقم بتنشيط الوظيفة إذا كان الفرن لا يزال ساخنا بعد 

دورة الطهي.
• 	SMART CLEAN وظيفة

العاملة بدرجة  الخاصة  التنظيف  أثناء دورة  المنبعث  البخار  يسمح 
حرارة منخفضة على إزالة الاتساخات وبقايا الأطعمة بسهولة. قم 

بسكب 200 مل من ماء الشرب في قاع الفرن وقم بتفعيل الوظيفة 
الفرن بارد فقط. بينما 
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الاستخدام لأول مرة
1. ضبط الوقت

يلزم ضبط الوقت عند تشغيل الفرن لأول مرة.

ثم يبدأ رقما الساعة في الوميض: أدر
للتأكيد. ثم اضغط على  الساعة  المفتاح لضبط 

ثم يبدأ رقما الدقائق في الوميض. أدر
للتأكيد. ثم اضغط على  الدقائق  المفتاح لضبط 

يرجى ملاحظة: لتغيير الوقت في وقت لاحق، اضغط واستمر في 
لأقل من ثانية واحدة بينما الفرن متوقف وكرر  الضغط على 

الخطوات االسابقة.
قد تحتاج لضبط الوقت مرة أخرى بعد انقطاع الكهرباء لفترة طويلة.

SETTINGS .2 )الإعدادات(
إذا لزم الأمر، يمكنك تغيير التيار الاسمي الافتراضي )16 أمبير(.

أدر مفتاح الاختيار لاختيار التيار الاسمي ثم اضغط على للتأكيد.
يرجى ملاحظة: تمت برمجة الفرن ليعمل بمعدل استهلاك للطاقة يتوافق 
مع معدل شبكة التيار المنزلية ويزيد عن 3 كيلوواط )16 أمبير(: إذا كان 

الإمداد بالطاقة في المنزل أقل من ذلك، فعليك تقليل هذه القيمة )13 
أمبير(.

يرجى ملاحظة: لتغيير التيار الاسمي في وقت لاحق، اضغط واستمر 
لمدة خمس ثوان على الأقل بينما الفرن متوقف  في الضغط على 

وكرر الخطوات االسابقة.
3. تسخين الفرن

قد ينبعث من الفرن الجديد روائح غير مستحبة ناتجة عن آثار التصنيع: 
وهذا أمر طبيعي تماما.

قبل البدء في طهي الطعام ننصح بتسخين الفرن وهو خال للتخلص من 
أية روائح غير مستحبة. انزع قطع الحماية المصنوعة من الورق 

المقوى أو الرقائق الشفافة من الفرن وأخرج الملحقات من الداخل. قم 
بتسخين الفرن لمدة ساعة تقريبا حتى 200 °م مستخدما وظيفة مزودة 

بخاصية تدوير الهواء )مثل "دفع الهواء" أو "الخبيز بالتوزيع 
الحراري"(.

الوظيفة بشكل صحيح. التعليمات لإعداد  اتبع 
يرجى ملاحظة: من الأفضل تهوية الغرفة بعد استخدام الجهاز لأول مرة. 

الاستخدام اليومي
1. اختيار وظيفة

عندما يكون الفرن متوقفا، يظهر الوقت فقط على
لتشغيل الفرن. أدر  وحدة العرض. اضغط واستمر في الضغط على 
اليسرى.  الشاشة  المتاحة على  الرئيسية  الوظائف  الدوار لعرض  المفتاح 

. اختر واحدة منها ثم اضغط على 

لاختيار وظيفة فرعية )إذا توفر(، اختر الوظيفة الرئيسية ثم اضغط 
على  للتأكيد ثم انتقل إلى قائمة الوظيفة.

 
أدر المفتاح الدوار للاختيار من بين الوظائف الفرعية المتاحة على 

للتأكيد. اليمنى ثم اضغط على   الشاشة 

2. ضبط الوظيفة
إعداداتها. سوف يظهر  تغيير  يمكنك  المطلوبة،  الوظيفة  اختيار  بعد 

بالترتيب. تغييرها  التي يمكن  العرض الإعدادات  بوحدة 
الشواء الحرارة/مستوى  درجة 

عندما تضيء الأيقونة °C على وحدة العرض، أدر المفتاح لتغيير 
القيمة ثم اضغط على  واستمر في تغيير الإعدادات التالية )إن 

أمكن(.
 يمكنك أيضا تغيير مستوى الشواء )3 = مرتفع، 2 = متوسط،

1 = منخفض( في نفس الوقت.

يرجى ملاحظة أنه: بعد بدء تشغيل الوظائف يمكنك تغيير درجة 
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الحرارة أو مستوى الشواء بالضغط على  أو بإدارة المفتاح 
مباشرة.

المدة

عندما تومض الأيقونة  على وحدة العرض، استخدم مفتاح الضبط 
لضبط مدة الطهي المرغوبة، ثم اضغط على  للتأكيد.

لا يلزمك إعداد مدة الطهي إذا كنت ترغب في إدارة الطهي يدويا: 
للتأكيد وابدأ تشغيل الوظيفة. في هذه الحالة لا يمكنك  اضغط على 

إعداد وقت انتهاء الطهي من خلال برمجة تأخير بدء التشغيل.
 اهطبض مت يتلا يهطلا ةدم رييغت كنكمي :ةظحالم ىجري
 ةعاسلا رييغتل حاتفملا ردأ : ىلع طغضلاب يهطلا ءانثأ
طغضاو .ديكأتلل 

ضبط وقت انتهاء الطهي/ تأخير بدء التشغيل
بمجرد ضبط زمن الطهي يمكن في عديد من الوظائف تأخير بدء 
انتهائها. عند تغيير وقت  تشغيل الوظيفة من خلال برمجة وقت 

بينما  المتوقع للانتهاء  الوظيفة  العرض وقت  الانتهاء، يظهر بوحدة 
تومض الأيقونة. 

إذا لزم الأمر، أدر المفتاح لضبط وقت انتهاء الطهي المرغوب، ثم 
للتأكيد وبدء تشغيل الوظيفة. اضغط على  

يبدأ تشغيل الوظيفة أوتوماتيكيا  الباب:  الفرن وأغلق  ضع الطعام داخل 
بعد انتهاء المدة المحسوبة من أجل إنهاء الطهي عند الوقت الذي قمت 

. بضبطه

يرجى ملاحظة: برمجة تأخير بدء التشغيل تؤدي إلى تعطيل مرحلة 
إحماء الفرن: وسيصل الفرن إلى درجة الحرارة المرغوبة تدريجيا، 
مما يعني إطالة أزمنة الطهي بعض الشيء عن الأزمنة المذكورة في 

الطهي.  جدول 
لتغيير وقت الانتهاء  المفتاح  فترة الانتظار استخدام  أثناء  يمكنك 

المبرمج.
لتغيير إعدادات درجة الحرارة ومدة الطهي.  أو  اضغط على 

الانتهاء. للتأكيد عند  اضغط على 

الوظيفة تفعيل   .3
لتفعيل  المرغوبة، اضغط على  وبمجرد تطبيق كافة الإعدادات 

الوظيفة.
يمكنك استمرار الضغط على في أي وقت لإيقاف الوظيفة الفعالة 

بشكل مؤقت. حاليا 
المسبق التسخين   .4

الوظيفة،  الفرن: بمجرد بدء تشغيل  الوظائف مرحلة إحماء  يتوفر ببعض 
تشير وحدة العرض إلى تفعيل مرحلة الإحماء.

بمجرد انتهاء الإحماء، تصدر إشارة صوتية وتشير وحدة العرض 
إلى وصول الفرن إلى درجة الحرارة المضبوطة.

وفي هذه اللحظة افتح الباب وضع الطعام داخل الفرن ثم أغلق الباب 
. وابدأ الطهي بالضغط على 

يرجى ملاحظة: وضع الطعام قبل الانتهاء من إحماء الفرن، قد يترتب 
النهائية. نتائج الطهي  آثار سيئة على  عنه 

فتح الباب أثناء عملية الإحماء يؤدي إلى توقف العملية مؤقتا.
لا يشتمل زمن الطهي على مرحلة الإحماء.

يمكنك دائمًا تغيير درجة الحرارة التي تريدها للوصول إلى الفرن 
المقبض. باستخدام 
5. انتهاء الطهي

وستصدر إشارة صوتية وتشير وحدة العرض إلى اكتمال الطهي.

لإطالة مدة الطهي دون تغيير الإعدادات، أدر المفتاح لضبط مدة 
. طهي جديدة واضغط على 

6TH SENSE 6. وظائف
SMART CLEAN وظيفة

لتفعيل وظيفة "Smart Clean" قم برش 200 مل من الماء والفرن 
بارد على التجويف السفلي للفرن، ثم أغلق باب الفرن.

الوصول إلى الوظائف الخاصة   وأدر لاختيار  من القائمة. ثم 
للتأكيد. اضغط على  

لبدء عملية التنظيف على الفور، أو اضغط على   اضغط على
اللاحق. التشغيل  الانتهاء/بدء  لضبط زمن 

في نهاية الدورة، اترك الفرن ليبرد ثم قم بإزالة أية كمية من الماء 
الماء  باستخدام إسفنجة مبللة مع  التنظيف  الفرن وابدأ  المتبقي في 

الساخن )قد يتأثر التنظيف سلبا في حالة التأخير لأكثر من 15 دقيقة(.
يرجى ملاحظة: لا يمكن ضبط مدة ودرجة حرارة دورة التنظيف.

                           90 / 100                            89 / 98                           90 / 100



المفاتيح 7. قفل 
لقفل لوحة المفاتيح، اضغط واستمر في الضغط على لمدة خمس 

ثواني على الأقل.

قم بذلك مرة أخرى لإلغاء قفل لوحة المفاتيح.
أثناء الطهي.  يرجى ملاحظة: يمكن أيضا تفعيل هذه الوظيفة 

لدواعي السلامة، يمكن إيقاف الفرن في أي وقت بالضغط على 
.

. ملاحظات
• لا تقم بتغطية الفرن من الداخل برقائق الألومنيوم.	
• �لا تسحب الأوعية أو القلايات مطلقا على قاعدة الفرن، 	

فقد يؤدي ذلك إلى إلحاق الضرر بطبقة المينا )الإيناميل(.
• ثقيلة على الباب ولا تتمسك بالباب.	 لا تضع أوزاناً 
• �بسبب ارتفاع درجة حرارة دورة البيتزا، فمن المتوقع أن 	

قليلاً. التبريد أعلى  تشهد ضوضاء مروحة 
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نصائح مفيدة
كيفية قراءة جدول الطهي

الوظائف والكماليات والمستويات للاستخدام في  الجدول أفضل  يورد 
طهي الأنواع المختلفة من الطعام. وتبدأ أوقات الطهي من لحظة وضع 

الطعام في الفرن، باستثناء الإحماء )عند الحاجة(. درجات حرارة 
وأوقات الطهي هو مجرد قيم تقريبية، كما أنها تعتمد على مقدار الطعام 

ابدأ باستخدام أقل إعدادات موصى بها،  ونوع الكماليات المستخدمة. 
وإذا لم يتم طهي الطعام بشكل كافٍ، فانتقل إلى إعدادات أعلى. استخدم 

الخبيز  الكيك وصواني  استخدام صواني  المرفقة، ويُفضل  الملحقات 
أيضا استخدام الأواني والكماليات  اللون. ويمكنك  داكنة  المعدنية 

المصنوعة من البيركس والفخار، ولكن تذكر أن أوقات الطهي ستطول 
الشيء. بعض 

الوقت نفسه طهي أطعمة مختلفة في 
باستخدام وظيفة دفع الهواء )وظيفة دفع الهواء" ، يمكنك طهي 

مختلف الأطعمة التي تحتاج إلى نفس درجة حرارة الطهي في نفس 
المثال: السمك والخضروات(، باستخدام أرفف  الوقت )على سبيل 
مختلفة. أخرج الطعام الذي يتطلب وقت طهي أقل واترك الطعام 

الذي يتطلب وقت طهي أطول في الفرن.

لحوم
استخدم أي نوع من أنواع صواني الفرن أو الأطباق البيركس بحجم 

التي  اللحم  لقطع  بالنسبة  المراد طهيها.  اللحم  ملائم لحجم قطعة 
تريد تحميرها من الأفضل أن تضيف المرقة إلى الصحن من أسفل، 

مع تطرية اللحم أثناء الطهي للحصول على نكهة أفضل. يرجى 
أثناء هذه العملية. وعندما ينضج لحم  البخار  ملاحظة أنه يتولد 

الروست، اتركه في الفرن لمدة 15 - 10 دقيقة أخرى، أو لفه في 
الألومنيوم. رقائق 

إذا أردت شواء اللحم، فاختر قطعًا بسُمك متساوٍ في جميع أجزائها 
اللحم  تتطلب قطع  نتائج طهي متماثلة. حيث  للحصول على 
اللحم من  للغاية أوقات طهي أطول. لتجنب احتراق  السميكة 

بعيدًا  الطعام  السلكية بحيث يظل  الشبكة  الخارج، اخفض موضع 
عن الشواية. واقلب اللحم بعد انقضاء ثلثي مدة الطهي. توخ الحذر 

عند فتح الباب حيث يتسرب البخار.
القطرات  تجميع  ننصح بوضع صينية  لتجميع عصارة الأطعمة، 
الماء الصالح للشرب أسفل الشبكة السلكية  وبها نصف لتر من 

مباشرة التي ستوضع عليها الطعام. وقم بتزويد الماء عند الحاجة.

الحلويات
التقليدي  الطهي  باستخدام وظيفة  اللذيذة  الحلويات  يمكنك طهي 

على رف واحد فقط.
اللون، وضعها دائما على  المعدنية داكنة  الخبيز  واستخدم صواني 
الشبكة السلكية الموردة. وللطهي على أكثر من رف، اختر وظيفة 

دفع الهواء ورتب موضع صواني الكيك على الأرفف، مما يساعد 
الهواء الساخن بشكل مثالي. على توزيع 

للتحقق من اكتمال طهي الكيك المخمر، أدخل خلة خشبية في 
منتصف الكيك. إذا خرجت خلة الأسنان نظيفة، تكون الكيك قد 

نضجت.
في حالة استخدام صواني خبيز مانعة للالتصاق، لا تدهن الحواف 

بالزبدة، فقد لا ترتفع الكيك بالتساوي حول الحواف.
إذا "انتفخ" الخبيز أثناء الطهي استخدم درجة حرارة أقل في المرة 
القادمة وضع في اعتبارك تقليل كمية السائل الذي تضيفه أو قلب 

أكثر. برفق  الخليط 
بالنسبة للحلويات ذات الحشو الرطب )مثل تشيز كيك أو فطائر 

الفواكه(، استخدم وظيفة "الخبيز بالتوزيع الحراري". إذا كانت قاعدة 
الكيك مشبعة بالمياه، فاخفض الرف وانثر فتات خبز أو فتات بسكويت 

على قاعدة الكيك قبل إضافة الحشو.

RISING)التخمير(
يُفضل دائما تغطية العجين بقطعة قماش رطبة قبل وضعه في 

الوظيفة بمعدل  العجين باستخدام هذه  الفرن. ويقل وقت تخمير 
الثلث تقريبا مقارنةً بتخميره في درجة حرارة الغرفة )25 - 20°م(. 

يبلغ وقت تخمير 1 كجم من عجين البيتزا ساعة واحدة تقريبا.
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الملحقات
الهوائي القلي  السلكيةصينية  الشبكة  الكيك على  الفرن أو صينية  صينية 

القطرات / صينية خبيز أو صينية تجميع 
السلكية الشبكة  على  الفرن  صينية 

 جدول الطهي القلي الهوائي
المقترحةالوظيفةالوصفة درجة الحرارة )°م(الإحماءالكمية 

المدة
)دقيقة(

والكماليات الرف 

مد
مج

 ال
عام

لط
ا

مجمدة مقلية  3042 - 20025نعم850 - 650 جمبطاطس 

2042 - 20015نعم500 جمناجتس دجاج مجمد

2042 - 22015نعم500 جمأصابع سمك

البصل 2042 - 20015نعم500 جمحلقات 

ت
وا

ضر
لخ

بالبقسماطا طازجة  2042 - 20015نعم400 جمكوسة 

المنزل 4042 - 20020نعم800 - 300 جمبطاطس محمرة في 

مشكلة 3042 - 20020نعم800 - 300 جمخضروات 

اك
سم

الأ
 و

وم
لح

ال

الدجاج 4042 - 20 200نعم4 - 1 سمصدور 

الدجاج 5042 - 30 220نعم1500 - 200 جمأجنحة 

بالبقسماط لحم  5042 - 20 220نعم4 - 1 سمشريحة 

فيليه 1542 – 22025نعم4 - 1 سمسمك 

لطهي الأطعمة الطازجة أو محلية الصنع، قم بتوزيع طبقة رقيقة من الزيت على سطح الطعام.
لضمان نتائج طهي متجانسة، اخلط الطعام في منتصف مدة الطهي الموصى بها.

الوظائف
AIR FRY )القلي الهوائي(
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جدول الطهي
المستوى والملحقاتزمن الطهي )دقيقة(درجة الحرارة )°م(الإحماءالوظيفةالوصفة

كيك مختمر / كيك اسفنجي

-17030 - 502

502 - 16030نعم

5041 - 16030نعم

الفطائر المحشوة )تشيز كيك، معجنات 
شترودل، فطيرة تفاح

-160 - 20030 - 853

9041 - 20035 - 160نعم

كوكيز / قطع كيك صغيرة

-160 - 17020 - 403

404 - 16020 - 150نعم

2041 -16040 - 150نعم

905431 - 13550نعم

805431 - 17050نعمالتورتات

معجنات الشو

-180 - 20030 - 403

4541 - 19035 - 180نعم

45531 - 35*190 - 180نعم

المارينج

1503 - 90110نعم

15041 - 90130نعم

160531 - 140*90نعم

بيتزا )رفيعة، سميكة، فوكاشيا(

122-3107نعم

4041 - 24020 - 220نعم

50531 - 25*240 - 220نعم

605431 - 21040نعم

702 - 22050 - 180-رغيف خبز 0,5 كجم

503 - 22030 - 180-خبز صغير

6041 - 22030 - 180نعمالخبز

بيتزا مجمدة
152 - 25010نعم

2041 - 25010نعم

 الفطائر المتبلة 
)فطيرة الخضروات، فطيرة كيش(

602 - 19045 - 180نعم

6041 - 19045 - 180نعم

70531 - 45*190 - 180نعم

الملحقات
السلكية الشبكة 

الكيك على  الفرن أو صينية  صينية 
السلكية الشبكة 

صينية تجميع القطرات / صينية خبيز 
أو صينية الفرن على الشبكة السلكية

القطرات/صينية  تجميع  صينية 
لخبيز ا

صينية تجميع القطرات مع 500 مل 
ماء

الوظائف
ECO

التربوالشوايةتقليدي الهواءالشواية  الحراري( دفع  بالتوزيع  )الخبيز 
CONVECT BAKE

)الطريقة   ECO
الاقتصادية(

AIR FRY )القلي 
الهوائي(

الأوتوماتيكية الوظائف 
لخبزاللحومالكسرولة البيتزاا معجناتوظيفة 
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الملحقات
السلكية الشبكة 

الكيك  الفرن أو صينية  صينية 
السلكية الشبكة  على 

القطرات / صينية خبيز أو  صينية تجميع 
السلكية الشبكة  على  الفرن  صينية 

القطرات/صينية  تجميع  صينية 
لخبيز ا

صينية تجميع القطرات مع 500 مل 
ماء

المستوى والملحقاتزمن الطهي )دقيقة(درجة الحرارة )°م(الإحماءالوظيفةالوصفة

مخبوزات فول-أو-فان / باف باستري

303 - 20020 - 190نعم

4041 - 19020 - 180نعم

40531 - 20*190 - 180نعم

803 - 20040 - 190-لازانيا/كعكة الفواكه

603 - 20025 - 190-معكرونة فرن/كانيلوني

لحم ضأن/ لحم عجل/لحم بقر/ لحم دسم 1 
903 - 20060 - 190-كجم

803 - 50 **230 - 200-دجاج/أرانب/بط 1 كجم

1502 - 20090 - 190-ديك رومي/أوز 3 كجم

سمك مشوي/مطهو وهو مغلف بورق الزبدة 
603 - 20040 - 180نعم)فيليه، سمكة كاملة(

602 - 20050 - 180نعمخضار محشو )طماطم، كوسة، باذنجان(

65 - 33 )مرتفع(-Toast )التوست(

)متوسطة(-سمك فيليه / شرائح ستيك  2***20 - 3043

3054 - 15***220 - 200نعمالسجق / الكباب / لحم الضلوع / هامبرجر

7021 - 55**220 - 200نعمدجاجة مشوية 1-3.1 كجم

)متوسطة(-روست بيف 1 كجم  2**35 - 503

)متوسطة(-فخذ ضأن/سيقان  2**60 - 903

553 - 35**220 - 200نعمبطاطس محمرة

253 - 22010 - 200نعمجراتان الخضروات

وجبة كاملة: فطيرة الفاكهة )المستوى 5( / 
120531 - 40*190نعملازانيا )المستوى 3( / لحم )المستوى 1(

وجبة كاملة: فطيرة الفاكهة )المستوى 5( / 
خضروات روستو )المستوى 4( / لازانيا 

)المستوى 2( / قطع لحم )المستوى 1(
1205421 - 40*190نعم

12041 - 50*200نعملازانيا ولحم

12041 - 45*200نعماللحم والبطاطس

5041 - 18030نعمالأسماك والخضراوات

ECO-200*80 - 1203قطع لحم روست محشوة

ECO-200*50 - 1203قطع لحم )أرنب، دجاج، ضأن(

* طول المدة المقدر: يمكن إزالة الأطباق من الفرن في أوقات مختلفة حسب التفضيل الشخصي.
**    اقلب الطعام بعد انقضاء ثلثي مدة الطهي )عند اللزوم(.

*** قم بتقليب الطعام في منتصف مدة الطهي.

الأوتوماتيكية الوظائف 
لخبزاللحومالكسرولة البيتزاا معجناتوظيفة 

الوظائف
ECO

التربوالشوايةتقليدي الهواءالشواية  دفع 
الحراري(  بالتوزيع  )الخبيز 

CONVECT BAKE
)الطريقة   ECO

الاقتصادية(
AIR FRY )القلي 

الهوائي(
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‎+STEAM جدول الطهي 
لكميةالوصفةالطعام ا

الوقت
)دقيقة(

ماءالملحقات

لخبز ا

453 - 10030-80 جمكيزر

100 مل

Sandwich loaf in tin 
603 - 50040-300 جم )قالب ساندوتش في صينية(

1003 - 50050 جم-2 كجمالخبز

فرنسي 453 - 30030-200 جمخبز 

الحلويات

353 - 25صينية واحدةكعك

453 - 6025-30 جممافن

502 - 70030-500 جمSponge Cake )الكعك الأسفنجي(

552 - 35صينية واحدةفطيرة

لحوم

1103 - 160 كجمروستو

200 مل

753 - 50050 جم-1,5 كجمضلوع

803 - 155-5,1 كجمالدجاج

1403 - 3100 كجمدجاج/رومي

أسماك

ستيك 153 – 225-0.5 سمفليه 

ستيك 353 - 420-2 سمفليه 

كاملة 303 - 60020 - 300 جمسمكة 

كاملة 453 - 60025 -1200 جمسمكة 

الخضروات

المشوية 603 - 1.545-0.5 كجمالبطاطس 

المحشو 553 - 135‏-2 كجمالفلفل 

مشوي 503 - 130-0.3 كجمقرنبيط 

مشوية  503 - 1.530-0.5 كجمكوسة 

قم بتشغيل وظيفة STEAM+ فقط عندما يكون الفرن باردًا. فتح الباب واستكمال الملء بالماء أثناء عملية الطهي قد ينتج عنه تأثير ضار على نتائج 
النهائية. الطهي 

الملحقات
الهوائي القلي  السلكيةصينية  الشبكة  الكيك على  الفرن أو صينية  صينية 

القطرات / صينية خبيز أو صينية تجميع 
السلكية الشبكة  على  الفرن  صينية 
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الأسطح الخارجية
 قم بتنظيف الأسطح بقطعة قماش دقيقة الألياف رطبة. إذا كانت 	•

الأسطح شديدة الاتساخ، فأضف بضع قطرات من منظف محايد إلى 
النهاية باستخدام قطعة قماش جافة. الماء. وجففها في 

 لا تستخدم منظفات أكالة أو كاشطة. إذا حدث تلامس لأي من هذه 	•
الفور بقطعة  المنتجات مع أسطح الجهاز بدون قصد، قم بتنظيفها على 

الدقيقة. رطبة من الألياف 
الأسطح الداخلية

 بعد كل استخدام، اترك الفرن يبرد ثم قم بتنظيفه، يُفضل التنظيف 	•
وهو دافئ، لإزالة أية رواسب أو بقع ناتجة عن بقايا الأطعمة. ولتجفيف 

أي تكاثف للماء تم تكوينه نتيجة طهي الأطعمة باستخدام قدر كبير من 
الماء، اترك الفرن حتى يبرد تماما ثم قم بمسحه بقطعة قماش أو 

إسفنجة.

 قم بتفعيل وظيفة "Smart Clean" من أجل تنظيف الأسطح 	•
الموديلات فقط(. الداخلية بشكل مثالي. )في بعض 

 قم بتنظيف زجاج الباب باستخدام منظف سائل ملائم.	•
التنظيف.	•   يمكن إزالة باب الفرن لتسهيل 

الملحقات
الملحقات في منظف غسيل أطباق بعد الاستخدام، وتعامل معها  انقع 

بقفازات الفرن إذا كانت لا تزال ساخنة. يمكن إزالة بقايا الأطعمة 
أو إسفنجة. باستخدام فرشاة غسيل 

لا تقم بتنظيف مجس الطعام ومجس اللحوم )إن وجد( في غسالة 
الأطباق. يمكن تنظيف صينية القلي الهوائي )إن وجدت( في غسالة 

الأطباق. 

تأكد أن الفرن بارد تمامًا قبل القيام بأية أعمال 
متعلقة بالصيانة أو التنظيف.

لا تستخدم أجهزة تنظيف تعمل بالبخار.

ولا تستخدم ألياف سلكية أو مساحيق كاشطة 
أو مواد تنظيف مزيلة/كاشطة، حيث قد تتسبب 

في تلف أسطح الجهاز.

ارتد قفازات واقية.
يجب فصل الفرن عن مصدر الكهرباء قبل 

القيام بأية أعمال متعلقة بالصيانة.

والتنظيف الصيانة 

استبدال المصباح
البيع. لاستبدال المصباح، اتصل بخدمة ما بعد 

تنظيف الألواح الحفازة
)في بعض الموديلات فقط(

هذا الفرن مجهز بألواح حفازة خاصة تتيح تنظيف حيز الطهي بفضل 
المسامية،  يتميز بخصائص عالية  التنظيف، والذي  ذاتي  الخاص  طلائها 
مما يتيح له امتصاص الشحم والاتساخات. هذه الألواح مركبة بمجاري 
الرف: لذلك عند إعادة وضع مجاري الرف وتركيبها مرة أخرى، تأكد 
أن الخطافات الموجودة في أعلى مجاري الرف موضوعة في الثقوب 

بالألواح. المعنية 
الذاتي للألواح  التنظيف  وللحصول على أفضل استفادة من خصائص 

الحفازة، نوصي بتسخين الفرن حتى 200 °م لمدة ساعة واحدة تقريبا 
باستخدام وظيفة "الخبيز بالتوزيع الحراري". يجب أن يكون الفرن 

فارغا خلال هذه المدة. ثم اترك الجهاز حتى يبرد قبل التخلص من أية 
أسفنجة غير كاشطة. باستخدام  أطعمة  بقايا 

يرجى ملاحظة: استخدام المنظفات الأكالة أو الكاشطة أو الفرشات 
الخشنة أو ليف التنظيف المعدني للأوعية أو إسبريهات الأفران قد 
بالتنظيف  المتعلقة  وتتلف خصائصه  الحفاز  بالسطح  الضرر  يلحق 

الذاتي.
يرجى الاتصال بخدمة ما بعد البيع عند الرغبة في تغيير الألواح.
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خلع الباب وإعادة تركيبه
1. لخلع الباب، افتحه بالكامل ثم أنزل السقاطات إلى أن تصبح في 

القفل. وضع تحرير 

2. أغلق الباب قدر استطاعتك.

b

a

أحكم مسك الباب بكلتا يديك – لا تحمله من المقبض.
بعد ذلك ما عليك سوى خلع الباب بمواصلة غلقه مع سحبه لأعلى في 

نفس الوقت حتى يتحرر من موضع تثبيته. ضع الباب على جانب 
واحد، واجعله مستقر على سطح ناعم.

3. أعد تركيب الباب بتحريكه نحو الفرن، وقم بمحاذاة خطافات 

a

b

~15°

المفصلات مع موضع التثبيت ثم قم بتأمين الجزء العلوي في موضع 
لتثبيت. ا

‏4. قم بإنزال الباب ثم افتحه بالكامل.
قم بإنزال السقاطات إلى وضعها الأصلي: وتأكد من إنزالها للأسفل 

تماما.

السقاطات في موضعها الصحيح. تثبيت  للتأكد من  اضغط برفق 

b

a

5. حاول غلق الباب وافحص للتأكد من محاذاته مع لوحة التحكم. وإن 

“CLICK”

لم يكن الأمر كذلك، أعد تنفيذ الخطوات أعلاه: قد يتعرض الباب للتلف 
إذا لم يعمل بشكل صحيح. 

إنزال عنصرالتسخين العلوي
)في بعض الموديلات فقط(

الجانبية للرف. الدليلة  المجاري  1. اخلع 

2

1

2. اسحب عنصر التسخين للخارج قليلا ثم أنزله.

3. لإعادة تركيب عنصر التسخين، ارفعه واسحبه تجاهك قليلاً، مع 
الجانبية. الدعامات  استقراره على  التأكد من 
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الحلالسبب المحتملالمشكلة

الفرن لا يعمل.
الكهربائي. التيار  انقطاع 

الكهربائية. الشبكة  من  الفصل 

التيار الرئيسي ومن  تحقق من وجود طاقة كهربائية بمصدر 
الكهرباء.  بمصدر  الفرن  توصيل 

أوقف الفرن، ثم أعد تشغيله للتحقق مما إذا كان العطل لا يزال 
قائما.

 "F" وحدة العرض تعرض الحرف
برقم. بالجهاز.متبوعا  الخاص  بالبرمجيات  اتصل بمركز الاتصال واذكر الرقم الذي يلي الحرف "F".خلل 

تعرض الشاشة نص غير واضح وتبدو 
أخرى.مكسورة. لغوية  اتصل بمركز الاتصال.مجموعة 

انتهت دورة الطهي مع انتهاء المسبار 
 F3E3 دون سبب واضح أو ظهور خطأ

الشاشة. على 
الطعام غير متصل بشكل  مجس 

تحقق من اتصال مجس الطعام.صحيح.

دليل تحري الأعطال

يمكن العثور على السياسات والمستندات القياسية ومعلومات المنتج الإضافية من خلال:
• استخدام رمز الاستجابة السريع على المنتج	
• 	eu‌.bauknecht‌.‌docs زيارة موقعنا الإلكتروني
• �وكبديل، يمكنك الاتصال بخدمة ما بعد البيع لدينا )راجع رقم التليفون في كتيب الضمان(. يرجى عند الاتصال بخدمة ما بعد البيع ذكر الأكواد 	

المذكورة على لوحة تمييز المنتج.

400020001765
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https://tehnoteka.rs

Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvođača,
brenda Whirlpool, i preuzet je sa njihove zvanične stranice. S obzirom na
ovu činjenicu, Tehnoteka ističe da ne preuzima odgovornost za tačnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, mišljenja, saveta ili izjava
sadržanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlašćenje da izvrši bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greške,
propuste ili netačnosti koje se mogu naći unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za štetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netačnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvođača kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehničkim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite našu stranicu klikom na sledeći link:

https://tehnoteka.rs/p/whirlpool-ugradna-rerna-woi5s81hm1sxa-akcija-cena/

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                         100 / 100

https://tehnoteka.rs/?utm_source=tehnoteka&utm_medium=pdf&utm_campaign=click_pdf
https://tehnoteka.rs/p/whirlpool-ugradna-rerna-woi5s81hm1sxa-akcija-cena/?utm_source=tehnoteka&utm_medium=pdf&utm_campaign=click_pdf
http://www.tcpdf.org

