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SICHERHEITSHINWEISE

' DE

DIESE MUSSEN
DURCHGELESEN UND
BEACHTET WERDEN

Diese Sicherheitsanweisungen
vor dem Gebrauch durchlesen.
Diese Anweisungen zum
Nachschlagen aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie
auf dem Gerat selbst werden
wichtige Sicherheitshinweise
angegeben, die durchgelesen
und stets beachtet werden
mussen.

Der Hersteller ibernimmt keine
Haftung fur die Nichtbeachtung
dieser Sicherheitshinweise, fiir
unsachgemafe Verwendung
des Gerats oder falsche
Bedienungseinstellung.

SICHERHEITSHINWEISE

Babys und Kleinkinder

(0-3 Jahre) sowie jiingere Kinder
(3-8 Jahre) miissen vom Gerat
fern gehalten werden, es sei
denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

Dieses Gerat darf von Kindern
ab 8 Jahren sowie Personen mit
herabgesetzten physischen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten und Mangel an
Erfahrung und Kenntnissen nur
unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch
eine fur ihre Sicherheit
verantwortliche Person
verwendet werden. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und
Pflege des Gerats darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht
durchgefiihrt werden.
WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Verwendung heil3,
Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich dem Gerat nur unter
Aufsicht nahern.

WARNUNG: Die Heizelemente
oder Innenflachen nicht
berlhren - Verbrennungsgefahr.
Lassen Sie das Gerat wahrend
des Dorrens von Speisen

niemals unbeaufsichtigt.

Eignet sich das Gerat fiir die
Verwendung von Sonden,
ausschlieBllich die fir diesen
Ofen empfohlene
Temperatursonde verwenden.
Kleidung oder andere brennbare
Materialien vom Gerat
fernhalten, bis alle
Komponenten vollstandig
abgekihlt sind.

HeiBBes Fett und Ol sind leicht
entziindlich. Stets vorsichtig
beim Garen von Speisen mit
hohem Fett-, Ol- oder
Alkoholgehalt (z.B. Rum,
Cognac, Wein) sein -
Brandgefahr.

Verwenden Sie
Backofenhandschuhe, um
Gargeschirr und Zubehorteile zu
entnehmen. Achten Sie darauf,
die Heizelemente nicht zu
berihren.

Die Tlr nach Garzeitende
vorsichtig 6ffnen, die heil3e Luft
oder Dampf allmahlich austreten
lassen, bevor ins Gerateinnere
gefasst wird.

Die Warmluftklappen an der
Vorderseite des Ofens nicht
abdecken.

ZULASSIGE NUTZUNG

VORSICHT: Das Gerat ist nicht
flr den Betrieb mit einem
externen Timer oder separatem
Fernbedienungssystem
konstruiert.

Dieses Gerat eignet sich
ausschlief3lich fiir den
hauslichen Gebrauch, nicht fiir
den professionellen Einsatz.
Das Gerat ist nicht fiir die
Benutzung im Freien geeignet.
Keine explosiven oder
brennbaren Stoffe wie
Spraydosen lagern und kein
Benzin oder andere brennbare
Materialien in das Gerat stellen
oder in der Nahe des Gerats
verwenden: es besteht
Brandgefahr, falls das Gerat
versehentlich eingeschaltet
wird.

Jegliche andere Art der Nutzung
(z.B. Beheizen von Raumen) ist
untersagt.

INSTALLATION

Das Gerat muss von zwei oder
mehr Personen gehandhabt und
aufgestellt werden.
Schutzhandschuhe zum
Auspacken und zur Installation
des Gerats verwenden.

Einbau und Reparaturen muissen
von einer Fachkraft gemal3 den
Herstellerangaben und giiltigen
ortlichen
Sicherheitsbestimmungen
durchgefiihrt werden.
Reparieren Sie das Gerat nicht
selbst und tauschen Sie keine
Teile aus, wenn dies vom
Bedienungshandbuch nicht
ausdriicklich vorgesehen ist.
Kinder sollten keine
Installationsarbeiten
durchfiihren. Kinder wahrend
der Installation vom Gerat
fernhalten. Das
Verpackungsmaterial
(Kunststoffbeutel, Styropor
usw.), wahrend und nach der
Installation, nicht in der
Reichweite von Kindern
aufbewahren.

Prifen Sie das Gerat nach dem
Auspacken auf
Transportschaden. Bei
auftretenden Problemen
wenden Sie sich bitte an Ihren
Handler oder den
Kundenservice.

Das Gerat vor
Installationsarbeiten von der
Stromversorgung trennen.
Achten Sie wahrend der
Installation darauf, das
Netzkabel nicht mit dem Gerat
selbst zu beschadigen.

Das Gerat erst starten, wenn die
Installationsarbeiten
abgeschlossen sind.

Der Gerateboden darf nach der
Installation nicht mehr
zuganglich sein.




Den Unterbauschrank vor dem
Einschieben des Gerats auf das
Einbaumal zurechtschneiden
und alle Sagespane und
Schnittreste sorgfaltig
entfernen.

Den Mindestabstand zwischen
der Arbeitsflache und der
oberen Kante des Ofens nicht
abdecken.

Das Gerat erst unmittelbar vor
der Installation von der
Polystyrolunterlage nehmen.
Das Gerat nicht hinter einer
dekorativen Tur installieren -
Brandgefahr.

ELEKTRISCHE WARNUNGEN

Um die einschlagigen
Sicherheitsvorschriften zu
erflllen, muss installationsseitig
ein allpoliger Trennschalter mit
einer Kontaktoffnung von
mindestens 3 mm vorgesehen
werden und das Gerat geerdet
sein.

Beschadigte Netzkabel nur
durch identische Kabel ersetzen.
Das Netzkabel darf nur gemal3
der Installationsanleitung des
Herstellers und gemal3 den
Sicherheitsvorschriften von
Fachpersonal ersetzt werden.
Wenden Sie sich an eine
autorisierte Kundendienststelle.
Es muss im Einklang mit den
nationalen Bestimmungen zur
elektrischen Sicherheit moglich
sein, den Netzstecker des Gerats
zu ziehen, oder es mit einem
mehrpoligen Trennschalter,
welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten.
Das Typenschild befindet sich an
der Vorderkante des Backofens
(bei offener Tir sichtbar).

Zum Austausch des Stromkabels
kontaktieren Sie bitte einen
autorisierten Kundendienst.
Passt der mitgelieferte Stecker
nicht zur Steckdose, einen
qualifizierten Techniker
kontaktieren.

Das Netzkabel muss lang genug
sein, um das Gerat nach der
Montage im Kiichenmdbel an
die Hauptstromversorgung
anzuschlieBen. Ziehen Sie nicht
am Netzkabel.

Verwenden Sie keine
Verlangerungskabel,
Mehrfachstecker oder Adapter.
Verwenden Sie das Gerat nicht,
wenn das Netzkabel oder der
Stecker beschadigt sind, wenn
es nicht einwandfrei
funktioniert, wenn es
heruntergefallen ist oder in
irgendeiner Weise beschadigt
wurde. Halten Sie das Netzkabel
fern von hei3en Oberflachen.
Nach der Installation dirfen
Strom fihrende Teile fur den
Benutzer nicht mehr zuganglich
sein.

Berilihren Sie das Gerat nicht mit
feuchten Handen und
verwenden Sie es nicht, wenn
Sie barful3 sind.

REINIGUNG UND WARTUNG

Verwenden Sie keine
Dampfreinigungsgerate.
WARNUNG: Stellen Sie vor
Austausch der Lampe sicher,
dass das Gerat ausgeschaltet ist,
es besteht sonst die Gefahr
eines Stromschlags.

Keine stark scheuernden
Reiniger oder scharfkantigen
Metallschaber zur Reinigung des
Glases der Geratetlir verwenden.
Sie kdnnen die Oberflache
verkratzen, was zu Glasbruch
fuhren kann.

Zur Reinigung und Wartung
Schutzhandschuhe tragen.

Das Gerat vor Wartungsarbeiten
von der Stromversorgung
trennen.

Vor der Reinigung oder Wartung
sicherstellen, dass das Gerat
abgekuhlt ist.




HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ
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ENTSORGUNG VON VERPA-
CKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und tragt das
Recycling-Symbol €. Werfen Sie das
Verpackungsmaterial deshalb nicht
einfach fort, sondern entsorgen Sie es
auf die von den verantwortlichen
Stellen festgelegte Weise.

ENTSORGUNG VON
ALTGERATEN

Das Gerat vor der Entsorgung durch
Trennen des Netzkabels unbrauchbar
machen und Tiren und Ablageflachen
(falls vorhanden) entfernen, so dass
Kinder nicht einfach hineinklettern
kdnnen und darin eingeschlossen
bleiben.

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren
% oder wiederverwendbaren
Werkstoffen hergestellt. Entsorgen Sie
das Gerat im Einklang mit den lokalen
Vorschriften zur Abfallbeseitigung.

Genauere Informationen zu
Behandlung, Entsorgung und
Recycling von elektrischen
Haushaltsgeraten erhalten Sie bei der
zustandigen kommunalen Behorde,
der Miillabfuhr oder dem Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben.
Dieses Gerat ist gemal der
Europaischen Richtlinie 2012/19/EU fir
Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) gekennzeichnet.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten
Entsorgen dieses Produkts schiitzen
Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und
Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen gefahrdet.

Das Symbol === auf dem Gerdt bzw.
auf dem beiliegenden
Informationsmaterial weist darauf hin,
dass dieses Gerat kein normaler
Haushaltsabfall ist, sondern in einer
Sammelstelle fiir Elektro- und
Elektronik-Altgerdte entsorgt werden
muss.

ENERGIESPARTIPPS

Heizen Sie den Backofen nur dann vor,
wenn es in der Gartabelle oder Ihrem
Rezept so angegeben ist.

Verwenden Sie dunkle, schwarz
lackierte oder emaillierte Backformen,
da diese die Hitze besonders gut
aufnehmen.

KONFORMITATSERKLARUNG

Bei Entwicklung, Herstellung und
Verkauf dieses Gerats wurden
folgende Europaischen Richtlinien
beachtet:

LVD 2014/35/EU, EMV 2014/30/EU und
RoHS 2011/65/EU.

Dieses Gerat ist fur den Kontakt mit
Lebensmitteln bestimmt und
entspricht der EG-Richtlinie C€ Nr.
1935/2004.

Dieses Gerat entspricht den
Okodesignanforderungen der
Europadischen Verordnung Nr. 65/2014
und Nr. 66/2014 in Ubereinstimmung
mit der Europdischen Norm EN 60350-
1.
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KURZANLEITUNG

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer

l iWWW Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfaltig die Sicherheitshinweise.
[

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedienfeld

Geblase

Lampe

Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
Tar

Oberes Heizelement/Grill

7. Typenschild

(nicht entfernen)

8. Bodenheizelement
(nicht sichtbar)

PwbNR

Ry

BEDIENFELD

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf O drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. BELEUCHTUNG

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein-
oder auszuschalten.

23 4 5

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Flr den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer.

Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY
5.EINSTELLTASTEN

Zum Andern der Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewiinschte
Temperatur bei Aktivierung

der manuellen Funktionen
auszuwahlen. Fir die ,Turn & Cook”
Funktion auf @ halten.

Bitte beachten: Die Bedienknopfe

sind versenkbar. Driicken Sie den
Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Versenkung zu holen.

privileg



ZUBEHORTEILE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(ivww docs.whirlpool.eu runterladen
ROST FETTPFANNE BACKBLECH . SCHIEBEROSTE

¢ (FALLS VORHANDEN)

Die Anzahl und Art der Zubehérteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

« Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend)
zuerst nach unten legen. Dann horizontal entlang des
Seitengitters so weit wie méglich schieben.

Die anderen Zubehdrteile, wie das Backblech, werden
horizontal eingesetzt, indem sie entlang der Seitengitter
eingeschoben werden.

- Die Seitengitter kdnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um die
Seitengitter aus ihren Sitzen zu entfernen.

- Die Schieberoste kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

FUNKTIONEN

ww Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

UMLUFT

—’ Um auf maximal zwei Einschubebenen
gleichzeitig zu garen. Es wird empfohlen, die
Position des Backblechs nach der Halfte der Garzeit
zu wechseln.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwiursten, zum Uberbacken von Gemuse oder
Rosten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung eines Backblechs zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 200 ml Trinkwasser zuftigen.

GRATIN
® Zum Garen grol3er Fleischstiicke (Keulen,

Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung eines
Backblechs zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

docs.whirlpool.eu runterladen
ECO UMLUFT

Zum Garen von Braten und gefiillten

Bratenstiicken auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
die Beleuchtung wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet, aber sie kann durch Drucken der Taste

Q' wieder eingeschaltet werden.

@ HYDRO CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle

Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermoglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. 200 ml Trinkwasser auf
den Ofenboden geben und die Funktion 35 Minuten
bei 90°C verwenden. Die Funktion bei kaltem Ofen
aktivieren und nach dem Zyklus 15 Minuten lang
abkiihlen lassen.

@ TURN & COOK

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Zeit zum Backen zahlreicher
Rezepte aus, darunter Fleisch, Fisch, Nudeln,
Desserts und Gemise. Aktivieren Sie die Funktion,
wenn der Backofen kalt ist.

FREASY COOK
Alle Heizelemente und der Lifter schalten

sich ein und garantieren eine dauerhafte und
gleichmaBige Warmeverteilung im Ofen. Beim
Programm Freasy Cook ist kein Vorheizen des
Backofens notig. Es eignet sich besonders zum
schnellen Garen von Fertiggerichten (tiefgekihlt
oder nicht). Die besten Ergebnisse erhalten Sie, wenn
Sie nur einen Rost verwenden.

privileg



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. EINSTELLUNG DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: driicken, bis das
Symbol (® erscheint und die beiden Ziffern fir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

Mit 4+ oder — die Stunde einstellen und O zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fir die
Minuten beginnen zu blinken. Mit + oder — die
Minuten einstellen und () zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol ) blinkt, zum
Beispiel nach langerem Stromausfall, missen Sie die
Zeit zurlickstellen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fir ungefdhr eine Stunde auf 250 °C
bevorzugt mit der ,Umluft”-Funktion aufheizen. Der
Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es ist empfehlenswert, den Raum nach
dem ersten Gebrauch des Gerats zu llften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf das
Symbol fiir die gewtinschte Funktion drehen: die Anzeige
leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2.EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, mussen Sie den Thermostatregler
auf die gewlinschte Temperatur drehen.

(LT
(D

N\ 7
77N

B:

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kdnnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die Temperatur
durch Drehen des Thermostatreglers anpassen.

Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf @ steht.
Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine Garzeit
ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

TURN & COOK @

Um die ,Turn & Cook"-Funktion zu aktivieren, den
Auswahlknopf auf das entsprechende Symbol drehen und den
Thermostatregler auf der Position @ lassen.

ng Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf anschalten

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende und einen
Timer einstellen. Um beste Garergebnisse mit der,Turn & Cook’-
Funktion zu erhalten, verwenden Sie die empfohlenen Gewichte fiir
jede Speise, wie in der folgenden Tabelle angegeben.

Lebensmittel Rezept Gewicht (kg)
Fleisch Kalbsbrg;egrlwi,siﬁastbeef 06-07
HGhnchen / Lammkeule in 10-12
Stlcken
Fisch Lachsfilet / gebackener 09-10
Fisch (ganz)
Fisch in Folie gebacken 08-10
GemUse Gefllltes GemUse 18-25
Gemusetorte 1.5-25
iiléggeen Quiche Lorraine / Pudding 1.0-15
Nudelge- Lasagne / Pastete aus 15-90
richte Nudeln oder Reis
Backwaren/ Hefekuchen / 09-12
Torten Marmorkuchen
Backapfel 1.0-15
Brot Brotlaib 05-06
Gebackstangen 05-038
3.VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und ein
blinkendes Symbol §2 auf der Anzeige an, dass das Vorheizen
aktiviert wurde.

Nach dieser Phase, ertont ein akustisches Signal und das
feststehende Symbol §2 auf dem Display zeigen an, dass der
Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An diesem
Punkt die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang
fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das
endglltige Garergebnis haben.

privileg }



.PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens missen Sie eine
Funktion auswahlen.

DAUER .
& solange driicken, bis das Symbol : und ,00:00” auf der
Anzeige blinkt.

N
nin"nly
L

7 2

~:
Palii

=+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit verwenden,
anschlieBend  zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Garvorgang beendet
ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu dndern, & gedrickt halten,
bis das Symbol (¥ auf der Anzeige blinkt, dann mit — die Garzeit auf
,00:00"zurlckstellen. Diese Garzeit enthdlt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die Aktivierung
der Funktion durch die Programmierung der Abschaltzeit
verzogert werden: (¥) driicken, bis das Symbol g und die
aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

N ) — ?
.20
g |
v N
Y
/END\\

oder -+ verwenden — zum Einstellen der Abschaltzeit und (%)
zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf

die gewuinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten Zeit
startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den Auswahlknopf auf
Odrehen, um den Ofen auszuschalten.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
die Funktion beendet ist.

e
G4
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion

auszuwahlen, oder auf ,, O” drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechseln, END"und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es hnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als auch
bei ausgeschaltetem Ofen.

O solange driicken, bis das & und das Symbol ,00:00" und
,00:00” auf der Anzeige blinken.

N —
M
JILFLIL

o]

+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Zeit verwenden
und ™) zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Riickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: U den Timer abzubrechen, (& gedriickt halten, bis
das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit auf,00:00”
zurlickstellen.

+HYDRO CLEAN-FUNKTION

Zur Aktivierung der ,Hydrocleaning"-Reinigungsfunktion,
200 ml Trinkwasser auf den Ofenboden geben, dann den
Auswahlknopfund den Thermostatregler auf das Symbol
drehen.

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der
erreichten Temperatur wahrend des Reinigungszyklus.

Die Funktion wird automatisch aktiviert: Das Display zeigt die
verbleibende Zeit bis zum Ende im Wechsel mit ,HYD".

L. e Ll |

= s

¢

Bitte beachten: Es kann ausschliel3lich die Abschaltzeit dieser
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch auf 35
Minuten eingestellt.

) privileg



GARTABELLE
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: : ©  TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT  FUNKTION | VORHEIZEN ! €) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
© Ja 160 - 180 30-90 23
Hefekuchen e
* Ja 160 - 180 30-90
alFr /A r
2
Gefiillter Kuchen @ Ja 160 - 200 35-90 —J
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) T Ja 160 — 200 35 - gQ *** 4 2
© Ja 170 - 180 15-45 3,
Platzchen (Kekse), Tortchen — 2 5
- - * K%
2 Ja 160 - 180 20-45 — L[
3
_— © Ja 180 - 200 30-40 3,
? T Ja 180 - 190 3545k 4 2
ey allr l_j
3
—— © Ja 90 150-200 3,
s S Ja 90 140 - 200 S
4 aFr l_j
© Ja 190 - 250 15-50 2,
Brot / Pizza / Fladenbrot —~ 2 5
Ja 190 - 250 25-50%% 4 2
© L
Ja 250 10-15
Tiefkiihlpizza —~ 2 5
Ja 250 10-20% 42
Herzhafte Kuchen @ Ja 175 - 200 45 -60 a..;zf
(GemUsetorte, Quiche Lorraine) 4 2
* Ja 175 - 190 45 - 60 ***
N_— [} = P e )
3
Blatterteigtortchen/salziges @ )2 190 - 200 20-30 J
Blatterteiggeback 4 2
* Ja 180 - 190 15 - 40 ***
4 [} =] \_j
Lasagne/iiberbackene Pasta/ . ) 2
Cannelloni /Auflaufe @ Ja 190 - 200 45-65 —
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg © Ja 190 - 200 80- 110 3
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg @ Ja 200 - 230 50-100 \ 2 u
2
Puter/Gans 3 kg © . 190 - 200 100 - 160
g;cz? gebacken/in Folie 05 kg (Filets, @ Ja 170 - 190 30 - 45 2
Gefiilltes Gemiise = 2
(Tomaten, Zucchinis, Auberginen) z Ja 180 - 200 50-70 N
FUNKTIONEN @ @ \ég E
Ober- & Unterhitze Grill Gratin Umluft Eco Umluft
(") Aeennn ~ QY= —J r 7 oS
ZUBEHORTEILE
Backform oder Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech
Rost Kuchenform auf Rost oder Backform auf Rost Fettpfanne / Backblech mit 200 ml Wasser
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TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN ) (MIN) UND ZUBEHORTEILE

Getoastetes Brot @ 5’ 250 2-6 ﬁ__?_.,,
Fischfilets/Scheiben ) . 230 - 250 15-30% 43
irtchen, ligcheplete O - 0 st B4
Brathahnchen 1-1,3 Kg Ja 200 - 220 s5-70%% 2 ]
Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 - 210 35-50 ** ﬂ__‘é!,,
Lammkeule, Haxe Ja 200 - 210 60-90% 3
Bratkartoffeln Ja 200 - 210 35-55 3
Gemiisegratin - 200 - 210 25-55 3
Lasagne und Fleisch * Ja 200 50 - 100 **** ﬂ,é,,, L=1=,
Fleisch und Kartoffeln * Ja 190- 200 45 - 100 **** q,;,,, ‘;y
Fisch und Gemiise * Ja 180 30 - 50 **** ,\,é_,, ‘;
Braten/gefiillte Bratenstiicke - 170 - 180 100 - 150 K;

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei
Bedarf).

***\lertauschen Sie die Einschubebenen nach halber
Garzeit.

***x*\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen
Vorlieben ké&nnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
Einschubebenen bei Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit
wechseln.

Die Gebrauchsanleitung mit der Tabelle der
erprobten Rezepte, die fir die Zertifizierungsstellen
in Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1
zusammengestellt wurden, auf docs.whirlpool.eu
runterladen.

A ed - e
© © & £3
FUNKTIONEN
Ober- & Unterhitze Grill Gratin Umluft Eco Umluft
. [ ~ LY== —J T TS
ZUBEHORTEILE
Rost Backform oder Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech

Kuchenform auf Rost

oder Backform auf Rost

mit 200 ml Wasser

6 privileg




WARTUNG
UND REINIGUNG

|

. DE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.whirlpool.eu runterladen

Eivww

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgdangen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit einem
trockenen Tuch nach. Keine aggressiven Reinigungs- oder
Scheuermittel verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen und
anschlieRend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch warm
ist, um durch Speisertickstande verursachte Ablagerungen
oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen von Kondensation,
die sich beim Garen von Speisen mit einem hohen
Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieSend mit einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.
Aktivieren Sie die ,Hydro Clean"-Funktion fiir die optimale
Reinigung der Innenflachen.

Die gewiinschten Vorgdnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/dtzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschddigen konnen.

- Die Tiir kann einfach entfernt und wieder angebracht werden
furr eine einfache Reinigung des Glas (Zivww ,

« Das Glas der Backofent(ir mit einem geeigneten
Fliissigreiniger reinigen.

« Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung der obe-
ren Ofenplatte gesenkt werden: Das Heizelement aus seinem
Sitz nehmen, dann senken. Um das Heizelement wieder in
seine Position zu legen, es anheben, leicht zu sich ziehen und
sicherstellen, dass die Halterung sich in ihrem Sitz befindet.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspilmittellauge einweichen, Backofenhandschuhe
verwenden, solange die Zubehdrteile noch heil3 sind.
Speiserlickstande kdnnen dann mit einer Spiilblirste oder
einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen und die
Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position befinden.

\_/ Y

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten. Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis
sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig &ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass
die Haken vollstandig gesenkt werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass sie
auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall, die
oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG KLICKEN

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen Flache
mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig die zwei

Halteklammern driicken und die obere Kante der Tir zu sich
ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Hianden anheben und fest halten,
es entfernen und auf eine weiche Flache legen, um es
daraufhin zu reinigen.

3. Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen, sicherstellen,
dass das ,R" in der linken Ecke sichtbar ist und die klare (nicht
aufgedruckte) Oberflache nach oben zeigt. Zuerst die lange
Seite des Glas, die mit einem ,R" gekennzeichnet ist in die
Halterungen einsetzen, dann in die Position absenken.

4, Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick besttigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor
Wiedereinbau der Tiir befestigt wird.

privileg ’



LOSEN VON PROBLEMEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(ivww docs.whirlpool.eu runterladen

Problem Mogliche Ursache

Der Backofen funktioniert nicht. : Stromausfall.
Trennung von der
Stromversorgung.

der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt | Softwareproblem.

von einer Nummer an.

den Buchstaben oder die Nummer nach dem
Buchstaben ,F" angeben.

HILFREICHE TIPPS

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Rivww docs.whirlpool.eu runterladen

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem

Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehdrteilen abhangig. Zunachst die
niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht,
zu den hoheren Einstellungen tibergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu beriicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Mit der ,Umluft”-Funktion kdnnen verschiedene
Speisen (z. B. Fisch und Gemiise) auf verschiedenen
Einschubebenen gleichzeitig gegart werden.
Einschubebenen bei Bedarf nach zwei Dritteln der
Garzeit wechseln.

Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

TECHNISCHE DATEN

@www Die technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fir dieses Gerat konnen auf der
Internetseite docs.whirlpool.eu runtergeladen
werden

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @ww Die Gebrauchsanleitung von
der Internetseite docs.whirlpool.eu
herunterladen (den QR-Code verwenden)
durch Angabe des Produkthandelscodes.

[=]; - [m]
i

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind im Garantiehandbuch
zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben.
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