Manuel du Propriétaire

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODVUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille

(le niveau est indiqué a

l'avant du four)

Porte

Tiroir d'eau

7. Elément de chauffage

supérieur/grill

Ampoule

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)
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1. ON/OFF 3. FAVORI 6. TELECOMMANDE
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour permettre I'utilisation
2. ACCUEIL fonctions favorites. de I'application 6t Sense Live
Pour accéder rapidement au menu 4. ECRAN Whirlpool.
principal. 5. OUTILS 7. ANNULATION

Pour choisir parmi plusieurs
options et également changer les
réglages et les préférences du four.

Pour arréter une fonction du four
excepté I'Horloge, la Minuterie
de cuisson et le Verrouillage des
commandes.

Whjr/lﬁool




ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE PLAQUE DE CUISSON RAILS TELESCOPIQUES *
Utilisées pour la cuisson des | Utiliser comme plat de Pour la cuisson du pain et des | Pour insérer ou enlever les
aliments ou comme support  cuisson pour la viande, le patisseries, mais aussi pour accessoires plus facilement.
pour les lechefrites, moules a | poisson, les [égumes, la cuire des rotis, du poisson en

gateau, et autres plats de focaccia, etc,, ou pour papillotes, etc.

cuisson résistants a la chaleur  recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

* Disponible sur certains modéles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES  INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

ACCESSOIRES (SELON LE MODELE)

Insérez la grille métallique horizontalement en la Enlever les supports de grille du four et enlever la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que  protection de plastique des rails télescopiques.

le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut. Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
Les autres accessoires, comme la léchefrite et la support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
méme maniére que la grille métallique. pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE Sur le support de grille. Assurez-vous que les rails
. Pour enlever les supports de grille, soulevez les peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes

o AP our l'autre support de grille du méme niveau.
supports et sortez délicatement la partie inférieure P PP 9
de leur appui : Les supports de grille peuvent 7
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite

maintenant étre enlevés.
« Pour replacer les supports de grille, vous devez

dans leur appui inférieur. Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés sur
le niveau de votre choix.

en premier les replacer dans leur appui supérieur.

Whjr/lﬁool



FONCTIONS DE CUISSON

" FR

&D FONCTIONS MANUELLES

PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
CONVENTIONNEL

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des [égumes et griller

du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une lechefrite pour recueillir
les jus de cuisson : Placez la lechefrite, contenant
500 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la
grille.

TURBOGRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons
d’utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la lechefrite, contenant 500 ml
d’eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

AIR PULSE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs

niveaux (trois maximum) de différents aliments
nécessitant la méme température de cuisson.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire
différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de I'un a 'autre.

AIR PULSE + VAPEUR

En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de I'air pulsé, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés
a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents
a l'intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats
de cuisson, nous recommandons de choisir

un niveau de vapeur FORT pour la cuisson des
poissons, MEDIUM pour la viande et FAIBLE pour
le pain et les desserts.

COOK 4 FONCTIONS

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un
repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

CUISSON PAR CONVECTION

Pour cuire de la viande, des gateaux avec
garnitures sur une grille uniquement.
FONCTIONS SPECIALES

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.
Laissez les aliments dans leur emballage pour
éviter qu'il ne seche sur l'extérieur.

» MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» LEVAGE

Pour un levage parfait des pates sucrées

ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore
chaud apres un cycle de cuisson.

» COMMODITE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi,
stockés a la température ambiante ou au
réfrigérateur (biscuits, mélange a gateaux,
muffins, plats de pates et produits de type
pain). Cette fonction cuit tous les aliments de
maniére rapide et délicate ; elle peut aussi étre
utilisée pour réchauffer des aliments cuits. Il
n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
Suivez les instructions figurant sur I'emballage.

» CUISSON MAXI

Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Il est conseillé de
retourner la viande pendant la cuisson pour
obtenir un dorage homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus
de cuisson pour éviter son dessechement.

» ECO AIR PULSE

Pour cuire les rotis farcis et les filets de

viande sur une seule grille. Les aliments

ne s'assechent pas trop grace a une légére
circulation d’air intermittente. Lorsque cette
fonction ECO est utilisée, le voyant reste éteint
pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et
ainsi optimiser la consommation d’énergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant
la fin de la cuisson.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
[l n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

th

6 6™ SENSE

IIs permettent de cuire tous les types d’aliments
totalement automatiquement. Pour obtenir le
meilleur de cette fonction, suivez les indications
sur la table de cuisson correspondante. Il n‘est pas
nécessaire de préchauffer le four.
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COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

; Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur ou
I'élément de menu que vous souhaitez.

12:35

Fonctions manu@

Fonctions 6th Sense

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers |'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

Fonctions manuelles

Conventionnel Cuisson Par

Convection
Air Pulsél Grill

< Sélectionnez une
température d‘air pulsé.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT »,

< Sélectionnez une température
d’air pulsé.

Regler le temps de cuish LN

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyezsur £ .

Air Pulsé

IN TIONS DE CUISSON :

Pour la cuisson simultanée sur

plusieurs niveaux (trois maximum) < p
de différents aliments nécessitant (& ¢ ®
la méme température de cuisson.

Cette fonction permet de

Vous devez configurer le produit quand vous allumez

I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant sur
& pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez

I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers la
liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

En appuyant sur € vous reviendrez a I'écran précédent.

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction 6 Sense Live vous permet de faire fonctionner
le four a distance depuis un dispositif mobile. Pour
permettre de controler I'appareil a distance, vous devrez
compléter le processus de connexion avec succés en
premier lieu. Ce processus est nécessaire pour enregistrer
votre appareil et le connecter a votre réseau domestique.

+ Appuyez sur « CONFIGURER MAINTENANT » pour
procéder a la connexion de configuration.

Autrement, appuyez sur « IGNORER » pour connecter votre
produit ultérieurement.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans

fil connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif
intelligent pour vérifier que le signal de votre réseau sans
fil domestique est fort pres de I'appareil.

Conditions requises minimales.

Dispositif intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou plus)
ou iOS.

Vérifiez sur lapp store la compatibilité de l'application avec les
versions Android ou iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.
1.Téléchargez I'application 6™ Sense Live

La premiére étape pour connecter votre appareil consiste
a télécharger l'application sur votre dispositif mobile.
Lapplication 6™ Sense Live vous guidera a travers toutes
les étapes énumérées ici. Vous pouvez télécharger
I'application 6" Sense Live depuis I'iTunes Store ou le
Google Play Store.

2. Créer un compte

Sivous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un compte.
Cela vous permettra de mettre en réseau vos appareils et
également de les visualiser et de les contrdler a distance.
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3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans l'application pour enregistrer
votre appareil. Vous aurez besoin du numéro d'identifiant
Smart Appliance (SAID) pour compléter le processus
d'enregistrement. Vous pouvez trouver son code unique sur
la plaque d'identification fixée au produit.

4. Connexion au Wi-Fi

Suivez la procédure de paramétrage de balayage pour
connexion. Lapplication vous guidera a travers le processus
de connexion de votre appareil au réseau sans fil de votre
domicile.

Si votre routeur prend en charge WPS 2.0 (ou plus),
sélectionnez « MANUEL », puis appuyez sur « Configuration
WPS » : Appuyez sur le bouton WPS sur votre routeur sans fil,
pour établir une connexion entre les deux produits.

Si nécessaire, vous pouvez également connecter le produit
manuellement en utilisant « Rechercher un réseau ».

Le code SAID est utilisé pour synchroniser un dispositif intelligent a
votre appareil.

Ladresse MAC est affichée pour le module Wi-Fi.

La procédure de connexion aura seulement besoin d'étre
réalisée a nouveau si vous changez les paramétres de votre
routeur (par exemple le nom de réseau ou le mot de passe
ou le fournisseur de données)

3.REGLAGE DE 'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera
I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous devrez
les régler manuellement

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler I'heure.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin de
régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.
«  Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date..

4.REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie
électrique compatible avec un réseau domestique supérieur a
3 kW (16 Ampéres) : Si votre résidence utilise un niveau
d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13 Ampéres).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour sélectionner la
puissance.

«  Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

5. 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 a vide
pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffez le four
a 200°C pendant au moins une heure.

Il est conseillé daérer la piece apres avoir utilisé 'appareil pour la
premiére fois..

|
. FR
UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

« Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
nimporte ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

manuelles et 61 Sense.

+ Appuyez sur la fonction principale dont vous avez besoin
pour accéder au menu correspondant.

« Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour explorer la liste.

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. Lécran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL
+ Faites défiler a travers les valeurs suggérées et
sélectionnez celle dont vous avez besoin.
Si cela est autorisé par la fonction, vous pouvez appuyer sur
»{j pour activer le préchauffage.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous

sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte

automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez « Régler la minuterie de
cuisson ».

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la durée
de cuisson dont vous avez besoin.

+ Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer ainsi

manuellement la fin de la cuisson, tapez la valeur de la durée et

sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DES FONCTIONS 6% SENSE

Les fonctions 6™ Sense vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant a partir de ceux
indiqués dans la liste. La plupart des réglages de cuisson
sont automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d‘atteindre les meilleurs résultats.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par des catégories alimentaires dans le
menu « ALIMENTS 6™ SENSE » (voir les tableaux correspondants) et
par fonctions des recettes dans le menu « LIFESTYLE ».

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de l'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

4. REGLAGE DEBUT / FIN DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera ou se terminera a I'heure

gue vous sélectionnez par avance.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de début ou
I'heure de fin requise.

+ Une fois que vous avez réglé le temps différé requis,
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appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE DIFFEREE »
pour lancer le temps d'attente.

+ Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction débutera automatiquement apres la période de
temps qui a été calculée.

Pour programmer une heure de début de cuisson différée, la

phase de préchauffage du four doit étre désactivée : Le four

atteindra la température désirée progressivement, ce qui signifie
que les temps de cuisson seront légerement plus longs que ceux
indiqués sur le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler le
temps de départ différé programmé, appuyez sur ® .

5.DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages, appuyez
sur « DEBUT » pour activer la fonction.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une température
maximale spécifique, un message apparaitra sur [écran. Vous
pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout moment
pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que vous voulez
modifier.

- Appuyez sur pour arréter la fonction active a tout
moment.

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la fonction

a démarré, I'écran indique I'état de la phase de préchauffage.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée.

« Ouvrezla porte.

« Enfournezle plat.

- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » pour
démarrer la cuisson.

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 changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui vous
permettre de ce faire manuellement.
«  Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.
«  Appuyezsur l'icone »§ pour activer ou désactiver
le préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines fonctions 6™ Sense nécessiteront de tourner les
aliments pendant la cuisson. Un signal sonore retentira et
I'écran affichera I'action a effectuer.

« Ouvrezla porte.

« Effectuez l'action demandée sur I'écran.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

Avant la fin de la cuisson, le four pourrait vous demander de

vérifier les aliments de la méme facon.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a

effectuer.

- Vérifiez les aliments.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et 'écran indiquent la fin de la cuisson.
Avec certaines fonctions, une fois la cuisson terminée, vous
pouvez donner a votre plat un brunissage supplémentaire,
prolonger le temps de cuisson ou enregistrer la fonction
dans les favoris.

« Appuyezsur G pour I'enregistrer comme favori.
« Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cing minutes.

« Appuyezsur (® pour enregistrer ou prolonger la
cuisson.

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour votre
recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les plus utilisées.
Apres un certain nombre d'utilisations, il vous sera demandé
dajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur Q¥
pour l'enregistrer comme favori. Cela vous permettra de
I'utiliser rapidement a I'avenir, en conservant les mémes
réglages. L'écran vous permet d'enregistrer la fonction en
indiquant jusqu'a 4 heures favorites de repas, y compris le
petit-déjeuner, le déjeuner, le golter et le diner.

+ Appuyez sur les icones pour en sélectionner au moins
une.

«  Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la fonction.
UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur Q) :Les
fonctions seront divisées par différentes heures de repas et
certaines suggestions seront proposées.

+ Appuyez sur l'icone des repas pour visualiser les listes
correspondantes

- Faites défiler a travers la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous avez
besoin.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
CHANGER LES REGLAGES

Sur lécran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon vos
préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.
. Appuyez sur « EDITER »,
« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

+  Appuyez sur « SUIVANT » : Lécran affichera les nouveaux
attributs.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur l'écran Favoris, vous pouvez également effacer des
fonctions que vous avez enregistrées :

- Appuyezsur § lafonction.
+  Appuyez sur « LENLEVER ».
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Vous pouvez également régler I'heure quand les différents
repas sont indiqués :

- Appuyezsur & .

. Sélectionnez B3 «Préférences».

« Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur «Vos heures de repas ».

- Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
correspondante.

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.
Il ne sera possible de combiner un horaire quavec un seul repas.

10. OUTILS

Appuyez sur & pour ouvrir le menu « Outils » & tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi différentes
options et également de changer les réglages ou
préférences pour votre produit ou I'écran.

ACTIVATION A DISTANCE

Pour permettre |'utilisation de l'application 6 Sense Live
Whirlpool.

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour conserver I'heure. Une
fois démarrée, la minuterie décomptera indépendamment
sans interférer avec la fonction elle-méme. Une fois que la
minuterie a commencé le compte a rebours, vous pouvez
aussi sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans langle supérieur droit

de l'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

. Appuyezsur & .

- Appuyezsur © .

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait

a l'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

« Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie ou
régler une nouvelle durée.

- Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE » pour
régler a nouveau la minuterie.

ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre 'ampoule du four.

@ AUTONETTOYAGE PYROLYSE

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la cuisson en
utilisant un cycle a trés haute température. Trois cycles d'auto-
nettoyage avec des durées différentes sont disponibles::
Elevée, Moyenne, Basse. Nous vous recommandons d'utiliser
le cycle plus court a intervalles réguliers et le cycle complet
seulement lorsque le four est tres sale.

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apres (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

+ Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports
de grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé
sous une table de cuisson, assurez-vous que les brileurs

. FR
ou les plaques électriques sont éteints pendant le cycle
d'auto-nettoyage.

« Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en exces a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
porte intérieure avant d'utiliser la fonction Pyro.

« Choisissez I'un des cycles disponibles selon vos besoins.

. Appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction
sélectionnée. La porte se verrouillera automatiquement
et le four démarrera le cycle d'auto-nettoyage : un
message d'avertissement et le compte a rebours
apparaissent a I'écran, indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu'a ce

que la température a l'intérieur du four atteigne un niveau

sécuritaire.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le démarrage du
nettoyage automatique. Appuyez sur « RETARD » pour régler
I'heure de fin comme indiqué dans la section pertinente.

Veulillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également étre activé
lorsque le réservoir est rempli d'eau.

- VIDANGE

La fonction de vidange permet de vidanger l'eau afin de
prévenir toute stagnation dans le réservoir. Pour une
utilisation optimale de l'appareil, il est conseillé de toujours
effectuer une vidange chaque fois que le four a été utilisé
avec un cycle vapeur.

Une fois la fonction « Vidange »
sélectionnée, suivez les actions
indiquées: Ouvrez la porte et
placez un grand récipient sous

la buse de vidange située dans

la partie inférieure droite du
panneau. Une fois le vidange
commencé, maintenez le récipient
en position jusqua la fin de
l'opération. La durée moyenne de la vidange a pleine charge
est d'environ trois minutes.

Si nécessaire, il est possible de mettre en pause le processus
de vidange en appuyant sur le bouton PAUSE sur |'écran
(par exemple si le pichet est déja plein d'eau au milieu du
processus de vidange).

La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

Veuillez noter : pour sassurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient
écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le produit a
été alimenté). Pendant ce temps d'attente, l'écran indiquera la
mention suivante « 'EAU EST TROP CHAUDE: ATTENDEZ QUE LA
TEMPERATURE DIMINUE ».

Important : Si le réservoir n'est pas vidangé régulierement,
apres quelques jours suite a la derniere recharge, l'appareil
demandera de le faire en affichant le message <CYCLE DE
VIDANGE NECESSAIRE> : cette demande ne peut pas étre
ignorée et il ne sera possible de poursuivre |'utilisation
normale du produit qu'une fois la vidange réalisée.

« DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le réservoir et le circuit de vapeur dans
les meilleures conditions.
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Le message <PROGRAMME DE DETARTRAGE REQUIS>
sera affiché a I'écran, pour vous rappeler d'exécuter cette
opération réguliérement.

La nécessité de détartrer est provoquée par le nombre de
cycles de cuisson a la vapeur effectués ou les heures de
travail de la chaudiére a vapeur depuis le dernier cycle de
détartrage (voir le tableau ci-dessous).

22 heures de durée de cuisson a la
vapeur

Un détartrage est
recommandé

20 cycles de cuisson a la vapeur Il n'est pas possible de

30 heures de durée de cuisson a la qu'un cycle Détartrage
vapeur n'aura pas été réalisé

La procédure de détartrage peut également étre effectuée quand
l'utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du réservoir et
du circuit de vapeur interne.

La durée moyenne de la fonction totale est d'environ 180
minutes. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes
les étapes indiquées sur I'écran.

Veuillez noter : La fonction peut étre mise en pause mais, si elle est
annulée a quelque moment que ce soit, tout le cycle de détartrage
doit étre répété depuis le début.

»  VIDANGE (jusqu'a 3 min.)
Lorsque I'écran indique <PLACER UN RECIPIENT SOUS
L'ORIFICE DE VIDANGE D'EAU>, procédez a la vidange
comme décrit au paragraphe Vidange spécifique. Si
le réservoir ne contient pas d'eau, 'appareil passera
automatiquement en PHASE 1 SUR 8.

Veuillez noter : pour sassurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient
écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que le produit a
été alimenté). Pendant ce temps d'attente, l'écran indiquera la
mention suivante « 'EAU EST TROP CHAUDE: ATTENDEZ QUE LA
TEMPERATURE DIMINUE ».

La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.
» PHASE 1 SUR 8 : DETARTRAGE (~120 MIN.)

Lorsque I'écran vous demande de préparer la solution,
ajouter 3 sachets (correspondant a 75 g) du détartrant
spécial Four WPRO* dans 1,7 litres d'eau potable a la
température ambiante.

=75¢

1,7 Liters

< =

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir, appuyez
sur (B4 pour lancer la procédure principale de détartrage.

Vous n'avez pas besoin de rester face a l'appareil pendant les
phases de détartrage. Une fois que chaque phase est
terminée, un signal sonore retentit et I'écran affiche des
instructions pour passer a la phase suivante.

» PHASE 2 SUR 8: VIDANGE (jusqu'a 3 min.)
Lorsque I'écran indique <PLACER UN RECIPIENT SOUS
L'ORIFICE DE VIDANGE D'EAU >, procédez a la vidange comme
décrit au paragraphe Vidange spécifique.

» PHASE 3 SUR 8: RINCAGE (~20 min.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur, il faut
effectuer un cycle de rincage.

Lorsque I'écran affiche <REMPLIR LE RESERVOIR>, versez
de |'eau potable dans le tiroir, jusqu'a ce que I'écran affiche
<RESERVOIR PLEIN >, et appuyez sur X3 pour lancer le
premier ringage.

PHASE 4 SUR 8 : VIDANGE (jusqu'a 3 min.)

PHASE 5 SUR 8 : RINCAGE (~20 min.)

PHASE 6 SUR 8 : VIDANGE (jusqu'a 3 min.)

PHASE 7 SUR 8 : RINCAGE (~20 min.)

»  PHASE 8 SUR 8: VIDANGE (jusqu'a 3 min.)

Apreés la derniére vidange, appuyez sur pour
compléter le détartrage.

Au terme du détartrage, il sera possible d'utiliser toutes les
fonctions vapeur.

¥

M

¥

v

*Le détartrant WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre fonction vapeur
dans le four. Suivez les instructions sur I'emballage du produit. Pour
toute commande et information, contactez le service apres-vente
ou www.whirlpool.eu

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des éventuels
dommages causés par l'utilisation d'autres produits détergents
disponibles sur le marché.

@SILENCE

Appuyez sur l'icdne pour couper le son ou rallumer le son de
tous les fonctions et alarmes.

VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le «Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin quiils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour activer le verrouillage :

. Appuyezsurlicone @ .

Pour désactiver le verrouillage :

+ Appuyezsur l'écran.

+ Faites glisser le message indiqué vers le haut.

PLUS DE MODES
Pour sélectionner le Mode Sabbat et accéder a 'Energie.

E PREFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

WI—FI

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau réseau
domestique.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.
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TABLEAU DE CUISSON

FR

= oui 170 30-50 .
(G(;éejcsz?sz;‘a pate levée / Sponge cakes oui 160 30-50 =
oui 160 30-50 e
Gateaux fourrés (gateau au fromage, oui 160 =200 30-85 —J
strudel, tarte aux pommes) oui 160 — 200 35-90 N -«...1‘:'..:-
=] oui 150 20- 40 L3,
o o oui 140 30-50 A
Biscuits / Shortbread (Petit pain) oul 0 0 5 =D 1;{
oui 135 40-60 R
=] oui 170 20-40 2
o _ oui 150 30- 50 A
Petits gateaux / Muffins oul o 0w 4 w;r
oui 150 40- 60 LI S
= oui 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180-190 35-45 —r 1;,
Oui 180 - 190 3545 e A
= oui 9 1o-150 3
Meringues oui 9 130-150 AT
oui 90 140-160% 2 31
‘ _ ’ = oui 190 - 250 15- 50 N
Pizza / Pain / Focaccia (Fougasse) oul 150230 - 4 w;r
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 25-50* =1 -u%u- ;
=] oui 250 10-15 L3
Pizza surgelée oui 250 10-20 —
oui 220 - 240 15-30 3]
oui 180 - 190 45- 55 —
Tourtes (Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180 - 190 45-60 —r _‘___1|____,__'_
Oui 180 - 190 45-70* A A L
E Oui 190 - 200 20- 30 o
E/Fc:;a;ltljé\t/g:)t / Puff pastry crackers oui 180 - 190 20 - 40 L4 ;
oui 180 - 190 20-40% 2 3T
=] ad 2 [ @)
FONCTIONS Conventionnel Air Pulsé ggirf\s/ggtrjr: Grill CU]SST?J?ba(;J gril Maxi Cooking Cook 4 Eco Air Pulsé
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PRECHAUF- | TEMPERATURE (°C) / P . GRILLE ET
RECETTE FONCTION FAGE NIVEAU DE GRIL DUREE (Min.) ACCESSOIRES
Lasagnes/Flan/Pates au four/ . . 3 3
casagnes/t] =] oui 190 - 200 45-65 L3
Agneau/Veau/Boeuf/Porc 1 kg Izl Oui 190 - 200 80-110 L 3 j
Roti de porc avec crackling (grattons) = 2
2kg X - 170 110- 150 L J
Poulet/Rabbit (Lapin)/Duck (Canard) 1 ! 3
o =] oui 200230 50- 100 3
Turkey (Dinde)/Goose (Oie) 3 kg =] Oui 190 - 200 80- 130 na
Poisson au four/en papillote (filet, . ) ) 3
it =] oui 180 - 200 40-60 L3
Légumes farcis (tomates, courgettes, ' ) ) 2
atermen Oui 180 - 200 50- 60 e
Toast (Rotie) lfl - 3 (Flevée) 3-6 _\___5___’_
Filets de poisson / Steak lfl - 2 (Moy) 20-30* _\_”4“_’ 1 3 [
Sausages (Saucisses) / kebab / cotes . . o wx 5 4
levées / hamburgers EI 2-3 (Moy - Haute) 15-30 Moo oo
Poulet roti 1-1,3 kg : 2 (Moy) ss-70me 2 L1
Gigot d'agneau / Shanks (Jarrets) - 2 (Moy) 60 - 90 *** L 3 J
Pommes de terre réties - 2 (Moy) 35 - 55 *** L 3 J
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 \ 3 |
Biscuits @ oui 135 50- 70 RS B
Biscuits
@4 ) 5 4 3 1
Tartes E Oui 170 50-70 AFlr AR AR ARETR
Tartes
Pizza ronde ' @ Oui 210 40-60 _\%ﬁ _\éﬁ _\é’_ _\‘1;[’_
Pizza ronde
Repas complet : tarte aux fruits (niveau ! } N 5 3 1
5)/ lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) Ou 190 40-120 AR AR L
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / N
légumes rotis (niveau 4) / lasagnes (niveau @ Oui 190 40-120 -u%u- 4 -\éu- !
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* _\é’_ \ ! J
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100*% -\...i—...,- \ ! J
Poisson & légumes Oui 180 30-50% ,\é’ \ ! J
Stuffed roasting joints (Rétis farcis) e - 200 80-120* L 3 J
Coupes de viande (rabbit (lapin), poulet, ) ) v 3
aonoaw) e® 200 50- 100 Lo

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Les tableaux énumerent : les recettes, si un préchauffage est nécessaire, la température (°C), le niveau du gril, la durée de cuisson (minutes), les accessoires
et le niveau suggéré pour la cuisson. 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. Utilisez d'abord la valeur recommandée la plus basse et, si les aliments ne sont pas assez cuits, passez aux valeurs supérieures. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plats et accessoires en
pyrex ou en céramique ; les temps de cuisson seront néanmoins sensiblement plus longs. Afin d'obtenir de meilleurs résultats, observez attentivement
les conseils fournis dans le tableau de cuisson pour le choix des accessoires (fournis) a placer sur les différents gradins.

= il =) Y

) ) . Cuisson Par ) Cuisson au gril
Conventionnel Air Pulsé . Grill 9
Convection Turbo
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FR

AIR PULSE + VAPEUR

Recette Niveau de vapeur Pre;chauf- Température (°C) Durée de. Cuisson Niveau et Accessoires
age (Min)
FAIBLE - 140 - 150 35-55 3
Shortbread (Petit pain)/Biscuits FAIBLE - 140 30-50 4 1
5 3 1
FAIBLE - 140 40-60 —r
FAIBLE - 160 - 170 30 - 40 3
Petit gateau/Muffins FAIBLE - 150 30-50 4 1
5 3 1
FAIBLE - 150 40-60 —r
A N oA . 2
Gateaux a pate levée FAIBLE - 170 - 180 40-60 —r
o 2
Sponge cakes (Génoise) FAIBLE - 160 - 170 30-40 -
Focaccia (Fougasse) FAIBLE - 200 - 220 20-40 3
Pain (miche) FAIBLE - 170 -180 70-100 3
Petit pain FAIBLE - 200 - 220 30-50 3
Baguettes FAIBLE - 200 - 220 30-50 3
Pommes de terre roties MEDIUM - 200 - 220 50-70 3
Veau / Beeuf / Porc 1 kg MEDIUM - 180 - 200 60- 100 3
Veau / Boeuf / Porc (morceaux) MEDIUM - 160 - 180 60-80 3
Réti de boeuf saignant 1 kg MEDIUM - 200 - 220 40-50 3
Roti de beeuf saignant 2 kg MEDIUM - 200 55 - 65 3
Gigot d’agneau MEDIUM - 180 - 200 65-75 3
Jarrets de porc en rago(t MEDIUM - 160 - 180 85-100 3
Poulet / guinea fowl (pintade) / duck MEDIUM ) 200 - 220 50-70 3
(canard) 1-1,5kg -
Morceaux de poulet / guinea fowl (pintade) MEDIUM ) 200 - 220 5565 3
/ duck (canard) - -
Légumes farcis 3
. MEDIUM - 180 - 200 25-40
(tomates, courgettes, aubergines) —
Filet de poisson ELEVEE - 180 - 200 15-30 3
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TABLEAU DE CUISSON

Catégories d'aliments ¢ Niveau et Accessoires | Quantité Info cuisson
o
= 8 : Lasagnes fraiches :Réﬂ 500-30009 ) o
5%: : réparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
3 <3( e e e s échamel sur le haut et répandre du fromage pour obtenir un
29: runissage parfait
= :EJ Lasagne surgelée é_\é‘r 500-30009
: ¢ Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
Réti de boeuf 3 600-2000g du poivre. Assaisonnez avec de lail et des herbes selon vos
: i - godts. Ala fin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins
: Boeuf £ 15 minutes avant de couper
: Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
Hamburger 1,5-3cm 2aup g :
i Tournez aux 3/5 du temps de cuisson.
: ppliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
Réti de porc 3 L 600-2500 g u poivre. Assa\sonne; avec de ['ail et des herbes selon vos
3 — : i goUts. A la fin de la cuisson, laissez reposer pendant au moins
- Porc £15 minutes avant de couper.
(NH) T
[a) A i Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
= Cotes de porc 500-2000g P 9 ,
<S< ; i Tournez aux 2/3 du temps de cuisson
; Appliguez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme
Poulet réti 2 i 600-3000g vous le préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans

Poulet le four avec le coté poitrine vers le haut
Escalope / Blanc 1-5em i Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
P ournez aux 2/3 du temps de cuisson
Kebab une arille ¢ Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la cuisson.
: . g : Tournez aux 1/2 du temps de cuisson
: Plats de viande R i . : S
Saucisses et 15 -4em : Répartissez uniformément sur la grille métallique.
Wirstel ' i Tournez aux 3/4 du temps de cuisson
Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
. Filets .7 e du poivre. Assaisonnez avec de lail et des herbes selon vos
< : Filet& poisson gouts
i roti Filet de poisson Appliquez de I'nuile avec un pinceau et frottez avec du sel et
%) con elérs) ,\___3__, 1 2 r 05-25cm du poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos
=) 9 gouts
TB Govereeneseeen s R 1 18 R e ‘
- : . .

. R . Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile, de
oa 4 :
b Pétoncles un lechefrite lail, du poivre et du persil
] © Fruits de mer Moules 4 un léchefrite ) o )

(VA grillés S : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
e Crevettes A \viwf un lechefrite i du poivre. Assaisonnez avec de lail et des herbes selon vos
4 3 . ) gouts
B ... Crovettes PEETE SO0 S A o OO
Pommes de terre 3 C 500-1500 - Coupées en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et
— ‘ 9 i des herbes avant de mettre au four
Légumes rotis | agumes farcis 3 1100- 500 g chacun | Appliquez de 'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et
u poivre. Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos
Autres légumes 500-1500g olts
Pommes deterre 3 1 blateau : Coupées en morceaux, assaisonnez avec de ['huile, du sel et
0 i P i des herbes avant de mettre au four
% Tomates i3 1 blateau Couvrez avec de la chapelure et assaisonnez avec de I'huile, de
% AR P lail, du poivre et du persil
Legl.‘m,es Piments § 3 1 plateau Prepa(erse\on vptre recette'preferee. Verser du fromage pour
: gratinés e obtenir un brunissage parfait
: Brocoli mg 1 plateau :
i P : Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce
Chou-fleur _\éb_ 1 plateau béchamel sur le haut et répandre du fromage pour obtenir un
3 brunissage parfait
Autres — 1 plateau
Areeenar N L S oo
ACCESSOIRES Grille Plaque de cuisson ou moule a Lechefrite/plaque de cuisson Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
métallique  gateau sur la grille métallique ou plat de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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Catégories d'aliments Niveau et Accessoires Quantité Info cuisson
Génoise en moule p) 05-12kg Préparez une pate pOUr genoise sans gras de 500-900g. Versez
p e dans un moule chemisé et graissé
Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé,
w © Biscuits 3 02-06kg EOO g desucre, 2 c/neufs.'Aromat}sez avec de IessAence de fruit.
=i — aissez refroidir. Répartissez uniformément la pate et faconnez-
A 3 la a votre gré. Disposez les cookies sur une lechefrite
B e e : ) 8 : ' .
B pite 3 choux 3 1 plateau Répartissez umformement dans la lechefrite. Laissez refroidir
TSR h— avant de servir
§ Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé,
> 3 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence de fruit.
< : Tarte en moule — 04-16kg : T ) ) A .
Z 3 A Laissez refroidir. Répartissez uniformément la pate et repliez-la
B i dans un moule. Remplissez de confiture et faites cuire
: Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de
Strudel 3 04-16kg pin, de cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un
— moule, versez du sucre et faites cuire pendant 10-15 minutes.
...................................................... Roulez-e dans une pate et repliez la partie extérieure
Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond
: . . 2 ) avec des miettes de pain pour absorber le jus des fruits.
p Tarte farcie aux fruits ARe 05-2kg Remplissez avec des fruits frais hachés mélangés avec du sucre
et SR facannelle
i ) Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et
GATEAUX SALES -\h..,i,.;,- 800-1200¢g percez-la avec une fourchette, remplissez la pate selon votre
recette préférée
“ Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
Petits painsk\l\) 3 60-150g chacun : léger. Formez en petits pains avant la levée. Utilisez la fonction
i levée spécifique du four
400 -600 Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
~  Gateau de pain ) -\h..,i,.;,- chacun 9 léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle ne leve.
=z Utilisez la fonction levée spécifique du four
S OO S e i e v ATt st et
N 2 : Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la surla
Gros pain & - ; 700-20009 ‘lechefrite
C 500-300 Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain
Baguettes ) 3 chacuneg - léger. Formez en baguettes avant la levée. Utilisez la fonction
i levée spécifique du four
o ) ; - utilisant la fonction four spécifique. Roulez la pate dans un
Pizza épaisse ~ ronde - plateau - plateau cuisson légerement