Quick guide
THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL
In order to receive a more complete

assistance, please register your product on
www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by selecting a
function. Turn to position to switch the

For accessing the cooking time settings,
delayed start and timer.

Turn to select the temperature you require
when activating manual functions.

gveLr]%flf-.lT Forf(?isplaying the time when the oven Please note: Type of knobs may vary from model
W’,th th itched % tot IS OfT. type. If the knobs are push-activated, push
! € oven switched on, press A~ totum 4 DISPLAY down on the center of the knob to release it
the oven compartment lamp on or off. from seatin
5. ADJUSTMENT BUTTONS g

For changing the cooking time settings.

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

Before using the oven remove the protective tape [a] and then remove
the protective foil [b] from the sliding runners.

(b]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the lower hooks
(1) and pull the the sliding runners upwards, removing them from the
upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press the lower part
of the sliding runners against the shelf guides, until the lower hooks

are clicking (2).

FIRST TIME USE
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[d]
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. Toremove the shelf guides, firmly grip the external part of the
guide, and pull it towards you to extract the support and the two
internal pins from the lodging.

2. Toreposition the shelf guides, position them near the cavity and
initially insert the two pins into their lodgings. Next, position
the external part near its lodging, insert the support, and firmly
press towards the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the appliance for the
first time: Press until the ® icon and the two digits for the hour
start flashing on the display.
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Use + or — tosetthe hourand press to confirm. The two
digits for the minutes will start flashing. Use + or — to set the
minutes and press to confirm.

Please note: When the ® icon is flashing, for example following lengthy
power outages, you will need to reset the time.

2. 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 250 °C for
about one hour. The oven must be empty during this time.

Please note: It is recommended to ventilate the room after using the
appliance for the first time.
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FUNCTIONS & DAILY USE

— |CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.

-~>+|RISING

For helping sweet or savoury dough to rise effectively. Turn the
thermostat knob to the icon to activate this function.

< |FORCED AIR

L% Jror 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.

s [PIZZA
=

For baking different types and sizes of pizza and bread. It is a
good idea to swap the position of the baking trays halfway through
cooking.

| &, ECO FORCED AIR

e For cooking roasts and stuffed roasting joints on a single shelf.
Food is prevented from drying out excessively by gentle, intermittent
air circulation.

When this ECO function is in use, the light will remain switched off
during cooking but can be switched on again by pressing -:O:- .

~~~|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 pan on any of the levels below the wire
shelf and add 200 ml of drinking water.

7| TURBO GRILL

o’

** IFor 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 200 ml of
drinking water.

MAXI COOKING

XL For cooking large joints of meat (above 2.5kg). We recommend

turning the meat over during cooking to ensure that both sides brown
evenly. We also recommend basting the joint every so often to prevent
it from drying out excessively.

|® BREAD AUTO

A This function automatically selects the ideal temperature and
baking time for bread. For best results, carefully follow the recipe.
Activate the function when the oven is cold. Thermostat knob needs to
remain in 0 / AUTO position as the temperature is set automatically by
the function.

|£ PASTRY AUTO

A This function automatically selects the ideal temperature
and baking time for cakes. Activate the function when the oven is
cold. Thermostat knob needs to remain in 0 / AUTO position as the
temperature is set automatically by the function.

@ 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. To activate the “Smart Clean” cleaning function
pour 100-120ml of drinking water into the bottom of the oven then
turn the selection knob and the thermostat knob to the icon.
Activate the function when the oven is cold. The position of the icon
does not correspond to the temperature reached during the cleaning

cycle.
STEAM+

D

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in the cooking
cycle. This function automatically manages 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 200 ml of
drinking water into the bottom of the cavity. To activate Steam+
function, the thermostat knob needs to be turned in to position of
[S3] icon.

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the symbol for the
function you require: the display will light up and an audible signal will
sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the thermostat knob to
set the temperature you require.
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Please note: During cooking you can change the function by turning the
selection knob or adjust the temperature by turning the thermostat knob.
The function will not start if the thermostat knob will be on Q /AUTO
position. You can set the cooking time, cooking end time (only if you set a

cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob to Rising
position (40 deg) and put function knob in Conventional position;
Insert the food inside to oven after preheat signal. Cover the dough
with wet cloth or put a pan of water on the bottom of the cavity to
create a humid environment.

STEAM

To start the Steam function, pour
200 ml of drinking water in the
oven bottom. Select the function
turning clockwise the selection
knob on the relevant icon, and the
thermostat knob in any position
between 160 and 180°C (as
suggested by the icon). The
function will start and the display
will show the current time of the
day. No preheating is needed. To
end the cooking, turn the selection
knob on U position. During Steam
cooking do not open the door and

never top up the water.

Please note: To set a specific duration, according to the related cooking
table, follow the instruction in the “Programming Cooking” paragraph.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a flashing icon :Aﬁ on
the display indicate that the preheating phase has been activated.

At the end of this phase, an audible signal and the fixed icon :4] on
the display will indicate that the oven has reached the set temperature:
at this point, place the food inside and proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating has finished
may have an adverse effect on the final cooking result.

After cooking and with the function deactivated, the icon :Aﬁ may
continue to remain visible on the display even after the cooling fan has
switched off to indicate that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies because it
depends on a series of factors such as ambient temperature and function
used. In any case, the product should be considered to be off when the
pointer on the selection knobisat () .

Whj;lﬁool



4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start programming
cooking.
DURATION

Keep pressing until the @ icon and “00:00” start flashing on the
display.

—
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Use + or — to set the cooking time you require, then press to
confirm. Activate the function by turning the thermostat knob to the
temperature you require: an audible signal will sound and the display
will indicate that cooking is complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep pressing
until the (B icon starts flashing on the display, then use — to reset the

cooking time to “00:00". This cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

After a cooking duration has been set, starting_the function can be
delayed by programming its end time: press until the /@ icon and
the current time start flashing on the display.

Use =4 or — to set the time you want cooking to end and press (D to
confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob to the
temperature you require: the function will remain paused until it starts
automatically in time calculated based on selected cooking end time.
Please note: To cancel the setting, switch the oven off by turning the
selection knob 0/ AUTO.

Delay to start functionality is not available for Grill and Turbo Grill
functions.

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will indicate that the
function has finished. Turn the selection knob to select a different
function or 0/ AUTO to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END" alternately
with the remaining time.

5.SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking but allows you to
use the display as a timer, while a function is active or when the oven
is off.

Keep pressing until the @ icon and “00:00” start flashing on the
display.

N
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Use + or — to set the time you require and press to confirm. An
audible signal will sound once the timer has finished counting down
the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing until the O, icon starts
flashing, then use — to reset the time to “00:00".

COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) Du(ﬁﬂl'\lLI)ON AIE:EC\EEESRIEES
=] Yes 170 30-50 —
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,\éﬁ
= 4 1
Yes 160 40 - 60 e e
=] Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35-45 4 2
=] Yes 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia 4 2
8
&) Yes 190 - 250 20-50 A
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
cannelloni/ flans E ves 190 -200 45-65 | —
Lamb / veal / beef / 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L2
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50 - 100 L2
! 5
Toasted bread @ 5 250 2-6 —— . -
Roast potatoes Yes 200-210 35-55%* 3
..... ' ——,. Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or Drip tray /
ACCESSORIES o d Wire shelf ° d on the wire shelf — Baking dish on the wire shelf — Baking tray

**Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
The level is indicated on the wall of the cooking compartment.

The time indicated does not include the preheating phase: we
recommend placing the food in the oven and setting the cooking time
only after the required temperature has been reached.
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COOKING TABLE STEAM+

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL WATER
Small breads 80-100 g 30-45 | I
(GHD) Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 —J
BREAD Bread 500g-2 kg 50-100 _J
Baguettes 200-3009g 30-45 | —
Roast 1 kg 60-110 —J
< Ribs 500g-1,5 kg 50-75 —
MEAT Chicken 1-1,5 kg 55-80 —J
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 | S
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 —J

3 Fillet Steak 2-4cm 20-35 [ E— 5 o\%

FISH Whole Fish 300- 6009 20-30 —J

Whole Fish 600-1200 g 25-45 [ 200 ml|
Steamed Potatoes 0.5-1.5kg 45-60 —J
&_ Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 _f
VEGETABLES Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 7
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 | S
Cookies atray 25-35 | I
= Muffin 30-60 g 25-45 [
PASTRIES  Sponge Cake 500-700 g 30-50 NS
Tart atin 35-55 N=SH

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The oven is not working.

The display shows the letter “F”
followed by a number or letter.

The display is showing the
message “Hot” and the selected

The display shows unclear text
and appears to be broken.

* Available only on certain models

* Power cut.

Disconnection from the mains.

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

i Oven failure.

: Temperature too high.
function will not start. ‘

- Allow the oven to cool down before activating the function.
. Select a different function.

Another language set.

Contact your nearest Client After-sales Service Center.

W Download the complete Daily Reference Guide from docs.whirlpool.eu for more informations about your product

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Visiting our website docs.whirlpool.eu

«  Using QR Code
«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When
contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification

plate.
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Guide rapide

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT

WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte,
=/ veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

F °C
0 _ 0/AUTO
N El= .
250 60
e o .
— R 220 80
STEAMNH = :
------- : 200 ‘4400
s = L&) i © - EAN o e,
=l | 160 140
: : i :
1 2 3 4 5 6

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en sélectionnant une
fonction. Tournez dans la position pour
éteindre le four.

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le temps de
cuisson, le départ différé, et la minuterie.
Pour afficher I'heure lorsque le four est

6. BOUTON THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la température
désirée lorsque vous utilisez les fonctions
manuelles.

i' LAl'\QPE lumé - éte’int. Veuillez noter : Le type de boutons peut varier
pgicr aeiluonzjgfoldnejfe’ii%?g)l,'sf:;c:dlg;iu 4. ECRAN en fonction du modéle. Si les boutons pour de
compartiment du four. 5. BOUTONS DE REGLAGES type bouton-poussoir, appuyez au centre du

Pour changer les réglages du temps de

cuisson.

bouton pour le sortir de son logement.

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection [a] puis enlevez
la feuille de protection [b] des rails télescopiques.

(b]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher les crochets

inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers le haut, en les détachant
des crochets supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de grille (1), puis appuyez
sur la partie inférieure des patins coulissants contre les supports de grille,
jusqu'a ce que les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

PREMIERE UTILISATION
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[d]
ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez fermement la partie
externe du support et tirez-le vers vous pour sortir le support et
les deux goupilles internes de leur appui.

2. Pourreplacer les supports de grille, placez-les pres de la cavité
et insérez en premier les deux goupilles dans leur appui. Ensuite,
placez la partie externe pres de son appui, insérez le support, et
appuyez fermement vers la paroi pour s'assurer que le support est
bien inséré.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez l'appareil pour la
premiére fois : Appuyez sur jusqu'a ce que le voyant etles
deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran.

\nln'mln
L
Utilisez 4 ou — pour régler I'heure et appuyez sur pour

confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez + ou —
pour régler les minutes et appuyez sur pour confirmer.

Remarque : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple apres des pannes
de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de nouveau.

2. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la fabrication :
ceci est parfaitement normale.

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 250 °C pendant environ une heure. Le four doit étre vide durant
cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé appareil
pour la premiére fois.
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FONCTIONS ET UTILISATION QUOTIDIENNE

— |CONVENTIONNELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
~~~\] LEVEE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux lever. Tournez le
bouton du thermostat sur I'icéne pour activer cette fonction.

<es |CHALEUR PULSEE

\od/ . . P . . .

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 |'un a l'autre.

s [PIZZA
=

Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza. Nous
vous conseillons d'échanger la position des plaques de cuisson a la
mi-cuisson.

[ s ECO AIR PULSE

e Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule grille. Les
aliments ne s'asséchent pas trop grace a une légere circulation d'air
intermittente. Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en
appuyant sur ()=

~~~|GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses, faire
gratiner des légumes et griller du pain.

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la lechefrite,
contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

7 |GRIL TURBO

o’

*% IPour griller de gros morceaux de viande (gigots, réti de beeuf,
poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une léchefrite pour recueillir
les jus de cuisson : placez la léchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un
quelconque niveau sous la grille.

CUISSON MAXI

XL Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a 2,5 kg).

Nous vous conseillons de retourner la viande durant la cuisson pour
s'assurer que les deux cotés brunissent de facon égale. Nous vous
conseillons d'arroser le réti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asseche.

[<|PAIN AUTO

——Cette fonction sélectionne automatiquement la meilleure
température et le meilleur temps de cuisson pour le pain. Pour les
meilleurs résultats, suivez minutieusement la recette. Activez la
fonction lorsque le four est froid. Le bouton du thermostat doit rester
dans la position 0 / AUTO tant que la température est automatiquement
réglée par la fonction.

|£ PATISSERIES AUTO

A Cette fonction sélectionne automatiquement la meilleure
température et le meilleur temps de cuisson pour les gateaux.
Activez la fonction lorsque le four est froid. Le bouton du thermostat
doit rester dans la position 0 / AUTO tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

@ SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage a basse
température spécial permet d'enlever la saleté et les résidus d'aliments
plus facilement. Pour lancer la fonction de nettoyage « Smart Clean »,
versez 100 -120 ml d'eau potable dans le fond du four, tournez ensuite
le bouton de sélection et le bouton du thermostat sur l'icéne

. Activez la fonction lorsque le four est froid. La position de I'icone ne
correspond pas a la température atteinte lors du cycle de nettoyage.

\\\:} STEAM+

La fonction Steam+ permet d'obtenir d'excellentes performances
grace a la présence de vapeur pendant le cycle de cuisson. Cette fonction
gére 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 aprés avoir versé 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité. Pour activer la fonction Steam+, le bouton
du thermostat doit étre tourné dans la position de l'icéne .

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de sélection sur le
symbole de la fonction désirée : 'écran s’allume et un signal sonore
retentit.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour démarrer la fonction que vous avez choisie, tournez le bouton de
thermostat pour régler la température requise.

N
M

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction en
tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en tournant le
bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas tant que le bouton de
thermostat est sur la position U /AUTO. Vous pouvez régler le temps de
cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de
cuisson) et la minuterie.

LEVEE

Pour lancer la fonction « Levée », tournez le bouton du thermostat
dans la position Levée (40 deg) et placer le bouton de fonction dans la
position Convection naturelle ;

Insérez les aliments dans le four aprés le signal de préchauffage.
Couvrez la pate avec un chiffon humide ou placez une casserole d'eau
sur le fond de la cavité pour créer un environnement humide.

STEAM

Pour démarrer la fonction Steam,
versez 200 ml d'eau potable dans le
fond du four. Sélectionnez la
fonction en tournant le bouton de
sélection dans le sens des aiguilles
d'une montre sur l'icone
correspondante, et le bouton de
thermostat dans n'importe quelle
position entre 160 et 180°C
(comme suggéré par l'icéne). La
fonction démarrera et I'écran
affichera I'heure du jour. Aucun
préchauffage n'est nécessaire. Pour
interrompre la cuisson, tournez le
bouton de sélection sur la position 0.Pendant la cuisson a la vapeur,
n'ouvrez pas la porte et ne rajoutez jamais d'eau.

Veuillez noter : Pour régler une durée spécifique, selon le tableau de cuisson
correspondant, suivez les instructions au paragraphe « Programmation de la
cuisson ».

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est lancée, un signal sonore et un voyant :Aﬁ
qui clignote a I'écran confirmant que la phase de préchauffage est
activée. Ala fin de cette phase, un signal sonore et un voyant stable

=J/ indique que le four a atteint la température désirée : vous pouvez
alors placer les aliments a I'intérieur et commencer la cuisson.
Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage
peut affecter la qualité de la cuisson.

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant gﬁ

peut rester visible sur I'écran méme aprés que le ventilateur de
refroidissement s'est éteint pour indiquer qu'il y a de la chaleur
résiduelle dans le compartiment.

Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne varie car
cela dépend d'une série de facteurs tels que la température ambiante et la
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fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit étre considéré comme
éteint lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur () .

4. PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir lancer un
programme de cuisson.
DUREE

Appuyez sur la touche jusqu'a ce que le voyant @ et «00:00 »
clignotent a I'écran.

N\ —
minteln
LI

Utilisez 4+ ou — pour régler la durée de cuisson et appuyez sur

pour confirmer. Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore et I'écran
indiquent la fin de la cuisson.
Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur jusqu'a ce
le voyant (® clignote dur I'écran, utilisez ensuite — pour remettre le
temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de
préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/

DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le début de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson : appuyez sur
jusqu'a ce que l'icone /@ et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat sur la
température souhaitée : la fonction restera en pause jusqu'a ce qu'elle
démarre automatiquement dans le temps calculé sur la base de I'heure
de fin sélectionnée.

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en tournant le
bouton de sélection 0 / AUTO.

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

FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et I'écran indique que la fonction est
terminée. Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
fonction différente ou 0 / AUTO pour éteindre le four.

Remarque : Si la minuterie est activée, I'écran affiche « END » en alternance
avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n‘interrompt pas ou ne programme pas la cuisson, mais
vous permet d'utiliser I'écran comme minuterie, pendant qu'une
fonction est active ou quand le four est éteint.

Appuyez sur la touche @, jusqu'a ce que le voyant @ et «00:00 »
clignotent a I'écran.

Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et appuyez sur pour
confirmer. Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours.

Ny o, e
. Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur jusqu'a ce que le
| Y J
o voyant (U clignote, utilisez ensuite = pour remettre le temps a « 00:00 ».
v N
Utilisez 4= ou — pour régler I'neure de fin de cuisson souhaitée et
appuyez sur pour confirmer.
TABLEAU DE CUISSON
. . . . NIVEAU ET
RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE : TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) ACCESSOIRES
. 2
Oui 170 30-50 a—
A LA . . 2
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 —r
— . 4 1
Oui 160 40 - 60 —e e
= Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
— . 4 2
Oui 150 35-45
=] oui 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia p 5
Oui 190 - 250 20-50 A
Lasagnes/pates au four/ cannellonis/ . ) ) 2
e = Oui 190 - 200 45 -65 . ,
. 3
Agneau / veau / boeuf / 1 kg =] Oui 190 - 200 80-110 : :
. . 2
Poulet/lapin/canard 1 kg = Oui 200 - 230 50- 100 . ,
. s , 5
Pain grillé @ 5 250 2-6 ~—i
Pommes de terre réties Oui 200-210 35 - 55%* 3
Grille Plaque de cuisson ou Plaque de cuisson/léchefrite oug Lechefrite/
ACCESSOIRES ' "eeeees ~ métalli RS moule a gateau surla : L—J plat de cuisson sur grille - Plaque de
E etallique grille métallique métallique cuisson

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
Le niveau est indiqué sur la paroi du compartiment de cuisson.

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : nous vous
conseillons de placer les aliments dans le four et de régler le temps de
cuisson seulement apres avoir atteint la température requise.
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TABLE DE CUISSON STEAM+

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (min) ACCESSOIRES NIVEAU EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 | S
(GHD) Pain carré 300-500 g 40 - 60 —J
PAIN Pain 5009-2 kg 50-100 7
Baguettes 200-300 g 30-45 | —
Roti 1 kg 60-110 —J
< Cotes 500g-1,5 kg 50-75 —
VIANDE Poulet 1-1,5 kg 55-80 —J
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 | S
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 —J

é)’){( Filet de steak 2-4cm 20-35 —J 2 o’\%
POISSON  Poisson entier 300-600g 20-30 —J

Poisson entier 600-1200 g 25-45 [ 200 ml|

Pommes de terre vapeur 0,5-1,5 kg 45-60 —J
@_ Piments farcis 1-2 kg 35-55 | I
LEGUMES Brocolis a la vapeur 0,3-1kg 30-50 7
Courgettes a la vapeur 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Biscuits Un plateau 25-35 _f
= Muffin 30-60 g 25-45 [
PATISSERIES : Génoise 500-700 g 30-50 AF=n
Tarte un moule 35-55 N

Démarrez la fonction STEAM+ uniguement quand le four est froid.
Louverture de la porte et I'ajout d'eau pendant la cuisson peuvent avoir un
effet négatif sur le résultat final de la cuisson.
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GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

L'écran affiche la lettre « F » suivi
d’'un numéro ou d’une lettre. ;

L'écran affiche le message « Hot » . o
9 : Température trop élevée.

et la fonction ne démarre pas.

L'écran indique un texte difficile
alire et semble cassé.

¢ Coupure de courant.

. Débranchez de I'alimentation
. principale.

Défaillance du four.

¢ Une autre langue est
. paramétrée.

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

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

. persiste.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez

. Laissez le four refroidir avant d’activer la fonction.
. Sélectionnez une fonction différente.

. Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus
. proche.

W Pour plus d'informations sur votre produit, téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien a partir de
docs.whirlpool.eu

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires

sur le produit:

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le
livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes

figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.
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