


TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN)

GRILLEET
ACCESSOIRES

. 2
= oui 170 30-50 |2
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 ,‘_‘é_n_'_
oui 160 30-50 2
Gateaux fourrés oui 160 - 200 30-85 3,
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes) oui 160 - 200 35-90 et e
=] Oui 150 20-40 3,
Oui 140 30-50 4
Biscuits / Petit pain
oui 140 30-50 4 1
oui 135 40-60 AP IN
=] Oui 170 20-40 3
Oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins
Oui 150 30-50 L]
oui 150 40- 60 IR
=] Oui 180 - 200 30-40 3
Chougquettes oui 180 - 190 35-45 2]
oui 180- 190 35-45% | o 3]
= Oui 90 110- 150 3
Meringues Oui 90 130-150 .\,,,i—,,,,- ~ ] ,
: 1
Oui 90 140-160% |2 3
= oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Fougasse
oui 190 - 230 20-50 | A ]
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50* -\...i—...;- -\...i—...;- !
= oui 250 0-15 | 3
Pizza surgelée Oui 250 10-20 -‘...4|——.—'..,- w_r]
oui 220 - 240 15-30 0 3,V
oui 180- 190 45-55 | S
Tourtes . i i} 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180 -190 45-60 Ab=r Ak~
A . 5 3 1
oui 180- 190 45-70% 2 S
El Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 ]
4 5 3 1
Oui 180 - 190 20-40% 2 S
Lasagnes / Gratins / Pates au four / ' ) ) 3
cagnes | El Oui 190 - 200 45-65 3|
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 80-110 |3 |
FONCTIONS = - - = = *
Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 Eccgjk;gl;ur
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RECETTE FONCTION = PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) AchRE"st-f)FRTEs
Ro6ti de porc avec grattons 2 kg R - 170 110-150 ;,
Poulet/lapin/canard 1 kg =] Oui 200-230 50-100 2
Dinde / Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 2 |
(Pfﬂi:éoer;?ilé;our / en papillote lzl oui 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
l(_t?)gn:jerl?:ss,?c:fjlrsgettes, aubergines) O 180 - 200 >0-60 -\...é—...,-
Rétie El - 3 (Flevée) 3-6 _\_”5“_1_
Filet de poisson / Entrecétes Ifl - 2 (Moy) 20-30* ..\_”4.",. piwr
ﬁztr;c;)slfrege/r?rochettes / cotes levées / Ifl ) 2-3 (Moy - Haute) 15-30 ** _\.”5“.’ \v‘i'vf
Poulet roti 1-1,3 kg I~ - 2 (Moy) ss-70%% 2 1.
Cuisse d'agneau / Jarrets ": - 2 (Moy) 60 - 90 *** ;,
Pommes de terre roties [“:'l - 2 (Moy) 35 - 55 *** ;,
Légumes gratinés l“," - 3 (Elevée) 10-25 ;,
Biscuits @ Oui 135 so-70 > A 21
Biscuits
Tartes ge‘i Oui 170 50-70 | e A e
Pizzas ronde %’ Oui 210 40-60 _\!Tin_,_’_ -\17.3;..—'.1- _\_”|_i._,._’_ -\17.1;..—'.:-
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
?; / lasagnes (niveau 3) / viande (niveau Oui 190 40-120*% _\%_’_ _\%,_’_ Q
g)e 7 ﬁ;gixonTezlgti:IEer?\i?/lejgLiréllj)lt/slg]sg/ges:s |2 Oui 190 40-120% > 4 2 1
(niveau 2) / découpes de viande (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100% |2 ',
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100*% _\%_’_ Q
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\é’ Q
Rétis farcis ¢ - 200 80-120* 3 |
ot * — o s 3

* 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.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aalir

Plague de cuisson ou
moule a gateau
sur la grille métallique  cuisson sur la grille métallique

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le
niveau a utiliser pour la cuisson des différents types daliments. Les
temps de cuisson commencent au moment de lintroduction du
plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (sl
est nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type
d'accessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-
les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

— — o] B
laque dléeccliwiisfgtneéu lat de L;zhi@gee/ Léchefrite contenant ~ Sonde a viande
i . Ct?isson 500 mld'eau (si elle est fournie)
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d’effectuer des travaux d’entretien.

nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur a ils pourraient endon)mager les
vapeur. surfaces de I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

 Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en microfibre
humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de ces produits entre en contact avec des surfaces de
l'appareil, nettoyezimmédiatement a l'aide d'un chiffon
en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsquiil est encore tiéde, pour
enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus de
nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

+ Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

+ La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de |'eau contenant un
détergent a vaisselle aprées les avoir utilisés ; utilisez des
gants de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez une
brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d‘aliments.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermezle plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains - ne la tenez pas par la
poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

|

Appliquez une légére pression pour vous assurer que les
loquets sont bien placés.

\

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four. Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a halogene de

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. Lampoule utilisée dans
I'ampoule, et revissez le couvercle. lappareil est spécialement concue pour les appareils

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique. électroménagers et ne convient pas pour léclairage d'une piece

de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules sont
disponibles aupres de notre Service Apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les endommager.
Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de lampoule
a bien été remis en place.

GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le

Coupure de courant. four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Débranchez de I'alimentation . . I .
s Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
principale. :
persiste.
Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
persiste.
L'écran affiche la lettre « F » suivi d'un Défaillance du four Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » a partir de «
numéro ou d'une lettre. ’ REGLAGES ».

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
le Service Apres-vente le plus pres.

Lorsque le mode "DEMO" est
activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles  Accédez au mode « DEMO » a partir des « REGLAGES » et
mais le four ne chauffe pas. sélectionnez « Off ».

DEMO apparait sur |'écran toutes
les 60 secondes.

Le four ne chauffe pas.

Accédez au mode « ECO » a partir des « REGLAGES » et

L'ampoule s'éteint. Le mode « ECO » s'active. PO
sélectionnez « Off ».
La porte ne s'ouvre pas. Cycle de nettoyage en cours. Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.
Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une
s . . . . . valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

puissance a 13 Ampéres. Accédez a « PUISSANCE » a partir
de « REGLAGES » et sélectionnez « BAS ».

= . = =] Vouspouveztéléchargerles consignes de sécurité, le manuel de l'utilisateur, la fiche
Hi--|0 produit et les données énergétiques :
- Visitant notre site internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR
p— +  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone
[ ] dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprées-vente, veuillez R el T
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.
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