Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www . register10 . eu

A Before using the appliance carefully read the
Safety Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Extractable drawer

Fan

PWNR

Circular heating element

(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Food probe insert point

© ® N oW

10. Identification plate

(do not remove)

11. Lower heating element

(not visible)

)

-.Eb

1. ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

To choose from several options and also change the
oven settings and preferences.

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.
5. DISPLAY

6. TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.

7.LOCK

Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.

8. LIGHT

To switch on or off the oven lamp and save energy.
9. START

For starting a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

: WIRE SHELF

¢ The wire shelf is suitable for

. all cooking modes.

: You can place food directly

: on the wire shelf oruseitto
: support baking trays and tins :
: or other oven-ware resistant

: to heat.

: BAKING TRAY

¢ The baking tray is suitable

: for all cooking modes and

: functions. Can be used to :
: cook all kind of foods without :
. container. Use it to collects :
: the cooking juices, placing it

. below the wire shelf.

: STEAM TRAY

: This special perforated tray

. makes it easier for steamto
. circulate, which helps cook the :
: food evenly. :
: Place the drip tray on the level :
. below to collect the cooking

: juices with the stopping

: features towards the back of

: the product.

: FOOD PROBE

: To accurately measure the

: core temperature of food

¢ during cooking.

: Ift (;]an be used for meat and
¢ fish.

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

*Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories, like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the
cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

INSERTING THE STEAM TRAY

The steam tray must be inserted with the reference
lateral embosses towards the back of the cavity as
illustrated in the picture:

y

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS

There is a ladder rack on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the external
part of the guide, and pull it upwards to extract it
from the frontal support while rotating on the rear
support, then slide out the whole part from the
cavity.

2.To reposition the ladder racks, slide the back part
on the back support. Then, once slipped, by pivoting
the rear support, pull the assy down until the ladder
rack hooks on the frontal support.




FUNCTIONS

MANUAL MODES

FAST PREHEAT

é/] For quickly preheating the oven before a
cooking cycle. Wait for the function to finish before
placing food inside the oven. Once preheating has
finished, the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

~~~| GRILL

For browning, grilling and gratins. We
recommend turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)
Toast : High 5-6
g TURBO GRILL
“% | For perfect results, combining the grill and

oven air convection. We recommend turning the food
during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
e o L
e L e S L

FORCED AIR

e
e

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

s | CONVECTION BAKE

v

For cooking meat, baking cakes and pies with
fillings on one shelf only. To achieve best results this
function have the preheating phase: wait the end of
preheat to insert the food.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

> | STEAM
> | PURE STEAM

For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food’s natural nutritional

value. This function is particularly suited to cooking
vegetables, fish and fruit, and also for blanching.
Unless otherwise indicated, remove all packaging and
protective film before placing the food in the oven.

Recommended accessories: Steam tray at level 2 and Baking
tray at level 1
DRYING AFTER STEAM OPERATIONS

Cooking with steam generates a lot of humidity
inside the oven. This is a completely normal
phenomenon that does not compromise the correct
functioning of the appliance. At the end of each
cooking period we recommend to use Fast Dry

cycle to help to remove the moisture from the oven

(available from software update). Click on £ to select

this cycle.

Alternatively we suggest to:

1. let the appliance cool down;

2. carefully dry the cooking compartment and the
accessories including drip tray placed behind the
door just below the door gasket with a soft cloth
or absorbent paper;

3. leave the door open for the time necessary for the
cooking compartment to dry completely.

O |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but
at the same time tender and succulent inside. To
achieve the best cooking results, we recommend to
select a HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM
for meat and LOW for bread and desserts.

Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

/| sous vipE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures using steam. The gradual and accurate
cooking process contributes to the development

of exceptional tenderness, flavor, and also ensures
cooking uniformity within the whole food. This
function allows you to cook meat, fish, vegetables
and fruits, achieving chef’s results.

Check the Sous Vide cooking table to properly use
the function.

MW Sous Vide Recipes How to Accessories

Beef Sous Vide b W th } g

o (RO ' Distribute evenly the packs : 5

§.P.9'fk.§9.9.s..\./.!fj.? ........... : around the centerof the
Fish Sous Vide : steam tray. Make surethat "7

Vegetables Sous - 5 1
' Vide : For good results is suggest- :

....................................... ed not to open the door.
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{g SPECIAL FUNCTIONS

e KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp,
including meat, fried foods or cakes.
-] RISING

' '

To maintain the quality of proving, do not activate
thelfunction if the oven is still hot following a cooking
cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
6 YOGURT

For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
%& DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin
slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf
XL MAXI-COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).
It is advisable to turn the meat over during cooking,
to obtain even browning on both sides. It is best to
baste the meat every now and again to prevent it
from drying out.
Required accessories: baking tray at level 2.
:}@ DISINFECTION

For disinfecting baby bottles or jars using
steam. Insert the baking tray on level 1 and the steam
tray on level 2, place the items on it, with sufficient
space in between to allow steam to reach all parts.

IX' DEFROSTING

0™ For defrosting any kind of food. Place foods
such as meat and fish without package or wrappings,
on the steam tray on level 2. Place the baking tray
on the level 1 to collect the thawing water. For best
results, do not defrost the food completely but
allow the process to finish during standing time. We
recommend keeping bread wrapped up to prevent it
from becoming too soft.

> | REHEAT

For reheating ready-made food that is either
frozen, chilled or at room temperature. This function
uses steam to gently reheat food without drying
it out, thus enabling it to retain its original flavour.
Standing time improves the result. We recommend
placing smaller or thinner pieces of food in the
middle and larger or thicker pieces around the
outside. If using the steamer tray, place the baking
tray below it to collect any liquid running out of the
food

%« | ECO CYCLE
€ | For cooking stuffed roasting joints and fillets

of meat on a single shelf. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

For optimal proving of sweet or savoury dough.

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

< TART

Use this function to cook three trays of similar
tarts to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

X1 PIZZA (FROZEN)

Use this function to cook three trays of similar
frozen pizzas to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

— MENU 1

This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

—— MENU2

This cycle is designed to cook a complete fish
or vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5 - 2 kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700 - 900 g) with sliced vegetables (600 -
900 g) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

Whjr/lﬁool



Owner's Manual I EN
6 AUTO MODES

With these auto modes, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain the
best results. The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as
cooking progresses. To use at best this function, follow the indications on the relative cooking table. Due to
food variability, the cooking duration is set on an average grade. We always recommend to check the internal
doneness of food and in case prolong the cooking time to achieve proper doneness. Some automatic cycles
give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the default (see the Doneness
paragraph in the Daily Use section).

6™ SENSE COOKING TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way.
To get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

5 5 . Weight/thick- : 5
. Category : Food : ness/portions/ : Note Accessory
] : pieces :
 Lasagna 16009-2.0Kg i Prepare according to your favorite recipe. Pour be- {2 t@)
: : : chamel sauce on top and sprinkle with cheese to get : ™=+
i perfect browning 5
: Rice £100-5009g i Add water and rice into a heat proof container. Use 2
wv) : : H . Dot 1
| : : : one and half cups of water for each cup of rice. For @)
é i good results is suggested not to open the door Dlemel +
S Spelt 100-500¢g Add water and spelt into a heat proof container. Use 2
3 - one and half cups of water for each cup of spelt. For  : Q !
E : good results is suggested not to open the door egel
=  Barley £100-500¢ - Add water and barley into a heat proof container. Use 2
: : : one and half cups of water for each cup of barley. For : @ !
: : : good results is suggested not to open the door
: Dumpling i 1 batch i Distribute evenly in the steam tray, for good results is :
: 5 i suggested not to open the door :
...................................................................................................................................................... '&
Aeennn ~ A= :  — @ S \e.e.ef
ACCESSORIES Heathoroof o ,
Wire shelf eat proo tray : rlp tray Heath-proof container Food Probe Steam tray
on wire shelf : Baking tray




5 5 . Weight/thick- 5

: Category : Food : ness/portions/ : Note : Accessory

et e B e
Roast Beef - : Brush with oil and rub with salt and pepper. Sea- P2

: son with garlic and herbs as you prefer. Attheend i, j e
: of cooking let it rest for at least 15 minutes before :
i carving.

: Burger Patties £1-3cm : Brush with oil and sprinkle with salt before cooking. : 3 2
: : i Use wire shelf on level 2 and baking tray with one ~ im......n 4
i cup of water on level 1 to collect foods essudates. To
i get perfect results, during cooking you will be asked
: to turn food.
: Roast Beef - Slow : - : Brush with oil and rub with salt and pepper. Sea- P2
i cooking i son with garlic and herbs as you prefer. Attheend ., 4 o

i of cooking let it rest for at least 15 minutes before
i carving.

 Roast Pork -  Brush with oil and rub with salt and pepper. Season | 2
: : i with garlic and herbs as you prefer. At the end of Y~ S
i cooking let rest for at least 15 minutes before carv-

fing.
: Pork Shank - : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season | 2
E 5 5 : with garlic and herbs as you prefer. At the end of 5 e
"'2" : cooking let rest for at least 15 minutes before carv-
fing.
: Sausages & :400g-1.5kg i Distribute evenly on the wire shelf. Pierce the sausag- | 2 1
{ Wurstel i es with a fork to prevent bursting. Use wire shelfon  ia.....~4
: : i level 2 and baking tray with one cup of water on level :
i 1 to collect foods essudates. :
. Pork Ribs 1400g-1.5kg  : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt | 2 1
? 5 : and pepper. Distribute evenly on the wire shelf. Use  ia.....n 4
i wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
: water on level 1 to collect foods essudates.
i Roast Chicken ~ :1800g-25kg :Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt | 2
5 i i and pepper. Insert into the oven with the breast side : . -
fup. :
i Poultry Filet/ i1-4cm i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis ;| 2 1
i Breast i suggested not to open the door. I
: Poultry Pieces 1 batch . Brush with oil and season as you prefer. Distribute | 2 1
: : i evenly on the wire shelf. Use wire shelf on level 2 e~
i and baking tray with one cup of water on level 1 to
¢ collect foods essudates.
.................................................................................................................................................. G
[ S ~ s~ — @ S \e.e.ef
ACCESSORIES ,
Wire shelf Heathproof tray D”P tray / Heath-proof container Food Probe Steam tray
on wire shelf Baking tray




é : . Weight/thick- : :
: Category : Food : ness/portions/ : Note : Accessory
5 5 ' pieces 5
: Roasted Whole  :- : Brush with oil and season as you prefer. 2
i Fish § § N
: Steamed Whole - : Season as you prefer, for good results is suggested i 2 1
Fish OO Openthe door, el s
Roasted Fish 200-800g i Brush with oil and season as you prefer. 2
Steak : ~ .
¢ Fish Fillets :0.5-3cm i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis | 2 1
B e SUGgested not to open the door. esar o
- i Fish Fillets [fro-  :0.5-3cm i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis ;| 2 1
i zen] i suggested not to open the door. P
i Mussels £5009-2.0kg i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis ;| 2 1
: : i suggested not to open the door. fremer ta .
i Shrimps £5009-1.5kg : Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis | 2 1
5 5 i suggested not to open the door. :
: Ocopus P- i Place in the center of steam tray, for good results is
5 : i suggested not to open the door.
i Roasted Potatoes : 400 g- 1.5 kg i Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with P2
e L DCTDS efore placing into the oven. G
| Stuffed 1600g-2,0kg i Scoop out the vegetable and fill with a mixtureof i 2
: Vegetables : the vegetable flesh itself, minced meat and shredded : . -

cheese. Season with garlic, salt and flavor with herbs
: as you prefer.

 Potatoes Gratin ~ {400g-1.5kg  : Slice and place into a large container. Season with 1

i salt, pepper and pour over cream. Sprinkle cheese on { ™++=+-"
! top. :
Whole 50-200g The weight refers to the single potato. To have uni- 2 1
g : Potatoes : : form cooking in each potato, it is advisable to choose ;¢ or + -
@ 5 : i them all of similar size. Distribute the potatoes in
=  their skins evenly in the steam tray, for good results is :
9 : suggested not to open the door. :
= i Potatoes Pieces 400 g-1.0kg i Cutin pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
: : i good results is suggested not to open the door. I S
: Roots Vegetables :200g-1.0kg i Cutin pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 L
: : : good results is suggested not to open the door. esef T s
i Soft Vegetables  :400g-1.0kg i Cutin pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
: 5 i good results is suggested not to open the door. I
: Fruit Pieces :400g-1.5kg  :Cutin pieces. Distribute evenly in the steam tray, for : 2 1
: : : good results is suggested not to open the door. eeer T
i Vegetables £4009g-1.5kg i Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis ;| 2 1
i [frozen] i suggested not to open the door. P
Aueennn ~ A=  T— @ i e .e.ef
ACCESSORIES
Heathproof tray Drip tray /

on wire shelf Baking tray




Weight/thick-
ness/portions/

pieces

Prepare dough according to your favorite recipe for 2
: a light bread. Form to rolls before rise. Use the oven’s : . .
i dedicated rise function. :

Prepare dough according to your favorite recipe for 2 @
- a light bread. Form into a loaf container before rise. ~ : ™+~ +

z i Use the oven’s dedicated rise function.
SR OOt SO ettt oSN O
=< Pizza 400g-1.2 kg : Prepare pizza dough according to your favorite P2
f : recipe. Leave it to rise using the oven’s dedicated P -
5 : function. Roll out the dough into a lightly greased
e AKING tray. Add topping as you prefer. b
Pizza [frozen] 2509-1.2kg : Take out from packaging and distribute evenly on )
S SO .1kt |
Salty Cake 800g-1.5kg : Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and : &
i pierce it with a fork, Fill the pastry according toyour i ™=+
SRS R TS keSS S
Sponge Cake 400g-1.2 kg i Prepare a fatless sponge cake batter. Pourinto lined i 1 t{JL)
i @ndgreasedbakingpan. v
Marble Cake 400g-1.2 kg i Prepare a marble cake batter according to your favor- i 1 t@)
R TECIPE. POUr into lined and greased baking pan. ittt =
Muffins 1 batch : Prepare a batter for 16-18 pieces according toyour ;| 2
: favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute P,
e SVCTIY O ThE DAKING TRRY.
- Cookies 1 batch Prepare the biscuit cookies as you prefer and let cool 2
i : down. Stretch evenly the dough and shape as you . -
o Prefer Lay the cookies on abaking tray.
= Brownies 800g-1.5kg i Prepare according to your favorite recipe. Spread N @
. DATIET ON the baking pan covered with baking paper. ;o N
o Strudel 1 batch  Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon | 2
: and nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with : . .
i sugar and cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry :
e 2R fOl the eXtemal Pt
Apple Pie 800g-1.5kg Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bot- 1 @
: tom with bread crumbs to absorb the juice from the & ™=+
¢ fruit. Fill with chopped fresh fruit mixed with sugar
i and cinnamon. Roll out the pastry scraps to make a
e N S0l the edges and brush withegg, 1
v Baked 1 batch i Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, ;| 2
e Apples i sugar and butter. N
T S 60O OO OSSO RUUIN: USROS e OSSOSO eSS
bef Caramel Flan 1 batch : Distribute cups with flan evenly in the steam tray, for : 2 1
e e go00d results s suggested not to open the door.  Ghear t
Chicken Eggs 50-80g The weight refers to the single egg. To have uniform 2 1
: : cooking in each eqgg, it is advisable to choose them wgef T -
¢ all of similar size. Distribute evenly in the steam tray,
A i for good results is suggested not to open the door. If
8 : the eggs will be eaten cold, rinse them immediately
N SIS L1011/ SR
Distribute evenly in the steam tray, for good results 5 1
Quiail Eggs 1 batch i is suggested not to open the door. If the eggs will be :

i eaten cold, rinse them immediately in cold water.




HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following
menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in
the menus divided by food.

Steam Recipes

Steam cooking method allow you to cook natural
and healthy dishes, preserving the food’s natural
nutritional value. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative
cooking table. Steam tray and baking tray are always
neeed.

Steam + Air Recipes

Steam + Air cooking method, Combining the
properties of steam with those of the forced air, allow
you to cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and succulent
inside. To get the best results from this function,
follow the indications on the relative cooking table.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.

@G SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When "“DEMO” is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select "Off".

By selecting “FACTORY RESET", the product switches off and

then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
KITCHEN TIMER

This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:
« Press kitchen timer option.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the timer has finished counting down
the selected time.

« Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap“CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

\\I/f
~Q- LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

\E] CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

in’; To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
é To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap €.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing &£ to
access the "Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2. SETTING THE TIME AND DATE

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

3.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

DAILY USE

« Tap the value on the right to select the power.
« Tap“OKAY” to complete initial setup.

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it reqularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [ ® |, press @Q .Open
the Preferences and select “WATER HARDNESS”. Tap
“SET” to confirm. Select the correct level for the water
of your area, based on the following table:

dH fH Clark

Level German French English

degrees degrees degrees
1 very soft 0-6 0-10 0-7
2 soft 7-1 11-20 8-14
3 mid 12-16 21-29 15-20
4 hard 17-34 30-60 21-42
5 very hard 35-50 61-90 43-62

Tap “SET”" to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one
hour, using the “Fast Preheat” function. Follow the
instructions for setting the function correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.
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MANUAL MODES

AUTO MODES

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.
« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

The ¢ icon in the upper right corner of the display
gives you more informations about the selected
function.

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

+ You can select the duration by scrolling the
numbers, or pressing you can tap the relevant
numbers to set the cooking time you require.

- Tap to confirm.

+ To cancel a set duration during cooking and so
manage manually the end of cooking, you can tap
the duration value and set “0” or you can open the
three dots .. menu and edit the cooking time.

« If you want to stop the cycle, open the three dots
menu and select “Stop Cooking”.

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the
appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,

indicating the remaining cooking time.
« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes” menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Pure Steam” or “Steam + Air” inside
the Manual Functions or one of the several Auto
Modes dedicated recipes, it is possible to cook any
kind of food, thanks to the use of the steam. Steam
spreads more quickly and more evenly through food
compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduces cooking times, locking in
food'’s precious nutrients and ensuring you obtain
excellent, truly delicious results with all your recipes.
Through the complete duration of the steam cooking
the door must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with “FILL THE
DRAWER” indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking water until the
level requested on the display. Close the drawer

by pushing it carefully towards the panel until
completely closed. After the drawer insertion, press
START to proceed with the cooking cycle. The drawer
must always remain closed, except for water filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles, once
water will have ran out, it could be necessary to add it again,
in order to complete the cycle: the oven will prompt it in case
it will be needed.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap “DELAY"to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.
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« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown on
the display. You can change the values that have been
set at any time during cooking by tapping the value
you want to amend.

All the options available to be modified can be
explored by opening the three dots (**<' menu in the
bottom left part of the display.

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ O |.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

« Open the door.
. Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will pause it. The cooking time does not include

a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

« Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

+ Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.
« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can extend
the cooking time or save the function as a favorite.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

« Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

Please note: At the end of a steam cycle, open the door care-
fully in order to avoid water leakage.

WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN

Wl

1. Wipe the inner glass door and the condensation trim
with a cloth or a sponge.

2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not
to leave water deposits.

9. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press < : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
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to the favorite to customize it to your preferences.

+ Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon £ on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

+ Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE"” | option.

10. TOOLS

Press @0 to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

MUTE
To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

STEAM CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

Press [>] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode".

INFO

For obtaining further information about the product.

11. FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to

the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding
bones or fatty areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the breast, avoiding
hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

If you use the probe when cooking with the

AUTO MODES functions, cooking will be stopped
automatically when the selected recipe reaches the
ideal core temperature, without the need to set the
oven temperature.

12. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The duration of the full
function may take up to 120 minutes and cannot be
stopped. Descale can be started anytime by the user
from the Cleaning Menu.

The display will show you when itis time torun a
Descale cycle (see the table below).

i <DESCALE RECOMMENDED> i | .
H i Itisrecommended to run a
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

<DESCALENEEDED> - Dot T e
It appears after around 20 P y :

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
y H carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Descale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product

Whjr/lﬁool



was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service.

Beko Europe will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759 Once the descaling
r 1 solution is poured
7 inside the drawer,
AN + press [ > ] to start

the main descaling
process. The
descaling phases
do not need you to
stay in front of the
appliance. After
each phase is
completed, an acoustical feedback will be played and
the display will show instructions to proceed with the
next phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Please note: during the Descale cycle, some noise could
potentially be heard since the oven pumps are activated
in order to guarantee the optimal descale efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "“DESCALING PHASE 1/27,
the cycle should not be interrupted, otherwise the entire
descaling cycle must be repeated before being able to run
any steam function.
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Owner's Manual

CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

Make sure that the oven has cooled down before
carrying out any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If
any of these products inadvertently comes into
contact with the surfaces of the appliance, clean
immediately with a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

« After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a
result of cooking foods with a high water content,
let the oven to cool completely and then wipe it
with a cloth or sponge.

+ Activate the “Steam Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

ACCESSORIES

+ Soak the accessories in a washing-up liquid
solution after use, handling them with oven gloves
if they are still hot. Food residues can be removed
using a washing-up brush or a sponge.

« The steamer can be washed either by hand orin a
dishwasher.

+ Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

« The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.

Do not use wire wool, abrasive scourers or abrasive/
corrosive cleaning agents, as these could damage the
surfaces of the appliance.

The oven must be disconnected from the mains
before carrying out any kind of maintenance work.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

1. Push towards the top the back flap to remove the
water drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done, you can close the drawer
by inserting the two front flaps inside the front
openings and pushing down the back side.

Use only room temperature water when filling the water
drawer: hot water may affect the operation of the steam
system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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CLEAN THE INTERNAL GLASS OF THE DOOR

1. Open the oven door completely and activate hinge
stopper on both sides.

2.Then close the door until it stops in a safe position.
3. Simultaneously press the two retaining clips.

4. Remove the upper edge of the door by pulling it 1
towards you.

5. Lift and firmly hold the inner glass with both hands
and remove it.

6. Place it on a soft surface before cleaning it. Do not
remove intermediate glass from the door assembly.

HOW TO REPOSITION THE DOOR GLASS

1. Insert inner glass after cleaning into the door 1
assembly with glossy side towards the oven cavity.

2. Insert the upper edge of the door and gently press
until it snaps in place.

3. Remove hinge stopper on both sides and then

close the door.
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Owner's Manual I E N

TROUBLESHOOTING

Problem i Possible cause i Solution

: i Check for the presence of mains electrical power and
. L : Power cut. : . .
The oven is not switching on. : :whether the oven is connected to the electricity supply.

: Disconnection from the mains. i Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The oven makes noises, even Open the door or hold or wait until the cooling process
when it is switched off. i has finished.

i Contact our Call Center and state the number following
ithe letter “F".

i Press @Q , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All
i settings saved will be deleted.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
i the error persists, please call the Call Center. Notify the
i error that appears on the display.

{When “DEMO”" is “On” all commands are active and :
i menus available but the oven doesn’t heat up. :

The word DEMO appears on display every 60
i seconds.

The product resets every 10
seconds.

: Fill the drawer with clean water and then run the

i cleaning/descale function. After the process is

i completed, restart the descaling process using the

i target solution with the descaler and then carry out the
i process again.

:If error F8ES still appears, contact the nearest service

i center.

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

i The probe is not well connected or may not be
i making contact properly.

The oven display shows F8E8 :

(or inability to use the Steam : Excessive pollution of the water and steam
function because of failure i system.

F8E8) :

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

+  Using the QR code in your appliance

«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

«  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.

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.

sl

Whirlgool AT

400020023652




Manuel du propriétaire

XlﬁERgl D'A%/OleICH0|S| .UN PRODUlTI WHIRLPIPOL
Z ) enregistrer votre appareil sur www.register10.eu VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE SUR
VOTRE APPAREIL AFIN D'OBTENIR

A Lisez attentivement les consignes de sécurité PLUS D'INFORMATIONS

avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODVIT

Panneau de commandes
Réservoir d'eau amovible

Ventilateur

N
BwN oo

Elément chauffant rond
(invisible)

Guides pour les grilles

Porte
Ampoule
Gril

© N g W

9. Point d'insertion de la sonde
autoportante

10. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur
(invisible)

e
S
le)
!

< &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF 6. MINUTERIE
Pour allumer ou éteindre le four Cette fonction peut étre activée soit lors de
2. ACCUEIL I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour
Pour accéder rapidement au menu principal. conserver I'heure.
3. OUTILS 7.VERROUILLAGE
Pour choisir parmi plusieurs options et également Permet de verrouiller les boutons de I'écran tactile
changer les réglages et les préférences du four. afin d'éviter toute pression accidentelle.
4. FAVORIS ' ' ' 8. ECLAIRAGE
Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites. Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et
5. ECRAN économiser de I'énergie.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

Avant l'achat d'autres accessoires qui sont disponibles
sur le marché, assurez-vous qu'ils sont disponibles

sur le marché, assurez-vous qu'ils sont résistants a la
chaleur et adaptés pour la vapeur.

: GRILLE METALLIQUE

: La grille métallique est

: adaptée pour tous les modes
¢ de cuisson.

¢ Vous pouvez placer la

: nourriture directement sur la
: grille métallique ou l'utiliser
: comme support pour les

: plaques de cuisson et plats

: ou autres ustensiles allant au
: four, résistant a la chaleur.

: PLAQUE DE CUISSON :
: La plaque de cuisson convient :
: atous les modes et fonctions

: de cuisson. Il peut étre utilisé

i pour cuisiner toutes sortes

. d'aliments sans récipient.

. Utilisez-le pour recueillir les

: jus de cuisson, en le placant

: sous la grille métallique.

: LECHEFRITE VAPEUR

: Ce plateau perforé spécial

: facilite la circulation de la

: vapeur, pour obtenir une

¢ cuisson uniforme.

: Placez la gouttiére sur le :
. niveau inférieur pour recueillir :
. les jus de cuisson avec les

. dispositifs d'arrét vers l'arriere
du produit.

: SONDE DE CUISSON

: Pour mesurer préciséement

. la température interne des

. aliments pendant la cuisson.
. Elle peut étre utilisée pour la
: viande et le poisson.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
acheté.

*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
auprés du Service Aprés-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la léchefrite, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides

Assurez-vous qu'il y ait un intervalle d'au moins 30
mm entre le haut de tout récipient et les parois du
compartiment de cuisson afin de permettre a la
vapeur de s'écouler de maniére suffisante.

INSERTION DU PLATEAU A VAPEUR

Le plateau a vapeur doit étre inséré avec les
embosses latérales de référence vers l'arriere de la
cavité comme illustré sur l'image :

y

DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cotés de la cavité du four sont pourvus d'une
grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en
forme de bouton. Les grilles en échelles sont amovibles
pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en forme d'échelle, saisir
fermement la partie externe du guide et la tirer
vers le haut pour I'extraire du support frontal tout
en tournant sur le support arriere, puis faire glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en forme d'échelle,
faites glisser la partie arriere sur le support arriére.
Ensuite, une fois glissé, en faisant pivoter le support
arriere, tirer I'ensemble vers le bas jusqu'a ce que

la grille en forme d'échelle s'accroche au support
frontal.
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FONCTIONS

MODES MANUELS

PRECHAUF. RAPIDE

A
é/] Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de

cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de placer les
aliments dans le four. Une fois la phase de préchauffage
terminée, le four va automatiquement sélectionner la fonction
« Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

~~| GRIL
Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de

retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandeés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

Elevée

TURBO GRIL

*% | Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions
gril et convection. Nous vous conseillons de retourner les
aliments durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille
CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de plat

sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs résultats, cette
fonction comporte une phase de préchauffage : attendre la fin
du préchauffage pour introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE (°C) DUREE (min)
i P e S e S
o L e S L

CHALEUR PULSEE

| J
aLe
r 7Y

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes avec
circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage : attendre
la fin du préchauffage pour introduire les aliments. Il est
possible de l'utiliser pour cuire différents aliments demandant
la méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction peut étre
utilisée pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne
soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.
<; | CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec
garnitures sur une grille uniquement . Pour obtenir les
meilleurs résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour introduire
les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

S |VAPEUR

N 100% VAPEUR

Pour la cuisson de plats naturels et sains en utilisant la
vapeur pour préserver les valeurs nutritives naturelles des
aliments. Cette fonction est particulierement adaptée pour la

cuisson des légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour
blanchir. A moins d'indication contraire, enlevez I'emballage et
les pellicules de protection avant de placer les aliments dans
le four.

Accessoires recommandés : Lechefrite vapeur au niveau 2 et
lechefrite au niveau 1

LE SECHAGE APRES LES OPERATIONS A LA VAPEUR

La cuisson a la vapeur géneére beaucoup d'humidité a

l'intérieur du four. Il s'agit d'un phénomeéne tout a fait normal

qui ne compromet pas le bon fonctionnement de I'appareil. A

la fin de chaque cycle de cuisson, il est recommandé d'utiliser

le cycle de séchage rapide pour aider a éliminer I'humidité du
four (disponible a partir d'une mise a jour du logiciel). Cliquez
sur (.opour sélectionner ce cycle.

Nous suggérons également de :

1. laisser I'appareil refroidir;

2. sécher soigneusement le compartiment de cuisson et les
accessoires, y compris la lechefrite derriére la porte, juste
en dessous du joint de la porte, a I'aide d'un chiffon doux
ou d'un papier absorbant ;

3. laisser la porte ouverte le temps nécessaire au séchage
complet du compartiment de cuisson.

‘3}.;. VAPEUR + CHALEUR PULSEE

[

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de cuire des
plats agréablement croustillants et dorés a I'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.

Accessoires recommandés : Léchefrite / Grille métallique

“7/| sous viDE

Le sous-vide est une technique de cuisson professionnelle qui
nécessite l'utilisation de sachets en plastique alimentaire sous
vide et la cuisson a des températures précisément controlées
a l'aide de vapeur. Le processus de cuisson graduel et précis
contribue au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également I'uniformité de la
cuisson dans I'ensemble de |'aliment. Cette fonction vous
permet de cuire de la viande, du poisson, des légumes et des
fruits en obtenant des résultats dignes d'un chef cuisinier.

Consultez le tableau de cuisson sous vide pour utiliser
correctement la fonction.

Recettes de sous-vide Comment faire

i micro-ondes

Boeuf Sous Vide

i Accessoires :

Répartissez uniformément
‘ les paquets autour du P
i centre du panier vapeur. As-

Poisson SousVide _ - surez-vous que l'emballage
Légumes Sous Vide : st sous vide. Pour obtenir
P R R de bons résultats, il est 1
Fruits SousVide ¢ gqéré de ne pasouvrirla | ~ -
i porte
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{Q FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).
| LEVAGE
=1 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.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.

6 YAOURT

Pour la fabrication du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.
% DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des légumes. Coupez-
les en fines tranches et placez-les directement sur une
grille.
Accessoires nécessaires : grille
XL CUISSON GROSSES PIECES
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 homogene des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son desséchement.
Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.
N 2 DESINFECTION

Pour stériliser les biberons et les pots a l'aide de

la vapeur. Insérez la plaque de cuisson sur le niveau 1

et la léchefrite vapeur sur le niveau 2, placez les articles
dessus, en laissant suffisamment d'espace entre eux pour
permettre a la vapeur d'en atteindre toutes les parties.

@ DECONGELATION

0™ Pour décongeler toute sorte d'aliments. Placez les
aliments comme la viande et le poisson, sans emballage,
dans le panier vapeur au 2e niveau. Placer la lechefrite sur
le niveau 1 pour récupérer I'eau de décongélation. Pour
de meilleurs résultats, ne décongelez pas les aliments
complétement, terminez le processus avec un temps de
repos. Nous vous conseillons de laisser le pain emballé
pour qu’il ne ramollisse pas trop.

3> | RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés, froids,
ou a la température ambiante. Cette fonction utilise la
vapeur pour réchauffer les aliments lentement, sans les
assécher, pour leur permettre de conserver leurs saveurs
originales. Quelques minutes de repos améliorent le
résultat. Nous vous conseillons de placer les morceaux
d’aliment plus petits ou plus minces au milieu, et les
morceaux plus gros ou plus large vers l'extérieur. Si vous
utilisez la lechefrite-vapeur, placez la léchefrite en dessous
pour recueillir les jus qui séchappent des aliments

«’« | PROGRAMME ECO
€ % | Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur

une seule grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée,

le voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser

le programme ECO et ainsi optimiser la consommation
d‘énergie, la porte du four ne devrait pas étre ouverte avant
la fin de la cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014

COOK3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme temps
sans mélanger les arbmes et les odeurs.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des biscuits, des
gateaux, des pizzas surgelées congelées et pour préparer
un repas complet. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le

four.
BISCUITS

&

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de biscuits sablés similaires afin d'optimiser les résultats.
La fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois
plateaux du four en méme temps.

< TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de
tartes similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du

four en méme temps.

% z
= PI1ZZA (SURGELEE)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de
pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les résultats.
La fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois
plateaux du four en méme temps.

@ MENU 1

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas
complet a base de viande et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé.
Exemple de repas complet
Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans
un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau
3. Préparer des lasagnes selon vos préférences (1,5 - 2 kg)
dans un plat a placer sur la grille métallique au niveau deux.
Préparer 6 a 10 pilons de poulet avec des pommes de terre
en dés (500 a 800 g) directement dans la lechefrite a placer
au niveau 1. Apres le préchauffage, faites cuire tous les plats
en méme temps. Aprés 50-60 minutes, sortez la tarte, aprés
60-70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90 minutes,
sortez le poulet aux pommes de terre.

F MENU 2

-G Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet
a base de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four
doit étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparer des lasagnes au pesto ou des cannelloni selon vos
préférences (1,5 - 2 kg) dans un plat métallique ou en pyrex
a placer sur la grille métallique au niveau deux. Préparer
des filets de poisson en papillote (700 - 900 g) avec des
légumes en tranches (600 - 900 g) directement dans la
léchefrite a placer au niveau 1. Aprés le préchauffage, faites
cuire tous les plats en méme temps. Apres 45-55 minutes,
sortez la tarte, aprés 55-65 minutes, sortez les lasagnes,
apres 60-70 minutes, sortez le poisson et les légumes.
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Manuel du propriétaire | FR
6 MODES AUTO

Avec ces modes automatiques, sélectionnez simplement le type et le poids, ou la quantité d'aliments, pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four détermine automatiquement les meilleurs réglages et les ajuste tout
au long de la cuisson. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante. En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est fixée sur une note moyenne.
Nous recommandons toujours de vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant, de prolonger le
temps de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate. Certains cycles automatiques offrent la possibilité de
régler préalablement un niveau de cuisson inférieur ou supérieur au niveau par défaut (voir le paragraphe
Cuisson dans la section Utilisation quotidienne).

TABLEAU DE CUISSON 6™ SENSE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondante.

o . Poids/épaisseur, . .
Catégorie Aliments : - /ep / : Recommandations Accessoire
: portions/morceaux :
Lasagnes 600 g-2,0Kg Préparer selon votre recette préférée. Verser de la 2 :@)
: : : sauce béchamel sur le haut et répandre du fromage ;™= +
: pour obtenir un brunissage parfait :
| Riz £100-500g : Ajouter I'eau et le riz dans un récipient résistantala | 2
: : i chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque @ !
- : tasse de riz. Pour obtenir de bons résultats, il est Dasef +
S ... Suggérédenepasouvrirlaporte
u : Epeautre £100-500g : Ajouter de I'eau et I'épeautre dans un récipient P2
Y : : i résistant a la chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau Q !
= . pour chaque tasse d'épeautre. Pour obtenir de bons : 1#.e.ef ++—0r
9 i résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte '
o R~ s oo L R R s e R
< i Orge £100-5009g i Ajouter l'eau et I'orge dans un récipient résistantala : 2
: : : chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque : @ !
: tasse d'orge. Pour obtenir de bons résultats, il est Desef +
i suggéré de ne pas ouvrir la porte :
: Boulette : 1 fournée | Répartissez uniformément dans le plateau vapeur, et | 2 1
: : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir : 14 ¢ or +- ;

: la porte =
...................................................................................................................................................... '&
: : Aeennn ~ : AR  — @ S \e.e.ef
: ACCESSOIRES : © Plat de cuisson résistant R ) P - . : : :
: HE T HEN ) : Lechefrite/ ¢ Récipient résistantala : . HEN . :

i Grille métallique : alachaleursurlagrille : . : : Sonde de cuisson : Leéchefrite vapeur :
: : métallique ; Plaque de cuisson : chaleur : : :




: Poids/épaisseur/ :
{ portions/morceaux :

: Roti de boeuf - : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec : 2

: : i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des i, ;e _
i herbes selon vos godts. A la fin de la cuisson, lais- :
i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de

: Pains pour ham- :1-3cm : Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avantla | 3 2
: burgers i cuisson. Utilisez la grille métallique au niveau 2 etla i =......~ +
5 : i plague de cuisson avec une tasse d'eau au niveau 1

: pour recueillir les exsudats des aliments. Pour obtenir :

: des résultats parfaits, il vous sera demandé de retour-

: ner les aliments pendant la cuisson.

: Rosbif - Cuisson ~ : - i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec : 2
i lente i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des i, jo_
: : i herbes selon vos godts. Ala fin de la cuisson, lais- :

i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de

: couper.

: Roti de porc - i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec : 2

5 : i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des i ., ;o _
i herbes selon vos godts. A la fin de la cuisson, lais- :
i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de
: couper.

: Jarret de porc - i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavec : 2

5 : i du sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des i e _
- herbes selon vos golits. A la fin de la cuisson, lais- :
i sez reposer pendant au moins 15 minutes avant de

VIANDE

: Saucisses et 1400g-1,5kg  :Répartissez uniformément sur la grille métallique. | 2 1
: Warstel i Percez les saucisses avec une fourchette pour éviter  a. ... ~4- .
5 : i qu'elles n'éclatent. Utilisez la grille métallique au

: niveau 2 et la plaque de cuisson avec une tasse d'eau :

“au niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

i Cotes de porc £4009-1,5kg i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaison- P2 1
: : : nez comme vous le préférez. Frottez avec du sel et Cmeeennn P ;
i du poivre. Répartissez uniformément sur la grille '
: métallique. Utilisez la grille métallique au niveau 2 et
i la plaque de cuisson avec une tasse d'eau au niveau 1
: pour recueillir les exsudats des aliments.

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez
: comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du . -
: poivre. Insérez dans le four avec le c6té poitrine vers

i le haut.

 Filet/Blanc de i1-4cm : Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur, | 2 1

i volaille : i et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas feeof T ;

' : :ouvrir la porte. :

: Morceaux de i 1 fournée : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez i 2 1

s volaille : : comme vous le préférez. Répartissez uniformément i a.... -4+ -

i sur la grille métallique. Utilisez la grille métallique au
: niveau 2 et la plaque de cuisson avec une tasse d'eau :
: au niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

1t
e N - @ o w2l
ACCESSOIRES Plat de cuisson résistant R ) - L . :
. T N ) Léchefrite/ Récipient résistant a la . N . :
Grille métallique | alachaleur surla grille . Sonde de cuisson | Léchefrite vapeur :
Plaque de cuisson chaleur :

métallique




Poids/épaisseur/

: - : Recommandations Accessoire
¢ portions/morceaux :
- i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez | 2
: comme vous le préférez. : T+
: Steamed Whole - : Assaisonnez selon vos godts, pour obtenirdebons 2 1
: Fish (Poisson : résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Degar T +
i entiercuitala : :
: vapeur)
: Darne de poisson :200-800g : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez @ 2
i rotie § i comme vous le préférez. P
| Filets de poisson :0,5-3cm : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et | 2 1
= : : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir 1, ¢ or +- -
R N WL ) -l S SN
o) | Filets de poisson :0,5-3cm | Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et | 2 1
e i [congelés] : i pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir
: : : la porte.
: Moules 15009-2,0kg i Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et | 2 1
: : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir i 4 ¢ o +- .
: la porte. :

i Crevettes :5009-1,5kg i Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur, et ;| 2 1

: : . pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir i ;..o +- -
i la porte. 5

i Poulpe P- : Placez au centre du panier vapeur, pour obtenir de P2 1

: : : bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. : o

i Pommes de terre : 400g-1,5kg i Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du i 2

: roties : : sel et des herbes avant de mettre au four. e

i Légumes farcis 1 600g-2,0kg i Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de | 2

: : chair du légume lui-méme, de viande émincée et de Pa -

: fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du sel et des
. herbes selon vos go(ts.

Gratin de 4009-1,5kg Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. 1

: pommes de terre : : Salez, poivrez et versez de la créme. Parsemez de i

: : : fromage. :

Entier 50-200¢g Le poids se référe a une seule pomme de terre. Pour 2 1

: Pommes de terre : : obtenir une cuisson uniforme dans chaque pomme ¢ ¢ o +- ;

: : : de terre, il est conseillé de les choisir de taille similaire.

i Répartissez uniformément les pommes de terre non
n i épluchées dans la lechefrite vapeur, et pour de bons
'§ : résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.
= e T N e T R T N Pt R R
o : Pommes deterre :4009g-1,0kg : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans : 2 1
4 . en morceaux : . la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est Sepef T -
: : i suggéré de ne pas ouvrir la porte. 5
i Légumes-racines :200g-1,0kg i Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans | 2 1
: : ¢ la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est fqepef Ta ;
: suggéré de ne pas ouvrir la porte. :

i Légumes tendres :400g-1,0kg i Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans | 2 1

: : . la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est R ;
: suggéré de ne pas ouvrir la porte. =

i Fruitsenmor-  :400g-1,5kg | Coupez en morceaux. Répartissez uniformément dans | 2 1

i ceaux : i la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il est fveeer T ;

: : : suggéré de ne pas ouvrir la porte. :

Légumes 400g-1,5kg Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur, et 2 1

i [surgelés] : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir 1, ¢ or +- -

5 5 i la porte. 5
.................................................................................................................................................. N
: Aveeren ~ A= | — @ B \e.e.ef
: ACCESSOIRES Plat de cuisson résistant . ) o L . :
: . JTE N R Leéchefrite/ Récipient résistant a la . N . :
: Grille métallique | ala chaleur sur la grille B Sonde de cuisson | Lechefrite vapeur :

Plaque de cuisson chaleur :

métallique




Poids/épaisseur/

BOULANGERIE SALEE

PATISSERIE

CEUFS

: Préparez la pate en suivant votre recette habituelle

i de pain léger. Formez en petits pains avant la levée.
i Utilisez la fonction levée spécifique du four.

Aliments : . :

: portions/morceaux

Petits pains 1 fournée :
 Pain de mie 14009 -1kg

14009-1,2kg

: Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de
i pain léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle :
: ne léve. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

. Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée.
: Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du

i four. Roulez la pate dans un plateau cuisson légeére-
: ment huilé. Ajoutez la garniture que vous souhaitez.

i Retirez de I'emballage et répartissez uniformément

i sur la grille métallique.

Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une
. pate et percez la pate avec une fourchette, remplis-

i sez la pate selon votre recette préférée.

{ Préparez une pate a génoise dégraissée. Versez dans
: un moule chemisé et graissé.

i Préparez un mélange a gateau marbré selon votre

i recette préférée. Versez dans un moule chemisé et
: graissé.

Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon

i votre recette favorite et remplissez des moules en
. papier. Répartissez uniformément sur le plateau de
: cuisson.

Préparez les biscuits comme vous le souhaitez et :
. laissez-les refroidir. Répartissez uniformément la pate :

i et faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur
: une léchefrite.

i Préparer selon votre recette préférée. Disposez la
: pate sur la lechefrite recouverte de papier cuisson.

: Préparez un mélange de pommes tranchées, de pi-
: gnons de pin, de cannelle et de muscade. Mettez du

i beurre dans un moule, versez du sucre et faites cuire
i pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et
: repliez la partie extérieure.

Muffins 1 fournée
Biscuits : 1 fournée
Brownies :8009g-1,5kg
| Strudel 1 fournée
| Tarte aux 1800g-1,5kg

: pommes

Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez
. le fond avec des miettes de pain pour absorber le
: jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés

: mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez

i les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les

i bords et badigeonnez d'ceuf.

i Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de can-

i nelle, de sucre et de beurre.

: Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur,

i et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas
S ouvrir la porte.

. Gufsdepoule  :50-80g

i Le poids se réfere a un seul ceuf. Pour obtenir une
i cuisson uniforme dans chaque ceuf, il est conseillé

i de les choisir de taille similaire. Répartissez unifor-

i mément dans la léchefrite vapeur, et pour de bons

i résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. Si

¢ les ceufs vont étre mangés froid, rincez-les immédia-
i tement a I'eau froide.

: Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,

| Eufs de caille : 1 fournée

et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas
S ouvrir la porte. Si les ceufs vont étre mangés froid,

i rincez-les immédiatement a l'eau froide.
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COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit,

les menus suivants regroupent toutes les fonctions
partageant la méme méthode de cuisson qui sont
déja présentes dans les menus divisés par aliment.
Recettes a la vapeur

La méthode de cuisson a la vapeur permet de cuisiner
des plats naturels et sains, en préservant la valeur
nutritionnelle naturelle des aliments. Pour obtenir le
meilleur de cette fonction, suivez les indications sur
le tableau de cuisson correspondant. Un bac a vapeur
et une plaque de cuisson sont toujours nécessaires.
Recettes Vapeur + chaleur pulsée

Méthode de cuisson Chaleur pulsée + Vapeur, En
combinant les propriétés de la vapeur avec celles

de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés

a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur le tableau de cuisson
correspondant.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORI

Pour récupérer la liste de fonctions favorites.
3 REGLAGES
{é} Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »" & partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off »,

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

@ 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 I'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

« Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer
la minuterie ou régler une nouvelle durée de
minuterie.

« Appuyez sur « + 1T mn » pour augmenter la durée
d'1 minute.

MY
-Q)- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre 'ampoule du four.

\% VERROUILLAGE DES COMMANDES

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

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur
la touche de verrouillage du pavé tactile.
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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.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:

Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT »,

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur & .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiere fois.

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

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

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

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

4. REGLER LE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Vous devez régler la langue et I’heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premieére fois.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

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

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

« 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.

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

3. 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 Ampeéres) : Si votre
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous
devrez diminuer la valeur (13 Amperes).

UTILISATION QUOTIDIENNE

Afin de permettre au four de fonctionner
efficacement et de garantir qu'il invite régulierement
I'utilisateur a effectuer le cycle de Détartrage lorsque
cela est nécessaire, il estimportant de régler le
niveau de dureté de I' eau Pour le régler, aIIumez

le four en appuyant sur , appuyez sur & .

Ouvrez les préférences et selectlonnez « DURETE DE
L'EAU ». Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.
Sélectionnez le niveau approprié pour I'eau de votre
région, en vous basant sur le tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Niveau

Tres douce

Appuyez sur « REGLAGE » pour conflrmer

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure »
est préréglé.

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 environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes
manuels et Auto.
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MODES MANUELS

MODES AUTO

+ 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.

Licone ¢ dans le coin supérieur droit de I'écran vous
donne plus d'informations sur la fonction sélectionnée.

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

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

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer

ou désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton

spécifique.

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 sur la section Temps ou
sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir appuyé
sur START.

« Vous pouvez sélectionner la durée en faisant défiler
les chiffres ou en appuyant sur .Vous pouvez
effleurer les chiffres correspondants pour régler le
temps de cuisson souhaité.

«  Appuyez sur pour confirmer.

+ Pour annuler une durée programmeée pendant la
cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la
cuisson, vous pouvez toucher la valeur de la durée et
la régler sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points .. et
modifier le temps de cuisson.

« Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a
trois points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

Les Modes Auto vous permettent de préparer une grande
variété de plats, en choisissant parmi ceux de la liste. La
plupart des réglages de cuisson sont automatiquement
sélectionnées par l'appareil afin d’atteindre les meilleurs
résultats.

En outre, grace au capteur spécial capable de reconnaitre
la teneur en humidité des aliments, certaines des

fonctions MODES AUTO vous permettent d'atteindre

une cuisson optimale pour toutes sortes d'aliments sans
aucun réglage : le capteur arrétera la cuisson au moment
adéquat. Pendant les quelques dernieres minutes de
cuisson uniquement, un décompte apparaitra sur I'écran,
indiquant le temps de cuisson restant.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans
le menu « Modes Auto » (voir tableaux correspondants).

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

CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur Pure » ou « Vapeur + Air » dans les
Fonctions Manuelles ou I'une des recettes spécifiques des
Modes Auto, il est possible de cuire toute sorte d'aliments
grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand plus
rapidement et plus uniformément a travers les aliments
contrairement a la convection naturelle qui utilise de

l'air chaud: cela réduit les temps de cuisson, tout en
gardant les précieux nutriments des aliments et en vous
garantissant des résultats excellents, vraiment délicieux
avec toutes vos recettes. Pendant toute la durée de la
cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire
de remplir d'eau le réservoir a eau situé a l'intérieur

du four en utilisant le réservoir d'eau amovible sur le
panneau de commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « FILL THE DRAWER
» (REMPLIR LE TIROIR), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle
du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur
I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement
vers le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé.
Apreés l'insertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours rester
fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus
longs, une fois que l'eau sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle :
le four invitera a le faire en cas de besoin.
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4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une
fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous
aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarrage ou I'heure a laquelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les
fonctions sélectionnées.

- Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « REGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

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

La programmation d'un délai pour le début de la

cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va

atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de
cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler

le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.
Si'le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'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.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois
points (** dans la partie inférieure gauche de I'écran.

é

Température Durée cuisson

Temps de retard

Arrét de la cuisson

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ & ].

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 cette phase terminée, un
signal sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET ».

« Ouvrez la porte.
« Enfournezle plat.

- Fermez la porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) [>] 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.

« Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un
signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer.

+ Ouvrez la porte.

- Effectuez l'action demandée sur I'écran.

« Fermez la porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

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

a effectuer.

« Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois que la
cuisson est terminée, vous pouvez prolonger la durée
de cuisson ou enregistrer la fonction en favoris.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson
« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)

pour l'enregistrer en tant que favori.

Veuillez noter : A la fin d'un cycle de vapeur, ouvrez la porte
avec précaution pour éviter toute fuite d'eau.

LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :

O

a

1. Essuyez le verre de la porte intérieure et la garniture de
condensation avec un chiffon ou une éponge.

2. Essuyez les surfaces de la cavité en faisant particuliére-
ment attention a ne pas laisser des dépots d'eau.
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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 d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur « ADD
TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer en tant
que favori. Cela vous permettra de l'utiliser rapidement a
I'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur O : Toutes
les fonctions enregistrées seront répertoriées dans ce
Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour activer la fonction
de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran 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 l'icone des trois points () dans I'angle
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

+ Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique, vous

trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER FAVORIS »

10. OUTILS

Appuyez sur @Q pour ouvrir le menu « Outils » a 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.

SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de votre
appareil.

D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

NETTOYAGE A LA VAPEUR

L'action de la vapeur d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse, aide a
enlever les saletés. Activez la fonction lorsque le four est froid.
Appuyez sur [>] pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir
les meilleurs résultats de nettoyage .

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre la
vapeur d'eay, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de sélectionner
le mode sabbat et de désactiver le « Mode démo ».

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.
11. SONDE DE CUISSON

Lutilisation de la sonde autoportante vous permet de
mesurer la température interne des différents types
d'aliments lors de la cuisson afin de vous assurer qu'ils
atteignent la température optimale. La température du
four varie selon la fonction que vous avez sélectionnée,
mais la cuisson est toujours programmeée pour se terminer
une fois que la température spécifiée a été atteinte. Placez
les aliments dans le four et branchez la sonde autoportante
a la prise. Maintenez la sonde aussi loin que possible de la
source de chaleur. Fermez la porte du four. Vous pouvez
choisir entre les fonctions manuelles (par méthode

de cuisson) et les MODES AUTO (par type d'aliment) si
['utilisation de la sonde est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera effacée si
la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
prenez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la
prise prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment
de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en
évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez
la longueur de la sonde dans le centre de la poitrine en
évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus
épaisse en évitant I'épine dorsale.

Sivous utilisez la sonde lors d'une cuisson avec les
fonctions MODES AUTO, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée atteint
la température centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de
régler la température du four.

12. DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le circuit de vapeur dans les
meilleures conditions. Une fois que la fonction a démarré,
suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran. La durée de
la fonction compléte peut aller jusqu'a 120 minutes et ne
peut étre interrompue. Le détartrage peut étre déclenché a
tout moment par I'utilisateur a partir du Menu de
Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer un
cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).
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<DETARTRAGE RECOMMANDE>
Ce message apparait apres
environ 15 heures de cycle
vapeur *

<DETARTRAGE NECESSAIRE> | [€ détartrage est obliga-
A . toire. Il n'est pas possible
Ce message apparait aprés

. de lancer un cycle Vapeur
environ 20 heures de cycle . .
. tant qu'un cycle Détartrage
vapeur i i

n'aura pas été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté
de l'eau réglé sur l'appareil.

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil
vérifiera s'il reste de I'eau résiduelle dans le réservoir
et un cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si
nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir
apres le cycle de Vidange, avant de passer a la phase
de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il
n'est pas possible d'effectuer cette activité avant que
30 minutes ne se soient écoulées depuis le dernier
cycle (ou la derniere fois que le produit a été alimenté).
Pendant ce temps d'attente, I'écran affiche le message
suivant : « LEAU EST CHAUDE ».

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre
fonction vapeur dans le four. pour toute commande
et information, contacter le service aprés-vente.

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

Il est recommandé d'effec-
i tuer un cycle de Détartrage.

=75g Une fois la solution
r 1 de détartrage
7 versée dans le tiroir,
AN B +

appuyez sur [ > ]
pour lancer la
procédure
principale de
détartrage. Vous
n'avez pas besoin
de rester face a
I'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.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le

réservoir doit étre vidangé: la solution de détartrage

utilisée au cours de cette phase sera renvoyée dans le
réservoir d'eau amovible.

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur

des résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle

de rincage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF
WATER> (Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le réservoir
avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur pour
lancer le rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que
toutes les étapes requises par la fonction aient été
achevées.

Veuillez noter : si le systéme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un
certain bruit peut étre entendu car les pompes du four
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du
détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez
pas le tiroir, sauf si I'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que la chaudiére est remplie par la
solution de détartrage et que I'écran affiche « DESCALING
PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle ne doit pas
étre interrompu, sinon le cycle de détartrage complet doit
étre répété avant de pouvoir exécuter toute fonction de
vapeur.
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Manuel du propriétaire

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer
tout entretien ou nettoyage.

N’utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a l'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.

« Nutilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'appareil,
nettoyez-le immédiatement avec un chiffon en
microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir
et nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore
tiede, pour enlever les dépots 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.

« Activez la fonction « Steam Clean » pour un
meilleur nettoyage des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

« Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

+ Le cuit-vapeur peut étre lavé a la main ou au lave-
vaisselle.

« Ne jamais nettoyer la sonde autoportante et le plat
Crisp au lave-vaisselle.

« Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent
doux. Pour les taches tenaces, frottez délicatement
avec un chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp
avant de le nettoyer.

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives
ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils
risquent d'endommager les surfaces de I'appareil.
Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute l'eau contenue dans le systéeme vers le
réservoir d'eau amovible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systeme plus de 2
jours.

Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir d'eau :

C.W% ,
¢ N

1. Pousser vers le haut le rabat arriére pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir d'eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, vous pouvez fermer
le tiroir en insérant les deux rabats avant dans les
ouvertures avant et en poussant vers le bas le coté
arriere.

N'utilisez que de l'eau a température ambiante lorsque vous
remplissez le tiroir d'eau : L'eau chaude peut affecter le
fonctionnement du systéme de vapeur. N'utilisez que de l'eau
potable.

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagcon
optimale et pour prévenir I'accumulation de dépots
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons
d’utiliser la fonction « Détartrage » régulierement.
Aprés une longue période d’inutilisation des fonctions
« Vapeur », il est fortement suggéré d’activer un

cycle de cuisson a vide en remplissant totalement le
réservoir.
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NETTOYAGE DE LA VITRE INTERIEURE DE LA

PORTE

1. Ouvrez completement la porte du four et activez le
dispositif d'arrét des charnieres des deux cotés.

2. Fermez ensuite la porte jusqu'a ce qu'elle s'arréte

dans une position sQre. 1
3. Appuyer simultanément sur les deux clips de

maintien.

4. Retirez le bord supérieur de la porte en le tirant

Vers vous.

5.Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure

avec les deux mains et retirez-la. 4
6. Placez-la sur une surface douce avant de la

nettoyer. Ne retirez pas le verre intermédiaire de
I'ensemble de la porte.

COMMENT REPOSITIONNER LA VITRE DE LA PORTE
1. Apres avoir été nettoyée, la vitre intérieure est 1
insérée dans I'ensemble de la porte, la face brillante
orientée vers la cavité du four.

2.Insérez le bord supérieur de la porte et appuyez
doucement jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

3. Enlevez la butée de charniére des deux cbtés, puis
fermez la porte.
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Manuel du propriétaire | FR

DEPANNAGE

Probléme i Cause possible i Solution

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

. : Coupure de courant. ‘le four est bien branché.

Le four ne s'allume pas P o . o o . . R

: Débranchez de I'alimentation principale. : Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

: i persiste.
Le fourifalt d’u brmt, méme . tilateur de refroidissement actif. : Ouvrg; la porte ou.attend.ez’ que le processus de
lorsqu'il est éteint. : i refroidissement soit terminé.

: i Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui
L'écran affiche la lettre « F» isuitla lettre « F ».
suivi d’'un numéro ou d’'une : Erreur de logiciel. i Appuyez sur {3}, appuyez sur « Info » puis sélectionnez
lettre. i « Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

:enregistrés seront effacés.

: : Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est insérée
:La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit i correctement mais que l'erreur persiste, veuillez appeler
i pas correctement le contact. :le centre d'appel. Notifier I'erreur qui apparait sur

: ‘|'écran.

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
:commandes sont actives et les menus disponibles :
Le four ne chauffe pas. :mais le four ne chauffe pas.

Le mot DEMO apparait sur |'écran toutes les 60
: secondes.

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

: Accédez au mode « MODE DEMO » & partir des «
{REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

: i Remplissez le tiroir avec de I'eau propre, puis lancez la
L'écran du four affiche FBE8 :fonction de nettoyage/détartrage. Une fois I'opération
(ou I'impossibilité d'utiliser la : i terminée, relancez le processus de détartrage en
fonction Vapeur “Pollution excessive du réseau d'eau et de vapeur. : utilisant la solution cible avec le détartrant, puis
en raison d'une défaillance :recommencez l'opération.
F8ES8) Si l'erreur F8E8 persiste, contactez le centre de service le

i plus proche.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

+  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

« Vous pouvez également contacter notre Service aprés-vente (voir le numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
I'appareil.
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