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CONSIGNES DE SECURITE
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT UTILISATION

Messages de sécurité

Votre sécurité et celle des autres sont trés importantes.

Nous avons inclus de nombreux messages de sécurité importants dans
ce manuel et sur votre appareil. Veillez a toujours lire et suivre tous les
messages de sécurité.

Lisez et suivez les instructions lorsque vous utilisez I'appareil afin
d’éviter les risques d'incendie, de choc électrique, de blessures
corporelles ou de dommages. Ce guide ne comprend pas toutes les
situations possibles qui pourraient se produire. Veillez a toujours
contacter votre technicien ou le fabricant lorsqu’un probleme
incompréhensible apparait. Ces instructions ne sont valables que si le
symbole du pays figure sur I'appareil. Si le symbole n'apparait pas sur
I'appareil, il est nécessaire de se référer aux instructions techniques qui
fourniront les instructions nécessaires concernant la modification de
I'appareil aux conditions d'utilisation dans le pays.

A Il s'agit du symbole d'alerte de sécurité.
Ce symbole vous avertit de dangers potentiels pouvant vous
tuer ou vous blesser vous-méme ainsi que d'autres personnes.
Tous les messages de sécurité suivront le symbole d'alerte de
sécurité et le mot AVERTISSEMENT ou ATTENTION.

Ces mots signifient :

A AVERTISSEMENT

Vous pouvez étre tué ou gravement blessé si vous ne suivez
pas les instructions.

A ATTENTION
Vous pouvez vous blesser ou endommager le produit si vous

ne suivez pas les instructions.

Tous les messages de sécurité vous indiqueront de quel danger il
s'agit, comment réduire les risques de blessure et ce qui peut se
produire si les instructions ne sont pas suivies.

SIVONVY l



6 CONSIGNES DE SECURITE

AVERTISSEMENT

|

A\ AVERTISSEMENT

* Pour réduire le risque d'explosion, d'incendie, de déces, de choc
électrique, de blessure ou de brdlure de personnes lors de
I'utilisation de cet appareil, suivez les précautions de base, y compris
les suivantes :

Installation

* Ne laissez jamais personne grimper, s'asseoir, se tenir debout ou
s'accrocher a la porte du four. Le contact avec les aliments chauds ou
le four lui-mé&me pourrait provoquer des blessures.

* Ne tapissez pas les parois, les grilles, la sole ou toute autre partie du
four avec du papier d'aluminium ou tout autre matériau. Cela
perturberait la répartition de la chaleur, générerait de mauvais
résultats de cuisson et endommagerait définitivement l'intérieur du
four (le papier d'aluminium fondrait sur la surface intérieure du four).

* N'utilisez pas de papier d‘aluminium ou tout autre matériau pour
tapisser la sole du four. Une installation incorrecte des revétements
de four peut entrainer un risque de choc électrique ou d'incendie.

* Assurez-vous que votre appareil est correctement installé et mis a la
terre par un installateur qualifié, conformément aux instructions
d'installation. Tout réglage et tout entretien doivent étre effectués
uniquement par des installateurs ou des techniciens de service
qualifiés.

* Assurez-vous que tous les matériaux d'emballage ont été retirés de
I'appareil avant de I'utiliser. Tenez le plastique, les vétements, le
papier et les autres matériaux inflammables a I'écart des parties de
I'appareil qui peuvent devenir chaudes.

+ L'alimentation électrique doit étre coupée pendant que les
connexions électriques sont effectuées.

+ Une connexion incorrecte du cablage domestique en aluminium aux
fils de cuivre peut entrainer un danger électrique ou un incendie.
N'utilisez que des connecteurs congus pour relier le cuivre a
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I'aluminium et suivez scrupuleusement la procédure recommandée
par le fabricant.

* N'ouvrez ou ne fermez pas la porte du four avec le pied en exercant
une force excessive.

* N'obstruez pas l'orifice de ventilation avec du tissu.

* Ne placez pas, ne conservez pas et ne faites pas cuire d'animaux ou
d'organismes vivants dans le four.

- N'utilisez pas le four pour la cuisson de poteries ou le séchage
d'objets peints.
* L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte décorative afin
d'éviter toute surchauffe.

* N'installez pas I'appareil sur le sol.

* Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe
afin d'éviter tout risque d'électrocution.

* Vérifiez les parametres du mode Démo.

- Les éléments chauffants du compartiment de cuisson ne
fonctionnent pas lorsque le mode Démo est activé (Démo ou D
s'affiche a I'écran). Si le mode est activé, il doit étre désactivé avant
que le four puisse étre utilisé pour cuisiner.

Utilisation

* N'utilisez pas ce four pour des applications commerciales. Ce four est
exclusivement destiné a un usage domestique.

* NE TOUCHEZ PAS LES ELEMENTS CHAUFFANTS NI LES SURFACES
INTERIEURES DU FOUR. Les éléments chauffants peuvent étre
chauds méme s'ils sont de couleur foncée. Les surfaces intérieures
d'un four deviennent suffisamment chaudes pour causer des
bralures. Pendant et apres l'utilisation, ne touchez pas et ne laissez
pas les vétements ou autres matériaux inflammables entrer en
contact avec les éléments chauffants ou les surfaces intérieures du
four avant qu'ils n'aient eu le temps de refroidir. D’autres surfaces,
telles que les ouvertures de ventilation du four et les surfaces
proches de ces ouvertures, les portes du four et les fenétres des

SIVONVY l
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CONSIGNES DE SECURITE

portes du four, deviennent également chaudes et peuvent causer des
bralures si on ne les laisse pas refroidir.

Faites attention lorsque vous ouvrez la porte. L'air chaud et la vapeur
qui s'échappent peuvent causer des brdlures aux mains, au visage et
aux yeux. Laissez I'air chaud ou la vapeur s'échapper du four avant de
retirer ou de replacer les aliments dans le four.

N'utilisez pas de plastique pour recouvrir les aliments. Utilisez
uniguement du papier d’aluminium ou des couvercles allant au four.

N'essayez jamais de sécher un animal de compagnie dans le four.
N’'utilisez jamais votre appareil pour réchauffer ou chauffer la piece.

Utilisez toujours des poignées ou des gants de cuisine pour sortir les
aliments du four. Les ustensiles de cuisine sont chauds. N'utilisez que
des maniques séches. Des maniques humides ou mouillées sur des

surfaces chaudes peuvent causer des brdlures dues a la vapeur. Ne

laissez pas le support de casserole toucher les éléments chauffants.
N'utilisez pas une serviette ou un autre tissu volumineux pour retirer
les aliments.

Ne faites pas chauffer des aliments contenus dans des contenants
fermés. La pression dans les récipients peut les faire éclater, ce qui
peut causer des blessures.

Ne laissez pas de papier d’aluminium ou la sonde de cuisson entrer
en contact avec les éléments chauffants.

Ne touchez pas les grilles du four lorsqu'elles sont chaudes.

Si une grille doit étre déplacée alors que le four est chaud, ne laissez
pas le support de casserole entrer en contact avec I'élément
chauffant chaud du four.

Tirez la grille du four en position de verrouillage lors du chargement
et du déchargement des aliments dans le four. Cela permet d'éviter
les brhlures causées par le contact avec les surfaces chaudes de la
porte et des parois du four.

N'utilisez pas le four si un élément chauffant présente un point
lumineux pendant l'utilisation ou d’autres signes
d'endommagement. Un point lumineux indique que I'élément
chauffant peut tomber en panne et présenter un risque potentiel de
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brllure, dincendie ou de choc. Eteignez le four immédiatement et
faites remplacer I'élément chauffant par un technicien qualifié.

* NE bloquez PAS le ventilateur du four pendant son fonctionnement.
Cela pourrait endommager les parties électriques du four. L'air doit
pouvoir circuler librement. Le joint de porte doit étre correctement
installé sur I'avant du four avant d'installer la porte.

* Ne posez aucun objet lourd et volumineux, tels que des dindes
entieres, sur la porte du four ouverte.

* Faites attention lorsque la porte est ouverte afin d'éviter toute
blessure.

* Sila porte ou les joints de la porte sont endommageés, le four ne doit
pas étre utilisé avant d’avoir été réparé par une personne
compétente et qualifiée.

* Ne laissez pas les enfants se glisser dans le four.

* Ne mettez pas votre main sous la commande ou entre la porte et la
garniture de ventilation inférieure pendant le fonctionnement.
L'extérieur du four peut devenir trés chaud au toucher.

+ Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et
par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou bien manquant d’expérience et de
connaissances, s'ils sont surveillés ou ont recu des instructions
relatives a l'utilisation de I'appareil d'une maniere sdre et s'ils
comprennent les dangers impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer
avec I'appareil. Le nettoyage et la maintenance par l'utilisateur ne
doivent pas étre exécutés par des enfants sans surveillance.

* Les jeunes enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne
jouent pas avec cet appareil.

* Pendant l'utilisation, 'appareil devient chaud. Il faut veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants a l'intérieur du four. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

- Ces surfaces peuvent étre suffisamment chaudes pour briler la
peau méme apres la fin de la cuisson, méme si elles n'en ont pas
I'air, évitez de placer les mains et les bras a l'intérieur du four.

* Au cours de l'utilisation, les parties accessibles peuvent devenir
chaudes. Les jeunes enfants doivent étre tenus a distance.

SIVONVY l
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* Les parties exposeées du four peuvent devenir chaudes pendant la
cuisson au gril. Tenez les enfants a I'écart de l'appareil.

* Les instructions doivent préciser que, dans ces conditions, les
surfaces peuvent devenir plus chaudes que d’habitude et que les
enfants doivent étre tenus a I'écart.

Maintenance

* Ne stockez pas d'objets susceptibles d'intéresser les enfants sur la
grille arriere ou dans les armoires situées au-dessus d'un appareil de
cuisson. Les enfants qui grimpent sur le four pour atteindre des
articles pourraient étre gravement blessés.

* Laissez refroidir les ustensiles de cuisine chauds dans un endroit sdr,
hors de portée des jeunes enfants.

* Sila vitre de la porte, la surface ou l'unité de chauffage du four de
I'appareil sont endommagées, cessez d'utiliser I'appareil et faites
appel aux services d’'un technicien.

+ Débranchez toujours l'appareil avant de le réparer.

* Avant de remplacer lalampe du four, coupez I'alimentation électrique
du four au niveau du panneau principal des fusibles ou des
disjoncteurs.

* Ne versez jamais d'eau froide sur un four chaud pour le nettoyer.

* Ne nettoyez pas avec des tampons a récurer en métal. Des morceaux
pourraient se détacher du tampon et toucher des pieces électriques,
entrainant un risque d'électrocution.

* N'entreposez aucun matériel, autre que les accessoires
recommandés par le fabricant, dans ce four lorsqu'il n'est pas utilisé.

* Ne couvrez pas les grilles ou toute autre partie du four avec une
feuille de métal. Cela entrainerait une surchauffe du four.

* Si le four est fortement souillé d’huile, faites-le nettoyer a la pyrolyse
avant de l'utiliser a nouveau. L'huile pourrait causer un incendie.

* Siunincendie se déclare dans le four pendant la pyrolyse, éteignezle
four et attendez que le feu s'éteigne. Ne forcez pas 'ouverture de la
porte. L'introduction d'air frais a la température de pyrolyse peut



CONSIGNES DE SECURITE 11

causer une explosion de flammes dans le four. Le non-respect de
cette consigne peut entrainer de graves brdlures.

* Sivotre four est tombé ou endommagé, faites-le vérifier par un
technicien qualifié avant de I'utiliser.

* Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
le fabricant, son technicien ou des personnes de qualification
similaire afin d'éviter tout danger. (Sur certains modeles uniquement)

« NE TOUCHEZ PAS LES ELEMENTS CHAUFFANTS OU LES SURFACES
INTERIEURES DE LA CAVITE DU FOUR. Pendant et apres l'utilisation
ou le nettoyage de l'intérieur, ne touchez pas les éléments chauffants
ou les surfaces intérieures de la cavité du four avec d'autres
matériaux inflammables jusqu’a ce qu'ils aient eu le temps de
refroidir. D'autres surfaces, telles que les fenétres de la porte du four
et la lampe du four, deviennent également chaudes et peuvent
causer des bralures si elles ne refroidissent pas.

Risque d’incendie et matériaux inflammables

* Ne stockez pas et n'utilisez pas de matériaux inflammables dans le
four ou a proximité. Les matériaux inflammables comprennent le
papier, le plastique, les maniques, le linge de maison, les
revétements muraux, les rideaux et I'essence ou d'autres vapeurs et
liquides inflammables tels que la graisse ou I'huile de cuisson. Ces
matériaux peuvent s'enflammer lorsque le four est utilisé.

* Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez ou jetez de la
graisse chaude.

* Portez des vétements appropriés. Ne portez pas de vétements
amples ou suspendus, qui peuvent s'enflammer au contact des
surfaces chaudes et causer de graves brdlures.

* N'utilisez pas le four pour sécher des vétements. N'utilisez le four que
pour l'usage auquel il est destiné.

* Siun placard est placé directement au-dessus du four, utilisez-le pour
ranger les articles qui ne sont pas utilisés fréquemment et qui
peuvent étre stockés en toute sécurité dans une zone soumise a la
chaleur. Les températures peuvent étre dangereuses pour les articles

SIVONVY l



12 CONSIGNES DE SECURITE

volatils tels que les liquides inflammables, les nettoyants ou les
aérosols.

* N'utilisez pas d'eau sur les feux de graisse. En présence d'un début
d'incendie, laissez la porte du four fermée et éteignez le four. Sile feu
continue, jetez du bicarbonate de sodium sur le feu ou utilisez un
extincteur. Ne verser pas d’eau ou de farine sur le feu. La farine peut
étre explosive et I'eau peut propager un feu de graisse et causer des
blessures.

ATTENTION

Utilisation

* Faites toujours chauffer la graisse lentement et surveillez-la pendant
gu’elle chauffe.

* Si vous faites frire avec des combinaisons d’huiles et de graisses,
mélangez-les avant de les faire chauffer.

+ Utilisez un thermometre a graisse profonde, si possible, afin d’éviter
de surchauffer la graisse au-dela du point de fumée.

« Utilisez la plus petite quantité possible de graisse pour une friture
efficace, qu'elle soit superficielle ou profonde. Remplir la poéle avec
trop de graisse peut provoquer des débordements lors de I'ajout des
aliments.

* Les parties accessibles peuvent devenir chaudes lorsque le gril est
utilisé.

* Lorsque vous utilisez des sacs de cuisson ou de rétissage dans le four,
suivez les instructions du fabricant.

* La porte ou la surface extérieure peuvent devenir chauds lorsque
I'appareil fonctionne.

* N'utilisez pas ce four a d'autres fins que la cuisson.

* Soyez prudent si vous ouvrez la porte lorsque le four fonctionne. Les
surfaces chaudes peuvent provoquer de graves brdlures.

+ Afin d'éviter tout risque de réarmement accidentel de la protection
thermique, cet appareil ne doit ni étre alimenté par un dispositif de
commutation externe, tel qu’'une minuterie, ni connecté a un circuit
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qui est régulierement mis sous tension et hors tension par le service
public.

- Eliminez tout déversement excessif avant le nettoyage.

* Lors de l'utilisation du mode de nettoyage, retirez du four la plaque
de cuisson, la lechefrite, la grille métallique, tous les ustensiles de
cuisson, le papier d'aluminium ou tout autre matériau.

+ Utilisez uniqguement la température de sonde recommandée pour ce
modele de four.

Maintenance

* Ne réparez ou ne remplacez aucune piece de l'appareil, sauf si cela
est spécifiquement recommandé dans le manuel. Tout autre
entretien doit étre effectué par un technicien qualifié.

* N'utilisez pas de produits corrosifs, ni de nettoyants abrasifs ou de
grattoirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la porte du
four, car ils risquent de rayer la surface. Les rayures peuvent faire
éclater la vitre.

* Assurez-vous que les éclairages du four sont froids avant de les
nettoyer.

* Ne nettoyez pas le joint de porte. Le joint de porte est essentiel pour
assurer une bonne étanchéité. Veillez a ne pas le frotter,
'endommager ou le déplacer.

* Ne rincez pas les plateaux et les grilles en les plongeant dans I'eau
juste aprés la cuisson. Cela pourrait les briser ou les endommager.

* Le four doit étre nettoyé régulierement et tout dép6t d'aliments doit
étre éliminé. Le fait de ne pas maintenir le four dans un état de
propreté pourrait entrainer une détérioration de la surface qui
pourrait réduire la durée de vie de I'appareil et éventuellement
provoquer une situation dangereuse.

* N'utilisez jamais de nettoyant pour four dans le compartiment de
cuisson lorsqu'il est encore chaud et ne faites jamais chauffer le four
sans avoir essuyé tout le nettoyant pour four.

* Ne nettoyez pas les accessoires dans un lave-vaisselle.

SIVONVY l
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* N'utilisez pas de nettoyants pour four, de nettoyants a vapeur, de
nettoyants chimiques puissants, d'eau de Javel, de vinaigre, de
tampons a récurer en acier ou de tampons ou nettoyants abrasifs
pour nettoyer le four, car ils peuvent endommager de facon
permanente la surface du four.

Utilisation de la fonction Vapeur
* La vapeur chaude peut provoquer des brdlures.

* N'ouvrez pas la porte et ne touchez pas les orifices de ventilation
lorsque la fonction vapeur fonctionne.

* Faites attention lorsque vous ouvrez la porte. L'air chaud et la vapeur
qui s'échappent peuvent provoquer des brQlures aux mains, au
visage et aux yeux. Laissez I'air chaud ou la vapeur s'échapper du four
avant d'ouvrir la porte.

* De la vapeur peut se condenser sur l'intérieur de la porte. N'essuyez
pas la condensation avant que la porte n’ait refroidi.
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PRENEZ SOIN DE L'ENVIRONNEMENT

Elimination

|
A\ ATTENTION

* Votre nouveau four a été correctement emballé pour le transport.
Retirez tous les matériaux d'emballage avant de mettre I'appareil en
service.

* N'oubliez pas de retirer les feuilles des glissiéres télescopiques et du
panneau de commande.

Matériau d'emballage unique

Matériau d’emballage Alphabétique Numérique
Polytéréphtalate
d'éthylene PET !
Polyéthylene
haute densité PEHD 2
Polychlorure de
Plastique vin))/lle PVC 3
Ponetherne, PELD 4
basse densité
Polypropyléene PP 5
Polystyrene PS 6
Carton ondulé PAP 20
Papier et Autre carton PAP 21
carton
Papier PAP 22
Acier FE 40
Métaux
Aluminium AL 41

SIVONVY l



16 CONSIGNES DE SECURITE

Matériau d’'emballage Alphabétique Numérique
Bois 50
Bois - POUR
Liege 51
Coton 60
Textile TEX
Jute 61
Verre clair 70
Verre Verre vert GL 71
Verre brun 72

* Le matériau d'emballage peut étre entierement recyclé. Vous pouvez
obtenir des adresses pour des opérations d'élimination
respectueuses de I'environnement aupres de votre mairie.

* Si vous souhaitez stocker votre four temporairement, choisissez un
endroit sec et sans poussiére. La poussiére et 'humidité peuvent
avoir un effet négatif sur les le fonctionnement des pieces du four.

Appareils usagés

|

A\ ATTENTION

* Les appareils usagés doivent étre rendus inutilisables avant leur
élimination afin qu'ils ne présentent plus de risque. Pour ce faire,
débranchez-les du réseau électrique et retirez le cable d'alimentation.

Pour la protection de I'environnement, les appareils usagés doivent
étre éliminés de maniére appropriée.

* L'appareil ne doit pas étre jeté avec les déchets ménagers ordinaires.
* La mairie de votre ville vous informera des horaires de collecte des

encombrants ou vous indiquera les installations publiques
d'élimination.
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Recyclage de votre ancien appareil

+ Ce symbole de poubelle barrée d’'une croix indique que
votre équipement électrique et électronique (EEE) ne doit
pas étre jeté avec les ordures ménageéres. Il doit faire
I'objet d’'un tri et d'une collecte sélective séparée.

* Les équipements électriques que vous jetez peuvent
contenir des substances dangereuses. Il est donc
important de les jeter de fagon appropriée afin d'éviter des
impacts négatifs sur I'environnement et la santé humaine.
L'équipement que vous jetez peut également contenir des
piéces réutilisables pour la réparation d'autres produits
ainsi que des matériaux précieux pouvant étre recyclés
pour préserver les ressources de la planéte.

* Vous pouvez rapporter votre appareil au commercant qui
vous l'a vendu ou contacter votre collectivité locale pour
connaitre les points de collecte de votre EEE. Vous
trouverez également des informations a jour concernant
votre pays en allant sur www.quefairedemesdechets.fr

CONSIGNES D'INSTALLATION

L'installation ne doit étre effectuée que par un électricien professionnel
qualifié.

Consignes de sécurité pour l'installateur

Le four doit étre installé conformément aux instructions du fabricant.

Pour plus d'informations sur l'installation, veuillez vous reporter au
manuel d'installation.

* N'installez pas l'appareil s'il a été endommagé pendant le transport.
Contactez un centre d'information client LG Electronics.

* Au cours de l'installation, veillez a ce qu'aucune personne ne puisse
entrer en contact avec des composants sous tension.

* Le four doit étre installé par un électricien professionnel qualifié,
conformément aux réglementations et normes correspondantes.

SIVONVY l
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* Lefour est un appareil lourd et doit étre transporté avec le plus grand
soin au moins par deux personnes.

* Avant la premiere utilisation, retirez tous les emballages tant a
I'extérieur qu'a l'intérieur de l'appareil.

* Aucune modification ne peut étre apportée aux caractéristiques
techniques du four.

+ Débranchez 'alimentation électrique de I'appareil au niveau du
panneau principal de fusibles ou de disjoncteurs. Le non-respect de
cette consigne peut entrainer des blessures graves, la mort ou un
choc électrique.

* Veillez a faire glisser la plaque et la grille métallique dans une position
correcte lorsque les goupilles du rail télescopique sont insérées dans
les trous des deux cotés.

Raccordement électrique

* Sil'interrupteur n'est pas accessible apres l'installation, un moyen de
déconnexion supplémentaire doit étre prévu pour tous les poles. Les
moyens de déconnexion doivent étre incorporés dans le cablage fixe
conformément aux régles de cablage.

* Cet appareil comporte une connexion a la terre pour des raisons
fonctionnelles.
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PRESENTATION DU PRODUIT

Caractéristiques du
produit

Extérieur / Intérieur
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® Panneau de commande ® Plaque de cuisson & léchefrite
® Porte du four ® Plague signalétique, de modéle et de
numeéro de série
(® | Réservoir d'eau Joint d'étanchéité
@ Support de grilles (2 unités) ® Prise pour sonde a viande (Modéle
WSED7667M)
(® | Grille métallique

REMARQUE

+ Le modeéle et le numéro de série peuvent étre vérifiés sur la plaque signalétique.
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Accessoires

Accessoires de cuisson

@ | Léchefrite (1 unité)

Plaque perforée (1 unité)

+ Modele WSED7667*, WSED7666%,
WS9D767***

Sonde a viande (1 unité)
* Modele WSED7667*

Multi grille (1 unité)
+ Modeéle WS9D767%**, WSOD765%**

Accessoires d’installation

I

(@ | Vis a bois pour le montage (2 unités)

Support de grilles (2 unités)

+ Modele WSED7667*, WSED7666%,
WSED7665*%, WS9D767***, WS9D7652**

Rail télescopique (2 unités)

+ Modele WSED7667*, WSED7666%,
WSED7665*%, WS9D767***, WS9D7652**

Support de grilles (2 unités)
+ Modéle WSED7664*, WS9D7651**

Rail télescopique (2 unités)
* Modele WSED7664*, WS9D7651**

®

Grille métallique (1 unité)

Manuels

Plaque de cuisson (1 unité)

@ | Manuel de l'utilisateur
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(@ | Guide d'installation

A AVERTISSEMENT

+ Apreés linstallation, retirez le film de protection
du panneau de commande ainsi que des
glissiéres télescopiques.

REMARQUE

+ Contactez un centre d'information client de LG
Electronics si des accessoires sont manquants.

+ Pour votre sécurité et pour prolonger la durée
de vie du produit, seule est autorisée l'utilisation
des composants homologués.

+ Le fabricant n'est pas responsable du
dysfonctionnement du produit ou des accidents
causés par l'utilisation de composants ou de

piéces achetés séparément et non homologués.

+ Les images de ce guide peuvent différer des
composants et des accessoires réels, qui
peuvent étre modifiés sans préavis par le
fabricant a des fins d'amélioration du produit.
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UTILISATION

Utilisation du panneau de
commande

Caractéristiques de panneau de
commande

pIa

® o —" @

"1

Indicateur Démarrage a distance

Power On/Off

Ecran tactile LCD

Démarrage/Arréter

Cuisson récente

@ O e|le|e|6

Réservoir d'eau
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Icones d’affichage
Des icbnes apparaissent a I'écran lorsqu’elles sont activées.

(® Refroidissement du four
Apparait pendant ou aprés le fonctionnement du four pour indiquer que le
ventilateur de refroidissement fonctionne dans le four.

(@ Sonde
Apparait lorsque la sonde est connectée. (Modéle WSED7667M)

(® Démo
Apparait lorsque le mode Démo est actif.

”) E | P

,)

® Wi-Fi
+ Apparait lorsque le four est connecté au Wi-Fi.

+ Apparait lorsque le four n'est pas connecté au Wi-Fi.

@

(® Démarrage a distance
Apparait lorsque Démarrage a distance est actif.

€=

(® Verrouillage des commandes
Apparait lorsque Verrouillage des commandes est activé.

Une fois la porte verrouillée, le témoin de verrouillage cesse de clignoter et reste

allumé.

® Cuisson manuelle
Cuisson a la vapeur
® Cuisson des recettes
Mes recettes

@ Nettoyage

@) Parameétres
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Conseils d’économie d’énergie

+ La cuisson sur plusieurs grilles permet de
gagner du temps et de I'énergie. Dans la mesure
du possible, faites cuire ensemble dans un
méme four les aliments nécessitant la méme
température de cuisson.

+ Pour des performances optimales et des
économies d'énergie, suivez les guides pour
placer correctement les grilles et les plats.

+ Réduisez la consommation d’énergie en

nettoyant les salissures légéres du four avec la
fonction EasyClean au lieu de la Pyrolyse.

« Bvitez d'ouvrir la porte du four plus que
nécessaire pendant I'utilisation. Cela permet au
four de maintenir la température, d'éviter les
pertes de chaleur inutiles et d'économiser de
I'énergie.

Modification des
parameétres

Mise en route

Aprés avoir allumé le four pour la premiére fois,
réglez les paramétres en fonction de vos
préférences.

1)  Appuyez sur le bouton Power On/Off du
panneau de commande si I'écran LCD est
éteint.

2) Apreéslanimation de démarrage, sélectionnez
la langue souhaitée, puis appuyez sur
Suivant.

3) Réglez I'heure, puis appuyez sur Terminé.

4) L'écran du Menu principal apparait a I'écran.

REMARQUE

+ Ces parameétres sont stockés en mémoire, voir la
section Durée et Langue pour les modifier.

Réglages

Pour régler les paramétres aprés la configuration
initiale, appuyez sur le bouton Power On/Off pour
ouvrir I'écran du Menu principal. Appuyez sur

Paramétres en bas a droite de I'écran Menu
principal.

Faites glisser I'écran pour naviguer dans les écrans
Paramétres.

Verrouillage des commandes

La fonction Verrouillage des commandes
empéche automatiqguement la mise en marche de
la plupart des commandes du four. Toutes les
fonctions sont désactivées, a I'exception du bouton
Power On/Off. Il ne verrouille pas la porte du four.

Verrouillage

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, et appuyez sur
Verrouillage des commandes.

2) Lorsque le Verrouillage des commandes est
activé, licone de verrouillage & apparait en
haut de I'écran.

Déverrouiller

1) Appuyez sur n'importe quelle partie de I'écran
lorsque Verrouillage des commandes est
activé.

2) Un écran contextuel apparait. Appuyez sur le
bouton Déverrouiller et maintenez-le
enfoncé pendant 3 secondes jusqu'a ce que le
compte a rebours se termine.

3) Licone de verrouillage & disparait en haut de
I'écran.

Réglage de I'heure

L'heure s'affiche sur I'écran LCD.

Réglage de I'heure du jour

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Durée.

2) Appuyez sur Heure actuelle. Appuyez sur A

ou V pour augmenter ou diminuer les

chiffres, puis appuyez plusieurs fois sur ¢—
pour enregistrer les parametres jusqu'a ce
que I'écran du Menu principal s'affiche.
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Vous pouvez également utiliser 'icne du
pavé numérique pour régler directement
I'neure et les minutes correctes, puis appuyez
sur OK.

3) Appuyez sur «—.

Réglage du format de I'heure

1) Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Durée.

2) Appuyez sur Format horaire et sélectionnez
un mode d’horloge de 12 heures ou de
24 heures.

Mode shabbat

Le mode Shabbat est généralement utilisé lors du
shabbat et des fétes juives. Lorsque le mode
Shabbat est activé, le four ne s'éteint pas tant que
le mode Shabbat n'est pas désactivé. En mode
Shabbat, toutes les touches de fonction du four
sont inactives. Le mode Shabbat et la température
réglée s'affichent a I'écran.

Le mode Shabbat permet normalement au client
de ne garder que les aliments au chaud, car il est
interdit de travailler le jour du Shabbat et de
préparer des repas.

En mode Shabbat, le four fonctionne en mode
Chaleur de sole et la température peut étre réglée
de 30 °C a 250 °C.

Lorsque le mode Shabbat est activé, I'appareil peut
étre utilisé sans étre allumé ou éteint, ce qui est
interdit pendant la période de réglage.

Lorsque le four est en mode Shabbat, les fonctions
suivantes sont désactivées :

Réglages de la température, temps de cuisson,
affichage, activation/désactivation de la lumiére du
four, fonctions d'alarme et Wi-Fi.

Réglage du mode shabbat

1) Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Shabbat.

2) Appuyez sur Température pour régler la
température souhaitée. Appuyez sur A ou V
pour augmenter ou diminuer la température,

puis appuyez sur <— pour enregistrer les
paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icéne du
pavé numérique pour régler directement la
température, puis appuyez sur OK.

3) Sivous le souhaitez, appuyez sur Temps de
cuisson pour régler le temps de cuisson.
Appuyez sur A ou V pour augmenter ou
diminuer les chiffres, puis appuyez sur <—
pour enregistrer les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icone du
pavé numérique pour régler directement la
température, puis appuyez sur OK.

4)  Appuyez sur DEMARRAGE.

5) Pour arréter le mode Shabbat, appuyez sur le
bouton Power On/Off du panneau de
commande.

REMARQUE

+ Sile temps de cuisson est paramétré, le four
s'éteint automatiquement a la fin du temps de
cuisson, sans sonnerie. Le four reste en mode
Shabbat.

+ Siaucun temps de cuisson n'est paramétré, le
four ne s'éteint pas automatiquement.

+ Aprés une panne de courant, I'écran se rallume
en mode Shabbat, mais le four est éteint.

Wi-Fi

Connectez I'appareil a votre réseau Wi-Fi pour
utiliser le démarrage a distance et d'autres
fonctions intelligentes. Consultez la section
Fonctions intelligentes pour plus de détails.

Configuration du Wi-Fi

1)  Appuyez sur Parameétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Wi-Fi.

2) Appuyez sur Configurer le Wi-Fi.

3) Suivezlesinstructions du Guide Wi-Fi a I'écran.

Réinitialisation du Wi-Fi

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Wi-Fi.

2) Appuyez sur Réinitialiser le Wi-Fi.
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3) Suivezlesinstructions du Guide Wi-Fi a I'écran.

Démarrage a distance

Cette fonction peut étre utilisée avec les modes
Cuisson manuelle. Permet de démarrer ou
d'arréter a distance l'opération de cuisson.
L'appareil doit étre connecté a votre réseau Wi-Fi
domestique pour utiliser le démarrage a distance.

Réglage du Démarrage a distance
(activation ou désactivation du port
réseau)

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de

I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Démarrage a distance.

2) Sélectionnez ON pour activer le démarrage a
distance ou OFF pour le désactiver.

3) Sivous sélectionnez ON, l'icone de
Démarrage a distance &' apparait en haut
de I'écran.

« Le Démarrage a distance est activé.
Vérifiez I'application LG ThinQ pour utiliser
le démarrage a distance. » apparait a I'écran
lorsque Démarrage a distance est activé.

4) Suivez les instructions de l'application LG
ThinQ pour utiliser la fonction de démarrage a
distance.

Ecran de démarrage
Cing themes d'écran différents sont disponibles.

Réglage de I'écran de démarrage

1) Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
Ecran de démarrage.

2) Sélectionnez le théeme d'écran de démarrage
souhaité.

Luminosité

Réglez la luminosité de I'écran LCD du niveau 1

(20 %) au niveau 5 (100 %) par incréments de 20 %.

Réglage de la luminosité de I'écran

1) Appuyez sur Parametres en bas au centre de
I'écran du Menu principal, balayez I'écran
Parametres, puis appuyez sur Luminosité.

2) Réglez la luminosité de I'écran en appuyant
sur le point et en le faisant glisser sur la barre,
en tapant n‘importe ou sur la barre ou en

appuyant sur <+ ou —.

®
] —s [+]

@ | Niveau 2

3) Appuyez sur <—.

Langue
Définissez la langue d'affichage.

Sélection d’'une langue

1) Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, balayez I'écran
Parameétres, puis appuyez sur Langue.

2) Sélectionnez la langue souhaitée.

Volume

Réglez le volume des fonctions suivantes :
Démarrage du four, Actionnement des boutons,
Fin de la cuisson, Préchauffage terminé.
Réglage du volume

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, balayez I'écran
Parametres, puis appuyez sur Volume.

2) Sélectionnez Sourdine, Bas, ou Elevée.

3) Appuyez sur <—.
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InstaView * Les tapotements sur le panneau de contréle ou
les bruits forts a proximité du four peuvent
Frappez deux fois au centre de la vitre pour révéler activer la fonction InstaView.

le contenu du four sans ouvrir la porte.

Réglage de la fonction InstaView

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, puis appuyez sur
InstaView.

2) «Frappez deux fois au centre du panneau
de verre pour révéler le contenu du four
sans ouvrir la porte » apparait a I'écran

------------------------ lorsque la fonction InstaView est activée.

Appuyez sur OK.

Voyant de préchauffage

I : ;

A ATTE NTIO N Lorsque le four atteint la température
programmeée, le voyant de préchauffage clignote 5

* Nefrappez pas la vitre de la porte avec une force  fois ou jusqu’a ce que la porte du four soit ouverte.

excessive. Ne laissez pas d'objets durs, comme Vous pouvez allumer ou éteindre le voyant de
des ustensiles de cuisine ou des bouteilles en préchauffage.

verre, heurter le panneau de porte en verre. Le

verre pourrait se briser et entrainer un risque de Réglage du voyant de préchauffage
blessure.

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, faites glisser
I I'écran, puis appuyez sur Voyant de
REMARQUE préchauffage.
+ En frappant deux fois sur la vitre, vous allumez 2) Sélectionnez ON ou OFF.
ou éteignez la lumiere intérieure.

+ L'éclairage reste allumé pendant la cuisson.

« Il s'éteint automatiquement aprés 5 minutes et Réglage de la températu re

passe en mode veille lorsque la cuisson est

terminée ou que le four n'est pas en service. Votre nouveau four peut cuire différemment de
celui qu'il a remplacé. Utilisez votre nouveau four
pendant quelques semaines pour vous familiariser
avec lui avant de modifier les réglages de la
température. Si, aprés vous étre familiarisé avec le
+ La fonction InstaView est désactivée pendant la nouveau four, vous pensez toujours qu'il est trop

Pyrolyse, le Verrouillage des commandes, le chaud ou trop froid, vous pouvez régler vous-

mode Shabbat et la mise sous tension initiale méme la température du four.

(sur certains modeles uniquement).

+ La fonction InstaView est désactivée lorsque la
porte du four ou le four est ouvert et pendant
une seconde apreés sa fermeture.

+ Il est possible que la fonction InstaView ne soit
pas activée en tapant sur les bords de la vitre.

+ La pression exercée sur la vitre doit étre
suffisamment forte pour étre audible.
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REMARQUE

* Pour commencer, augmentez ou diminuez la
température de 19 °C. Essayez le four avec le
nouveau réglage. Si le four a encore besoin
d'étre réglé, augmentez ou diminuez a nouveau
la température en vous servant du premier
réglage comme d'une jauge. Par exemple, si
I'ajustement était trop important, augmentez ou
diminuez la température de 5 °C. Si 'ajustement
n'était pas suffisant, augmentez ou diminuez la
température de 12 °C. Procédez de la sorte
jusqu'a ce que le four soit réglé a votre
satisfaction.

Régler la température

1) Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, faites glisser
I'écran, puis appuyez sur Réglage de la
température.

2) Appuyez sur A ou V pour augmenter ou
diminuer la température par incréments de 1
degré. Maintenez le bouton enfoncé A ou V
pour faire défiler I'échelle vers le haut ou vers
le bas.

< @

(® | Réglage de la température

3) Lorsque le changement souhaité apparait au-
dessus de I'échelle, appuyez sur «—.

Smart Diagnosis

Smart Diagnosis peut étre effectué au moyen d'une
application pour smartphone ou en appelant le
service d'assistance. Placez votre smartphone prés

du coin supérieur gauche de I'écran. Voir

« Fonction Smart Diagnosis » dans la section
Fonctions intelligentes pour des instructions
détaillées.

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, faites glisser
I'écran, puis appuyez sur Smart Diagnosis.

2) Appuyez sur DEMARRAGE pour lancer la
tonalité de diagnostic.

Réinitialisation des données
d’usine

Cette fonction rameéne tous les parameétres aux
réglages d'usine par défaut.

A ATTENTION

+ Toutes les données enregistrées seront
supprimées.

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, faites glisser
I'écran, puis appuyez sur Réinitialisation des
données d'usine.

2) Sivous voulez réinitialiser les données aux
réglages par défaut de l'usine, appuyez sur
REINITIALISATION. Une fenétre apparait &
I'écran, puis appuyez sur REINITIALISATION.

Mode démo

Le mode Démo est réservé a une utilisation en salle
d’exposition. Le four ne chauffera pas.

1) Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, faites glisser
I'écran, puis appuyez sur Volume.

2) Appuyez 15 fois sur le coin supérieur droit de
I'écran pour activer ou désactiver le mode
démo.
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+ DEMO est affiché dans le coin droit de
I'écran du Menu principal.

@ | Volume

@ | Elevée

3) Pourdésactiver le mode, répétez les étapes 1)
et 2) a nouveau.

REMARQUE

+ Lorsque le mode Démo est activé, 'appareil ne
chauffe pas.

+ Licdne du mode Démo du four apparait sur
I'écran si le mode Démo est activé.

Refroidissement du four

L'icone de refroidissement du four &= apparait sur
I'affichage silatempérature a l'intérieur du four est
élevée pendant ou apreés le fonctionnement.
L'icone de refroidissement du four disparait si la
température du four est basse.

L'icone de refroidissement du four = disparait si
la température du four est basse.

+ Dans certains modes, le ventilateur de
refroidissement peut fonctionner
indépendamment de |la température du four.

Minuterie

Les minuteries pour four n‘affectent pas le
fonctionnement du four ni le temps de cuisson.
Utilisez-les comme des minuteries de cuisine
supplémentaires. Une fois le temps écoulé, le four

émet un signal sonore et I'indication Minuterie
arrétée apparait sur I'écran.

Réglage de la minuterie

1) Appuyez sur l'icone de I'horloge O située au
centre de I'écran.
2) Faites défiler les chiffres de la fenétre

contextuelle jusqu’a ce que I'heure souhaitée
s'affiche, puis appuyez sur DEMARRAGE.

< @

Oh 9min Os

@ | Minuterie

® | DEMARRAGE

3) Letemps restant apparait a coté de l'icone de
I'horloge sur I'écran.
Un carillon retentit lorsque la durée
programmeée est écoulée et Minuterie
arrétée apparait a I'écran. Le carillon retentit
toutes les 15 secondes jusqu’a ce que vous
appuyiez sur OK.

Réglage ou annulation de la

minuterie

1)  Appuyez sur le temps restant a c6té de I'icbne
de I'horloge a I'écran.

2) Pour annuler la minuterie, appuyez sur
ARRETER & l'écran.

3) Pour régler I'heure, faites défiler les chiffres
jusqu'a ce que I'heure souhaitée apparaisse,
puis appuyez sur REDEMARRER.

4) Letemps restant a I'écran est ajusté.

SIVONVY l
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Utilisation du four

Avant d'utiliser le four

REMARQUE

+ Latempérature du four étant cyclique, un

thermometre de four placé dans la cavité du four
peut ne pas indiquer la méme température que

celle qui est réglée sur le four.

+ Le chauffage s'éteint si la porte est ouverte
pendant son fonctionnement. Le chauffage se
remet automatiquement en marche une fois la
porte fermée.

+ Evitez d'ouvrir la porte du four plus que
nécessaire pendant I'utilisation. Cela permet au
four de maintenir la température, d'éviter les
pertes de chaleur inutiles et d'économiser de
I'énergie.

Assemblez les supports de grilles des deux c6tés de
la cavité du four avant d'utiliser le four pour la
premiére fois.

Ventilateur du four

Les zones situées a proximité du ventilateur
peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation et
peuvent causer des brlures. Evitez de placer des
plastiques prés du ventilateur, car la chaleur
pourrait les déformer ou les faire fondre.

Il est normal que de la vapeur soit visible lors de la

cuisson d'aliments a forte teneur en humidité.

A AVERTISSEMENT

* Ne bloquez pas leventilateur entre la porte du
four et le panneau de commande.

Assemblage des supports de
grilles (télecospiques)

A AVERTISSEMENT

+ Retirez le film de protection de toutes les rails
télescopiques.

@ | Trou alarriére
®@ | Trou alavant
® | Crochet de la grille arriére (incurvé)
® | Crochet de la grille avant (droit)
1) Alignez le support a l'intérieur de la cavité du

four. De sorte que la courbure de la grille soit
orientée vers la porte du four.

Insérez le crochet de la grille arriére @ dans le
trou a Mde la cavité du four.

Insérez le crochet ® de la grille avant dans le
trou de la cavité du four @ et appuyez sur la
bande pour fixer le raccord.

Répétez les étapes 1 a 3 pour l'autre coté de la
cavité du four.
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Démontage des supports de

grilles REMARQUE

+ Placez un chiffon doux sur le sol pour éviter
d’endommager les piéces. Il est essentiel que les

L
A AVE RTISSE M E NT rails télescopiques soient montées et fixées

+ Ne touchez pas les grilles du four lorsquelles correctement. Dar:js le casbcontrzllre,clle rail et son
sont chaudes. contenu risquent de tomber et dendommager

gravement le four.

SIVINVYA

1)  Vérifiez le sens du rail télescopique, la partie
longue du clip télescopique étant orientée
vers le bas et les broches du rail téléscopique
étant orienté vers le haut.

1) Soulevez légérement le support (.

2) Tirez 'avant du support pour I'éloigner de la
paroi latérale @.

3) Continuez a faire pivoter I'avant du support
vers le centre du four @ tout en éloignant ) Placez le rail télescopique parallélement au
I'arriere du support de la paroi latérale pour support de grilles a I'horizontale.
libérer son crochet ®.

N

4) Répétez les étapes 1 a3 pour l'autre coté dela
cavité du four.

Usage des rails télescopiques

Installation des rails télescopiques
(modéle WSED7667*, WSED7666*,
WSED7665*, WS9D767***,
WS9D7652*%*)

Installez les rails télescopiques avant d'utiliser le
four pour la premiéere fois.

A AVERTISSEMENT

+ Laissez le four refroidir avant d'installer ou de
retirer les glissieres télescopiques pour éviter les
brdlures.

©)

Support de grille

® | Rail télescopique
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3) Accrochez les deux clips du rail télescopique
sur le rail supérieur de la position de la grille
souhaitée.

4)  Placez le rail télescopique sur le support de
grille jusqu’a ce que la partie inférieure du clip
du rail télescopique se boucle sur le rail
inférieur de la position de grille souhaitée.

5) Répétez les étapes 1 a 4 pour l'autre rail
télescopique a installer de l'autre coté.

Démontage des rails télescopiques
(modéle WSED7667*, WSED7666%,
WSED7665*, WS9D767***,
WS9D7652**)

A AVERTISSEMENT

+ Laissez le four refroidir avant d'installer ou de
retirer les glissieres télescopiques pour éviter les
brilures.

1)  Tirez vers l'avant les clips du rail télescopique

Q

@M%ﬁ
/

©)

Clip de rail télescopique

@ | Rail télescopique

® | Support de grille

REMARQUE

+ Placez un chiffon doux sur le sol pour éviter
d’endommager les pieces. Il est essentiel que les
rails télescopiques soient montées et fixées
correctement. Dans le cas contraire, le rail et son
contenu risquent de tomber et d'endommager
gravement le four.

2) Soulevez 'ensemble du rail télescopique et
tirez-le pour le détacher du support de grille.

Usage des rails télescopiques

Les rails télescopiques coulissent . Cela permet de
maintenir les grilles et plaques lourdes a niveau et
de les empécher de glisser vers I'avant lorsque le
rail télescopique est complétement déployé.
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Modéle WSED7667*, WSED7666*, WSED7665%,
WS9D767*** WS9D7652**

e

\

+ Modéle WSED7664*, WS9D7651**

+ Veillez a faire glisser la plaque et la grille
métallique dans une position correcte lorsque
les goupilles du rail télescopique sont insérées
dans les trous des deux cotés.

.

SIVONVY l
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Modes de cuisson

Lisez le guide ci-dessous et sélectionnez le mode de cuisson souhaité pour répondre a vos besoins
spécifiques de cuisson.

« @ : Disponible / X : Non disponible

*1 WSED7665*, WSED7664*, WS9D765***

*2 WSED7667*, WSED7666*, WSOD767***

Fonction

Plage de
température

Température
par défaut

Option

Préchauff

age

rapide >>

Sonde iﬂ
(WSED766
7M)

Description

Chaleur
tournante

30-275°C ™
30-250 °C *2

160 °C

Le mode Chaleur
tournante utilise
uniquement I'élément
chauffant de la paroi
arriére et le ventilateur
de convection. Il existe
également une
possibilité de cuire sur
plus d'une grille en
mode Chaleur
tournante. Cela signifie
qu'il convient aux
gateaux aux fruits et
aux gateaux remués ou
ala pate a levure, par
exemple une tresse de
pain.

Chaleur
tournante
Eco

VA

O

30-275°C ™
30-250 °C *2

160 °C

Le mode Chaleur
tournante Eco utilise le
systéme de chauffage
optimisé pour
économiser de I'énergie
lors de la cuisson des
aliments. Dans ce mode,
la chaleur résiduelle
peut étre utilisée pour
économiser de
I'énergie.
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Fonction

Plage de
température

Température
par défaut

Option

Préchauff
age
rapide >>

Sonde iﬂ
(WSED766
7M)

Description

Chaleur
voiite &
sole

30-300 °C
30-250 °C *2

170 °C

En mode Chaleur voiite
& sole, les éléments
chauffants supérieurs et
inférieurs dissimulés
sont utilisés. Ce mode
de fonctionnement
convient a la cuisson de
gateaux, aux cuissons
de courte durée et aux
pates fragiles.

Rétissage

A

%

30-300 °C 1
30-250 °C *2

190 °C

En mode Rétissage,
I'élément chauffant
supérieur et le
ventilateur de
convection sont en
marche. Cette fonction
convient aux gros
morceaux de viande ou
de volaille, comme le
roti ou la dinde.

30-300°C ™
30-250 °C *2

180 °C

En mode Pizza,
I'élément chauffant
dissimulé au fond de la
cavité du four et
I'élément dans la paroi
arriére et le ventilateur
de convection sont
activés. Lorsque vous
utilisez le Pizza, le
temps de cuisson doit
varier en fonction du
type et de 'épaisseur de
la pate et de la
garniture.

SIVONVY l
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Option

Plage de
température

Température | préchauff

par défaut age Sonde fl

(WSED766
rapide >> ™)

Fonction Description

Chaleur
volte &
sole + air

&

30-300 °C ™
30-250 °C *2

160 °C

En plus du mode
Chaleur voite & sole
de la voQte et de la sole
(supérieur et inférieur
dissimulé), le mode
Chaleur voiite & sole +
air utilise le ventilateur
de convection. Cela
signifie que la
température de
rotissage et de cuisson
peut étre réduite de 20 a
40 °C. Ce mode convient
aux gateaux et aux
biscuits, car il est
possible de cuire sur
plusieurs grilles en
méme temps.

Gril
grande
surface

VN

Elevé / Moyen /
Faible

Elevé

Le mode Gril grande
surface utilise |a totalité
de I'élément chauffant
du gril. Aucune
température spécifique
ne peut étre réglée.
Vous avez le choix entre
trois réglages. Le gril
grande surface convient
a la cuisson de steaks,
d'escalopes, de
poissons ou a la
préparation de toasts,
ainsi qu'au brunissage
lors de la cuisson de
grands plats avec une
garniture de gratin. Le
niveau par défaut est
élevé. Faites toujours
fonctionner le gril avec
la porte fermée.
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Fonction

Plage de
température

Température
par défaut

Option

Préchauff

age

rapide >>

Sonde iﬂ
(WSED766
7M)

Description

Gril petite
surface

w

Elevé / Moyen /
Faible

Elevé

Le mode Gril petite
surface fonctionne de
la méme maniére que le
Gril grande surface,
mais seule une partie de
I'élément chauffant du
gril est utilisée. Il
convient donc aux petits
plats. Le niveau par
défaut est élevé. Faites
toujours fonctionner le
gril avec la porte
fermée.

Chaleur
de sole

30-250°C

170 °C

En mode Chaleur de
sole, seul I'élément
chauffant dissimulé
dans la sole du four est
utilisé. Cette fonction
est particulierement
adaptée a la finition de
gateaux ou de pizzas
sur I'un des niveaux
inférieurs du four.

Chaleur
voiite &
sole Eco

30-300°C ™
30-250°C *2

170 °C

Le mode Chaleur voite
& sole Eco utilise le
systéme de chauffage
optimisé pour
économiser de I'énergie
pendant la cuisson des
aliments. Dans ce mode,
la chaleur résiduelle
peut étre utilisée pour
économiser de
I'énergie. Pour éviter de
perdre de la chaleur,
gardez toujours la porte
fermée pendant la
cuisson.

150 - 275°C ™!
150 - 250 °C *2

200 °C

La fonction Air Fry est
spécialement congue
pour une friture sans
huile.
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Plage de

Fonction >
température

Température
par défaut

Option

Préchauff
age
rapide >>

Sonde iﬂ
(WSED766
7M)

Description

Air Sous-
Vide ™

30-100°C

50°C

Le mode Air Sous-Vide
utilise I'air pour cuire les
aliments « a feu doux et
lentement ». Utilisez-la
pour faire cuire de la
viande, du poisson, des
fruits de mer, de la
volaille ou des Iégumes.
Les aliments doivent
étre emballés sous vide
dans des sachets avant
la cuisson

Séchage
30-150°C
W

80 °C

Le mode Séchage utilise
uniquement I'élément
chauffant de la paroi
arriere et le ventilateur
de convection.

Pour le séchage des
herbes, des fruits et des
Iégumes.

Maintien
au chaud

&

40-100°C

75°C

En mode Maintien au
chaud, I'élément
chauffant situé en haut
et I'élément dissimulé
situé en bas de la cavité
du four sont activés.
Vous pouvez utiliser
cette fonction pour
maintenir les aliments
au chaud jusqu'au
moment de les servir.
Dans ce mode, une
température
sélectionnable de 40 a
100 °C peut étre réglée.
La durée de cette
fonction peut
également étre réglée.
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Fonction

Plage de
température

Température
par défaut

Option

Préchauff | sonde f1

age (WSED766
rapide >> ™)

Description

Décongel
er

*%

00

En mode Décongeler,
seul le ventilateur est
utilisé sans chauffage.
L'air circulant accélere le
processus de
décongélation. Placez
les aliments congelés
dans un récipient
approprié afin de
retenir le liquide produit
pendant la
décongélation. Le cas
échéant, vous pouvez
utiliser la grille
métallique et un plat
profond (ou une plaque
a patisserie) pour éviter
de salir le four. Si vous
laissez I'eau s'écouler
dans le four, les joints
de la porte seront
contaminés et une
odeur désagréable peut
en résulter.

Plats
surgelés

>

30-250°C

200 °C

Pour la préparation
rapide de produits
congelés. La
température dépend
des instructions du
fabricant. Utilisez la
température la plus
élevée indiquée sur
I'emballage. Le temps
de cuisson est tel que
spécifié ou plus court.
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Plage de

Fonction >
température

Température
par défaut

Option

Préchauff | sonde f1

age (WSED766
rapide >> ™)

Description

Fermenta
tion
30-60°C

~N\
'|1f|'

40 °C

Le mode Fermentation
permet de maintenir un
four chaud pour faire
lever les produits a base
de levure avant la
cuisson. Pour éviter de
faire baisser la
température du four et
de prolonger le temps
de fermentation,
n‘ouvrez pas la porte du
four inutilement.
Vérifiez les produits de
boulangerie tot afin
d'éviter une
fermentation excessive.
N'utilisez pas le mode
de fermentation pour
réchauffer ou maintenir
au chaud des aliments.
La température du four
de fermentation n'est
pas assez élevée pour
maintenir les aliments a
des températures sdres.
Utilisez la fonction
Maintien au chaud
pour maintenir les
aliments au chaud.
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Option
Fonction Plage de Température | prgchauff | sonde fl Description
température par défaut P
age (WSED766
rapide >> ™)
Le mode Chauffe plat
est utilisé pour garder
les plats chauds de
maniere uniforme. Dans
ce mode de
fonctionnement, le
systéme utilise
I'élément chauffant a
convection et le
Chauffe ventilateur situé &
plat 30-70 °C 50 °C X X Varriére du fo’ur pour
2 faire arcullerlalr chaud.
— Une température

sélectionnable de 30 a
70 °C peut étre réglée.
La durée de cette
fonction peut
également étre réglée.
Veuillez vous assurer
que les plats sont
compatibles avec le
four.
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Chaleur tournante / Chaleur
tournante Eco

A ATTENTION

+ Une pression sur le bouton Power On/Off
pendant la cuisson efface tous les parametres.

REMARQUE

+ Siaucune durée de cuisson n'est réglée, le four
s'éteint automatiquement apres 12 heures.

Réglage du mode Chaleur tournante
/ Chaleur tournante Eco

1)  Appuyez sur Cuisson manuelle sur |'écran
Menu principal.

2) Sélectionnez Chaleur tournante ou Chaleur
tournante Eco sur I'écran du mode de
cuisson.

3) Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser l'icone du
pavé numérique pour régler directement la
température de cuisson, puis appuyez sur OK.

4) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Appuyez sur Temps de cuisson ou La cuisson
termine a. pour régler le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson.

Appuyez sur A ou V pour augmenter ou
diminuer les chiffres, puis appuyez sur <—
pour enregistrer les parametres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Le four
commence a préchauffer.

6) Sile temps de cuisson est réglé, le temps
restant apparait a I'écran. Si une heure de fin
de cuisson est réglée, 'heure de début de
cuisson apparait a I'écran.

7) Unsignal sonore retentit une fois le
préchauffage terminé.

8) Une sonnerie retentit a la fin du temps de
cuisson réglé et une notification apparait sur
I'écran. Ouvrez la porte du four et retirez les
aliments.

Modification des paramétres de la
Chaleur tournante / Chaleur
tournante Eco

1) Appuyez sur Modifier pour faire apparaitre
I'écran des paramétres de cuisson.

2) Réglez les paramétres a l'aide du pavé
numérique ou de la fonction de défilement.

3) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

Pour arréter la cuisson

1) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.

REMARQUE

+ Le ventilateur du four fonctionne pendant le
cycle Chaleur tournante. Le ventilateur s'arréte
lorsque la porte est ouverte. Dans certains cas, le
ventilateur peut s'arréter pendant le cycle
Chaleur tournante.

Astuces pour la chaleur tournante

+ Utilisez Chaleur tournante pour une cuisson
plus rapide et plus uniforme sur plusieurs étages
des patisseries, biscuits, muffins, biscuits et
pains de toutes sortes.

+ Faites cuire les biscuits dans des moules sans
bords ou avec des bords trés bas pour permettre
a l'air chaud de circuler autour des aliments. Les
aliments cuits dans des moules au fini foncé
cuisent plus rapidement.

+ La cuisson sur plusieurs grilles du four peut
augmenter légerement le temps de cuisson de
certains aliments.

+ Les gateaux, les biscuits et les muffins donnent
de meilleurs résultats lorsque vous utilisez
plusieurs grilles.
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Astuces pour la chaleur tournante
Eco

+ Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas
le four avant d'y placer les aliments.

* Ne préchauffez que si cela est spécifié dans la
recette.

* Pour optimiser I'efficacité énergétique, n'ouvrez
pas la porte pendant la cuisson.

+ Utilisez des moules émaillés noirs foncés qui
absorbent particuliérement bien la chaleur.

+ Retirez du four les accessoires non utilisés.
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Conseils d'utilisation du mode Chaleur tournante Eco

Ce tableau nest donné qu'a titre indicatif, les godts individuels et les morceaux de viande peuvent varier.
Comptez toujours la position de la grille du four du bas vers le haut.
Les durées indiquées correspondent a un four qui n'a pas été préchauffé.

* Grille: Position de la grille

A . Temp. Temps
Aliments Grille ) e
Bé:e de tarte - préparation pour 3 150-170 3545
Dans un moule a gateaux
patisserie . e
Pains d'épices et ba.se de tart.e ) 160-180 30-70
(par exemple, la quiche lorraine)
suruneplaquede | b5 (hase fine) 1 200-220 15-30
cuisson
Avec glacage 3 140-150 10-40
Biscuits
Préparation pour gateau 3 150-160 25-35
Beoeuf (environ 1 kg) 2 190 60-80
Viande Volaille (environ 1 kg) 2 210 50-70
Volaille (environ 2 kg) 2 210 60-80
Cuisson
REMARQUE

Pour la cuisson, utilisez les modes Chaleur
tournante ou Chaleur voliite & sole.

Moules a patisserie

* En mode Chaleur voiite & sole, utilisez des
moules a patisserie dont la surface est en métal
foncé ou revétue.

* En mode Chaleur tournante, vous pouvez
également utiliser des moules a patisserie dont
la surface est en métal brillant.

+ Placez toujours les moules de cuisson au milieu
de la plaque ou de la grille métallique.

+ En utilisant la fonction Chaleur voliite & sole,
vous pouvez placer deux moules cote a cote
dans le four. Cela signifie que le temps de
cuisson n'est que légérement plus long.

+ La plaque incluse peut différer selon le produit.

Position de la grille du four

Les positions de la grille du four sont numérotées
de bas en haut.

Lorsque vous utilisez Chaleur voite & sole, vous

pouvez faire cuire sur une seule grille, par exemple
sur la grille en position ®.

En utilisant la fonction Chaleur tournante, vous
pouvez cuire des génoises et des biscuits sur deux
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plaques de cuisson en méme temps, par exemple
sur la grille en position @ et (®.
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Conseils pour la cuisson

Le guide de cuisson contient les réglages de
température, les temps de cuisson et les positions
des grilles du four pour une sélection de plats.

+ Les températures et les temps de cuisson
doivent étre considérés comme des valeurs de
référence uniquement. Les valeurs réelles
dépendent du type de préparation, de la qualité
des ingrédients et du moule utilisé.

* Nous vous recommandons de sélectionner
d'abord une température plus basse, puis de
I'augmenter si nécessaire, par exemple si vous
souhaitez un degré de brunissement plus élevé
ou si le temps de cuisson est trop long.

+ Sivous ne parvenez pas a déterminer les
réglages d'une recette spécifique, utilisez
simplement les réglages de la recette la plus
similaire.

+ Lorsque vous faites cuire des gateaux sur des
plaques a patisserie ou dans des moules sur
plusieurs grilles, le temps de cuisson peut étre
prolongé de 10 a 15 minutes.

Cuisson sur une seule grille du four

+ Les aliments a forte teneur en liquide (par ex.
pizza, gateaux aux fruits, etc.) doivent &tre cuits
sur une seule grille.

Dans le cas des gateaux et des produits de
boulangerie dont la pate est disposée sur
plusieurs grilles, il se peut que le brunissement
ne soit pas uniforme au début. Dans ce cas, ne
modifiez pas le réglage de la température. Le
degré de brunissement va devenir uniforme au
cours de la cuisson.

* Pour économiser de I'énergie, utilisez la chaleur
résiduelle pendant 8 minutes avant de terminer
la cuisson.

+ La grille multi est utilisée avec la plaque et
empéche les liquides de s'écouler sur la sole du
four.

+ Lors de la cuisson d'aliments gras, il est
recommandé d'utiliser la grille métallique ou la
multi grille avec la plaque pour recueillir les
résidus d'huile.

REMARQUE

+ Comptez toujours la position de la grille du bas
vers le haut.

Gateaux dans des moules a patisserie

Chaleur tournante Chaleur voite & sole
Mode de
cuisson Temps de
J— cuisson
Position del Position del (minute)
L. ositionde la o ositionde la o
Catégorie grille Temp. (°C) grille Temp. (°C)
gateau
quatre-
quarts en 2 150-160 2 160-180 50-70
forme
d’anneau
Biscuits / 2 140-160 2 150-170 30-60
crépes
Biscuits a la 2 150-160 2 160-180 2540
cuillere
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Gateaux dans des moules a patisserie

Chaleur tournante

Chaleur voiite & sole

Mode de
cuisson Temps de
J— cuisson
Position del Positionde | (minute)
S ositionde la o ositiondela o
Catégorie grille Temp. (°C) grille Temp. (°C)
Base de
tarte- pate 3 170-180 2 190-210 1 10-25
brisée
Base de
tarte- 3 150-170 2 170-190 20-25
mélange de
gateaux
Tarte aux
3 160-180 1 170-190 65-75
pommes
Pains d'épices
et base de
tarte 2 160-180 2 190-210 30-70
(par exemple,
la quiche
lorraine)
Cheesecake 2 140-160 2 170-190 60-90
Gateaux sur la plaque de four
Chaleur tournante Chaleur voite & sole
Mode de
cuisson Temps de
J— cuisson
Position del Positionde | (minute)
S ositionde la o ositiondela o
Catégorie grille Temp. (°C) grille Temp. (°C)
Pains au lait / 3 160-170 4 170-190 30-40
Gros gateaux
Gateau de
noél aux
*1 *1 N
fruits 3 150-170 4 160-180 40-60
(Stollen)
Pain (pain de
seigle)
La 5 180-200 * 5 230 20
fermentation 140-160 160-180 30-60
est
nécessaire
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Gateaux sur la plaque de four

Chaleur tournante

Chaleur voiite & sole

Mode de
cuisson Temps de
J— cuisson
Position del Positiondel (minute)
P osition de la o ositiondela o
Catégorie grille Temp. (°C) grille Temp. (°C)
Tarte / éclair 3 160-170 *1 4 190-210 15-30
Gateau roulé 3 150-170 *1 4 180-200 *1 10-20
Gateau aux
fruits a la 3 160-170 *1 4 170-190 ™" 40-80
pate brisée
Tranches
avec
garniture /
fourrage, par *1
ex. fromage 4 160-180 40-80
blanc, creme,
sucre,
amandes
Pizza (base
. ( wok3 1 180-200 1 190-210 ™1 30-60
€épaisse)
Pizza (base .
. * 1 200-220 1 2301 10-25
fine)
Pain sans *1
levain 1 200-220 1 230 08-15
Flan suisse 1 180-200 1 210-230 35-50
Biscuits
Chaleur tournante Chaleur voiite & sole
Mode de
cuisson Temps de
I cuisson
Position del Position del (mintrce)
N osition de la o ositiondela o
Catégorie grille Temp. (°C) grille Temp. (°C)
Biscuits a .
v D 3 150-160 4 170-190 ™ 06-20
pate brisée
Biscuits avec
* 3 140-150 4 160-180 10-40
glacage
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Biscuits
Chaleur tournante Chaleur voiite & sole
Mode de
cuisson Temps de
J— cuisson
Position del Position del (minute)
P osition de la o ositionde la o

Catégorie grille Temp. (°C) grille Temp. (°C)
Biscuits a
base de
préparation 3 150-160 4 170-190 15-20
pour gateau
*2
Gateaux et
patisseries au 3 80-100 4 100-120 120-150
blanc d’ceuf,
meringues
Macarons 3 100-120 4 120-140 30-60
Biscuits a

N L 3 160-170 4 170-190 20-40
pate levée
Gateaux et
patisseries en * * i
pate 3 160-180 4 190-210 20-30
feuilletée
Petits pains 3 180-200 *1 4 180-220 *1 20-35

*1 Préchauffez le four. *3 Utilisez la lechefrite (ou une plaque de cuisson).

*2 Désactivez toujours la fonction Préchauffage
rapide lorsque vous faites cuire des aliments
sur plus d'une grille.

Cuisson sur plus d'une grille de four

Gateaux / cakes et patisseries sur la plaque de four

Chaleur tournante

S Temps de cuisson
Catégorie X
(minute)

Position de la grille Temp. (°C)

Tarte / éclair *2 2,4 160-180 ™" 35-60
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Gateaux / cakes et patisseries sur la plaque de four

Chaleur tournante
Catégorie Temps de cuisson
(minute)
Position de la grille Temp. (°C)

Gateau éponge sec
avec garniture de 2,4 140-160 30-60
crumble *2
Biscuits a pate brisée
o 2,4 150-160 15-35
Biscuits avec glagage
* 2,4 140-150 20-60
Biscuits a base de
préparation pour 2,4 160-170 25-40
gateau 2
Gateaux et patisseries
au blanc d'ceuf, 2,4 80-100 130-170
meringues *2
Macarons *2 2,4 100-120 40-80
Biscuits a pate levée
* 2,4 160-170 30-60
Gateaux et patisseries .

« ) 2,4 170-180 ™ 30-50
en pate feuilletée
Petits pains *2 2,4 180-190 *" 30-55

.-
REMARQUE

+ Cette opération est facultative pour les produits a deux plaques.

+ Placez la léchefrite (ou la plaque de cuisson) sur la position de la grille ®.

*1 Préchauffez le four.
*2 Désactivez toujours la fonction Préchauffage
rapide lorsque vous faites cuire des aliments

sur plus d'une grille.

*3 Utilisez la lechefrite (ou une plaque de cuisson).
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Guide pour les strudels et les plats cuisinés

Chaleur voite & sole
Catégorie : Tem?;?:uiz;sson
Position de la grille Temp. (°C)
Pates cuites au four 1 180-200 45-60
Lasagne 1 180-200 30-60
Légumes cuits au four 1 200-220 15-30
Pizza baguette 1 200-220 *1 15-30
Soufflé 1 180-200 20-50
Tourte de poisson 1 180-200 30-60
Légumes farcis 1 180-200 30-60

*1 Préchauffez le four.

*3 Utilisez la lechefrite (ou une plagque de cuisson).

*2 Désactivez toujours la fonction Préchauffage
rapide lorsque vous faites cuire des aliments

sur plus d'une grille.

Guide des plats cuisinés surgelés

Chaleur voiite & sole
. Tem isson
Catégorie — emps f’e cuisso
(minute)
P05|t|qn de Temp. (°C)
la grille
. ; Suivez les instructions sur Suivez les instructions sur
Pizza surgelée 3 ) s
I'emballage. I'emballage.
Suivez les instructions sur Suivez les instructions sur
Baguette 3 , )
I'emballage. I'emballage.
~ . Suivez les instructions sur Suivez les instructions sur
Base de gateau aux fruits 3 N ,
I'emballage. I'emballage.
Frites 3 200-220 15-25
REMARQUE

+ Tournez les frites 2 ou 3 fois pendant la cuisson.
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REMARQUE

+ Lors de la cuisson de plats surgelés, la plaque a patisserie peut se déformer en raison de la grande
différence de température entre les aliments surgelés et le four. Les plaques reprennent normalement
leur forme initiale une fois qu'elles ont refroidi.

Conseils de cuisson

Résultats de la cuisson

Cause possible

Solution

La base du gateau est trop
légere

Mauvaise position de la grille du
four

Utilisez un moule foncé ou
placez le gateau une grille plus
bas.

Le gateau s'affaisse (il devient
grumeleux, gorgée de graisse)

Température du four trop
élevée

Réglez la température un peu
plus bas.

Temps de cuisson trop court

Réglez un temps de cuisson plus
long. Le temps de cuisson ne
peut pas étre réduit en réglant
une température plus élevée.

Le mélange contient trop de
liquide

Utilisez moins de liquide. Suivez
les instructions relatives aux
temps de mélange de la pate,
notamment lorsque vous
utilisez des appareils de cuisine.

Les gateaux sont trop secs

La température du four est trop
basse

La prochaine fois, réglez une
température légerement plus
élevée.

Temps de cuisson trop long

Réglez un temps de cuisson
|égérement plus court.

Les gateaux ne sont pas
uniformément dorés

Température du four trop
élevée et temps de cuisson trop
court

Réglez une température de
cuisson légérement inférieure et
un temps de cuisson
|égérement supérieur.

Le mélange n'est pas réparti
uniformément

Répartissez uniformément le
mélange sur la plaque/le moule.

Temps de cuisson trop long

Température trop basse

La prochaine fois, réglez une
température légérement plus
élevée.
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Rotissage 2)

Pour le rétissage, utilisez le mode Rétissage ou

A 3)
Chaleur voiite & sole.
Le guide de rétissage contient les températures
requises, les durées de rotissage et les positions
des grilles du four pour différents types de viande.
Les chiffres indiqués sont uniquement des valeurs
approximatives.

+ Nous recommandons de cuire au four les
viandes et les poissons de plus de 1 kg.

* Pour les viandes et poissons maigres, utilisez le
mode Chaleur volite & sole. Pour tous les
autres types de viande, nous recommandons le
mode Rdtissage.

+ Ajoutez un peu de liquide pour éviter que les jus
de rotissage ou la graisse ne brdlent sur les
surfaces de la plaque.

+ Retournez les aliments aprés environ la moitié
ou les deux tiers du temps de cuisson.

A AVERTISSEMENT )

+ Laissez le four refroidir suffisamment pour vous
assurer que vous ne risquez pas de vous brdler.

6)
REMARQUE
+ Ce guide de rotissage n'est donné qu'a titre 7)
indicatif. Les goQts individuels et les morceaux
de viande peuvent varier. 8)

Réglage du mode Rotissage

1)  Appuyez sur Cuisson manuelle sur |'écran
Menu principal.

Guide de rotissage recommandé

+ Grille : Position de la grille

Sélectionnez Rotissage sur I'écran du mode
de cuisson.

Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icéne du
pavé numérique pour régler directement la
température de cuisson, puis appuyez sur OK.

Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icéne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Le four
commence a préchauffer.

Si le temps de cuisson est réglé, le temps
restant apparait a I'écran. Si une heure de fin
de cuisson est réglée, I'neure de début de
cuisson apparait a I'écran.

Un signal sonore retentit une fois le
préchauffage terminé.

Une sonnerie retentit a la fin du temps de
cuisson réglé et une notification apparait sur
I'écran. Ouvrez la porte du four et retirez les
aliments.

—
i
o
>
z
0
P
0n



54 UTILISATION

Rétissage Chaleur volite & sole
%
Aliments Grille
Temp. (°C) Ré?Iage de Temp. (°C) Ré'glage de
*1 I'heure *1 I'heure
(minute) (minute)
Boeuf (environ 1 kg) 2 190 50-70 200 70-90
Chevreuil (environ 1 kg) 2 180 75-100 200-230 100-120
f'lf’g‘;t de porc (environ 2 180-190 80-110 200 100-120
Roti de porc (environ 1 kg) 2 180-190 90-120 200-220 110-130
Gigot d’'agneau (environ ) 180 110-130 200 150
1kg)
Volaille (environ 1 kg) 2 210 50-60 200-220 70-90
Volaille (environ 2 kg) 2 200 60-80 200-220 110-120
Volaille (environ 4 kg) 2 180-190 120-140 190-210 130-150
:;’)'S”" entier (environ 1.5 2 160-180 3555 200-220 3555

*1 Réglez la température de rotissage de la cocotte 20 °C plus haut.

Astuces pour le rotissage

Pour obtenir de meilleurs résultats, arrosez les
rétis et les volailles avec leur propre jus a
plusieurs reprises pendant le processus de
rotissage.

Utilisez des plats résistants a la chaleur pour
rotir (suivez les instructions du fabricant).

Les plats a rotir en acier inoxydable ne sont que
d'une utilité limitée, car ils réfléchissent trés
largement la chaleur.

Si vous utilisez des plats avec des poignées en
plastique, assurez-vous que celles-ci sont
résistantes a la chaleur (suivez les instructions
du fabricant).

Les gros morceaux a rotir ou un certain nombre
de morceaux peuvent étre placés directement
sur la grille métallique au-dessus de la lechefrite
(ou de la plaque a patisserie) (par exemple,
dinde, oie, 3~4 poulets, 3~4 jarrets de veau).

Les viandes maigres doivent étre roties dans une
plaque a rétir munie d'un couvercle (par
exemple, le veau, le boeuf braisé, la viande
surgelée). Cela permet de conserver les sucs
dans la viande.

Pour la cuisson de peaux croustillantes ou de
lardons, il faut utiliser une cocotte sans
couvercle (par exemple, porg, viande hachée,
agneau, mouton, canard, jarret de veau, poulet,
viande de volaille, réti de beeuf, filet de beeuf,
gibier a plumes).

Versez suffisamment d’eau dans la léchefrite (ou
la plaque de cuisson) pour éviter le dégagement
de fumée lorsque vous utilisez le mode
rétissage.

Nettoyez le four des que possible apres
utilisation si vous faites rotir dans un plat ou une
casserole a couvercle ouvert. Il est plus facile
d'éliminer les éclaboussures de graisse lorsque
le four est encore chaud.
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Mode Sonde de cuisson (Modéle
WSED7667M)

La sonde mesure avec précision la température
interne de la viande, de la volaille et des plats en
cocotte. Débranchez et retirez toujours la sonde du
four avant de retirer les aliments. Avant de l'utiliser,
insérez la sonde au centre de la partie la plus
épaisse de la viande ou dans la partie intérieure de
la cuisse ou de la poitrine de la volaille, loin de la
graisse ou des os. Placez les aliments dans le four
etraccordez la sonde a viande a la prise. Conservez
la sonde aussi loin des sources de chaleur que
possible.

+ Lasonde peut étre utilisée dans les modes
Chaleur tournante, Chaleur voite & sole ou
Rétissage.

Pour les coupes de viande minces, insérez la
sonde dans le coté le plus épais de la viande.

REMARQUE

+ Utilisez uniquement la température de sonde
recommandée pour ce modeéle de four.

+ Pour éviter dendommager la sonde de cuisson,
n'utilisez pas de pinces pour tirer sur la sonde
lorsque vous la retirez.

* Nerangez pas la sonde de cuisson dans le four.

REMARQUE

* Pour éviter de casser la sonde, assurez-vous que
les aliments sont complétement décongelés
avant d'insérer la sonde.

+ Consultez le tableau des températures de sonde
recommandées pour définir latempérature de la
sonde.

1) Insérez la sonde dans l'aliment.

2) Ouvrez le clapet vers le haut et connectez la
sonde a la prise du four. La sonde est
connectée s'affiche a I'écran et I'icone de la
sonde apparait en haut de I'écran.

Icone de la sonde

fl

Utilisation de la fonction Sonde de
cuisson

A ATTENTION

+ Utilisez toujours un gant de cuisine pour retirer
la sonde de cuisson. Ne touchez PAS I'élément de
gril. Le non-respect de cet avertissement peut
entrainer des blessures graves.

3) Sélectionnez le mode de cuisson souhaité. La
sonde peut étre utilisée avec les modes
Chaleur tournante, Chaleur voite & sole et
Rétissage.

4)  Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icéne du
pavé numérique pour régler directement la
température de cuisson, puis appuyez sur OK.

+ Latempérature de la sonde par défaut est
de 65 °C, mais elle peut étre modifiée a
n'importe quelle température comprise
entre 30 °C et 99 °C par paliers de 1 °C.

Icdne du pavé oa
s 3] 4]
numérique

5) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée pour
régler I'heure de fin de cuisson.
Appuyez sur A ou V pour augmenter ou

diminuer les chiffres, puis appuyez sur <—
pour enregistrer les paramétres.
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Vous pouvez également utiliser 'icne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Si une heure de
départ différé a été réglée, 'heure de
démarrage s'affiche a I'écran.

Lorsque la température de la sonde réglée est
atteinte, le four s'éteint automatiquement.

Modification de la température de la
sonde pendant la cuisson

Appuyez sur Modifier sur I'écran pour faire
apparaitre I'écran des parametres de cuisson.

Réglez les paramétres comme vous le
souhaitez.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

Pour arréter la cuisson

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter du
panneau de commande, puis sur ARRETER a
I'écran.

REMARQUE

Appuyez a tout moment sur le bouton
Démarrage/Arréter du panneau de commande
pour annuler une opération de cuisson.

Pendant que le mode sonde a viande est en
cours, EasyClean ne répond pas.
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Conseils d'utilisation de la sonde de cuisson

Tableau de placements recommandés de la sonde

Catégorie

Exemples d’aliments Placement des sondes

viande

Viande hachée et mélanges de

Pain de viande Insérer dans la partie la plus

épaisse

Boulettes de viande

Beoeuf, veau, agneau frais

Insérez dans la partie la plus
Steaks, rotis, cotelettes épaisse, loin des os, du gras et des
cartilages

Poulet ou dinde entier(e)

Insérez dans la partie la plus

Poitrines ou rdtis de volaille o : o ,
épaisse de la cuisse, en évitant I'os

Porc et jambon

Volaille Canard, oie, faisan
Farce (seule ou dans la Insérez dans la partie la plus
volaille) épaisse du plat
Porc frais

Insérez dans la partie la plus
épaisse, loin des os, du gras et des
Jambon précuit cartilages

(réchauffez et servez)

Jambon frais (cru)

Restes et ragodits

Restes Insérez dans la partie la plus

épaisse du plat

Rago(ts

Poissons

Poisson entier

Filet de poisson (c6té du

; Insérer dans la partie la plus
poisson)

épaisse du poisson

Pavés ou morceaux de
poisson

Tableau des températures recommandées pour la sonde

Tempéra
P e ture " A
Catégorie Exemples d'aliments . Cuisson désirée
interne
cible
Viande hachée et mélanges Pain de viande 71°C i
de viande Boulettes de viande 74°C
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Tempéra
o - ture . s
Catégorie Exemples d'aliments . Cuisson désirée
interne
cible
Saignant : 49 °C
Moyennement saignant :
. " o 52 °C
Beoeuf, veau, agneau frais Rétis 63 °C A point : 54 °C
A point, bien cuit: 57 °C
Bien cuit : 60 °C
Poulet ou dinde entier(e)
Poitrines ou rétis de volaille
Volaille Canard, oie, faisan 74°C .
Farce (seule ou dans la
volaille)
Porc frais Bien cuit: 77 °C
63 °C
Porc et jambon Jambon frais (cru) Bien cuit: 71 °C
Jambon précuit 60 °C i
(réchauffez et servez)
Restes
Restes et rago(ts 74 °C -
Ragodts
Poisson entier
Filet de poisson (coté du
Poissons poisson) 63 °C -
Pavés ou morceaux de
poisson
Gril (Bas, Moyen, Elevée), en fonction de I'aliment &

griller.
Pour le gril, vous avez le choix entre 2 modes de
fonctionnement différents. Préchauffez pendant
5 minutes lorsque vous faites griller. A AVE RTISSE M E NT
+ Les parties exposées du four peuvent devenir

chaudes pendant la cuisson au gril. Tenez les
enfants a I'écart de 'appareil.

+ Pour les grandes quantités d'aliments plats a
griller, pour la cuisson au four dans de grands
moules. Choisissez les niveaux de puissance

(Bas, Moyen, Elevée), en fonction des aliments &
griller.

+ Pour de plus petites quantités d'aliments plats a REMARQUE ) o
griller, pour la cuisson au four dans de petits + Fermez la porte pour régler la fonction Gril. Si la
moules. Choisissez les niveaux de puissance porte est ouverte, la fonction Gril ne peut pas
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étre réglée. Si la porte est ouverte pendant la Pour arréter la cuisson
cuisson au gril, le chauffage du gril s'éteint. Une
fois la porte fermée, I'élément chauffant du gril
se remet automatiquement en marche.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter du
panneau de commande, puis sur ARRETER a
I'écran.

Réglage du mode Gril

1)  Appuyez sur Cuisson manuelle sur |'écran
Menu principal.

2) Sélectionnez Gril grande surface ou Gril
petite surface sur I'écran du mode de
cuisson.

3) Sélectionnez la température souhaitée : Bas,
Moyen ou Elevée.

4) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icbne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

6) Laissez le four préchauffer pendant environ
5 minutes avant de faire cuire les aliments.

7) Sile temps de cuisson est réglé, le temps
restant apparait a I'écran. Si une heure de fin
de cuisson est réglée, 'heure de début de
cuisson apparait a I'écran.

8) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande pour annuler a
tout moment ou lorsque la cuisson est
terminée.

Modification des paramétres du gril

1) Appuyez sur Modifier sur I'écran pour faire
apparaitre I'écran des parametres de cuisson.

2) Réglezles parametres al'aide de la fonction de
défilement.

3) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.
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Conseils pour la cuisson Gril

Les durées de cuisson Gril sont données a titre indicatif uniquement. Les durées réelles peuvent varier en
fonction de la qualité de la viande ou du poisson. La cuisson Gril est particuliérement adaptée a la cuisson
des morceaux de viande et de poisson. Retournez les aliments grillés a la moitié du temps de cuisson.

Comptez toujours la position de la grille du four du bas vers le haut.

* Grille : Position de la grille

Gril grande surface Etape 3 (min.)
Aliments Grille

1er coté 2éme coté
Boulettes de viande 5 8-10 6-8
Filet de porc 5 10-12 8-12
Saucisses a griller 5 8-10 6-8
Steaks de beoeuf ou de 5 1015 10415
veau
Filet de boeuf 4 10-12 10-12
(1 kg environ)
Toast™ 4 2-4 2-4
Toast avec garniture 4 6-8 -

*1 Grille métallique ou léchefrite ou plaque de cuisson.

e
REMARQUE

+ Utilisez une grille en position ® ou ® pour griller des morceaux de viande.

Astuces pour réduire la fumée

En raison de la chaleur intense associée aux grillades, il est normal de ressentir de la fumée pendant le
processus de cuisson. Cette fumée est un sous-produit naturel de la saisie et ne devrait pas vous inquiéter.
Si vous ressentez plus de fumée que vous ne le souhaitez, utilisez les astuces suivantes pour réduire la
guantité de fumée dans votre four.

+ Utilisez toujours un gril. Pour des raisons de sécurité, n'utilisez pas de sauteuse ou de plaque a patisserie
ordinaire.

+ Le gril doit toujours étre soigneusement nettoyé et a température ambiante au début de la cuisson.

+ Faites TOUJOURS fonctionner le systéme de ventilation de votre table de cuisson ou la hotte d'évacuation
pendant la cuisson au gril.

+ Gardez l'intérieur de votre four aussi propre que possible. Les débris des repas précédents peuvent
briler ou s'enflammer.

+ Evitez les marinades grasses et les glagages sucrés. Ces deux produits augmenteront la quantité de
fumée que vous ressentirez. Si vous souhaitez utiliser un glacage, appliquez-le a la toute fin de la
cuisson.
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Si un aliment dégage beaucoup de fumée, envisagez les mesures suivantes :

- Abaissez le gril sur le réglage Bas.

- Abaissez la position de la grille pour cuire I'aliment plus loin du gril.

- Utilisez le réglage Elevée du gril pour obtenir le niveau de saisie souhaité, puis passez au réglage Bas

du gril ou au réglage Moyen du gril.

En régle générale, les morceaux de viande et de poisson plus gras produisent plus de fumée que les

morceaux plus maigres.

Dans la mesure du possible, respectez les réglages du gril et les directives de cuisson recommandés

dans le tableau de la page suivante.

Air Fry

La fonction Air Fry est spécialement congue pour la

friture sans huile.

REMARQUE

Aucun préchauffage n'est nécessaire lors de
I'utilisation du mode Air Fry.

En cas de cuisson de plusieurs fournées, les
fournées les plus récentes peuvent prendre
moins de temps a cuire.

Les pates et les enrobages humides ne seront
pas croustillants ou ne durciront pas lorsque
vous utilisez le mode Air Fry.

Réglage du mode Air Fry

1)

2)

Appuyez sur Cuisson manuelle sur I'écran
Menu principal.

Sélectionnez Air Fry sur I'écran du mode de
cuisson.

Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez

sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur ¢<— pour enregistrer

les paramétres.

Vous pouvez également utiliser l'icone du
pavé numérique pour régler directement la

température de cuisson, puis appuyez sur OK.

Si vous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de

cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les

chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icéne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Le four
commence a préchauffer.

6) Sile temps de cuisson est réglé, le temps
restant apparait a I'écran. Si une heure de fin
de cuisson est réglée, I'neure de début de
cuisson apparait a I'écran.

7) Une sonnerie retentit a la fin du temps de
cuisson réglé et une notification apparait sur
I'écran. Ouvrez la porte du four et retirez les
aliments.

Pour arréter la cuisson

1)  Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.

Astuces pour le mode Air Fry

* Pour de meilleurs résultats, faites cuire les
aliments sur une seule grille placée dans les
positions suggérées dans le tableau de ce
manuel.

« Etalez uniformément les aliments en une seule
couche.

+ Utilisez soit la plaque a Air Fry, soit une plaque a
patisserie foncée sans bords ou avec des bords
courts qui ne couvre pas toute la grille. Cela
permet une meilleure circulation de l'air.

+ Sivous le souhaitez, vaporisez la plaque a
patisserie ou la plaque a frire a l'air libre avec un
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spray pour poéle. Utilisez une huile qui peut étre
chauffée a une température élevée avant de
fumer, comme I'huile d'avocat, de pépins de
raisin, d'arachide ou de tournesol.

+ Placez une plaque a patisserie recouverte de
papier d'aluminium sous une grille en position 1
pour récupérer 'huile qui tombe des aliments.
Pour les aliments riches en graisse, comme les
ailes de poulet, ajoutez quelques feuilles de
papier sulfurisé pour absorber la graisse.

+ Vérifiez souvent les aliments et secouez-les ou
retournez-les pour obtenir des résultats plus
croustillants.

+ Les aliments surgelés préparés peuvent cuire
plus rapidement avec le mode Air Fry que ce qui
estindiqué sur 'emballage. Réduisez le temps de
cuisson d’environ 20 pour cent, vérifiez
rapidement les aliments et réglez le temps de
cuisson le cas échéant.

+ Utilisez un thermometre pour aliments pour
vous assurer que les aliments ont atteint une
température suffisante pour étre consommés.
La consommation de viandes insuffisamment
cuites peut augmenter le risque de maladie
d'origine alimentaire.

+ Pour obtenir les résultats les plus croustillants,
saupoudrez les ailes ou les filets de poulet frais
de farine assaisonnée. Utilisez 1/3 de tasse de
farine pour 0.9 kg de poulet.

Recommandations pour la cuisson
d’aliments riches en graisses

Les aliments riches en matiéres grasses vont fumer
lorsque vous utilisez le mode Air Fry. Pour obtenir
de meilleurs résultats, suivez ces
recommandations lorsque vous utilisez la cuisson
Air Fry des aliments riches en matiéres grasses, tels
que des ailes de poulet, du bacon, des saucisses,
des hot dogs, des cuisses de dinde, des cotelettes
d’agneau, des cotes, de la longe de porc, des
poitrines de canard ou certaines protéines
végétales.

A ATTENTION

+ Ne recouvrez jamais les fentes, les trous ou les
passages de la sole du four ou des grilles
entiéres avec des matériaux tels que du papier
d’aluminium. Cela bloque la circulation de l'air
dans le four et peut entrainer une intoxication au

monoxyde de carbone. Le papier d’aluminium
peut également retenir la chaleur, ce qui
présente un risque d'incendie ou de mauvais
fonctionnement du four.

Ouvrez une fenétre ou une porte coulissante en
verre, si possible, pour vous assurer que la
cuisine est bien ventilée.

Veillez a ce que le four ne contienne pas
d’accumulation de graisse. Essuyez l'intérieur du
four avant et apres la cuisson Air Fry (une fois le
four refroidi).

Exécutez régulierement les cycles de nettoyage
du four (EasyClean ou Pyrolyse), en fonction de
la fréquence et des types d'aliments que vous
utilisez le mode Air Fry.

Evitez d’ouvrir la porte du four plus que
nécessaire afin de maintenir la température du
four, d'éviter les pertes de chaleur et
d'économiser de I'énergie.

La friture sans huile de morceaux de poulet frais
tels que des ailes ou des pilons avec la peau peut
produire de la fumée car la graisse fond a haute
température. Sila fumée est excessive, utilisez le
mode Roétisserie au lieu du mode Air Fry.
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Conseils pour la cuisson Air Fry

Cuisson sur une plaque a patisserie

+ Disposez les aliments de maniére uniforme en une seule couche.
-
* Placez la plaque a patisserie sur la grille en position ®. g
+ Retournez les aliments pendant la cuisson pour éviter qu'ils ne brdlent. %
* Grille: Position de la grille é
POMMES DE TERRE - surgelées
il Réglage de
Menu Qu(T(nt)lte T;’E)p' Grille I'heure
9 (minute)
Frites surgelées (allumettes) 0.4 200 3 15-25
Frites surgelées 0.8 200 3 20-30
(Coupe ondulée, 10x10 mm) ’
Frites de patate douce surgelées 0.6 200 3 17-27
Rosti surgelés 1.0 220 3 17-27
Pomm?s de terre rissolées 10 220 3 1525
surgelées
POMMES DE TERRE - Fraiches / Faites maison
. Réglage de
Menu Qu(a;(nt)lte T((!:E)p. Grille I'heure
9 (minute)
Trapches de pommes de terre 13 230 3 2535
maison
POULET- surgelé
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) ) Grille (mintice)
Nugggts de poulet surgelés, 06 200 3 15-25
croustillants
Tenders de poulet surgelés 0.8 210 3 20-30
POULET- Frais, avec peau
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) °C) Grille (mintice)
Ailes de poulet fraiches 1.2 230 3 27-37
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POULET- Frais, avec peau

Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) C) Grille (minute)
Pilons de poulet frais 2.0 230 3 35-45
Cuisses 1.2 230 3 27-37
Blanc de poulet 1.2 230 3 27-37
AUTRES
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) ) Grille )
Onion rings surgelées, panées 0.5 200 3 15-25
Nems surgelés (20 g chacun) 1.2 210 3 20-30
Saucisse fine
(70 g chacun, diamétre de 2 cm) 2.0 220 3 15-25
Crevettes panées surgelées 0.7 200 3 20-30
Coquilles Saint-Jacques fraiches 1.0 210 3 15-25
Crevettes fraiches 1.0 200 3 20-30
Légumes mélangés 1.0 220 3 17-27

Cuisson sur une plaque a Air Fry

+ Disposez les aliments de maniére uniforme en une seule couche.

+ Placez une plaque & pétisserie recouverte de papier d'aluminium sur une grille en position @ pour
récupérer les gouttes. Si nécessaire, ajoutez du papier sulfurisé pour absorber I'huile et réduire la

fumée.

+ Retournez les aliments pendant la cuisson pour éviter qu'ils ne brdlent.

* Grille: Position de la grille

POMMES DE TERRE - surgelées

Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) °C) Grille (minkite)
Frites surgelées (allumettes) 0.4 200 3 15-25
Frites surgelées
(Coupe ondulée, 10x10 mm) 0.8 200 3 20-30
Frites d’e patate douce 06 200 3 17-27
surgelées
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POMMES DE TERRE - surgelées
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) C) Grille (minute)
Rosti surgelés 1.0 220 3 17-27
Pomm’es de terre rissolées 10 220 3 1525
surgelées
POMMES DE TERRE - Fraiches / Faites maison
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) C) Grille (minute)
Frites faites maison (10x10 mm) 0.6 220 3 20-30
Tranches de pommes de terre maison 1.3 230 3 25-35
POULET- surgelé
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) C) Grille )
Nugggts de poulet surgelés, 06 200 3 15.25
croustillants
Tenders de poulet surgelés 0.8 210 3 20-30
Ailes de poulet surgelées, avec os 1.2 200 3 30-40
POULET- Frais, avec peau
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) °0) Grille )
Ailes de poulet fraiches 1.2 230 3 27-37
Pilons de poulet frais 2.0 230 3 35-45
Cuisses 1.2 230 3 27-37
Blanc de poulet 1.2 230 3 27-37
AUTRES
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) ) Grille (i )
Onion rings surgelées, panées 0.5 200 3 15-25
Nems surgelés (20 g chacun) 1.2 210 3 20-30
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AUTRES
Quantité Temp. . Temps
Menu (kg) C) Grille (minute)
Saucisse fine
(70 g chacun, diamétre de 2 cm) 2.0 220 3 15-25
Crevettes panées surgelées 0.7 200 3 20-30
Coquilles Saint-Jacques fraiches 1.0 210 3 15-25

Air Sous Vide (Modele
WSED7665*, WSED7664*,
WS9D765%*%*)

Cette fonctionnalité est disponible sur certains
modeéles seulement.

La cuisson Air Sous-Vide utilise la vapeur pour
cuire les aliments « a feu doux et lentement ».
Utilisez-la pour cuire de la viande, du poisson, des
fruits de mer, de la volaille ou des légumes. Les
aliments doivent &tre emballés sous vide dans des
sachets.

Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four
lorsque vous utilisez I'Air Sous-Vide.

Consultez le guide de cuisson pour connaitre les
réglages recommandés pour I'Air Sous-Vide.

Réglage du mode Air Sous Vide

1) Placez le gril métallique et placez le sac
alimentaire scellé dessus.

2) Appuyez sur Cuisson manuelle sur I'écran
Menu principal.

3) Sélectionnez Air Sous-Vide sur I'écran du
mode de cuisson.

4)  Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icbne du
pavé numérique pour régler directement la
température de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de

cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icéne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

6) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Le four
commence a préchauffer.

7) Sile temps de cuisson est réglé, le temps
restant apparait a I'écran. Si une heure de fin
de cuisson est réglée, I'neure de début de
cuisson apparait a I'écran.

8) Une sonnerie retentit a la fin du temps de
cuisson réglé et une notification apparait sur
I'écran. Ouvrez la porte du four et retirez les
aliments.

Pour arréter la cuisson

1)  Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.

Avantages de I'Air Sous-Vide

Les températures plus basses et les temps de
cuisson plus longs utilisés dans I'Air Sous-Vide
offrent de nombreux avantages.

* Plus sain

Par rapport a d'autres méthodes de cuisson, I'Air
Sous-Vide conserve la plupart des nutriments
d'origine des aliments.

+ Slre et pratique
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Les longues durées de cuisson utilisées dans la
cuisson Air Sous-Vide permettent de pasteuriser
les aliments. Comme les aliments sont emballés
sous vide avant d'étre cuits, les sachets non
ouverts peuvent étre rapidement réfrigérés puis
facilement stockés aprés la cuisson.

Des résultats croustillants et moelleux

Le contréle fin de la température de la cuisson
Air Sous-Vide est un excellent moyen d'obtenir
une texture parfaite lors de la cuisson de la
viande et de la volaille. Les basses températures
utilisées retiennent davantage I'humidité des
aliments que les méthodes de cuisson
traditionnelles. Apres la cuisson, une derniére
saisie dans une poéle permet d'obtenir une
finition croustillante parfaite.
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Conseils pour la cuisson Air Sous-Vide

La taille, le poids, I'épaisseur, la température de départ et vos préférences personnelles auront une
incidence sur les durées d'utilisation. Ce guide n'est qu'une référence. Ajustez le temps de cuisson en

fonction de vos préférences.

* Grille : Position de la grille

Temps
. Quantité Temp. . (min.)
Aliments TR C) Grille
Min Cible Max
Steak de boeuf 2.5 cm d'épaisseur
(a point) 0.3~0.5 kg 58 2 ) 150 180
Poitrines de poulet 0.1~0.2 kg 67 2 - 120 180
2.5 cm d'épaisseur
Saumon 0.1-0.2 kg 60 2 - 120 150
Asperges 15~20¢g 85 2 20 30 45

+ Faites cuire 30 minutes ou 1 heure de plus si vous cuisinez des viandes d'une épaisseur supérieure a 2.5

cm.

+ Sivous utilisez des morceaux de viande plus gros, coupez-les en fonction du poids recommandé. Veillez
a ne pas placer les sachets de viande trop prés les uns des autres.

Décongeler Réglage du mode Dégivrage

Utilisez le mode de fonctionnement Décongeler
pour décongeler les aliments.

Décongeler des plats

+ Retirez le plat de son emballage, mettez-le sur 3)
un plat et placez le plat sur la grille métallique.

+ Ne couvrez pas le plat avec une assiette ou un
bol, car cela peut prolonger considérablement le
temps de décongelation.

+ Nutilisez pas le produit par la décongélation
pour la cuisson du plat afin d'éviter le risque de
salmonelles. Veillez a ce que le liquide produit
pendant le dégivrage puisse s'écouler librement
de l'aliment sur une plaque ou un plat de cuisson
si vous utilisez la grile métallique. 4

Position de la grille du four

Pour la décongélation, utilisez la grille métallique 5)
sur la position de la grille M ou @ pour les plats
plus grands.

Appuyez sur Cuisson manuelle sur I'écran
Menu principal.

Sélectionnez Décongeler sur I'écran du mode
de cuisson.

Si vous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icone du

pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Le four
commence a préchauffer.

Le temps restant apparait a I'écran. Si une
heure de fin de cuisson est réglée, I'heure de
début de cuisson apparait a I'écran.
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6) Une sonnerie retentit a la fin du temps de Pour arréter la cuisson
cuisson réglé et une notification apparait sur

I'écran. Ouvrez la porte du four et retirez les 1) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
aliments. du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.
Conseils pour la décongélation
+ Grille: Position de la grille
Aliments P(zlgd)s (;?mjpts;) Instructions
Utilisez la grille sur la léchefrite (ou la plaque de cuisson).
Poulet 10 100-140 Retournez le poulet apres la moitié du temps.
Viande 1.0 100-140 | petournez la viande aprés la moitié du temps de cuisson ou
05 90-120 couvrez-la avec du papier d'aluminium.
Truite 0.15 25-35 Ne pas couvrir.
Fraises 0.3 20-30 Ne pas couvrir.
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Fonction Vapeur

La cuisson a la vapeur utilise la chaleur humide de
la vapeur pour cuire les aliments. Il s'agit d'une
méthode de cuisson idéale pour les aliments
délicats tels que les fruits de mer, qui peuvent
perdre leurs nutriments lorsqu'ils sont bouillis.
Les modes Cuisson a la vapeur peuvent varier en
fonction de I'appareil. Consultez le tableau ci-
dessous pour connaitre les modes de cuisson
disponibles.

5 Modes de cuisson a la
Modéle
vapeur
Vapeur,
Chaleur tournante et
WSED7667%, vapeur,
WSED7666%, Rotissage a la vapeur,
WS9D767*** Patisserie a la vapeur,
Générateur de vapeur,
Sous-Vide
Chaleur tournante et
WSED7665%, vapeur,
WSED7664%, Rotissage a la vapeur,
WS9D765%** Patisserie a la vapeur,
Générateur de vapeur

A ATTENTION

Faites attention lorsque vous ouvrez la porte du
four pendant ou apres une cuisson a la vapeur.
La vapeur chaude peut provoquer des brdlures.

+ Apreés tout cycle de cuisson a la vapeur, la
fonction de séchage se lance automatiquement.
Il est normal d’entendre la pompe a vapeur
fonctionner pendant la fonction de séchage.

Utilisation du réservoir d’eau

Le réservoir d'eau est situé derriere le panneau de
commande.

1)

Appuyez sur le bouton Réservoir d'eau du
panneau de commande.

*+ Pour les modéles WSED7667*, WSED7666%,
WS9D767*** |e panneau de commande
s'ouvre automatiquement et
complétement.

+ Pour les modeles WSED7665*, WSED7664*,
WS9D765*** |e panneau de commande
sera partiellement ouvert et peut étre
complétement ouvert manuellement.

Retirez le réservoir et posez-le sur une surface
plane, horizontale.

Retirez le couvercle du réservoir ou ouvrez le
bouchon de remplissage situé a 'avant du
couvercle du réservoir.

Remplissez le réservoir jusqu’a la ligne Max.
Utilisez de I'eau adoucie et filtrée, si possible.
L'eau dure peut obstruer le générateur de
vapeur plus rapidement avec I'accumulation
de tartre.
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5) Assemblez le couvercle du réservoir et le
couvercle de remplissage.

@ | Couvercle du réservoir

® | Bouchon de remplissage

A ATTENTION

Assurez-vous que le couvercle du réservoir et le
bouchon de remplissage sont fermés avant de
mettre le réservoir dans le four.

N'utilisez que de I'eau potable.

+ Ne remplissez pas le réservoir d'eau avec un
fluide ou un mélange autre que de I'eau.

+ Ne remplissez pas le réservoir avec de l'eau
chaude.

+ Remplissez le réservoir d'eau jusqu'a la ligne
indiquée a l'avant.

N'inclinez pas le réservoir d'eau lorsqu'il est
plein.

+ JetezI'eau restante et nettoyez le réservoir d'eau
aprés la cuisson.

N'utilisez le réservoir d'eau que pour l'usage
auquel il est destiné, a savoir fournir de l'eau
pour la cuisson a la vapeur.

+ Surveillez le niveau d'eau dans le réservoir et
remplissez-le si nécessaire pour la cuisson a la
vapeur. Utilisez des gants de cuisine pour éviter
les brilures lorsque vous manipulez le réservoir
chaud.

6) Insérez délicatement le réservoir d'eau dansla
position correcte du panneau de commande,
en veillant a maintenir le réservoir a niveau

pendant le transport. Si le réservoir n'est pas
maintenu a niveau, I'eau s'écoulera par les
tubes situés a l'arriére.

7) Fermezle panneau de commande.

Cuisson a la vapeur

Réglage du mode Chaleur tournante
et vapeur

Le mode Chaleur tournante et vapeur permet de
chauffer progressivement les aliments a I'aide d'un
élément chauffant situé dans la paroi arriére et de
la chaleur humide de la vapeur. Le four peut étre
programmé pour cuire a toute température
comprise entre 30 °C et 250 °C. Les options de
température préréglées commencent a 160 °C.

1) Appuyez sur Cuisson a la vapeur sur 'écran
Menu principal.

2) Appuyez sur Chaleur tournante et vapeur.

3) Appuyez sur Niveau de vapeur et
sélectionnez le Niveau de vapeur Elevée,
Moyen ou Bas.

« Par défaut, le Niveau de vapeur est Elevée
sauf si l'utilisateur le modifie.

4)  Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icone du
pavé numérique pour régler directement la

température de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.
Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.
Vous pouvez également utiliser 'icne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

6) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.
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7) Une fois la cuisson terminée, laissez le four
refroidir complétement, puis essuyez toute
trace d'eau a l'intérieur du four.

Pour arréter la cuisson

1)  Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
a l'écran.

Réglage du Rotissage a la vapeur

Le mode Ratissage a la vapeur est congu pour
rétir rapidement la volaille. La combinaison de la
chaleur intense des éléments chauffants
supérieurs et de la vapeur permet d'obtenir des
aliments plus croustillants et des temps de cuisson
plus courts. Le mode Rétissage a la vapeur est
particulierement adapté aux volailles de taille
moyenne. Le four peut étre programmé pour cuire
a n‘importe quelle température de 30 °C a 250 °C.
Les options de température préréglées
commencent a 190 °C.

1)  Appuyez sur Cuisson a la vapeur sur I'écran
Menu principal.

2) Appuyez sur Rotissage a la vapeur.

3) Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser l'icone du
pavé numérique pour régler directement la

température de cuisson, puis appuyez sur OK.

4) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

6) Une fois la cuisson terminée, laissez le four
refroidir complétement, puis essuyez toute
trace d'eau a l'intérieur du four.

REMARQUE

+ Le Ratissage a la vapeur est congu pour réduire
des aliments décongelés. Il n'est pas nécessaire
de le préchauffer.

Pour arréter la cuisson

1)  Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.

Réglage de la Patisserie a la vapeur

Le mode Patisserie a la vapeur chauffe les
aliments progressivement, en utilisant les
éléments chauffants du haut et du bas du four et la
chaleur humide de la vapeur. Le four peut étre
programmé pour cuire a n‘importe quelle
température, de 30 °C a 250 °C. Les options de
température préréglées commencent a 180 °C.

1)  Appuyez sur Cuisson a la vapeur sur |'écran
Menu principal.

2) Appuyez sur Patisserie a la vapeur.

3) Appuyez sur Niveau de vapeur et
sélectionnez le Niveau de vapeur Elevée,
Moyen ou Bas.

+ Par défaut, le Niveau de vapeur est Elevée
sauf si l'utilisateur le modifie.

4)  Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icéne du
pavé numérique pour régler directement la
température de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.
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6) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

7) Une fois la cuisson terminée, laissez le four
refroidir complétement, puis essuyez toute
trace d'eau a l'intérieur du four.

Pour arréter la cuisson

1)  Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
a l'écran.

Réglage du mode Générateur de
vapeur

Le mode Générateur de vapeur chauffe les
aliments en douceur et rend la pate croustillante.
La vapeur veille a ce que les aliments ne se
dessechent pas. Le four peut étre programmé pour
cuire a n'importe quelle température comprise
entre 80 °C et 180 °C. Les options de température
préréglées commencent a 120 °C.

1) Appuyez sur Cuisson a la vapeur sur 'écran
Menu principal.

2) Appuyez sur Générateur de vapeur.

3) Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement la

température de cuisson, puis appuyez sur OK.

4) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les

chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

6) Une fois la cuisson terminée, laissez le four
refroidir complétement, puis essuyez toute
trace d'eau a l'intérieur du four.

Pour arréter la cuisson

1) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.

Réglage vapeur (Modéle
WSED7667M, WSED7666M)

Le mode Vapeur permet de cuire les aliments sans
I'aide des éléments chauffants du four, en utilisant
uniquement la chaleur humide produite par la
vapeur. La plage de température disponible est
comprise entre 80 °C et 99 °C. Assurez-vous de
vider le réservoir d'eau aprés usage.

1)  Appuyez sur Cuisson a la vapeur sur I'écran
Menu principal.

2) Appuyez sur Vapeur.

3) Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement la
température de cuisson, puis appuyez sur OK.

4) Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A\ ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser 'icne du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

5) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

6) Une fois la cuisson terminée, laissez le four
refroidir completement, puis essuyez toute
trace d'eau a l'intérieur du four.

Pour arréter la cuisson

1) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.
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REMARQUE

Une fois la cuisson vapeur lancée, un indicateur
sur I'écran indique I'état de la fonction vapeur.

Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli
d'eau avant de lancer la cuisson vapeur. Si I'eau
du réservoir s'épuise pendant la cuisson, une
alarme retentit et une fenétre s'affiche a I'écran.
Le four continuera alors de cuire sans vapeur
jusqu'a ce que le réservoir d'eau soit rempli et
remis en place.

N'oubliez pas de vidanger le réservoir d'eau
apres usage.

Lorsque la température augmente dans le four,
la vapeur peut ne pas étre visible.

Il est normal d'entendre le bruit de I'eau
bouillante provenant du générateur de vapeur
pendant I'exécution des fonctions vapeur.

Si des dép6ts minéraux restent sur le fond du
four aprés le mode vapeur, utilisez un chiffon ou
une éponge imbibés de vinaigre ou d'une
solution d'acide citrique faible pour les enlever
avant d'utiliser a nouveau le mode vapeur. Pour
plus d'informations, consultez la section
Nettoyage. Pour éliminer les dépots tenaces
d'eau dure, utilisez la fonction de détartrage.

Essuyez I'exces d'eau restant apres le
refroidissement.

Pour éviter tout dommage et prolonger la durée
de vie du produit, détartrez le distributeur de
vapeur toutes les 8 heures d'utilisation ou plus
souvent si nécessaire.

Si le rappel de détartrage apparait, appuyez sur
OK pour lancer la fonction de détartrage.

Aprés 8 heures d'utilisation du mode vapeur, un
rappel de détartrage du produit apparait a
I'écran lors de la prochaine sélection du mode
vapeur. Vous ne pourrez pas utiliser le mode
vapeur tant que la fonction de Détartrage n'aura
pas été lancée. Pour éviter ce délai, lancez la
fonction de Détartrage aprés 2 ou 3 utilisations
du mode vapeur conformément aux instructions
de Détartrage.

Sous Vide (Modéles
WSED7667M, WSED7666M)

La cuisson Sous Vide utilise la vapeur pour cuire les
aliments « a feu doux et lentement ». Utilisez-la
pour cuire de la viande, du poisson, des fruits de
mer, de la volaille ou des légumes. Les aliments
doivent étre emballés sous vide dans des sachets.

Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four
lorsque vous utilisez le Sous Vide.

Consultez le guide de cuisson pour connaitre les
réglages recommandés pour le Sous Vide.

Les options de température préréglées
commencent a 60 °C.

Avantages du Sous Vide

Les températures plus basses et les temps de
cuisson plus longs utilisés dans le Sous Vide offrent
de nombreux avantages.

* Plus sain

Par rapport a d'autres méthodes de cuisson, le
Sous Vide conserve la plupart des nutriments
d'origine des aliments.

+ Sdre et pratique

Les longues durées de cuisson utilisées dans la
cuisson Sous Vide permettent de pasteuriser les
aliments. Comme les aliments sont emballés
sous vide avant d'étre cuits, les sachets non
ouverts peuvent étre rapidement réfrigérés puis
facilement stockés aprés la cuisson.

+ Des résultats croustillants et moelleux

Le contrble fin de la température de la cuisson
Sous Vide est un excellent moyen d'obtenir une
texture parfaite lors de la cuisson de la viande et
de la volaille. Les basses températures utilisées
retiennent davantage I'humidité des aliments
que les méthodes de cuisson traditionnelles.
Aprés la cuisson, une derniére saisie dans une
poéle permet d'obtenir une finition croustillante
parfaite.

Réglage du mode Sous Vide

1) Remplissez le réservoir jusqu’a la ligne Max.
Utilisez de I'eau adoucie et filtrée, si possible.
L'eau dure peut obstruer le générateur de
vapeur plus rapidement avec I'accumulation
de tartre.
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Placez le gril métallique sur la position de la
grille ® et placez le sac alimentaire scellé
dessus.

Appuyez sur Cuisson a la vapeur sur 'écran
Menu principal.

Appuyez sur Sous-Vide.

Appuyez sur Temp. pour régler la
température de cuisson souhaitée. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les
chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement la

température de cuisson, puis appuyez sur OK.

Sivous le souhaitez, appuyez sur Durée.

Et appuyez sur Temps de cuisson ou La
cuisson termine a. pour régler le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson. Appuyez
sur A ou V pour augmenter ou diminuer les

chiffres, puis appuyez sur <— pour enregistrer
les paramétres.

Vous pouvez également utiliser I'icone du
pavé numérique pour régler directement le
temps de cuisson, puis appuyez sur OK.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

Une fois la cuisson terminée, laissez le four
refroidir complétement. Essuyez ensuite toute
trace d'eau a l'intérieur du four.

Modification des réglages du sous-
vide

Appuyez sur Modifier sur I'écran pour faire
apparaitre I'écran des paramétres de cuisson.

Réglez les parameétres a I'aide de la fonction de
défilement.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

Pour arréter la cuisson

1

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran
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Guide recommandé du sous vide

La taille, le poids, I'épaisseur, la température de départ et vos préférences personnelles auront une
incidence sur les durées d'utilisation. Ce guide n'est qu'une référence. Ajustez le temps de cuisson en
fonction de vos préférences.

* Grille : Position de la grille

Quantité

Réglage de I'heure

Aliments (par Temp. (°C) Grille (min.)
[PIRITI) Min Cible Max
2.5cm
Sb'::ilf( de d'épaisseur 58 2 - 150 180
0.3~0.5kg
Poitrines
de poulet 0.1~0.2 kg 67 2 - 120 180
2.5cm
Saumon d'épaisseur 60 2 - 120 150
0.1~0.2 kg
Asperges 15~20 g 85 2 20 30 45
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Recettes de cuisine

La fonction Cuisson des recettes fournit des
conseils pour la cuisson d'aliments ou de plats qui
ne vous sont pas familiers. Elle contient des
programmes préréglés pour la cuisson de
nombreux aliments populaires, avec des
informations sur le préchauffage recommandé, les
accessoires et la position de la grille pour des
résultats optimaux. Le temps restant est
automatiquement ajusté et apparait a I'écran.

Réglage du mode Recettes de

cuisine

1)  Appuyez sur Cuisson des recettes sur I'écran
Menu principal.

2) Appuyez sur une catégorie pour filtrer les
options.

3) Faites défiler ou appuyez sur les lettres pour
trouver et sélectionner un élément.

4)  Appuyez sur Poids pour définir le poids de
laliment. Appuyez sur A ou V pour
augmenter ou diminuer le poids, puis
appuyez sur <—.

+ Lafonction de Poids peut étre utilisée avec
certains menus. Pour plus d'informations,
reportez-vous au Guide de recette de
cuisine.

Guide des recettes de cuisine

5)  Appuyez sur Info. pour voir la recette
recommandée.

+ Les recommandations peuvent différer en

fonction de la catégorie et du poids de votre S

aliment.

+ Suivez les recommandations affichées a
I'écran concernant les accessoires et la
position de la grille.

6) Appuyez sur «—.

7) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
de I'écran.

Guide des recettes de cuisine

+ Préchauffez d'abord le four pour la plupart des
aliments.

* Préchauffer pendant 5 minutes pour les
grillades.

REMARQUE

+ Pour la cuisson de petits morceaux de viande,
insérez la sonde dans la partie la plus épaisse de
la viande. Si la sonde est mal insérée, le four
risque de s'éteindre trop tot. Consultez la section
Sonde pour obtenir des instructions.

Volaille
i TZ':SP' Position
Menu Poids Etape aliment dela Instructions
grille
s
06-1.8 Badigeonnez les cuisses de poulet d’huile ou
kg de beurre fondu, assaisonnez selon les
golts. Placez les cuisses de poulet sur la
Cuisses grille. Mettez-les au four. Pour récupérer les
de Réfrigér g\outteg ou la graisse des aliments, placez la
poulet Par 0.2kg é léchefrite (ou la plaque de cuisson) sous la
*%3 défaut grille. Au signal sonore du four, retournez
12kg les aliments. Aprés la cuisson, laissez
reposer les aliments recouverts d'une feuille
d'aluminium pendant 3 minutes. Utilisez le
jus généré pour la sauce ou le jus de viande.

SIVINVYA



78 UTILISATION

Volaille

Temp. Position
des

Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment grille

S

0.2-1.0 Modele WSED7667M,WSED7666M

kg Préparez les blancs de poulet (environ 200 g

e chacun). Placez les blancs de poulet dans la
sde Réfrigér 4
poulet Par 0.2 kg 6 3 plague perforée. Mettez au four. Pour
*11%12 défaut récupérer le jus ou la graisse de cuisson,
0.6 kg placez la lechefrite (ou la plague de cuisson)
’ sous la grille.

Poitrine

1.0-2.0 Badigeonnez le poulet d’huile ou de beurre
kg fondu, assaisonnez a volonté. Enveloppez la
partie fine des cuisses dans une feuille
d'aluminium, placez le poulet sur la grille.
Mettez-le au four. Pour récupérer les
gouttes ou la graisse des aliments,
entier bar 0.2kg Réfrlige’r r\empli;sez une grande tasse d'eau dans la
*%3 é lechefrite (ou la plague de cuisson) et placez-
défaut la sous la grille. Au signal sonore du four,
1.4 kg retournez les aliments. Aprés la cuisson,
laissez reposer les aliments recouverts
d'une feuille d’aluminium pendant
3 minutes. Utilisez le jus généré pour une
sauce ou un jus de viande.

Poulet

0.2-1.0 Modéle WSED7667M,WSED7666M
Préparez les magrets de canard (environ

Poitrine kg
200 g chacun). Placez le magret de canard

zadrfard Par 0.2kg Reﬂ;ger 3 dans la plaque perforée sur le gril. Mettez au

*11%12 défaut four. Pour récupérer le jus ou la graisse de

0.6 kg cuisson, placez la léchefrite (ou la plaque de
cuisson) sous la grille.

1.7-25 Badigeonnez le canard d’huile ou de beurre
kg fondu, assaisonnez a volonté. Enveloppez la
partie fine des cuisses dans une feuille
d'aluminium, placez le canard sur la grille.
Mettez-le au four. Pour récupérer les
Canard o gouttes ou la graisse des aliments,
entier 0.2kg Refrllger r\emplls.sez une grande tassg d'eau dans la
*1%3 Par é lechefrite (ou la plague de cuisson) et placez-
défaut la sous la grille. Au signal sonore du four,
2.1kg retournez les aliments. Aprés la cuisson,
laissez reposer les aliments recouverts
d’une feuille d’aluminium pendant
3 minutes. Utilisez le jus généré pour la
sauce ou le jus de viande.
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Volaille
i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
grille
s
3.2-47 Badigeonnez la dinde d'huile ou de beurre
kg fondu, assaisonnez a volonté. Enveloppez la
partie fine des cuisses dans une feuille
d'aluminium, placez la dinde sur la grille.
Mettez-la au four. Pour récupérer les
Dinde gouttes ou la graisse des aliments,
entiere 0.5 kg Réfrigér 1 rempli;sez une grande tasse d'eau dans la
*%3 Par ’ é lechefrite (ou la plague de cuisson) et placez-
défaut la sous la grille. Au signal sonore du four,
4.2 kg retournez les aliments. Aprés la cuisson,
laissez reposer les aliments recouverts
d'une feuille d’aluminium pendant
3 minutes. Utilisez le jus généré pour une
sauce ou un jus de viande.
Boeuf
i Tzr:sp. Position
Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment .
grille
s
1.0-25 Badigeonnez le boeuf d’huile ou de beurre
kg fondu, assaisonnez a volonté. Placez le boeuf
sur la grille. Mettez-le au four. Pour
récupérer les gouttes ou la graisse des
R6ti de aliments, remplissez une grande tasse d'eau
beeuf 0.5 kg Réfrigér 2 dans la lechefrite (ou la plaque de cuisson) et
*1%3 Par ’ é placez-la sous la grille. Au signal sonore du
défaut four, retournez les aliments. Apreés la
1.5kg cuisson, laissez reposer les aliments

recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 10 minutes. Utilisez le jus généré
pour la sauce ou le jus de viande.
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Boeuf

Temp. Position
des

Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment grille

S

1.0-2.0 Badigeonnez le veau (la longe de veau)

kg d'huile ou de beurre fondu, assaisonnez a
volonté. Placez le veau sur la grille. Mettez-le
au four. Pour récupérer le jus ou la graisse
des aliments, remplissez une grande tasse
veau bar 0.5 kg Réfrligér d'gau dans la léchefrite (ou la plaque dg
*1%3 e cuisson) et placez-la sous la grille. Au signal
défaut sonore du four, retournez les aliments.
1.5kg Apres la cuisson, laissez reposer les aliments
recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 10 minutes. Utilisez le jus généré
pour une sauce ou un jus de viande.

Roti de

0.4-1.2 Badigeonnez le filet de beeuf d’huile ou de
kg beurre fondu, assaisonnez a volonté. Placez
le beeuf sur la grille. Mettez-le au four. Pour
récupérer les gouttes ou la graisse des
Filet de i aliments, placez la lechefrite (ou la plaque
boeuf 0.2 ki Réfrigér 4 de cuisson) sous la grille. Au signal sonore
Par -2 Xg é grifte. 9
*1*3 défaut du four, retournez les aliments. Apreés la
0.8kg cuisson, laissez reposer les aliments
recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 5 minutes. Utilisez le jus généré
pour la sauce ou le jus de viande.

Ingrédients
1 kg de viande de beeuf, 150 g de lard fumé,
50 g d’huile, 750 ml de vin rouge, 200-300 ml
de bouillon, 5 oignons, 5 gousses dail, 200 g
de champignons, 100 g de purée de tomate,
1 cuillére a café de paprika doux, 5 feuilles
de laurier, sel, poivre
Méthode
Coupez la viande de boeuf en cubes de 1 cm
Bourgui 1 de coté. Coupez le lard en petits cubes.

. - Salle 2 Mettez 'huile dans un plat, ajoutez la viande
gnon portion . J
*4¥7%13 et le lard et faites-les rotir sur la table de
cuisson. Déglacez la viande rétie avec le vin
rouge et le bouillon. Epluchez et coupez en
dés les oignons et I'ail. Nettoyez les
champignons et coupez-les en tranches.
Ajoutez les ingrédients, assaisonnez et
mélangez, couvrez avec un couvercle. Placez
le plat sur la grille. Mettez au four. Apreés la
cuisson, laissez reposer couvert d'une feuille
d'aluminium pendant 10 minutes.

Boeuf
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Boeuf
i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
grille
s
Ingrédients
500 g de porc, 500 g de beeuf, 50 g d'huile,
1 kg d'oignon, 2 cuilléres a soupe de purée
de tomates, 1 cuillére a café de paprika
doux, 1 cuillere a café de sel, 500-750 ml
d'eau
Méthode
Goulasc 1 CouE)e,z le porc e,t Ig bceuf en cubf:s. de; cm
h *#713 | portion - Salle 2 dg coté. MeFtez | huﬂg dans une rétissoire et
ajoutez la viande. Faites-la rotir sur la table
de cuisson. Pelez et coupez les oignons en
dés. Ajoutez les oignons et la purée et faites-
la également rotir. Ajoutez et mélangez le
tout, couvrez avec un couvercle. Placez le
plat sur la grille. Mettez au four. Apres la
cuisson, laissez reposer couvert d'une feuille
d’aluminium pendant 10 minutes.
Porc
i Tzr:sp. Position
Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment .
grille
s
1.0-25 Badigeonnez le porc d’huile ou de beurre
kg fondu, assaisonnez a volonté. Placez le porc
sur la grille. Mettez-le au four. Pour
récupérer la graisse des aliments,
R6ti de Réfrigér remplissez une grande tasse d'eau dans la
= | par | 05K é 2| Lechefrite (oula plaque de cui :
porc plaque de cuisson) et placez
défaut la sous la grille. Aprés la cuisson, laissez
1.5kg reposer pendant 10 minutes en couvrant

d'une feuille d'aluminium. Utilisez le jus
généré pour la sauce ou le jus de viande.
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Porc
i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
grille
s
08-14 Badigeonnez les cotes de porc d’huile ou de
kg beurre fondu, assaisonnez a volonté. Placez
les cotes de porc sur la grille. Mettez-le au
four. Pour récupérer les gouttes ou la
Cotes Réfriaér graisse des aliments, placez la lechefrite (ou
de porc Par 0.2 kg ég 4 la plaque de cuisson) sous la grille. Au signal
13 défaut sonore du four, retournez les aliments.
1.0kg Apreés la cuisson, laissez reposer les aliments
recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 5 minutes. Utilisez le jus généré
pour la sauce ou le jus de viande.
1.2-1.8 Ingrédients
kg 1.2 - 1.8 kg de jarret de porc, 1 oignon, 2
carottes, une branche de poireau, céleri,
basilic rapé, sel, poivre, 300 ml d’eau
Méthode
Coupez la peau du porc tout autour avec un
Jambon Réfriqér couteau aiguisé en carrés. Assaisonnez-la
de porc Par 0.2kg ég 2 avec du basilic rapé, du sel et du poivre.
*AXT13 défaut Epluchez et coupez en tranches le céleri,
1.4kg I'oignon, les carottes et le poireau. Mettez

les Iégumes dans un plat et mettez le jarret
dessus et ajoutez de 'eau. Placez le plat sur
la grille. Mettez au four. Aprés la cuisson,
laissez reposer couvert d'une feuille
d’aluminium pendant 10 minutes.
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Porc

Menu

Poids

Etape

Temp.
des
aliment
S

Position
dela
grille

Instructions

Porc
effiloch
& 4713

2.0kg

Réfrigér
é

Ingrédients

2 kg de cou de porc désossé, 2 cuilléres a
café de sel, 1 cuillére a café de paprika doux,
2 cuilléres a café de paprika fumé, 3 cuilleres
a café de sucre brun, 1 cuillére a café de
cumin moulu, % cuillére a café de chili, 1
cuillére a café de coriandre moulue, 1
cuillere a café de poivre noir moulu, 3
cuilléres a café de sirop d'érable, 100 ml de
jus d’'orange, 100 ml de ketchup

Méthode

Mélangez les épices et les liquides et frottez
le mélange sur la viande. Placez la viande
assaisonnée dans un plat et laissez-la
mariner pendant 12 heures au
réfrigérateur. Placez le plat sur la grille.
Mettez au four. Aprés la cuisson, laissez
reposer la viande couverte d'une feuille
d’aluminium pendant 5 minutes. Utilisez le
jus généré pour la sauce ou le jus de viande.

Porc en
crodite
*4%7%13

1.0 kg

Réfrigér
é

Ingrédients

1 kg d'échine de porg, 6 cuilleres a café de
fromage rapé (Gouda), 4 cuilléres a soupe
de chapelure, 3 cuilléres a soupe de
moutarde forte, 10 g de persil haché, 1
cuillére a soupe de romarin séché, 100 mlde
créme, sel, poivre, paprika en poudre, curry
en poudre, ail en poudre

Méthode

Assaisonnez la viande avec du sel et du
poivre. Mélangez les ingrédients pour la
croQite et assaisonnez-la avec les épices.
Enduisez la viande du mélange
d'assaisonnement. Placez la viande
assaisonnée dans un plat. Placez le plat sur
la grille. Mettez au four. Aprés la cuisson,
laissez reposer la viande couverte d'une
feuille d'aluminium pendant 5 minutes.
Utilisez le jus généré pour la sauce ou le jus
de viande.
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Agneau
i Tzr:sp. Position
Menu Poids Etape . dela Instructions
aliment -
grille
s
1.0-2.0 Badigeonnez le gigot d'agneau d’huile ou de
kg beurre fondu, assaisonnez a volonté. Placez
I'agneau sur la grille. Mettez-le au four. Pour
récupérer les gouttes ou la graisse des
Gigot o aIiments‘, remplissez une grande tas§e d'eau
d'agnea 05 kg Réfrigér 2 dans la lechefrite (o_u la plaq_ue de cuisson) et
*1#3 Par ’ é placez-la sous la grille. Au signal sonore du
u défaut four, retournez les aliments. Aprés la
1.5kg cuisson, laissez reposer les aliments
recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 10 minutes. Utilisez le jus généré
pour la sauce ou le jus de viande.
04-1.2 Badigeonnez les cotelettes d'agneau d'huile
kg ou de beurre fondu, assaisonnez a volonté.
Placez les cotelettes d'agneau sur la grille.
Cotelett Mettez-les au fou_r. Pour ré;upérer les
es Réfriaér goutte; ou la graisse des allments, placezla
g .
d'agnea Par 0.2 kg 6 4 Iec.hefrlte (pu la plague de cuisson) sous la
u 173 défaut gr|IIe: Au signal sonore c_lu four, retournez
0.8 kg les aliments. Apres la cuisson, laissez .
reposer les aliments recouverts d'une feuille
d’aluminium pendant 3 minutes. Utilisez le
jus généré pour la sauce ou le jus de viande.
Poisson
i Tzr:sp. Position
Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment .
grille
s
04-1.2 Choisissez des darnes de saumon d'un poids
kg de 200 g et d'une épaisseur de 2.5 cm
chacune. Badigeonnez le saumon d'huile ou
de beurre fondu, assaisonnez selon votre
go(t. Placez le saumon sur la grille. Mettez-
Saumon Réfrigér le au four. Poyr récupérer les gf)uttes.ou la
*%3 Par 0.2 kg 6 4 graisse des aliments, placez la lechefrite (ou
défaut la plaque de cuisson) sous la grille. Au signal
0.8kg sonore du four, retournez les aliments.
Apres la cuisson, laissez reposer les aliments
recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 3 minutes. Utilisez le jus généré
pour la sauce ou le jus de viande.




UTILISATION 85

Poisson
i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
s grille
04-1.2 Choisissez des truites d'un poids de 200 g
kg chacune. Badigeonnez les truites d’huile ou
de beurre fondu, assaisonnez-les a volonté.
Placez les truites sur la grille. Mettez-les
dans le four. Pour récupérer les gouttes ou
Truite 0.2k Réfrigér 4 la graisse des aliments, placez la lechefrite
*1%3 Par X9 é (ou la plaque de cuisson) sous la grille. Au
défaut signal sonore du four, retournez les
0.8 kg aliments. Apres la cuisson, laissez reposer
les aliments recouverts d'une feuille
d’aluminium pendant 3 minutes. Utilisez le
jus généré pour la sauce ou le jus de viande.
04-1.2 Choisissez des darnes de thon d'un poids de
kg 200 g et d'une épaisseur de 2.5 cm chacun.
Badigeonnez le thon d'huile ou de beurre
fondu, assaisonnez a volonté. Placez le thon
sur la grille. Mettez-le dans le four. Pour
Thon Réfrigér récupérer les goutt(\es ou Ifa graisse des
*1%3 Par 0.2 kg 6 4 aliments, placez la lechefrite (ou la plaque
défaut de cuisson) sous la grille. Au signal sonore
0.8kg du four, retournez les aliments. Aprés la
cuisson, laissez reposer les aliments
recouverts d'une feuille d'aluminium
pendant 3 minutes. Utilisez le jus généré
pour la sauce ou le jus de viande.
04-0.8 Badigeonnez les crevettes d’huile ou de
kg beurre fondu, assaisonnez a volonté. Placez
les crevettes dans la |échefrite. Mettez-les au
Crevett Réfrigér four. Au signal sonore du four, retournez les
es *1"3 Par 02kg é 4 aliments. Aprés la cuisson, laissez reposer
défaut recouverts d'une feuille d'aluminium
0.6 kg pendant 5 minutes. Utiliser le jus généré
pour une sauce ou un jus de viande.
0.4-0.8 Mettez du vin blanc dans les coquilles Saint-
kg Jacques. Placez les coquilles Saint-Jacques
dans une léchefrite. Badigeonnez les
Noix de coquilles Saint-Jacques de beurre fondu.
Saint- 0.2 k Réfrigér 4 Recouvrir de chapelure. Ajoutez le beurre
Jacques Par <K9 é fondu sur la chapelure. Mettez-les au four.
*3 défaut Aprés la cuisson, laissez reposer recouverts
0.6 kg d'une feuille d’aluminium pendant

5 minutes. Utilisez le jus généré pour la
sauce ou le jus de viande.
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Légumes
i Tzr:sp. Position
Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment -
grille
s
0.2-0.6 Modele WSED7667M,WSED7666M
kg Coupez le brocoli en morceaux de taille
égale (environ 15 g pour chacun). Laver le
Brocoli 02k Réfrigér 3 brocoli. Placez le brocoli dans la plaque
*11%12 Par <K9 é perforée sur le gril. Mettez au four. Pour
défaut récupérer le jus de cuisson, placez la
0.4 kg |echefrite (ou la plaque de cuisson) sous la
grille.
0.1-0.3 Modele WSED7667M,WSED7666M
Haricot kg Lavez les haricots verts. Placez les haricots
s verts 01k Réfrigér 3 verts dans la plaque perforée sur le gril.
Par K9 é Mettez-les dans le four. Pour récupérer les
*11%12 P
défaut jus de cuisson, placez la casserole profonde
0.2 kg (ou la plaque a patisserie) sous le gril.
0.2-04 Modele WSED7667M,WSED7666M
kg Lavez les asperges. Placez les asperges dans
Asperge 01 k Réfrigér 3 le plateau perforé sur le gril. Mettez-les dans
g ¥11*12 Par -1Kg é le four. Pour récupérer les jus de cuisson,
défaut placez la lechefrite (ou la plague de cuisson)
0.3 kg sous la grille.
0.1-03 Modéle WSED7667M,WSED7666M
) kg Lavez les épinards. Placez les épinards dans
Epinard 0.1 k Réfrigér 3 la plaque perforée sur la grille métallique.
s F11*12 Par 19 é Mettez au four. Pour récupérer les jus de
défaut cuisson, placez la léchefrite (ou la plaque de
0.2 kg cuisson) sous la grille.
0.2-0.6 Modéele WSED7667M,WSED7666M
kg Coupez les carottes en morceaux de taille
égale (environ 1 a 2 cm en forme de cube).
Carotte 02k Réfrigér 3 Lavez les carottes. Placez les carottes dans la
112 Par <9 é plaque perforée sur le gril. Mettez-les dans
défaut le four. Pour récupérer les jus de cuisson,
0.4 kg placez la lechefrite (ou la plaque de cuisson)
sous la grille.
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Légumes
i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
grille
s
Ingrédients
Aubergines, coupées en 1-2 cm d'épaisseur
Courgettes, coupées en 1-2 cm d'épaisseur
Oignons, coupés en quartiers Poivrons,
coupés en deux dans le sens de la longueur
et débarrassés des graines, tomates cerises
entiéres, champignons coupés en deux,
Légume REfrigé beurre (ou huile)
sgrillés | 0.8kg - 1ger 4 Méthode
*1*3 € Badigeonnez les Iégumes de beurre fondu
ou d'huile et assaisonnez-les a volonté.
Placez les aliments dans la lechefrite.
Mettez-les au four. Au signal sonore du four,
retournez les aliments. Aprés la cuisson,
laissez reposer recouverts d'une feuille
d’aluminium pendant 5 minutes. Utilisez le
jus généré pour la sauce ou le jus de viande.
Pomme de terre
i Tzr:sp. Position
Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment .
grille
s
04-1.6 Choisissez des pommes de terre de petite
Pomme kg ta,iIIe (150 - 200 g chacune). Pelez, lavez,
s de séchez e:t coupez les pommes de terrg en
terre bar 0.2kg Salle 2 geu’x. Melangez—les avec du sel, du poivre et
roties e I'huile ou du beurre fondu. Placez les
w1iqrgeyz | defaut pommes de terre dans un plat résistant a la
1.0 kg chaleur. Mettez-les au four. Au signal sonore
du four, retournez les aliments.
Pomme | 0.5-15 Coupez les pommes de terre gratinées
sde kg précuites en tranches. Placez les pommes
terre 0.5k Salle 2 de terre dans un plat résistant a la chaleur,
gratiné Par =9 recouvrez-les de fromage rapé (30 g sur
es défaut 500 g de pommes de terre gratinées).
*4%g¥13 1.0 kg

Mettez-les au four.
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Pomme de terre

Temp. Position
des

Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment grille

S

0.2-0.8 Modele WSED7667M,WSED7666M
kg Coupez les pommes de terre en morceaux

Pomme de taille égale (environ 1 a2 cm en forme de
sde cube). Lavez les pommes de terre. Placez les
te’rre en Par 0.2 kg Salle 3 pommes de terre en dés dans la plaque
dés défaut perforée sur le gril. Mettez-les dans le four.
*11%12 0.4 kg Pour récupérer les jus de cuisson, placez la

’ casserole profonde (ou la plaque a
patisserie) sous le gril.

Pain / Patisserie

ULl Position
des

Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment grille

S

Ingrédients

250 g de beurre (2 portions), 250 g de sucre,
500 g de farine, 3 ceufs, 2 g de sel, 1 sachet
de sucre vanillé (env. 8 g), 1 jaune d'ceuf et
du lait

Méthode

Battez ensemble le beurre, le sucre, le sucre
vanillé et |e sel. Ajoutez graduellement les
Biscuits 1 Réfrigér 2 ceufs. Ajoutez la farine et mélangez-la au
*4%9*13 portion é mélange de beurre. Couvrez et mettez la
pate au réfrigérateur pour le lendemain.
Etalez la pate avec environ 5 mm
d'épaisseur. Découpez la pate a I'aide de
différents emporte-pieces et placez-la sur
une plaque de cuisson graissée. Mélangez le
jaune d'ceuf avec un peu de lait et en
badigeonner la surface des biscuits. Mettez-
les au four.
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Pain / Patisserie

Menu

Poids

Etape

Temp.
des
aliment
S

Position
dela
grille

Instructions

Muffins
*4%10%13

1
portion

Salle

Ingrédients

150 g de farine, 1 % c. a café de levure
chimique, 60 g de sucre cristallisé, 1 ceuf
battu, 130 ml de lait, 70 ml d’huile végétale,
% cuillere a café d'extrait de vanille, 50 g de
pépites de chocolat mi-sucré, 50 g de noix
hachées, sucre glace tamisé

Méthode

Ingrédients 150 g de farine, 1 % cuillére a
café de levure chimique, 60 g de sucre
cristallisé, 1 ceuf battu, 130 ml de lait, 70 ml
d’huile végétale, ¥ cuillére a café d'extrait de
vanille, 50 g de pépites de chocolat mi-sucré,
50 g de noix hachées, sucre glace tamisé.
Mélangez la farine et le sucre dans un
saladier ; faire un puits au centre du
mélange. Mélangez les autres ingrédients,
sauf le sucre glace ; ajoutez aux ingrédients
secs et remuer jusqu’a ce que le mélange
soit homogeéne. Déposez a la cuillére dans
un moule a muffins graissé et enfariné, en le
remplissant aux deux tiers environ. Mettre
au four. Retirez des moules et saupoudrez
de sucre glace.
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Pain / Patisserie

Menu

Poids

Etape

Temp.
des
aliment
S

Position
dela
grille

Instructions

Brioche
S *4*9

1
portion

Salle

Ingrédients

400 g de farine, 200 ml de lait chaud, 70 g de
sucre, 30 g de levure, 50 g de beurre, 159
de sucre vanillé, 2 g de sel, 120 g de raisins
secs (facultatif)

Méthode

Mettez la farine dans un saladier et faites un
puits. Ajoutez la levure et 20 g de sucre au
lait et mélangez. Versez le liquide dans le
puits et couvrez-le d'un peu de farine.
Laissez lever dans un endroit chaud jusqu'a
ce que des fissures apparaissent a la
surface. Ajoutez le reste du sucre, le beurre
ramolli, le sucre vanillé, le sel et pétrissez
pour obtenir une pate a levure lisse. Laissez
la pate lever dans un endroit chaud jusqu'a
ce qu'elle double de volume. Mettez des
raisins secs dans la pate. Divisez la pate en
12 morceaux et formez des ronds. Placez-les
sur une plaque de cuisson recouverte de
papier sulfurisé sur la grille métallique.
Laissez lever a nouveau et badigeonnez de
lait. Mettez-les au four.

Brownie
g ¥4*8*13

1
portion

Salle

Ingrédients

225 g de beurre fondu, 400 g de sucre blanc,
100 g de cacao en poudre, 1 cuillere a café
d'extrait de vanille, 2 ceufs, 130 g de farine
tout usage, % cuillére a café de levure
chimique, %2 cuillere a café de sel, 70 g de
moitiés de noix

Méthode

Ajoutez le beurre fondu, le sucre, la poudre
de cacao et bien mélangez. Ajoutez la
vanille, les ceufs, la farine, la levure chimique
et le sel. Répartissez la pate dans le moule
résistant a la chaleur recouvert de papier
sulfurisé. Décorez avec les moitiés de noix, si
vous le souhaitez. Mettez-les au four.
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Pain / Patisserie

i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
grille
s
Ingrédients
150 g de sucre blanc, 2 cuilléres a soupe de
farine tout usage, % cuillére a café de
cannelle moulue, % cuillére a café de
muscade moulue, % cuillére a café de zeste
de citron, 1.2 kg de pommes tranchées
finement, 2 cuilléres a café de jus de citron,
1 cuillere a soupe de beurre, 2 pates a tarte,
4 cuilléres a soupe de lait (facultatif)
Tarte M(léthode _
aux 1 R&friaér Mélangez ensemble le sucre, la farlng, la
g
pomme portion - 6 3 canhelle, la rrlusc\ade et le zeste de C|tro‘n.
*4+13 Tapissez la pate a tarte dans un moule a
s tarte profond. Superposez 1/3 des pommes
sur la cro(te de tarte. Saupoudrez du
mélange de sucre et répéter I'opération
jusqu'a ce que le mélange soit complet.
Arrosez de jus de citron et parsemez de
beurre. Placez la deuxiéme péte a tarte sur
la garniture et cannelez les bords. Découpez
des ouvertures dans la croQte supérieure et
la badigeonnez de lait pour lui donner un
aspect glacé, si désiré. Mettez-la au four.
Pizza
i TZ':SP' Position
Menu Poids Etape R dela Instructions
aliment .
grille
s
0.2-04
Pizza kg Placez la pizza surgelée sur la grille. Mettez-
surgelé Par 0.1 kg Surgelé 2 la au four. N'utilisez qu'une seule pizza
e (fine) défaut surgelée a la fois.
0.3kg
Pizza
surgelé Placez la pizza surgelée sur la grille. Mettez-
e 0.5 kg - Surgelé 2 la au four. N'utilisez qu'une seule pizza
(épaisse surgelée a la fois.

)
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Pizza
i T:':Sp' Position
Menu Poids Etape A dela Instructions
aliment .
grille
s

Ingrédients
20 g de levure, 200 ml d'eau chaude, 5 g de
sel, 350 g de farine, 10 g de sucre, 10 g
d'huile végétale, 1 petit pot de sauce tomate,
250 g de fromage rapé, 200 g de mozzarella,
1 petite boite de champignons en tranches,
150 g de jambon cuit, origan, sel, poivre
Méthode
Faites dissoudre la levure dans I'eau chaude.

Pizza 1 Incorporez le sel et le sucre. Ajoutez

maison . - Salle 2 lentement la farine en pétrissant

*4*g¥13 portion

constamment. Ajoutez I'huile et continuer a
pétrir. Si la pate est collante, ajoutez un peu
plus de farine. Recouvrez |a pate et |a laissez
lever pendant % heure. Avec les mains
farinées, pétrir la pate et I'étaler sur une
plague de cuisson graissée du bout des
doigts. Etalez la sauce tomate sur la pate,
ajoutez les garnitures en couches.
Saupoudrez le fromage sur la pate. Mettre
au four.

+ Pain blanc (1 portion)

*4%11%13

- Catégorie : Pain / Patisserie

- Température des aliments : ambiante

- Positionde la grille: 3

- Ingrédients : 400 g de farine a pain, 100 g de farine tout usage, 300 g d'eau, 10 g de levure
instantanée, 8 g de sel

- Méthode

1

2)

5)
6)

+ Baguette (1 portion

Dans le bol d'un batteur sur socle, mélangez au fouet la farine a pain et la farine tout usage, la
levure et le sel. Veillez a ce que le sel et la levure ne soient pas en contact direct.

ATaide de la pale du batteur, versez lentement I'eau. Passez ensuite au crochet a pétrir et
pétrissez pendant 8 minutes.

Placez la pate sur un plan de travail légérement fariné. Faconnez la pate en une boule. Couvrez
d'une pellicule plastique. Laissez reposer pendant 30 minutes.

Pétrissez la pate & la main pendant 5 minutes. Couvrez la pate et laissez reposer 1 % heure. Etirez
et pliez la pate. Commencez par le haut de la pate tirez vers l'avant (en I'éloignant de vous) puis
ramenez-la vers le milieu.

Ensuite, tirez le bas de la pate vers l'arriére (vers vous) et repliez-la au milieu.
Placez un moule a pain sur la grille métallique. Mettez au four.
yF11*12+413
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Catégorie : Pain / Patisserie

Température des aliments : ambiante

Position de la grille : 3

Ingrédients : 400 g de farine a pain, 100 g de farine tout usage, 300 g d'eau, 10 g de levure
instantanée, 8 g de sel

Méthode

1

Dans le bol d'un batteur sur socle, mélangez a I'aide d'un fouet la farine a pain, la farine tout
usage, la levure et le sel.
Ajoutez lentement I'eau a l'aide de la pale pour batteur. Passez ensuite au crochet a pétrir et

Retournez la pate sur un plan de travail [égérement fariné. Formez une boule. Couvrez-la d'une

Pétrissez la pate a la main pendant 1 a 3 minutes. Couvrez la pate et laissez reposer 1 % heure.

avec un seul morceau de pate a la fois (en gardant 'autre couvert d'un film plastique), formez un
rectangle. En travaillant sur la longueur de la pate, appuyez avec trois doigts pour faire plusieurs

une serviette. Roulez et fagonnez les baguettes pour les adapter a un moule a baguette perforé.

2)
pétrissez pendant 8 minutes.

3)
pellicule plastique. Laissez reposer pendant 30 minutes.

4)

5) Décompressez la pate en I'entaillant doucement avec les doigts au centre de la pate. Etirez et
pliez la pate. En travaillant sur la longueur de la pate, commencez par le bord supérieur de la
pate, tirez vers l'avant, en I'éloignant de vous, puis ramenez-la vers le centre. Tirez le bas de la
pate vers l'arriere (vers vous) et pliez-la vers le centre.

6) Faites de méme pour les cbtés gauche et droit de la pate.

7) Retournez la pate et couvrez-la d'un film plastique. Laissez reposer 1 heure.

8) Divisez la pate en deux portions égales. Faconnez la pate en cylindres de 15 cm. En travaillant
entailles dans la pate.

9) Répétez le processus ; roulez la pate sur elle-méme trois fois jusqu'a ce que le bord supérieur
rencontre le bord inférieur et crée une couture profonde. Scellez chaque tour avec vos doigts.
Pincez la couture et laissez reposer pendant environ 5 minutes (ou lorsque la pate est
suffisamment détendue pour étre roulée), la couture étant tournée vers le haut. Couvrez avec

10)

Placez-les sur le moule a baguette, c6té couture vers le bas et laissez-les reposer pendant environ
5 minutes en les couvrant d'une serviette. Faites cing entailles sur la surface de la pate.

11) Placez un moule a baguette perforé sur la grille métallique. Mettez au four.

*1 Apreés le BIP, retournez les aliments.
*2 Apreés le BIP, retirez le couvercle.

*3 Utilisez la grille au-dessus de la lechefrite (ou la
plaque de cuisson).

*4 Utilisez la grille.

*5 Utilisez votre propre plat en verre résistant a la
chaleur sur le gril.

*6 Utilisez la lechefrite (ou une plaque de cuisson).

*7 Utilisez votre plat.

*8 Utilisez votre casserole résistante a la chaleur.
*9 Utilisez votre plaque de cuisson.
*10 Utilisez votre moule a muffins.

*11 Remplissez le réservoir d'eau jusqu'a la ligne
max située a l'avant du réservoir.

*12 Utilisez la plaque perforée sur la grille
métallique au-dessus de la lechefrite.

*13 Utilisez vos propres ustensiles de cuisson.
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Mes recettes

Mes recettes vous permet de télécharger une
nouvelle recette de cuisine spéciale sur votre
appareil avec un smartphone. Cuisinez des
aliments selon vos préférences.

Installez I'application LG ThinQ sur votre
smartphone. Suivez les instructions de I'application
LG ThinQ pour créer, modifier ou supprimer Mes
recettes. Si 'appareil est connecté a un réseau Wi-
Fi domestique et a 'application LG ThinQ, Mes
recettes peut étre téléchargée sur l'appareil.

REMARQUE

+ Lacréation, la modification ou la suppression de
Mes recettes est uniquement disponible dans
I'application LG ThinQ.

+ Assurez-vous de retirer la sonde du four avant
d'utiliser la fonction Mes recettes (modeéle
WSED7667M).

+ Pour modifier les parameétres de Mes recettes
de fagon permanente, modifiez la recette dans
I'application LG ThinQ.

Réglage du mode Mes recettes

1) Appuyez sur Mes recettes sur I'écran Menu
principal.

2) Sélectionnez I'une des recettes créées.

3) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande.

Pour arréter la cuisson

1) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande, puis sur ARRETER
al'écran.
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Informations pour les instituts d'essai

Ce tableau est uniqguement destiné aux instituts d'essai. Il comprend les meilleurs réglages pour les
recettes d'essai de la norme IEC 60350-1.

Mode de Temp. | Accessoi Position Préchau Ten.1ps B Manipulati
Plat . dela cuisson
cuisson (°C) res R ffage . ons
grille (minute)
Petit Chaleur 170 Plaque 3 Oui 20-30 -
gateau voiite & de
sole cuisson
Chaleur 150 Plaque 3 Oui 20-30 -
tournante de
cuisson
Chaleur 150 Plaque 4 Oui 25-35 Plaque de
tournante de / cuissonau4,
cuisson 2 lechefrite au
/ 2debasen
lechefrit haut
e
Gateau Chaleur 170 Grille 2 Oui 20-30 -
éponge voliite & métalliq
sole ue
Chaleur 160 Grille 3 Oui 30-40 -
tournante métalliq
ue
Tarte Chaleur 180 Grille 1 Non 65-75 Un moule a
aux voiite & métalliq l'arriere
pomme sole ue gaucheetun
s autre a
Chaleur 170 Grille 2 Non 65-75 I'avant droit
tournante métalliq
ue
Patisser Chaleur 170 Plaque 3 Oui 20-30 -
ie voiite & de
sole cuisson
Chaleur 140 Plaque 3 Oui 20-30 -
tournante de
cuisson
Plaque 4 Oui 20-30 Plaque de
de / cuissonau4,
cuisson 2 lechefrite au
/ 2 de bas en
lechefrit haut

e
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Mode de Temp. | Accessoi Position Préchau Ten'|ps ek Manipulati
Plat . de la cuisson
cuisson (°C) res N ffage . ons
grille (minute)
Toast Gril grande Bas Grille 4 Oui 2-4 -
surface métalliq (5 min.)
ue
Steak Gril grande Elevée Grille 4 Oui 10-15 Retournez
de boeuf surface métalliq / (5 min.) de apres la
ue 1 chaque moitié du
coté temps de
cuisson
Mering Chaleur 80 Plaque 3 Non 120-150 -
ue tournante de
cuisson
Poulet Roétissage 190 Grille 2 Oui 55-65 Retournez
roti métalliq apres la
ue moitié du
/ temps de
lechefrit cuisson

e
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Vapeur
+ Modele WSED7667M, WSED7666M
Mode de Temp. Accessoir Position Préchau Terr_!ps e Manipulati
Plat . o . cuisson
cuisson (°C) es de la grille ffage . ons
(minute)
Plaque de
Brocoli : Plaque cuisson au
300 g Vapeur » perforée 3 Non 1218 2, de bas en
haut
Plaque de
Brocoli : Plaque cuisson au
2x300g Vapeur » perforée 3 Non 1218 2,de basen
haut
Brocoli - Plaque :ulfsqsg?\ Cr:\i
quantité | Vapeur 99 que 3 Non 15-20
perforée 2,de basen
max.
haut
Petits Plaque :ulfsqsg?\ Cr:\i
pois : Vapeur 99 que 3 Non -
800 g perforée 2,de basen

haut
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FONCTIONS SMART
Application LG ThinQ

Cette fonctionnalité est uniquement disponible sur
les modeles avec le Wi-Fi.

L'application LG ThinQ vous permet de
communiquer avec l'appareil a I'aide d'un
smartphone.

Caractéristiques de
I'application LG ThinQ

Communiquez avec le dispositif depuis un
SmartPhone au moyen de fonctions intelligentes.

+ Parameétres

- Permet de régler diverses options sur le four
et dans 'application.

+ Mes recettes

- Téléchargez des recettes de cuisson nouvelles
et spéciales qui ne sont pas incluses dans le
mode de cuisson standard de l'appareil. Une
fois le téléchargement de Mes recettes
terminé dans l'appareil, ce dernier conserve
les recettes. Vous ne pouvez créer, modifier
ou supprimer les recettes que dans
I'application LG ThinQ.

+ Smart Diagnosis

- Cette fonction fournit des informations utiles
pour le diagnostic et la résolution de
problemes avec I'appareil sur la base du
modéle d'utilisation.

+ Surveillance

- Cette fonction vous permet de vérifier I'état
actuel, le temps restant, les réglages de
cuisson et I'heure de fin en un seul endroit.

*+ Notifications de I'appareil

- Activez les alertes push pour recevoir des
notifications sur I'état de l'appareil. Les
notifications sont déclenchées méme si
I'application LG ThinQ n’est pas ouverte.

* Minuterie

- Vous pouvez régler la minuterie a partir de
I'application.

+ Mise a jour du programme

- Maintenez I'appareil a jour.

REMARQUE

+ Dans les cas suivants, vous devez mettre a jour
les informations réseau pour chaque appareil
dans l'application LG ThinQ sous Cartes de
dispositif — Paramétres — Changer de
réseau.

- le routeur sans fil est modifié

- le mot de passe du routeur sans fil a été
modifié

- le fournisseur de services Internet a été
modifié.

+ Cette information est actuelle au moment de la
publication. L'application est susceptible de

changer a des fins d'amélioration du produit
sans préavis aux utilisateurs.

+ Les caractéristiques peuvent varier selon le
modele.

Installation de lI'application LG
ThinQ et connexion d'un
appareil LG

Scannez le code QR joint au produit a l'aide de

I'appareil photo ou d'une application de lecture de
code QR sur votre smartphone.

LG ThinQ [ sl
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REMARQUE
+ Pour vérifier la connexion Wi-Fi, vérifiez si I'icbne
= du panneau de contrdle est allumée.

+ L'appareil prend en charge les réseaux Wi-Fi 2.4
GHz uniquement. Pour vérifier la fréquence de
votre réseau, contactez votre fournisseur de
services Internet ou consultez le manuel de
votre routeur sans fil.

* LG ThinQ ne saurait étre tenu responsable en
cas de problemes de connexion au réseau, ou de
problémes/dysfonctionnements/erreurs
provoqués par la connexion réseau.

+ L'environnement sans fil peut entrainer un
ralentissement du réseau.

+ Sil'appareil adu mal a se connecter au Wi-Fi, il se
peut qu'il soit trop éloigné du routeur. Achetez
un amplificateur de signal WIFI pour améliorer la
force du signal.

+ La connexion réseau peut avoir du mal a
fonctionner, en fonction du fournisseur d'accés
choisi.

+ Il se peut que le Wi-Fi ne se connecte pas ou
puisse étre coupé en raison de I'environnement
du réseau domestique.

+ Sil'appareil ne peut pas étre connecté en raison
de problémes liés a la transmission du signal
sans fil, débranchez 'appareil et attendez
environ une minute avant de réessayer.

+ Sile pare-feu de votre routeur sans fil est activé,
désactivez le pare-feu ou ajoutez une exception
a ce dernier.

* Le nom du réseau sans fil (SSID) doit étre
composé d'une combinaison de chiffres et de
lettres anglais. (Les caractéres spéciaux ne sont
pas autorisés)

+ L'interface d'utilisateur du Smartphone (IU) peut

varier en fonction du systéeme d'exploitation du
téléphone (SE) et du fabricant.

+ Sile protocole de sécurité du routeur est
configuré sur WEP, la configuration du réseau
peut échouer. Modifier le protocole de sécurité

(WPA2 est recommandé) et connecter le produit

a nouveau.

Spécifications de I'équipement
radio

Plage de
LTI Puissance de
Type de X
. sortie (Max.)
fonctionnem
ent
Réseau local
sans fil 2,400 MHz -
2,4835MHz | < 100mW
Bluetooth™

*1 Cette fonctionnalité est disponible sur certains
modéles seulement.

Version S/W de la fonction sans fil : V 1.0

A l'attention de l'utilisateur, ce dispositif doit &tre
installé et utilisé a une distance minimale de 20 cm
entre 'appareil et le corps.

Déclaration de conformité

e

Par la présente, LG Electronics déclare que
I'équipement radio de type four électrique
encastrable est conforme a la directive 2014/53/
UE. Le texte intégral de la déclaration de
conformité de I'UE est disponible a I'adresse
internet suivante :

http://www.lg.com/global/support/cedoc/cedoc#

Informations sur les logiciels
libres

Pour obtenir le code source sous les licences GPL,

LGPL, MPL et autres licences de source ouverte qui
ontI'obligation de divulguer le code source, qui est

contenu dans ce produit, et pour accéder a toutes

les conditions de licence mentionnées, aux avis de

droits d'auteur et autres documents pertinents,
veuillez visiter le site https://opensource.lge.com.
LG Electronics peut aussi vous fournir le code
source sur CD-ROM moyennant le paiement des
frais de distribution (support, envoi et
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manutention) sur simple demande adressée par e-
mail a opensource@Ige.com.

Cette offre est valable pour toute personne
recevant ces informations pendant une période de
trois ans aprés notre derniére expédition de ce
produit.

Fonction Smart Diagnosis

Utilisez cette fonctionnalité pour vous aider a
diagnostiquer et a résoudre des problémes liés a
votre appareil.

REMARQUE

+ Pour des raisons qui ne sont pas imputables a la
négligence de LGE, le service peut ne pas
fonctionner en raison de facteurs externes tels
que, notamment, I'indisponibilité du Wi-Fi, la
déconnexion du Wi-Fi, la politique du service
d'applications local ou la non-disponibilité de
I'application.

+ Lafonctionnalité peut &tre sujette a modification
sans préavis et peut avoir une forme différente
en fonction de I'endroit ou vous vous trouvez.

Utilisez LG ThinQ pour
diagnostiquer des problémes
Sivous rencontrez un probleme avec votre appareil
équipé Wi-Fi, il peut transmettre des données de

dépannage a un smartphone a l'aide de
I'application LG ThinQ.

* Lancez l'application LG ThinQ et sélectionnez la
fonction Smart Diagnosis dans le menu. Suivez
les instructions fournies dans l'application LG
ThinQ.

Utilisez le diagnostic sonore
pour diagnostiquer des
problémes

Pour utiliser la méthode de diagnostic sonore,
suivre les instructions ci-dessous.

+ Lancez l'application LG ThinQ et sélectionnez la
fonction Smart Diagnosis dans le menu. Suivez

les instructions de diagnostic sonore fournies
dans I'application LG ThinQ.

1)  Appuyez sur Paramétres en bas a droite de
I'écran du Menu principal, faites glisser
I'écran, puis appuyez sur Smart Diagnosis.

+ Sil'écran a été verrouillé, vous devez
désactiver le verrouillage, puis le réactiver.

2) Placez I'embout du téléphone prés du coin
supérieur gauche de I'écran.

3) Maintenez le téléphone en place jusqu’a la fin
de la transmission de la tonalité. L'écran
effectue un compte a rebours. Une fois le
décompte terminé et les tonalités arrétées, le
diagnostic s'affiche dans I'application.

REMARQUE

* Pour de meilleurs résultats, ne pas déplacer le
téléphone pendant la transmission des tonalités.
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MAINTENANCE
Nettoyage

Intérieur

A AVERTISSEMENT

N'essuyez jamais une surface en porcelaine
chaude ou tiede avec une éponge humide ; cela
pourrait provoquer des éclats ou des
craquelures (petites fissures ressemblant a des
cheveux).

A ATTENTION

N'utilisez pas de nettoyants pour four, de
nettoyants a vapeur, de nettoyants chimiques
puissants, d'eau de Javel, de vinaigre, de
tampons a récurer en acier ou de tampons ou
nettoyants abrasifs pour nettoyer le four, car ils
peuvent endommager de fagon permanente la
surface du four.

+ Ne nettoyez pas le joint d'étanchéité.

+ Ne nettoyez pas l'intérieur lorsque I'éclairage du
four est allumé.

* Pour éviter les brdlures, attendez que le four ait
refroidi avant de toucher I'une de ses piéces.

N'utilisez pas de nettoyants pour four pour
nettoyer la cavité du four. Utilisez régulierement la
fonction EasyClean du produit pour nettoyer les
salissures |égéres. Pour les salissures tenaces,
utilisez la fonction Pyrolyse ou nettoyez
manuellement en suivant les conseils suivants.

+ Une spatule en plastique peut étre utilisée
comme grattoir pour enlever les morceaux ou
les débris avant et apres le nettoyage du four.

+ L'utilisation du c6té rugueux d’'une éponge a
récurer non grattable peut aider a enlever les
taches de brllure mieux qu'une éponge ou une
serviette douce.

+ Certaines éponges a récurer non grattantes,
comme celles en mousse de mélamine,
disponibles dans des magasins locaux, peuvent
également contribuer a améliorer le nettoyage.

+ Les aliments renversés doivent étre nettoyés
lorsque le four refroidit,immédiatement aprés la
fin de la cuisson. Laisser des déversements ou
des éclaboussures sans surveillance peut
entrainer un mordangage ou une décoloration
de la surface.

SIVONVY l

+ A haute température, les aliments réagissent
avec la porcelaine et une tache terne
permanente peut en résulter. Pour nettoyer une
tache, utilisez uniquement des nettoyants ou
des brosses non abrasifs.

* Pour nettoyer une tache, utilisez uniquement
des nettoyants ou des brosses non abrasifs.

Extérieur

Garnitures peintes et décoratives

Pour le nettoyage général, utilisez un chiffon avec
de l'eau chaude savonneuse. Pour les salissures
plus difficiles et les graisses accumulées, appliquez
un détergent liquide directement sur la salissure.
Laissez agir pendant 30 a 60 minutes. Rincez avec
un chiffon humide et séchez. N'utilisez pas de
nettoyants abrasifs.

Surfaces en acier inoxydable

A AVERTISSEMENT

+ Pour éviter les rayures, n'utilisez pas de tampons
en laine d'acier.

REMARQUE

+ Pour nettoyer la surface en acier inoxydable,
utilisez de I'eau chaude savonneuse ou un
produit de nettoyage ou de polissage pour acier
inoxydable.

+ Essuyez toujours dans le sens de la finition de la
surface métallique.
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REMARQUE

* Vous pouvez acheter un nettoyant ou un produit
de polissage pour appareils en acier inoxydable
en ligne ou chez la plupart des détaillants
d'appareils électroménagers ou d‘articles
destinés a la maison.

1) Versez une petite quantité de nettoyant ou de
produit de polissage pour appareils en acier
inoxydable sur un chiffon humide ou une
serviette en papier.

2) Séchez et lustrez le cas échéant a 'aide de
papier absorbant ou d'un torchon doux
propre et sec.

3) Séchezetpolissez avec une serviette en papier
propre et seche ou un chiffon doux.

4) Répétez 'opération autant que possible.

Porte du four

A ATTENTION

N'utilisez pas de nettoyants agressifs ou de
produits de nettoyage abrasifs sur I'extérieur de
la porte du four. Cela pourrait 'lendommager.

+ N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou de
grattoirs métalliques tranchants pour nettoyer
la vitre de la porte du four, car ils risquent de
rayer la surface, ce qui peut entrainer
I'éclatement de la vitre.

+ N'utilisez pas de nettoyant pour four, de poudre
nettoyante ou de produits de nettoyage abrasifs
sur I'extérieur de la porte du four.

étanchéité. Veillez a ne pas le frotter,
'endommager ou retirer ce joint.

Ne pas nettoyer a la main le joint de la
porte du four

Nettoyer la porte a la main

+ Utilisez de I'eau savonneuse pour nettoyer a
fond la porte du four. Rincez bien. Ne plongez
pas la porte dans l'eau.

* Vous pouvez utiliser un nettoyant pour vitres sur
la vitre extérieure de la porte du four. Ne
vaporisez pas d'eau ou de nettoyant pour vitres
sur les évents de la porte.

* Ne nettoyez pas le joint de porte du four. Le joint
de porte du four est constitué d'un matériau en
fibres de verre pour assurer une bonne

Grilles du four
Retirez les grilles du four avant de les nettoyer.

1) Nettoyez-les avec un nettoyant doux et
abrasif.

+ Sides aliments sont renversés dans les rails,
les grilles risquent de se bloquer.

2) Rincez-les a I'eau claire et séchez-les.

Accessoires

+ Nettoyez la grille métallique, la plaque de
cuisson et les autres accessoires avec un chiffon
doux et de I'eau chaude savonneuse.

* Ne nettoyez pas les accessoires dans le lave-
vaisselle.

EasyClean

La fonction EasyClean tire parti du nouvel émail de
LG pour aider a éliminer les salissures sans
produits chimiques agressifs et elle fonctionne en
utilisant SEULEMENT DE L'EAU pendant seulement
10 minutes a basse température pour aider a
détacher les salissures LEGERES avant le nettoyage
alamain.
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Votre four LG vous offre la possibilité de nettoyer
avec MOINS DE CHALEUR, EN PEU DE TEMPS et
pratiquement SANS FUMEE NI VAPEURS. Vous
pouvez réduire la consommation d'énergie en
nettoyant les salissures Iégéres du four avec la
fonction EasyClean au lieu de la Pyrolyse.

Avantages de EasyClean

+ Aide a décoller les salissures Iégeres avant le
nettoyage a la main.

+ EasyClean n'utilise que de I'eau ; pas de
nettoyants chimiques.

+ Permet une meilleure expérience de la Pyrolyse.

- Retarde la nécessité d'un cycle de Pyrolyse
- Réduit la fumée et les odeurs

- Peut permettre un temps de Pyrolyse plus
court

Quand utiliser EasyClean

+ Exemple de salissure du four

L

- Aliments courants qui peuvent salir votre
four : Steaks grillades / Poissons grillades /
Viande rétie a basse température

Guide d'instructions EasyClean

A ATTENTION

Le four doit étre de niveau pour que la surface
inférieure de la cavité du four soit entierement
recouverte d'eau au début du cycle EasyClean.

+ N'ouvrez pas la porte du four pendant le cycle
EasyClean. L'eau ne sera pas assez chaude si la
porte est ouverte pendant le cycle.

+ Certaines surfaces peuvent étre chaudes aprés
le cycle EasyClean. Portez des gants en
caoutchouc pendant le nettoyage pour éviter les
bralures.

+ Pendant le cycle EasyClean, le four devient
suffisamment chaud pour provoquer des
brllures. Attendez la fin du cycle avant d’essuyer
la surface intérieure du four. Le non-respect de
cette consigne peut entrainer des brdlures.

+ Bvitez de vous appuyer ou de vous reposer sur la
vitre de la porte du four pendant le nettoyage de
la cavité du four.

+ Nutilisez pas de tampons a récurer en acier, de
tampons abrasifs ou de nettoyants, car ces
matériaux peuvent endommager de fagon
permanente la surface du four.

+ Retirez du four la plaque de cuisson, la lechefrite,
la grille métallique, tous les ustensiles de
cuisson, le papier d’aluminium ou tout autre
matériau.

Catégorie 1

- Formation de salissure : Petites gouttes ou
taches

- Types de salissures : Fromage ou autres
ingrédients

- Aliments courants qui peuvent salir votre
four : Pizza

Catégorie 2

- Formation de salissure : Légeres
éclaboussures

- Types de salissures : Graisse / huile

REMARQUE

+ Laissez le four refroidir a température ambiante
avant d'utiliser le cycle EasyClean. Si la cavité de
votre four est supérieure a 65 °C, le cycle
EasyClean ne sera pas activé tant que la cavité
du four n'aura pas refroidi.

+ Pour de meilleurs résultats, utilisez de I'eau
distillée ou filtrée. L'eau du robinet peut laisser
des dépdts minéraux sur la sole du four.

+ Lessaletés cuites au cours de plusieurs cycles de
cuisson seront plus difficiles a éliminer avec le
cycle EasyClean.
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1)
2)

Retirez les grilles et les accessoires du four.

Grattez et éliminez les débris br(lés a l'aide
d'un grattoir en plastique.

@

S\

+ Grattoirs en plastique suggérés :
- Spatule en plastique dur
- Grattoir en plastique pour casseroles
- Grattoir a peinture en plastique
- Vieille carte de crédit

Remplissez le réservoir jusqu’a la ligne Max.
Utilisez de I'eau adoucie et filtrée, si possible.
L'eau dure peut obstruer le générateur de
vapeur plus rapidement avec 'accumulation
de tartre.

Appuyez sur Nettoyage sur I'écran du Menu
principal, puis sur EasyClean.

Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
ou sur le bouton du panneau de commande.
Le temps restant apparait a I'écran.

Un signal sonore retentit a la fin du cycle de
10 minutes et I'indication Nettoyage terminé
apparait a I'écran. Appuyez sur le bouton
Démarrage/Arréter de I'écran.

Apreés le cycle de nettoyage et pendant le
nettoyage a la main, il doit rester
suffisamment d’eau sur le fond du four pour
submerger complétement toutes les saletés.
Ajoutez de I'eau si nécessaire. Placez une
serviette sur le sol devant le four pour
recueillir 'eau qui pourrait s'écouler pendant
le nettoyage a la main.

Nettoyez la cavité du four immédiatement
apreés la fin du cycle EasyClean en frottant
avec une éponge ou un tampon a récurer
humide et anti-rayures. (Le c6té récurant ne

rayera pas le fini.) Il se peut qu'un peu d’eau se
déverse dans les évents inférieurs pendant le
nettoyage, mais elle sera recueillie dans une
casserole sous la cavité du four et
n'endommagera pas le brileur.

9) Une fois la cavité du four nettoyée, essuyez
I'excédent d’eau avec une serviette propre et
seche. Remettez les grilles et tout autre
accessoire en place.

10) Si quelques salissures légeres subsistent,
répétez les étapes ci-dessus en veillant a bien
imprégner les zones souillées.

+ Sides salissures tenaces subsistent apres
plusieurs cycles EasyClean, lancez le cycle
Pyrolyse. Assurez-vous que la cavité du
four est vide de tout support ou accessoire
et que la surface de la cavité est seche avant
de lancer le cycle Pyrolyse. Pour plus de
détails, consultez la section Pyrolyse de
votre manuel d'utilisation. (Modeéles
WSED7665*, WSED7664*, WS9D765%**)

REMARQUE

+ Lejoint de la cavité peut &tre humide a la fin du
cycle EasyClean. Ce phénoméne est normal. Ne
nettoyez pas le joint.

+ Si des dépdts minéraux restent sur la sole du
four aprés le nettoyage, utilisez un chiffon ou
une éponge imbibée de vinaigre pour les
enlever.

+ Iln'est pas recommandé d'utiliser des nettoyants
commerciaux pour four ou de I'eau de Javel pour
nettoyer le four. Utilisez plutot un nettoyant
liquide doux dont le pH est inférieur a 12.7 pour
éviter de décolorer I'émail.

Pyrolyse (Modéles WSED7665%,
WSED7664*, WS9D765%**)

Le cycle de Pyrolyse utilise des températures
extrémement élevées pour nettoyer la cavité du
four. Pendant le cycle de Pyrolyse, vous pouvez
remarquer la présence de fumée ou d’'une odeur.
C'est normal, surtout si le four est trés sale.
Pendant la Pyrolyse, la cuisine doit étre bien
ventilée pour minimiser les odeurs de nettoyage.
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Avant de commencer le nettoyage
par pyrolyse

+ La cuisine doit étre bien ventilée pour minimiser
les odeurs de nettoyage. Ouvrez une fenétre ou
mettez en marche un ventilateur ou une hotte
avant la Pyrolyse.

« Eliminez tout déversement excessif avant le
nettoyage.

+ Essuyez tout débordement important dans la
sole du four.

+ Assurez-vous que le couvercle de |'éclairage du
four est en place.

+ Nettoyez le cadre du four et la porte a I'eau
chaude savonneuse. Bien Rincer.

A AVERTISSEMENT

Si le four est fortement souillé d'huile, utilisez le
Pyrolyse pour nettoyer le four avant de l'utiliser
a nouveau. Si vous la laissez, I'huile pourrait
provoquer un incendie.

+ Siun feu se déclare dans le four pendant la
Pyrolyse, éteignez le four et attendez que le feu
s'éteigne. Ne forcez pas l'ouverture de la porte.
L'introduction d'air frais a la température de la
Pyrolyse peut provoquer une explosion de
flammes dans le four. Le non-respect de cette
consigne peut entrainer de graves brdlures.

A ATTENTION

+ N'utilisez pas de nettoyant pour four. N'utilisez
aucun nettoyant pour four commercial ou de
revétement protecteur de four de quelque
nature que ce soit a l'intérieur ou autour de toute
partie du four.

+ Ne nettoyez que les piéces indiquées dans le
manuel. Retirez plaque de cuisson, la plaque de
cuisson profonde, la grille métallique, tous les
ustensiles de cuisson, le papier d'aluminium ou
tout autre matériau du four.

- Silesgrilles du four sont laissées dans la cavité
du four pendant le cycle de Pyrolyse, elles se
décoloreront et deviendront difficiles a faire
glisser.

+ Le four affiche un code d'erreur F et émet trois
longs bips pendant le processus de nettoyage
par Pyrolyse s'il fonctionne mal en mode

Pyrolyse. Coupez 'alimentation électrique au
niveau du fusible ou du disjoncteur principal et
faites réparer le four par un technicien qualifié.

* En cas de dysfonctionnement du mode
Pyrolyse, éteignez le four et débranchez
I'alimentation électrique. Faites-le réparer par un
technicien qualifié.

+ Il est normal que certaines parties du four
deviennent chaudes pendant un cycle de
Pyrolyse. Evitez d'appuyer sur la porte, la
fenétre ou la zone de ventilation du four pendant
un cycle de Pyrolyse.

+ Ne laissez pas de jeunes enfants sans
surveillance a proximité de I'appareil. Pendant le
cycle de Pyrolyse, I'extérieur du four peut
devenir trés chaud au toucher.

+ Sivous avez des oiseaux de compagnie,
déplacez-les dans une autre piece bien ventilée.
La santé de certains oiseaux est extrémement
sensible aux fumées qui se dégagent pendant le
cycle de Pyrolyse d'un four.

* Ne tapissez pas les parois, les grilles, la sole ou
toute autre partie du four avec du papier
d'aluminium ou tout autre matériau. Cela
empécherait la répartition de la chaleur,
générerait de mauvais résultats de cuisson et
endommagerait définitivement l'intérieur du
four (le papier d'aluminium fondrait sur la
surface intérieure du four).

+ Ne forcez pas I'ouverture de la porte. Cela
pourrait endommager le systeme de
verrouillage automatique de la porte. Faites
attention lorsque vous ouvrez la porte du four
apreés le cycle de Pyrolyse. Placez-vous sur le
c6té du four lorsque vous ouvrez la porte pour
permettre a l'air chaud ou a la vapeur de
s'échapper. Le four peut étre encore TRES
CHAUD.

REMARQUE

+ L'éclairage du four ne peut pas étre allumé
pendant un cycle de Pyrolyse. L'éclairage du
four ne peut pas étre allumé tant que la
température du four n'a pas refroidi en dessous
de 250 °C apres la fin d'un cycle de Pyrolyse.

+ Nettoyez le cadre du four et |a porte a I'eau
chaude savonneuse. Bien Rincer.
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REMARQUE

+ Ne nettoyez pas le joint d'étanchéité. Le
matériau en fibre de verre du joint de la porte du
four ne peut pas résister a l'abrasion. Il est
essentiel que le joint reste intact. Si vous
remarquez qu'il devient usé ou effiloché,
remplacez-le par un technicien d'entretien.

+ Il est normal que le ventilateur fonctionne
pendant le cycle Pyrolyse.

+ Lorsque le four chauffe, vous pouvez entendre
des bruits de piéces métalliques qui se dilatent
et se contractent. Ce phénomeéne est normal et
n'endommage pas le four.

+ Vous remarquerez peut-étre la présence de
cendres blanches dans le four. Essuyez-les avec
un chiffon humide ou un tampon de laine d'acier
rempli de savon une fois le four refroidi. Sile four
n'est pas propre aprés un cycle de Pyrolyse,
répétez le cycle.

+ Aprés un cycle de Pyrolyse, de fines lignes
peuvent apparaitre sur la porcelaine, car elle a
été chauffée et refroidie. Ceci est normal et
n'affecte pas les performances.

+ Le cycle de Pyrolyse ne peut pas étre lancé sila
fonction Verrouillage des commandes est
activé.

+ Une fois le cycle de Pyrolyse programmé, la
porte du four se verrouille automatiquement.
Vous ne pourrez pas ouvrir la porte du four avant
que celui-ci ne soit refroidi. Le verrouillage se
déverrouille automatiquement.

Quand utiliser la pyrolyse

+ Exemple de salissure du four

—
W W
N
- -

Catégorie 1

* Formation de salissure : éclaboussures
moyennes a lourdes

+ Types de salissures : Graisse / huile

+ Aliments courants qui peuvent salir votre four :
viande rbtie a haute température

Catégorie 2
+ Formation de salissures : gouttes ou taches

+ Types de salissures : Salissures de remplissage
ou a base de sucre

+ Les aliments les plus courants qui peuvent salir
votre four : les tartes

Catégorie 3
+ Formation de salissures : gouttes ou taches
+ Types de salissures : créme ou sauce tomate

+ Aliments courants qui peuvent salir votre four :
les casseroles

REMARQUE

+ Le cycle de Pyrolyse peut étre utilisé pour les
salissures qui se sont accumulées au fil du
temps. La finition de la surface peut toutefois se
détériorer si des éclaboussures fortement
contaminées provenant de la cuisson des
aliments ne sont pas nettoyées apres chaque
cycle de cuisson. La fonction Pyrolyse
n'empéchera pas ce phénomeéne.
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Réglage de la pyrolyse

1) Retirez toutes les grilles et tous les accessoires
du four.

2) Appuyez sur Nettoyage, puis sur Pyrolyse.

3) Sélectionnez la durée du cycle souhaitée, puis
appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
du panneau de commande. Le temps restant
s'affiche a I'écran.

Niveau de saleté Réglage du cycle
Cavité du four 1Th15m
|égerement souillée
Cavité du four 1Th30m
modérément sale
Cavité du four trés 2h
sale

4) Une fois le cycle de Pyrolyse programmé, la
porte du four se verrouille automatiquement
et licone de verrouillage & s'affiche.

+ Vous ne pourrez pas ouvrir la porte du four
tant que le four naura pas refroidi. Le
verrou se déverrouille automatiquement
lorsque le four a refroidi.

A ATTENTION

Ne forcez pas I'ouverture de la porte du four
lorsque l'icone de verrouillage est affichée. La
porte du four reste verrouillée une fois la
température du four refroidie. Si vous forcez
I'ouverture de la porte, celle-ci sera
endommagée.

+ Il peut s'avérer nécessaire d'annuler ou
d'interrompre un cycle de Pyrolyse en raison
d’'une fumée excessive ou d'un incendie dans le
four. Pour annuler la fonction Pyrolyse, appuyez
sur le bouton Démarrage/Arréter du panneau
de commande.

Nettoyage du réservoir d'eau

Le réservoir d'eau est utilisé pendant les fonctions
de cuisson a la vapeur. Utilisez de I'eau filtrée et
adoucie si possible.

REMARQUE

+ Apreés l'utilisation de la fonction vapeur, le

réservoir d'eau doit &tre vidangé. Pour éviter les

bactéries ou les odeurs, nettoyez et séchez le
réservoir d'alimentation en vapeur apres chaque
utilisation.

* Ne le nettoyez pas dans un lave-vaisselle.

+ Sile réservoir d'eau ne glisse pas aussi
facilement qu'il le devrait, nettoyez le fond du
réservoir.

Tartre d'eau dure

Si de I'eau dure est utilisée dans le réservoir d'eau,
le générateur de vapeur peut étre obstrué par des
dépots d'eau dure. Dans les régions ou l'eau est
dure, faites fonctionner fréquemment la fonction
Détartrage ou utilisez de I'eau adoucie.

Utilisation de la fonction de
détartrage

Pour éliminer les dépdts minéraux qui restent sur
la sole du four apres l'utilisation du mode vapeur,
utilisez un chiffon ou une éponge imbibés de
vinaigre ou d’'une solution d'acide citrique faible.
Pour les dépdts plus tenaces ou étendus, utilisez la
fonction Détartrage.

REMARQUE

+ Utilisez la fonction de détartrage apres 2 ou 3
utilisations du mode vapeur.
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Détartrage

Utilisez cette fonction pour éliminer les dépdts
blancs qui se forment apres une utilisation
prolongée du générateur de vapeur.

La fonction Détartrage fonctionne pendant

1 heure 43 minutes. De 'eau s'écoule du
générateur de vapeur pendant le nettoyage.

Pour savoir comment retirer et remplir le réservoir
d'eau, voir « Utilisation du réservoir d’'eau ».

Réglage de détartrage

REMARQUE

+ Aprés une panne de courant, la fonction
Détartrage reprend automatiquement, méme
si la fonction Ringage était en cours.

+ Side l'eau reste sur la sole du four aprés le
détartrage, consultez les instructions de la
section « Utilisation de la fonction de Drainage »
pour éliminer I'eau résiduelle a l'intérieur du
générateur de vapeur.

+ Apreés avoir utilisé la fonction Détartrage,
nettoyez le réservoir d'eau.

1) Remplissez le réservoir d'eau avec un mélange
prémélangé 50:1 d'eau et d'acide citrique. Par
exemple, utilisez 4 cuilleres a café d'acide
citrique dans 4 1/4 tasses d'eau (20 g d'acide
citrique dans 1000 ml d'eau).

2) Insérez délicatement le réservoir d'eau dans la
position correcte du panneau de commande,
en veillant a maintenir le réservoir a niveau
pendant le transport. Si le réservoir n'est pas
maintenu a niveau, I'eau s'écoulera par les
tubes situés a l'arriére.

3) Appuyez sur Nettoyage sur I'écran Menu
principal. Appuyez sur Maintenance a la
vapeur, puis sur Détartrage.

4)  Aprés 1 heure 32 minutes de détartrage, une
fenétre contextuelle s'affiche a I'écran. En
suivant les instructions, videz le réservoir et
remplissez-le d'eau propre.

5) Insérez le réservoir et lancez la fonction
Ringage. Le Ringage dure environ
11 minutes.

6) Une fois la fonction Ringage terminée, séchez
l'intérieur du four avec un chiffon doux.

Laissez la porte du four ouverte et laissez le
four sécher complétement.

Utilisation de la fonction de
drainage

La fonction de Drainage élimine I'eau résiduelle a
I'intérieur du générateur de vapeur. Cette fonction
dure un peu plus de 1 minute et s'exécute
automatiquement apres tout cycle de cuisson a la
vapeur. La fonction de Drainage peut également
&tre lancée manuellement, si nécessaire.

Réglage de la fonction de vidange

1) Assurez-vous que le réservoir d'eau est vide.

2) Appuyez sur Nettoyage sur I'écran Menu
principal. Appuyez sur Maintenance a la
vapeur, puis sur Drainage.

3) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
de I'écran pour lancer le Drainage. Le temps
restant s'affiche a I'écran.

Utilisation de la fonction
d’évaporation

La fonction Evaporation permet d'éliminer I'eau
résiduelle a I'intérieur de la cavité du four. Cette
fonction dure un peu plus de 20 minutes.

Réglage de la fonction d'évaporation

1)  Appuyez sur Nettoyage sur I'écran Menu
principal. Appuyez sur Maintenance a la
vapeur, puis sur Evaporation.

2) Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter
de I'écran pour lancer le Evaporation. Le
temps restant s'affiche a I'écran.
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Maintenance périodique

Changement de I'éclairage du
four

Modéle WSED7667*, WSED7666%*,
WS9D767***

L'éclairage du four est une lampe LED standard. Si
la lampe LED ne s'allume pas, veuillez contacter le
service clientéle de LG Electronics. N'essayez pas de
remplacer ou de retirer la lampe LED.

Modéle WSED7665*, WSED7664*,
WS9D765***

L'éclairage du four est un appareil halogene
standard de 25 ou de 40 watts. Veuillez lire les
instructions suivantes pour remplacer la lampe
halogéne.

Cet appareil contient une source lumineuse de
classe d'efficacité énergétique G.

A AVERTISSEMENT

Assurez-vous que |'appareil est éteint avant de
remplacer la lampe afin d'éviter tout risque
délectrocution.

+ Assurez-vous que le four et 'ampoule sont
froids.

+ Débranchez I'alimentation électrique de
I'appareil au niveau du panneau principal de
fusibles ou de disjoncteurs. Le non-respect de
cette consigne peut entrainer des blessures
graves, la mort ou un choc électrique.

+ Portez des gants lorsque vous changez
I'ampoule du four. Les éclats de verre des

ampoules cassées peuvent provoquer des
risques de blessures.

+ Sivous appliquez une force, la vitre ou le four
peuvent se fissurer ou d'étre endommagé.

1) Débranchez le four ou coupez I'alimentation
électrique.

2) Tournez le couvercle de la lampe en verre
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour le retirer.

3) Retirez la lampe halogéne de son socle et
jetez-la en respectant I'environnement.

4) Insérez la nouvelle lampe halogéne.

5) Insérezle couvercle de la lampe en verre et
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre.

6) Rebranchez le four ou rebranchez
I'alimentation électrique.

/(((( > @
S 2

Informations sur la source
lumineuse

+ Lalumiere s'allume et s'éteint automatiquement
dans l'un des cas suivants :

- lors de l'ouverture / la fermeture de la porte.
- lors de I'utilisation de la fonction InstaView.

SIVONVY l
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Informations sur la source lumineuse

Les parametres de contrdle de référence et les instructions sur la
maniere de les mettre en ceuvre, le cas échéant.

NA pour aucun réglage de
commande de référence.

Instructions sur la maniére de retirer les éléments de commande
d'éclairage et/ ou les éléments non éclairants, le cas échéant, ou sur
la maniere de les éteindre ou de réduire leur consommation
d'énergie.

Le connecteur de la source
d'alimentation doit étre
débranché pour éteindre
I'éclairage.

Si la source lumineuse est graduable : une liste des gradateurs avec
lesquels elle est compatible et la ou la(les) norme(s) de compatibilité
source lumineuse — gradateur auxquelles elle est conforme, le cas
échéant;

Aucun gradateur.

Si la source lumineuse contient du mercure : des instructions sur la
facon de nettoyer les débris en cas de bris accidentel.

Aucun mercure.

Recommandations sur la facon de se débarrasser de la source
lumineuse a la fin de sa vie.

Consultez le site www.lg.com/
global/recycling

Retrait, assem b|age et * Ne fermez pas la porte du four tant que toutes
démontage dela porte du four I;Zg:”es du four ne sont pas entierement en
Il peut étre nécessaire de retirer et de démonter la

porte du four pour obtenir de meilleures Retrait de la porte du four

performances de nettoyage. La porte du four

contient du verre qui peut se briser. Il convient

d'étre prudent lors du retrait, de 'assemblage et du A ATTENTION

démontage de la porte du four.

+ Clipsez complétement le collier de serrage afin
d'éviter dendommager la cavité du four.

A ATTENTION

Pour éviter les brllures, attendez que le four ait 1)  Ouvrez complétement la porte.

refroidi avant de toucher 'une de ses piéces. 2)

Soulevez la fixation de la porte @ et faites-la

* La porte est tres lourde. Soyez prudent lorsque basculer complétement vers le four ®.

vous retirez, soulevez et remettez la porte en

place.

+ Ne soulevez pas la porte en tenant sa poignée.
La poignée n'est pas congue pour supporter le
poids de la porte, ce faisant, vous risquez
d'endommager gravement la porte de l'appareil.

* Ne frappez pas la vitre avec des casseroles, des
poéles ou tout autre objet.

+ Le fait d'égratigner, de frapper, de secouer ou
d’exercer une pression sur la vitre peut affaiblir
sa structure, ce qui cause une augmentation du
risque de bris ultérieur.
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3) Saisissez fermement les deux cotés de la porte
par le haut.

4) Fermez partiellement la porte a environ
70 degrés (. Si la position est correcte, les
charniéres ® se déplaceront librement.

5) Soulevez et tirez la porte vers vous jusqu'a ce
que les loquets des charniéres soient
complétement desserrés.

Assemblage de la porte du four

1) Saisissez fermement les deux cotés de la porte
® prés du haut.

2) Insérez complétement les charniéres ® dans
les fentes (.

3) Ouvrez lentement et complétement la porte.
Assurez-vous que les charniéres @ sont
correctement enclenchés dans les fentes ®.

4)  Soulevez la fixation de la porte (@ et faites-la
pivoter vers la porte du four @ jusqu'a ce
gu'elle s'enclenche en position.

5) Fermer la porte.

Démontage de la porte du four

La porte du four contient trois couches de
panneaux de verre. Retirez la porte du four du four
avant de la démonter.

1) Retirez la porte du four et placez-la sur une
surface souple et plate pour éviter qu'elle ne
se brise ou ne se raye, la poignée de la porte
tournée vers le sol.
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2) Poussez les verrous @ des deux cotés du

couvercle supérieur de la porte @ et tirez vers

I'avant.

3) Avec les deux mains, saisissez et soulevez
légérement le panneau de verre ® et tirez
vers l'avant pour le retirer de la porte du four.
Mettez de coté le joint d'étanchéité (4 pieces)
inséré dans le verre.

Répétez 'opération pour retirer les trois
couches de panneaux de verre.

Assemblage du panneau de verre
Remontez les panneaux en verre dans l'ordre
inverse de leur retrait.

1)  Glissez le panneau de verre inférieur dans ®

et le second panneau de verre dans O de la
porte du four.

+ Placez le panneau de verre comme le c6té
imprimé LG vers la poignée de la porte du
four.

2) Assemblez les 4 garnitures sur le deuxiéme
panneau de verre comme suit.

+ Les garnitures maintiennent la vitre en
place, ce qui réduit le bruit et les vibrations
de la porte.

®

3) Glissezle panneau de verre supérieur ®surle

deuxiéme panneau de verre dans la porte du
four.

+ S'il est correctement placé, vous verrez TOP
imprimé sur le bas du panneau de verre
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pour indiquer l'orientation correcte de la
surface.

4)  Assemblez le couvercle supérieur de la porte

O

+ Assurez-vous qu'il est fixé (cliquez !).

SIVONVYA l
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FAQ

Foire Aux Questions

Q

Mon nouveau four ne fonctionne pas comme I'ancien. Existe-t-il un probléme avec les
réglages de température ?

Non. Votre four a été testé et étalonné en usine. Pour les premieres utilisations, suivez
attentivement les temps et les températures de vos recettes. Si vous pensez toujours que votre
nouveau four est trop chaud ou trop froid, vous pouvez régler vous-méme la température du
four pour répondre a vos besoins spécifiques de cuisson. Reportez-vous a la section
Modification des paramétres de ce manuel pour obtenir des instructions simples sur la facon
de régler votre thermostat.

Est-il normal d’entendre un cliquetis a I'arriére de mon four lors de son utilisation ?

Votre nouvel appareil est congu pour contrdler plus étroitement la température de votre four.
Vous entendrez peut-étre les éléments chauffants de votre four s'allumer et s'éteindre plus
fréquemment sur votre nouveau four. Ce phénoméne est normal.

Pendant la cuisson par convection, le ventilateur s’arréte lorsque j'ouvre la porte. Est-ce
normal ?

Oui, c'est normal. Lorsque la porte est ouverte, le ventilateur de convection s'arréte jusqu’a ce
que la porte soit fermée.

Puis-je utiliser du papier d’aluminium pour récupérer du jus de cuisson dans la cavité de
mon four ?

N'utilisez jamais de papier d'aluminium pour recouvrir le fond ou les bords du four. Le papier
d’aluminium fondra et collera a la surface du fond du four et ne pourra pas étre retiré. Utilisez
plutdt une plaque a patisserie recouverte de papier d'aluminium placée sur la grille inférieure
du four pour recueillir les égouttures. (Si le papier d'aluminium a déja fondu sur le fond du four,
il ne génera pas le fonctionnement du four).

Puis-je utiliser du papier d’aluminium sur les grilles ?

Ne recouvrez pas les grilles de papier d'aluminium. Le fait de recouvrir entiéerement les grilles
de papier d'aluminium restreint la circulation de I'air, ce qui entraine de mauvais résultats de
cuisson. Utilisez une lechefrite doublée de papier d'aluminium sous les tartes aux fruits ou
autres aliments acides ou sucrés pour éviter que les débordements n'endommagent la finition
du four.

A ATTENTION

+ Vous pouvez utiliser du papier d’aluminium pour envelopper les aliments dans le four, mais ne laissez
pas le papier d'aluminium entrer en contact avec les éléments chauffants / de cuisson au gril exposés
du four. Le papier d'aluminium pourrait fondre ou s'enflammer et provoquer de la fumée, un incendie
ou des blessures.
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Que dois-je faire si mes grilles sont collantes et qu'il est devenu difficile de les faire
glisser ?

Avec le temps, il peut devenir difficile de faire glisser les grilles a l'intérieur et a I'extérieur.
Appliquez une petite quantité d’huile d'olive sur les bords des grilles. Cela servira de lubrifiant
pour faciliter le glissement.

Dois-je griller avec la porte ouverte ou fermée ?

Votre four électrique n'est pas congu pour la cuisson au gril avec la porte ouverte. Si vous faites
griller des aliments alors que la porte du four est ouverte, vous risquez d'endommager la porte
ou I'écran du four.

Pourquoi les touches de fonction ne fonctionnent-ils pas ?

Vérifiez si Verrouillage des commandes est activée. L'icone de verrouillage & s'affiche &
I'écran si Verrouillage des commandes est activée. Pour désactiver Verrouillage des
commandes, reportez-vous a la section Verrouillage des commandes au chapitre
Fonctionnement.

Comment puis-je aider a assurer la sécurité des enfants autour de I'appareil ?

Les enfants doivent étre surveillés a proximité de I'appareil lorsqu'il est utilisé, et aprés son
utilisation jusqu'a ce que les surfaces du four soient refroidies. Vous pouvez également utiliser
Verrouillage des commandes pour éviter qu'ils n'allument accidentellement le four.
Verrouillage des commandes désactive la plupart des boutons du panneau de commande.
Reportez-vous a la section Verrouillage des commandes a la section Fonctionnement.

Avant d'appeler le service

Cuisson

Symptomes Cause possible et solution

pas

Le four ne fonctionne | La fiche d’alimentation de I'appareil n’est pas compléetement insérée

dans la prise électrique.

+ Assurez-vous que la fiche d'alimentation électrique est branchée dans une
prise de courant sous tension et correctement mise a la terre.

Un fusible de votre maison est peut-é&tre grillé ou le disjoncteur s’est
déclenché.

+ Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Les commandes du four sont mal réglées.

+ Reportez-vous a la section « Utilisation du four » du chapitre
« Fonctionnement ».

Le four est trop chaud.

+ Laissez le four refroidir jusqu'a une température inférieure a la
température de verrouillage.
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Symptomes

Cause possible et solution

La vapeur s'échappe
depuis I'évent du four.

La cuisson d’aliments a forte teneur en humidité produit de la vapeur.

+ (C'est tout a fait normal.

L'appareil ne
fonctionne pas.

Le cordon n’est pas branché correctement.

+ Assurez-vous que le cordon est correctement branché dans la prise.
Vérifiez les disjoncteurs.

Le service de cablage n’est pas complet.

+ Contactez votre électricien pour obtenir de l'aide.

Panne de courant.

+ Vérifiez I'éclairage de la maison pour vous en assurer. Appelez votre
compagnie d'électricité locale pour obtenir de l'aide.

Le four fume
excessivement
pendant la cuisson au
gril.

Le four n’est pas installé correctement.

+ Consultez le guide d'installation.

La viande est trop proche de I'élément.

+ Repositionnez la grille afin de laisser un espace suffisant entre la viande et
I'élément. Préchauffez I'élément de gril pour saisir la viande.

La viande n’est pas correctement préparée.

* Enlevez I'excés de gras de la viande. Coupez les bords gras restants pour
éviter qu'ils ne s'enroulent.

De la graisse s'est accumulée sur les surfaces du four. De vieilles graisses
ou des éclaboussures d'aliments causent un fumage excessif.

+ Un nettoyage régulier est nécessaire en cas de grillades fréquentes.

Les aliments ne cuisent
pas ou ne rdtissent pas
correctement

Les commandes du four sont mal réglées.

+ Reportez-vous a la section « Utilisation du four » du chapitre
« Fonctionnement ».

La position de la grille est incorrecte ou la grille est inégale.

+ Reportez-vous a la section « Utilisation du four » du chapitre
« Fonctionnement ».

Un ustensile de cuisine incorrect ou de taille inappropriée est utilisé.

+ Reportez-vous a la section « Utilisation du four » du chapitre
« Fonctionnement ».

Les aliments ne grillent
pas correctement

Les commandes du four sont mal réglées.

+ Assurez-vous de correctement sélectionner le mode Gril.

La position de la grille utilisée est incorrecte.

+ Voir le Guide des grillades recommandé.

Les ustensiles de cuisine ne sont pas adaptés pour le gril.

+ Utilisez une léchefrite et une grille.
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Symptomes

Cause possible et solution

Les aliments ne grillent
pas correctement

Dans certaines régions, la tension électrique peut étre faible.

*+ Préchauffez I'élément de gril pendant 5 a 7 minutes.

L'humidité s'accumule
sur la vitre du four ou
de la vapeur sort de
I'évent du four

Cela se produit lors de la cuisson d'aliments a forte teneur en humidité.

+ (C'est tout a fait normal.

Une humidité excessive a été utilisée lors du nettoyage de la fenétre.

+ Ne pas utiliser d’'humidité excessive lors du nettoyage de la fenétre.

De I'air chaud est
évacué dans la cuisine
apreés I'extinction du
four.

L'évacuation d'air chaud est nécessaire pour maintenir et refroidir la
température du four. Elle s'éteint automatiquement lorsque la chaleur
se refroidit a une température sare.

+ C'est tout a fait normal.

Le four ne cuit pas a la
vapeur

Assemblage incorrect

+ Assurez-vous d'insérer le réservoir d'eau dans la position correcte du
panneau de commande.

L'évacuation du réservoir d’eau peut &tre obstruée par du calcaire.

+ Sitel estle cas, la fonction de détartrage doit étre exécutée avant de
pouvoir utiliser la fonction vapeur.

De I'eau s'accumule
dans la sole du four
pendant ou aprés la
cuisson a la vapeur

Pendant la cuisson a la vapeur, I'eau contenue dans le réservoir d’eau est
transférée dans la sole du four.

+ Ilest normal que I'eau remplisse la sole du four pendant ou apres le mode
Vapeur.

+ Sil'eau laisse des dépdts minéraux sur la sole du four, retirez ces dépdts
avec un chiffon ou une éponge imbibée de vinaigre.

Un résidu blanc
apparait sur la sole du
four aprés une cuisson
a la vapeur

L'utilisation d'eau dure dans le réservoir d’eau peut entrainer la
formation de tartre sur la sole du four.

+ Pour éliminer les dép6ts minéraux qui restent sur la sole du four, utilisez
un chiffon ou une éponge imbibés de vinaigre ou d'une solution d'acide
citrique faible.

Piéces et caractéristiques

Symptomes

Cause possible et solution

La commande du four
émet un bip et affiche
un code d’erreur F.

La commande électronique a détecté un état défectueux.

+ Eteignez la fonction du four que vous utilisez pour effacer l'affichage et
arréter les bips. Reprogrammez le four. Si le défaut se reproduit, notez le
numéro du défaut et appelez le service apres-vente.

& est allumé sur
I'écran lorsque vous
voulez cuisiner

La porte du four est verrouillée car la température a I'intérieur du four
n'est pas descendue en dessous de la température de verrouillage.

+ Appuyez sur le bouton Démarrage/Arréter du panneau de commande.
Laissez le four refroidir.

SIVONVY l



118 DEPANNAGE

Symptomes

Cause possible et solution

& est allumé sur
I'écran lorsque vous
voulez cuisiner

Le Verrouillage des commandes est activé

* Pour désactiver Verrouillage des commandes, reportez-vous au chapitre
en fonctionnement Verrouillage des commandes.

Le voyant du four ne
fonctionne pas.
(Modéle WSED7665%,
WSED7664*,
WS9D765%**)

Il est temps de remplacer 'ampoule ou 'ampoule est desserrée.

+ Remplacez ouresserrez 'ampoule. Voir « Changement du voyant du four »
dans la section Maintenance périodique.

Le ventilateur de
refroidissement
continue de
fonctionner apres
I'arrét du four.

Le ventilateur s'arréte automatiquement lorsque les composants
électroniques ont suffisamment refroidi.

+ C'est tout a fait normal.

Le four ne démarre pas
la pyrolyse. (Modéle
WSED7665%,
WSED7664*,
WS9D765%**)

La température du four est trop élevée pour déclencher une opération
de Pyrolyse.

+ Laissez I'appareil refroidir et réinitialisez les commandes.

Les commandes du four sont mal réglées.

+ Voir larubrique Pyrolyse dans la section Nettoyage. (Modéle WSED7665%,
WSED7664*, WS9D765%**)

Un cycle de pyrolyse ne peut pas étre lancé si la porte du four est
ouverte.

+ Fermez la porte du four.

La porte du four ne
s‘ouvre pas aprés un
cycle de pyrolyse.
(Modéle WSED7665%,
WSED7664*,
WS9D765%***)

Le four est trop chaud.

+ Laissez le four refroidir en dessous de la température de verrouillage.

La commande et la porte sont peut-&tre verrouillées.

+ Laissez le four refroidir pendant environ une heure aprés la fin d'un cycle
de pyrolyse. La porte peut &tre ouverte lorsque le symbole de verrouillage

& nest plus affiché.

Le four n’est pas propre
aprés un cycle de
pyrolyse. (Modéle
WSED7665%,
WSED7664*,
WS9D765%%**)

Les commandes du four ne sont pas réglées correctement.

+ Voir la rubrique Pyrolyse dans la section Nettoyage.
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Symptomes

Cause possible et solution

Le four n’est pas propre
aprés un cycle de
pyrolyse. (Modéle
WSED7665%,
WSED7664%,
WS9D765%%**)

Le four a été fortement encrassé.

+ Nettoyez les débordements importants avant de lancer le cycle de
nettoyage. Les fours trés sales peuvent nécessiter un nouveau cycle de
Pyrolyse ou un cycle plus long.

Arrét du ventilateur de
convection.

Le ventilateur de convection s’arréte pendant un cycle Chaleur
tournante. Cela permet un chauffage plus uniforme pendant le cycle.

+ Cecin'est pas une défaillance de la cuisiniére et doit étre considéré comme
un fonctionnement normal.

Le compartiment de
cuisson ne chauffe pas
et I'icone « Demo ou

D » apparait sur
I'écran.

L'appareil est en mode Démo.

+ Voir la section « Mode Démo » dans le manuel de l'utilisateur et désactiver
le mode.

Bruits

Symptomes

Cause possible et solution

Son « crépitant » ou
« éclatant »

C'est le bruit du métal qui chauffe et refroidit pendant les fonctions de
cuisson et de EasyClean.

+ C'est tout a fait normal.

Bruit du ventilateur

Un ventilateur de convection peut se mettre en marche et s'arréter
automatiquement.

+ C'est tout a fait normal.

Wi-Fi

Symptomes

Cause possible et solution

Votre appareil
ménager et votre
smartphone ne sont
pas connectés au
réseau Wi-Fi.

Le mot de passe du Wi-Fi auquel vous essayez de vous connecter est
incorrect.

+ Trouvez le réseau Wi-Fi connecté a votre smartphone et supprimez-le, puis
enregistrez votre appareil sur LG ThinQ.

Les Données mobiles sont activées sur votre smartphone.

+ Désactiver les Données Mobiles de votre smartphone et enregistrer
I'appareil a 'aide du réseau Wi-Fi.
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Symptomes Cause possible et solution

Votre appareil Le nom du réseau sans fil (SSID) est défini de maniére incorrecte.
ménager et votre
smartphone ne sont
pas connectés au
réseau Wi-Fi.

* Le nom du réseau sans fil (SSID) doit étre composé d'une combinaison de
chiffres et de lettres anglais. (Les caractéeres spéciaux ne sont pas
autorisés)

La fréquence du routeur n’est pas de 2.4 GHz.

+ Seule une fréquence de routeur de 2.4 GHz est prise en charge. Réglez le
routeur sans fil sur 2.4 GHz et connectez I'appareil au routeur sans fil. Pour
vérifier la fréquence du routeur, consultez votre fournisseur de services
Internet ou le fabricant du routeur.

La distance entre I'appareil et le routeur est trop éloignée.

+ Siladistance entre I'appareil et le routeur est trop éloignée, le signal peut
étre faible et la connexion peut ne pas étre configurée correctement.
Déplacez le routeur de maniere qu'il soit plus proche de l'appareil.

Service aprés-vente et piéces de rechange

Service aprés-vente

Si le défaut ne peut étre résolu par les mesures ci-dessus, contactez le centre d'information client de LG
pour le service aprés-vente.

+ Sil'appareil est défectueux, il ne doit pas étre utilisé. En cas de panne, il faut isoler I'appareil en retirant
la fiche secteur ou le mettre hors tension en retirant le fusible ou en coupant le disjoncteur dans la boite
a fusibles de la maison.

+ L'appareil ne doit étre réparé que par un professionnel de I'électricité spécialement formé et qualifié. Les
réparations effectuées de maniere inadéquate peuvent causer des dommages ou des blessures
considérables.

A ATTENTION

Les réparations de |'appareil doivent étre effectuées uniquement par un technicien spécialement agréé.
Des réparations incorrectes peuvent entrainer un danger considérable.

+ Nutilisez pas I'appareil s'il est endommagé. En cas de panne ou de défaillance, éteignez I'appareil sur le
secteur. En cas de panne, les visites des techniciens du service clientéle ou des revendeurs peuvent ne
pas étre couvertes par la garantie si la cause de la panne résulte d'une utilisation anormale par le client.

Piéces de rechange
Si vous avez besoin de piéces de rechange ou d'un technicien, contactez le service LG.

+ Votre appel sera automatiquement transmis au centre de service a la clientéle responsable de votre
zone de code postal.

+ Vous trouverez 'adresse de votre centre local de service a la clientele et d'autres informations destinées
aux clients sur le site Internet www.lg.com

Veillez a avoir les informations suivantes a portée de main :

+ Votre nom et votre adresse, y compris votre code postal.


http://www.lg.com
http://www.lg.com
http://www.lg.com
http://www.lg.com
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+ Votre numéro de téléphone.
+ Les détails exacts de la nature du probleme.

* Lemodele, la série et le numéro de série. Ces infor!
sur le bord intérieur gauche de la porte du four.

mations se trouvent sur la plaque signalétique située

+ Votre preuve d'achat datée. Veuillez noter qu'une preuve d'achat est requise pour toute demande de

garantie. Avant de faire une demande de garantie
Toute inspection effectuée par un technicien sera
défaut mécanique ou électrique.

Fiche du produit

Fiche du produit_REGLEMENT DELEGUE DE LA COMM
EN 60350-1:2016

, assurez-vous d'avoir lu la section « DEPANNAGE ».
facturée s'il s'avére que l'appareil ne présente aucun

ISSION (UE) n° 65/2014 et 66/2014, Norme applicable

Marque déposée

LG

Identifiant du modele

WSED7667M, WSED7666M, WSED7665B,
WSED7664S, WS9D7672WM, WS9D7651WS

Indice d'efficacité énergétique (cavitéIEE)

58.7

Classe d'efficacité énergétique

At++

Consommation d'énergie
(mode conventionnel)

0.83 KWh/cycle

Consommation d'énergie
(mode convection forcée)

0.51 KWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur Electrique
Volume 76 L
Masse 45.0 kg

REGLEMENT DE LA COMMISSION (UE) 2023/826, Nor

me applicable EN 50564:2011

Consommation d'énergie en veille 0.5W
Consommation d'énergie du réseau en veille 2.0W
Le laps de temps a I'issue duquel la fonction de 5 minutes

gestion de la consommation, ou une fonction
similaire, font passer automatiquement l'appareil
en mode veille et/ou arrét et/ou dans I'état
assurant la veille en réseau
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