Instrukcja uzytkownika

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy

prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki

. Szuflada na wode

. Grzatka gérna/grill

. OsSwietlenie piekarnika
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. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

9, Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania
piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgcji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkgcji.

4. POWROT

Aby wroci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawienia.
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7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNIJ

Do wtaczania funkgji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

| BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

i WYSUWANE
PROWADNICE*

=

i BLACHA DO
PIECZENIA*

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn

Do stosowania jako blacha
piekarnika do pieczenia
miesa, ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,

Utatwiaja wkfadanie i

Stuzy do pieczenia
wyjmowanie akcesoriow.

wszelkiego rodzaju
ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

zaroodpornych. do zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.
BLACHA DO SMAZENIA
/"\Q‘
i TR
Stuzy do dokfadnego Uzywana do pieczenia z

pomiaru temperatury
wewnatrz potraw
podczas pieczenia. Dzieki
sztywnemu podparciu
moze byc¢ stosowana do
miesa i ryb, a takze do okruchéw i ptynéw. Mozna
chleba, ciast i wypiekdw. i ja my¢ w zmywarce.

wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczona nizej w celu
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Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od

zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
- Aby wyjac¢ prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjac
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w goérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac¢ je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

=~ Zamocowac goérny zacisk
» szyny do prowadnicy potki

[ iprzesunac ja wzdtuz tak

Y daleko, jak to mozliwe. Opusci¢

[ drugi zacisk tak, aby znalazt sie

w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisnac¢
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy poétki. Sprawdzic,
czy prowadnice przesuwaja
sie swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

Q 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej
tabeli gotowania.

N

* |PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupiagce
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby osiagnac najlepsze
rezultaty gotowania, zalecamy wybranie POZIOMU
3 pary do przyrzadzania ryb, POZIOMU 2 pary do
przyrzadzania miesa i POZIOMU 1 pary do chleba i
deserow.
Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat recznych cykli
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary,
przejdz do tabeli gotowania ,Para + powietrze”.

=

GRILL
Do grillowania stekow, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie
blachy na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw
wydzielanych podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

D_

5= FUNKCJE TRADYCYJNE

» PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

- COOK4
Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcji tej mozna uzywac do
pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rowniez mrozonej) oraz do przygotowywania
catych positkéw. Nalezy postepowac zgodnie
ze wskazdéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalna
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 ré6znych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

FUNKCJE SPECJALNE

»

PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie
wspaniatej domowej pizzy w mniej niz 10
minut, jak w restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupigca
na brzegach i idealnie oraz rownomiernie
przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy
WPro i nagrzewaniem przez 30 minut pozwala
upiec pizze w 5-8 minut.

(W celu ztozenia zamowienia lub uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone www.
whirlpool.eu.)

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu

sq one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goragcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania
mozna osiagnac tylko przy uzyciu blachy

do smazenia bez ttuszczu (dostarczanej z
niektérymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢

na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Nalezy unikac¢ uzywania
wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.
WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO
jest uzywany, swiatetko kontrolki pozostaje
zgaszone przez caty czas gotowania. Aby
skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
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piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature
pieczenia duzych kawatkdéw mies (powyzej

2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas
pieczenia w celu zapewnienia rbwnomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do
czasu nalezy podlac¢ mieso, aby nie dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

% ] TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachdéw pieczonych potraw.

PaN
:ﬂ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

P CZYSZCZENIE

e SMARTCLEAN

Dziatanie pary uwalnianej podczas tego specjalnego
cyklu czyszczenia w niskiej temperaturze umozliwia
fatwe usuwanie zabrudzen i resztek jedzenia. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

- ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory
piekarnika. Zalecamy uzywanie tej funkcji w
regularnych odstepach czasu. Jesli tego nie zrobisz,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia
piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

)
{55" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z
przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wiaczona ,On”,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu
sq dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby
wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
JUSTAWIENIA” i wytaczyc¢ ,Off”. Po wybraniu opcji
“UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisna¢ + lub —
jezykéw i wybra¢ zadany jezyk. Nacisng¢
potwierdzi¢ wybor.
Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka
wybierajac "JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku &

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartos¢ (13).

, aby przewinac liste dostepnych
, aby

ZASILANIE
Nacisna¢ + lub — , aby wybra¢ 16 "Wysoki" lub 13
"Niski" i nacisnag¢ /", aby potwierdzi¢.

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu bedg migac dwie cyfry godziny.

//__\

ZEGAR ~
Nacisnij + lub — , aby ustawi¢ prawidtowg godzine
i nacisnij i naci$nij " : Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisng¢ + lub — / ,aby
potwierdzié.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA’, dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W t m celu wtaczyc
plekarnlk wciskajac przycisk | O przycisk ustawien
@ oraz przyciskow naW|gachnych + i — ,aby
wybra¢ ,TWARDOSC WODY”. Nacisng¢ aby
potW|erdZ|c Uzy¢ przyciskow naW|gacyjnych +
i — ,aby wybrac¢ odpowiedni poziom dla wody w
danym obszarze, w oparciu o ponizsza tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 iﬁ;ﬂi‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo | sosy | 6100 | 4362
twarda

Nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzgdzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujagce sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisna¢, aby wtaczyc¢ kuchenke: Na
wyswietlaczu pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna
funkcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkcji lub przewijajac menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk -+ lub — , aby wybra¢
zadana pozycje, a nastepnie nacisnac przycisk /" ,
aby potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.
Nacisniecie << pozwala ponownie zmieni¢
poprzednie ustawienie

-FI;EKIPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
ARY

8- -i-- 200
TEMPERATURA
Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, naciénij —+
lub — , aby jg zmieni¢, nastepnie nacisnij

, aby potwierdzi¢ i kontynuowaé wprowadzanie
nastepnych ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposdb mozna ustawic¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 ($redni), 1 (niski).

W funkcji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilos¢
potrzebnej pary z nastepujacych poziomoéw: PARA 1,
PARA 2.

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic
temperature/poziom grillowania za pomocg = lub —

CZAS TRWANIA

7 X

CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (& , nacisna¢

-+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia,

a nastepnie nacisng¢ ., aby potwierdzic. Jesli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie
(bez okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania
czasu gotowania/pieczenia: Nacisnag¢ . lub [ >],
aby potwierdzi¢ i wtgczyc¢ funkcje.. Wybér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia
czas, naciskajgc O :naciénij + lub — ,aby go
zmieni¢, a nastepnie nacisnij , aby potwierdzic.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkgji, programujac
czas jej zakonczenia. Gdy ikona (I miga, wyswietlacz

Imlmke
2

pokazuje czas zakonczenia pieczenia.

CLC N S
N B L 1= T
KONIEC
Nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia

gotowania, a nastepnie nacisng¢ ./, aby
potwierdzi¢ i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe

do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wtaczy
sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego
tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wyfgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zagdang temperature stopniowo,

CO 0zNnacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisng¢ + lub — , aby zmieni¢
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <<l
aby zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac (3 w celu
wyswietlenia informacji, mozliwe jest przejscie od czasu
zakonczenia do czasu trwania.

3.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.
Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac
cechy produktu i cieszyc sie wspaniatym efektem.
WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

6

N, 7 N oF
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-

777X

7 N

KILOGRAMY

W celu prawidtowego ustawienia funkcji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na
wyswietlaczu i nacisna¢ przycisk -+ lub — , aby
ustawi¢ wymagana wartos¢, a nastepnie nacisnac
przycisk ./, aby potwierdzi¢.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6" Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

th
sense

WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisnag¢ —+ lub — , aby
wybra¢ zadany poziom wypieczenia od surowego (-1)
do dobrze wypieczonego (+1). Nacisna¢ ./ lub [>],
aby potwierdzi¢ i wtaczy¢ funkcje.

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6" Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opgji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepiséw
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dedykowanych funkgji 6™ Sense, umozliwia

pieczenie kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu
pary. Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej
rbwnomiernie przez potrawe, w poréwnaniu

do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych
sktadnikéw odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie
doskonatych, naprawde smacznych wynikéw przy
wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki muszg by¢ zamkniete.

Aby przystagpi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODA)J
WODY”, wyciagnij szuflade, otwérz pokrywe szuflady i
napetnij ja woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac
cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta
z wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

/4

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, Wcianc' w celu aktywowania funkgji.
W fazie opdznienia po wcisnieciu[ > ] piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy ominac¢ te
faze i natychmiast uruchomi¢ funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyswietlacz
zaproponuje najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej
z nich. W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktywowang funkcje, wciskajgc przycisk [O].

Jedli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga
konkretnej temperatury maksymalnej, na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Mozesz wybra¢
innga funkcje lub poczekac¢ na catkowite ochtodzenie.

5. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

lg----
NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,
ze piekarnik osiggnat ustawiong temperature,
wymagang, aby ,DODAJ POTRAWE". W tym momencie
nalezy otworzyc¢ drzwiczki, umiesci¢ potrawe w
piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie,
naciskajac przycisk «~ lub [ >].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
koncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie
drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmienic¢ zagdang
temperature za pomocag —+ lub — .

6. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia.

] L.C1TL
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OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Otworzyc¢
drzwiczki, wykonac czynnos¢, o ktorej informuje
wyswietlacz i zamknac¢ drzwiczki, a nastepnie nacisnac
przycisk [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie
10% czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik
wyswietli komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

oy
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SPRAWDZ POTRAWE
Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Sprawdzic¢
potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisngé « lub [>],
aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby poming¢ te czynnosci. . W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu
nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik
bedzie kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.
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Nacisna¢ [ > |, aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢
-+, zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostana zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajag na
przyrumienienie potrawy poprzez wtaczenie funkgji
grill po zakonczeniu pieczenia.

N S
- - - 1C1Mec
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NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
komunikat, w razie potrzeby nacisng¢, /", aby
rozpocza¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania. W
kazdym momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac
przycisk [O ], aby wytaczy¢ piekarnik.

8. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania

funkcji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

S

S )
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i
zapisac biezace ustawienia do wykorzystania w
przysztosci, nalezy nacisng¢ ./, aby ignorowac
nacisng¢ <.

Po naciénieciu «~ nacisna¢ + lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisna¢ ./, aby
potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat
juz wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie
poprzedniej funkcji na danym numerze.

Aby w pézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

°C
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1. KONWENCJONALNE
Nacisng¢ -+ lub — aby wybra¢ funkdje,
potwierdzi¢ poprzez nacisniecie ./, a nastepnie
nacisna¢ , aby jg uaktywnic.

9. SMARTCLEAN

Nacisna¢ {.¢] aby wyswietli¢ funkcje inteligentnego
czyszczenia “Smart Clean” na wyswietlaczu.

¢
Lot
Smart Clean
Nacisna¢ [ > ], aby wiaczy¢ te funkcje: na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat dotyczacy
wszystkich czynnosci niezbednych do uzyskania
najlepszych wynikéw czyszczenia: Podazac za
wskazéwkami i po zakohczeniu nacisna¢ /. Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka
konieczno$¢, nacisna¢ [ > |, zeby aktywowac cyk
czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie
otwierac drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie
wydostajaca sie z komory piekarnika para wodna moze
negatywnie wptynac¢ na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic¢ piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrze¢ i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca $ciereczki lub gabki.

10. OPROZ. WODY

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu
gotowania piekarnik automatycznie oprézni system,
przenoszac resztki wody do szuflady (nalezy uwazag,
aby nie wyjac szuflady po zakonczeniu gotowania).
Po zakonczeniu szuflade mozna wyjac i opréznic.
Zalecamy opréznienie szuflady, jak tylko opréznianie
zostanie zakonczone.

11. ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtaczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas trwania catej
funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zostac¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY OD-

KAMIENIANIA ZNACZENIE

<ZALECANE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 15 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Zaleca sie przeprowadzenie
cyklu odkamieniania.
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Odkamienienie jest wy-
magane. Nie jest mozliwe
przeprowadzenie cyklu
pieczenia na parze, dopoéki
nie zostanie przeprowadzo-
ny cykl odkamieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody (4
- Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie
resztki wody i w razie potrzeby moze zostac
wykonany cykl oprézniania. W takim przypadku
konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed
kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byfa zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat
zwrotny  WODA JEST GORACA".

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wlac¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskaé najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem sktadajacym sie z 75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitnej.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania
funkcji pary w piekarniku. W przypadku zaméwien i
potrzeby zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac
sie z serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.
eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek uszkodzenie spowodowane uzyciem
innych $rodkéw czyszczacych dostepnych na rynku.

=759

Gdy roztwor odkamieniajgcy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [ >, aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzadzeniem. Po zakohczeniu

kazdej z faz zostanie odtworzone powiadomienie
dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja
przejscia do nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora
piekarnika zostanie oprézniona: roztwor
odkamieniajacy uzyty w tej fazie zostanie wlany do
wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usungac pozostatosci kamienia z szuflady i
obiegu pary, nalezy wykonac¢ cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,
nalezy napetni¢ zbiornik 0,25 | wody pitnej, a
nastepnie nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ ptukanie. Nie
wytaczac piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci
wymagane przez funkcje nie zostang zakoriczone.
Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac
oproznienia szuflady i powtorzenia tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzysta¢ ze wszystkich funkgcji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze by¢
styszalny hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy
piekarnika w celu zagwarantowania optymalnej
wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania nalezy powtodrzy¢ przed uruchomieniem
jakiejkolwiek funkgji pary.

12. MINUTNIK
Aby aktywowac te funkcje, naciénij ikone
. Nacisnac lub — , aby ustawic zadany czas, a

nastepnie nacisng¢. ./ , aby rozpoczac¢ odliczanie

czasu.
(Y

(L
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac rowniez wtedy, gdy jakas
funkcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zaktécajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢
jedynie ikone (@ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
edytowac¢ minutnik, mozesz nacisna¢ ikone (i ustawic
godzine za pomocg ikony -+ lub — .

Aby anulowa¢ minutnik, naciénij ikone (J , a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit “--:--".
Nacisng¢ , aby potwierdzic.
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13. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<< przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonac te
czynnos$¢ ponownie, aby odblokowac klawiature.

€,
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BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac
14. KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW
(ZALEZNIE OD WYPOSAZENIA)

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia
réznych rodzajéw potraw podczas pieczenia, aby
zapewnic osiggniecie optymalnej temperatury
potrawy. Temperatura w piekarniku rézni sie w
zaleznosci od wybranej funkgcji, ale zakonczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po
osiggnieciu okreslonej temperatury.

Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie sygnat
dzwiekowy a na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
Wsadzono Sonde”.

C

Wybrac zadang funkcje z tych, ktore sa kompatybilne
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie
konwekcyjne, Turbo grill, Termoobieg Eco, Gotowanie
Maxi, funkcje 6™ Sense): Wyswietlacz podpowiada
ustawienie docelowej temperatury sondy: Nacisnij

—+ lub — , aby ja ustawi¢ i nacisnij ./, aby ustawi¢
nastepujgce parametry pieczenia.

Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiggnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe
ustawienie czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej
godziny, o ktoérej pieczenie miatoby sie zakonczyc.
Oswietlenie pozostanie wtgczone do momentu
usuniecia sondy.

Jesli sonda zostanie usunieta podczas pieczenia,
pieczenie bedzie kontynuowane w trybie tradycyjnym
(bez ograniczen czasowych).

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy, a kiedy sonda osiaggnie zadang
temperature, na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia
informacja.

_’
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KONIEC

Uwaga: Aby nastepnie zmieni¢ ustawienia, nacisnij

-+ lub — dla temperatury sondy lub naciénij <

dla innych ustawien. Sygnat dZzwiekowy oraz komunikat
na wyswietlaczu poinformuja uzytkownika, jesli

uzycie sondy nie bedzie kompatybilne z wykonanym
dziataniem. W takim przypadku nalezy usunac sonde.

- -t =

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Kabel jest poétsztywny i moze by¢ uksztattowany
zgodnie z potrzeba, aby wiozy¢ sonde do réznych
potraw w najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie,
czy kabel nie dotyka gdérnego elementu grzejnego
podczas gotowania.

MIESO: Umiescic¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty.
W przypadku drobiu, umiesci¢ sonde na catej
dtugosci w srodku piersi, omijajac puste przestrzenie.
RYBY (w catosci): Umies¢ koncéwke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wtozyc¢
koncéwke gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby
uzyskac optymalny kat sondy.

Aby ugotowac tego rodzaju zywnos¢ z
wykorzystaniem sterowania sonda, wymagane

jest uzycie kompatybilnych funkcji 6™ Sense.

Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas pieczenia z
funkcjami 6" Sense, pieczenie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiagnie idealna
temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

Chleb duzy Ciasto

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza

nalezy sie spodziewac, ze hatas wentylatora
chtodzacego bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec réozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych potkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuze;j.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubosc¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzic¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposob, aby zapewni¢ swobodnga cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierébwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawié nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozyc¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.

Whj;lﬁool



6 TABELA GOTOWANIA

) STOPIEN STOPIEN O?CRZOACSIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILosc WYSMAZE- | PRZYRUMIE- | =02 POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA
NIA)
LASAGNE  |Lasagne 0,5-3kg* - 0 . —
Pieczen Ny 0,6-2kg* 0 0 L3 e—
Wotowina Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5..4- '\VLNT
Duszone migso 0,6-2kg* 0 - - A 3 - F—
Pieczen Ny 0,6-2,5kg * - 0 3 e
Wieprzowina |Golonka 37 0,5-2,0kg * - 0 - 3 a—
Kietbasy i paréwki 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5..4- -‘ViNr
3
Cielecina Oy 0,6-2,5kg* - 0 - =
MIESO Pieczen O} 06-25kg* | 0 0 R
Jagniecina N 5
Gicz O 0,5-2,0kg* 0 0 N e
Pieczony kurczak
é}z y kurez 0,6-3kg* - 0 N
W catosci 2
0,6-3kg* . 0 . T
nadziewany \\\:} 9
Dréb I3 4
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 L R
Caty indyk 0,6-3kg* - 0 - 2 B
Kebab jeden ruszt - - 1/2 -\...5..1- -‘MLN{
Filety 0,5-3cm - - Y
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aeeree 7 oS
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - A 3 -
Pieczone Warzywa 0,1-0,5kg ) ) ) 3
warzywa faszerowane [sztukal Bl
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
ziemniaczana ) bl
Zapiekanka . 3
WARZYWA bomidorowa jedna taca y—"
Zapiekanka iodna t ) ) ) 3
Zapiekane paprykowa Jedna taca NF—n
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - -\1;3:1,.
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
kalafiorowa ) N
Zapiekane warzywa| jedna taca - - - -\1;3:_,-
* Sugerowana ilos¢
[ VP ~ A=~ — M q\
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw

na ruszcie

pieczenia

500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

) STOPIEN STOPIEN O?CRZOACSIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILosc WYSMAZE- | PRZYRUMIE- | o207 POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA
NIA)
. 2
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - N
60 - 150 3
Butki }i} [sztuka]g - - - - %\
Bochenek 400-600g ) ) ) 2
Chleb kanapkowy. S [sztukal "';2“" —
N5
Chleb duzy S 0,7 - 2,0 kg* - - - T~
N 200 - 300 3
Bagietki \k\z.} [sztuka]*g - - - ~ —
SEONE . 2
WYPIEKI P!zza okragta Okragta - - - =
P.'Z?a.“a grubym Blacha - - - -\!.-iﬁr
ciescie
1 warstwa* - - - - 2 -
Pizza ) i
2 warstwy* - - - N -
Pizza [mrozona] 3 3 i
3 warstwy* - - - aFr aF2A -
5 4 2 1
4 warstwy* - - - AFAr ARl AR A -
Biszkopt 0,5-1,2kg* - - - .\1;2:_,. B
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
WYROBY Ciasto ptysiowe jednataca * - - - - 3 -
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 0,4- 1,6 kg ) ) B —
Strudel 0,4-1,6kg . . i L
Wyrastajace ciasto zowocami 0,5-1,2kg* - - - -\!.-iﬁr T
* Sugerowana ilos¢
Aeeeen ~ A==~ — T F—
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw
na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ
TLUSZCZU

PRZEPIS FUNKCJA SUGIELR&’E’ANA NAGRZEWANIE TEMPEO'E?TURA CZASEJIT,\\:\./)ANIA s
Mrozone frytki 3 650-850 g Tak 200 25-30 _——
é}’é wf:z‘;: nuggetsy z Ly 500 Tak 200 15-20 — 2
EE Paluszki rybne I%I 5009 Tak 220 15-20 Efm ‘i,
Krazki cebuli 3| 5009 Tak 200 15-20 —_— 2
<§: Panierowana $wieza cukinia ‘lé'é' 4009 Tak 200 15-20 1% \i,
N Domowe frytki Ly 300-800g Tak 200 20- 40 — 2
g Warzywa mieszane -E:é- 300-800¢g Tak 200 20-30 % i,
. Piers z kurczaka ‘lé'é' 1-4cm Tak 200 20-40 1% ‘i,
> Skrzydetka kurczece 3| 200-1500 g Tak 220 30-50 _— 2
,_,% Kotlet panierowany ‘!E'é' 1-4cm Tak 220 20-50 % _2,
= . < 4 2
Filet rybny I==1 1-4cm Tak 220 15-25 T ———

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kX
FUNKCJE I==]
Smazenie bez tt.
Rez=czzzz:g Y e R
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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U | TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMP(EORC‘)‘TURA cms(;mmm BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140 - 150 35-55 ‘i,
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160-170 30-40 ‘i,
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 -\r.éu-
Biszkopty NISKI TAK 160-170 30-40 -u;z:u-
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 ;,
Bochenek chleba NISKI TAK 170-180 70-100 ‘i,
Maty chleb NISKI TAK 200 - 220 30-50 ‘i,
Bagietka NISKI TAK 200-220 30-50 ;,
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 ‘i,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 ;
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 L
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200 - 220 40-50 1;
Pieczen wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 ‘i,
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 L
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 ‘i,
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNIE TAK 200 - 220 50-70 ;
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200 - 220 55-65 ‘i,
e || wow | =
Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 ‘i,

*W przypadku wybrania funkcji automatycznej pary ta korelacja musi zosta¢ pominieta. Piekarnik automatycznie
wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—_

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NVI\‘:\:IZEE- TEMPERATURA (°C) CZAS(n:?l\Y\-I)ANIA BLACHY | AKCESORIA
E, Tak 170 30-50 -\!._.2—:'.1-
tf:z\ﬁnpet(;l/ cakes / Ciasta drozdzowe / \i‘ Tak 160 30-50 _‘!._.2_:,’
\i‘ Tak 160 30-50 .\1;4;1,. .\;;1;1,-
Ciasta z nadzieniem Iil Tak 160 - 200 30-8 '\if
(sernik, strudel, szarlotka) [ Tak 160 - 200 30-90 4 !
e
E, Tak 150 20-40 \i,
. \i‘ Tak 140 30-50 '\ir
Clastectia E3 Tak 140 30-50 NP
\i‘ Tak 135 40-60 -\ir a.lTi..-lﬁ ;r
E, Tak 170 20-40 ‘i,
| &) Tak 150 30-50 N
Costia Mty ERED 150 050 |t
\i‘ Tak 150 40-60 L -\r.éu- ;
E, Tak 180 - 200 30-40 '\ir
Ptysie % | Tak 180 - 190 35-45 NI
\i‘ Tak 180 - 190 35-45*% 1; -\!..3;'.1' ;
E, Tak 920 110 - 150 '\ir
Bezy E3 Tak 90 130-150 |t '
\i‘ Tak 20 140-160 * '\ir -\r.éu- ;
. . El Tak 190-250 15-50 '\ir
Pizza/ Chleb/ Focaccia \i‘ o 190 230 2050 '\ir -\%ﬁ ;
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 s i
focaccia) % | Tak 220 - 240 25-50* N A
E, Tak 250 10-15 '\i{
Mrozona pizza \i‘ Tak 250 10-20 -\1;4;1,-. ;
¥* Tak 220 - 240 15-30 Lr '\i[ N
= Tak 180 - 190 45 - 55 e
(T;:éyp\itﬁz};‘aepiekanki) E3 Tak 180 - 190 45-60 N
& Tak 180 - 190 45-70* e L
FUNKCJE EI lil )@ COO‘ll( -
Konnv;llenn:jo— Termoobieg koPr::vC:Ifcnyijene Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Areeeeer e | - — Toondf
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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NAGRZE- o CZAS TRWANIA
PRZEPIS FUNKCJA WANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ P ) ) 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego |'—., Tak 180-190 20-40 -/ —
B Tak 180 - 190 20-40* R L
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni |:, Tak 190-200 45-65 | S
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — B B 3
Wieprzowina 1kq — Tak 190-200 80-110 1 f
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka L 2
2kq XL - 170 110-150 1 f
Kurczak / Krdlik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 T,
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80 - 130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — ) B 3
papierze (filet, w catosci) I:, Tak 180 - 200 40-60 | S—
Warzywa faszerowane e 2
(pomidory, cukinia, bakfazan) = Tak 180 -200 >0-60 N
Tost N - 3 (Wysoka) 3-6 -...5.._.-
<=
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** et '\;{
<= - —
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3\55;23:;))\/\/&' 15-30 ** e -\Q{
g
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** s '&{
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** ] 3 r
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *x*x 1 3 r
A
Zapiekane warzywa = - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka coo‘;‘( Tak 135 50-70 - > - .-\é—, -\é—, N ! -
Ciasteczka
Tarty bock Tak 170 50-70 S v S
Ta:tv
Pizza okragta %‘.‘( Tak 210 40-60 -\1;5:_,- -\1;3:1,- -\1;2:1,- -\1;1:1,-
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom i . 5 3 1
5)/lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 e AR LS
Petne danie: Tarta owocowa (poziom é
5)/ pieczone warzywa (poziom 4) / 4 ) . 5 4 2 1
lazania (poziom 2) / plastry miesa "\’A‘é‘r’]ﬁ Tak 190 40-120 e NP
(poziom 1)
Lazania i mieso = Tak 200 50-100 * e g
Mieso i ziemniaki B Tak 200 45-100* e 1 g
Ryby i warzywa = Tak 180 30-50% -\1;4:u- 1 ! i
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Plastry miesa ECO ) ) . 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 | S—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

s 523 J 55
EI \f’ XL cooﬂ( ECO =
FUNKCJE
. . Pieczenie . ) ) ) .
Konwencjonalne Termoobieg ) Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aueenen ~ = 7 —_— o

AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz

na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomdw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu witozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajagco dopieczona, nalezy

uzyc¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani Sciernych detergentow.
Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usunag¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usuna¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duza zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowad¢ drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usungc za
pomocg szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzic
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze,
po okoto 30 minutach piekarnik automatycznie
wykonuje cykl oprézniania trwajacy okoto jedne;j
minuty, odprowadzajac w ten sposob cata wode z
systemu do wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub
wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni mozna
otworzy¢ szuflade na wode:

( 1. Popchnij do gory tylng

e, klapke, aby zdja¢ gérna
| G\

pokrywe szuflady na wode.
2. Po zakonczeniu

czyszczenia mozna
zamknga¢ szuflade,
wktadajgc dwie przednie
klapki do przednich
otwordw i popychajac tylng
strone w dét.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac
wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary.
Uzywac wytacznie wody pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim
okresie nieuzywania funkgji przP/rzqdzania na parze
Steam, zaleca sie wtgczenie cyklu przyrzadzania

na parze przy pustym piekarniku, przy catkowitym
napetnieniu zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czesé na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzyc.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konhca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtorzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie dziata.

Odciecie zasilania.

Urzadzenie odfgczone od
zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F’

po ktoérej nastepuje liczba.

Problem zwiazany z
oprogramowaniem.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
Telefonicznej i podac¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Funkcja gotowania 6th Sense

konczy sie bez wyswietlania

odliczania. Gotowanie konczy
sie przed koricem odliczania.

llos¢ jedzenia rozni sie

od zalecanego zakresu.
Drzwiczki otwarte podczas
gotowania.

Otworz drzwiczki i sprawdz stopiet wysmazenia
potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
wybierajac funkcje tradycyjna.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja ,DEMO" jest
wigczona ,On’", wszystkie
polecenia sg aktywne
oraz wszystkie menu sa
dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na
wyswietlaczu pojawia sie
opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
Wytacz.

Swiatto gasnie.

Wigczony tryb "ECO”.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac
"Off" (Wytacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa
znajdujg sie w ztym
potozeniu.

Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

Sq ustawione poprawnie, przestrzegajac
instrukcji demontazu i ponownego montazu
przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

Zasilanie w domu zostaje
wytaczone.

Btad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
elektrycznej ma wartosc nie mniejszg niz 3 kW.
W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do
"ZASILANIE" i wybrac “NISKI",

Cykl gotowania z sonda
zakonczyt sie bez wyraznej
przyczyny lub na ekranie
pojawit sie btad F3E3

Sonda zywnosci nie jest
prawidtowo podfaczona

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Parstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga posprzedazowa, prosimy podac¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400011721822
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