Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje bezpieczenstwa.

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACIJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Czujnik wilgotnosci

3. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Szuflada na wode

7. Grzatka gorna/grill

8. Oswietlenie piekarnika

9, Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
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1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. LEKKIE

Witaczanie i wytgczanie piekarnika.
2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji

Do wybierania sposrad kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskéw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisnac przez przypadek.

Aby wiaczyc¢/wytaczyc lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNL)
Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
| TEUSZCZ

RUSZT

. BLACHA DO
. PIECZENIA*

~

SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia : Do stosowania jako blacha
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

: ryb, warzyw, focaccii itp. lub
: w przypadku umieszczenia
¢ pod rusztem, do zbierania

. piekarnika do pieczenia miesa,

. ociekajgcego ttuszczu i sokow.

Utatwiaja wktadanie
i wyjmowanie
. akcesoriéw.

¢ Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju

: ciast i chleba oraz

. miesa, ryb w folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

zakupionego modelu.

posprzedazne;j.

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczona nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchéw i ptynéw. Mozna :
ja my¢ w zmywarce. :

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic i
upewniajac sie, ze strona z uniesiona krawedzi jest skierowana
ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy blacha
do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam sposdb, jak
ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

+ Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykrecic¢ sruby
mocujace (jesli s3 obecne) po obu stronach za pomoca monety.
Podnies¢ prowadnice do gory i wyciagna¢ dolne czesci zich
gniazd: teraz prowadnice pétek mozna wyjac.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice poétek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsung¢ je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

4

ZEMS

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

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

Zamocowac gorny zacisk szyny
do prowadnicy potki i przesungé
ja wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak,
aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

~Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
= nalezy docisnag¢ mocno dolng
cze$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci
dla drugiej prowadnicy poétkina
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie.
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FUNKCIJE

&E) TRYBY RECZNE

- KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

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

- 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 thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢
do niej 500 ml wody pitnej.

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

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

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

- PARA

» PARA AUTOMATYCZNA
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupiace
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku.
Piekarnik automatycznie wtryskuje odpowiednia
ilo$¢ pary w oparciu o wybrana temperature, aby
osiggna¢ optymalne wyniki gotowania.

»  PARA+POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére bedg przyjemnie chrupigce
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyskac najlepsze
efekty gotowania, zalecamy wybor WYSOKIEGO
poziomu pary do gotowania ryb, SREDNIEGO do
miesa oraz NISKIEGO do chleba i deserdw.
Aby uzyskac wiecej informacji na temat recznych

cykli gotowania z wymuszonym obiegiem
powietrza i pary, przejdz do tabeli gotowania ,Para +
powietrze”,

«  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 rGwnomiernie przyrumieniona.

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

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

SMAZENIE BEZ Tk.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy

uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one
przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze pracuja
cyklicznie, aby odpowiednio ogrza¢ komore,
podczas gdy wentylator wymusza cyrkulacje
goracego powietrza. Najlepsze oczekiwane wyniki
przyrzadzania mozna osiggnac 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
unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.
ROZMRAZANIE

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

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych rodzajow
ciast. Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgiji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej

lub w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki,
dania z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej
funkcji mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie
potrawy oraz podgrzaé wczesniej upieczona
potrawe. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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Nalezy przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
przygotowania podanych na opakowaniu.

»  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca

sie obrécenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia z obu
stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby
nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.

» CYKLECO

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

«  MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

= AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

i’ Aby wybrac lub zatwierdzic:
C} Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagana
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewing¢ menu lub liste:

@ Wystarczy przeciagnac¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

+ Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

- Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge

piekarnika za pomoca urzagdzenia mobilnego. Aby

umozliwi¢ zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy

najpierw pomyslnie wykonac procedure konfiguracji

potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu

rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia

go do sieci domowe;j.

« Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej,
aby kontynuowac konfiguracje potaczenia.

« W produkcie otwérz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/
Pofacz z siecia", aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkgji, nalezy posiadac: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podfaczony do
internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby
sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej sieci
jest silny w poblizu urzadzenia. Router lub mobilne
urzadzenie do tetheringu musi réznic sie od urzadzenia,
na ktérym zainstalowana jest aplikacja mobilna.
Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

Sprawdz na App store (platforma z aplikacjami)
kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.
Router bezprzewodowy: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6th Sense Live App poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac¢ aplikacje
6th Sense Live App ze sklepu App Store lub Google
Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢
konto. Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen
w siec¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.
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3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie

ze wskazéwkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces

rejestracji, bedziesz potrzebowac

« Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/
Potaczenie/Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

« Aktywne pofaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie

z wyswietlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wiaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Potaczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilne;j.

Procedura potaczenia bedzie musiata by¢

powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang

ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub

hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potaczenie piekarnika zdomowa siecia sprawi,

ze godzina i data ustawia sie automatycznie. W

przeciwnym razie konieczne bedzie reczne ustawienie

godziny i daty

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.

« Dotkna¢,USTAW” aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

- Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzi¢.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie

ustawi¢ godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac

energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem

mocy przez domowgq instalacje elektryczng, wiekszym

niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie

domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy

zmniejszyc te wartos¢ (13 amperow).

« Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybrac
moc.

« Dotkna¢,OK" aby zakonhczy¢ poczatkowa
konfiguracje.

5. 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. Aby go ustawi¢, wiacz
piekarnik, naciskajac przycisk [ O |, naciénij < .
Otworz sekcje Preferencje i wybierz opcje ,TWARDOSC
WODY". Dotkng¢ ,USTAW", aby potwierdzi¢. Wybierz
odpowiedni poziom dla wody w swoim obszarze, w
oparciu o ponizsza tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski Polski
stopnie stopnie stopnie
1 rif;iiz 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 4555, 61-90 | 43-62
twarda

Dotkna¢ ,,USTAW”, aby potwierdzic.

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

6. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyjac¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby witaczy¢ piekarnik, nacisna¢ lub dotkna¢

ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybér pomiedzy trybami

Recznymi a trybami 6™ Sense.

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

« Przewija¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢

zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac

sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

« Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowac¢ podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.

+ Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakornczeniem

gotowania, mozna dotkngc wartosci wskazujacej ten
czas i ustawic,0" lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6™
SENSE

Tryby automatyczne 6 Sense umozliwiaja
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatéw.
Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpozna¢ zawartos¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji 6th Sense pozwalajg osiagnac
optymalne gotowanie dla kazdego rodzaju zywnosci
bez zadnych ustawien: czujnik zatrzyma gotowanie
w idealnym momencie. Tylko podczas ostatnich
kilku minut gotowania na wyswietlaczu pojawi sie
odliczanie wskazujgce pozostaty czas gotowania.

«  Wybrac¢ przepis z listy.
Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,ZYWNOSC " SENSE" (patrz odpowiednie tabele).

+  Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac
cechy potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac opcje ,Para” lub ,Termoobieg + Para” w
funkcjach recznych albo jeden z kilku dedykowanych
przepisow funkcji 6™ Sense, na parze mozna piec
kazdy rodzaj potrawy. Para rozprzestrzenia sie
szybciej i bardziej rownomiernie przez potrawe,

w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania

tylko gorgcego powietrza, typowego dla funkgji
konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia,
ogranicza utrate cennych sktadnikow odzywczych
potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych, naprawde
smacznych wynikéw przy wszystkich zastosowanych
przepisach. Przez caty czas pieczenia na parze
drzwiczki musza by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ 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 ,NAPELNIJ
SZUFLADE’", wyciagnij szuflade, otworz pokrywe
szuflady i napetnij jg 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.

T " /"
L}?’*Eﬁ\ N ,J

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

4, USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktéra zostanie wczesniej ustawiona.
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. Nacisnij, OPOZNIENIE”, aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybrac czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zadanego opdznienia, dotknij opcji
+USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

+  Witozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje

wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik

osiggnie zadang temperature stopniowo, CO 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opdznienia, dotknij opgji
+.POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

+ Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢
,ROZPOCZNLJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest gorgcy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktoére zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona. Wszystkie

opcje dostepne do modyfikacji mozna przeglada¢,

otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czesci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang

funkcje, wciskajac przycisk [O].

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtgczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie
sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”
«  Otworzy¢ drzwiczki.
«  Witozyc¢ danie.
« Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk ,Uruchom
teraz” lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.
Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek
w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie
nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy
wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

- Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

+ Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne 6th Sense wymagaja

obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie

wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

wskazéwka mdwigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonhczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwigca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakoriczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzy¢
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiona.

« Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH”", aby
zapisac ja w ulubionych.

« Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie”, aby
rozpoczg¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

« Dotknij opcji,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczescie;
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.
JAK ZAPISAC FUNKCIJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji ,DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisac ja jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisng¢ () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNLIJ", aby aktywowac¢ wybrana
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.

«  Wybra¢ funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
«  Wybrac¢ wtasciwos¢, ktdra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli chcesz usunac okreslong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".
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10. NARZEDZIA

Nacisng¢ &, aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor
sposrdéd kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE

Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji 6 Sense Live
Whirlpool.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiej$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wtaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gornym rogu
ekranu.

Aby przywrocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Naciénij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

+ Dotknij opcji WSTRZYMA)J’, jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW’,
aby ponownie uruchomic timer.

« Dotknij opcji,ANULUJ", aby anulowac ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

- Dotknij opcji,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

OSWIETLENIE

Aby wiaczycé/wytaczy¢ lampe piekarnika.

SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usunac za pomoca pary. Na dno piekarnika
wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

SAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Dostepne sa trzy cykle
samoczyszczenia o réznej dtugosci: Wysoki, sredni,
niski.
Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.
Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty
z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

+ Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzic,

czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytgczone.

+ Dla uzyskania optymalnych wynikoéw czyszczenia
nalezy usung¢ pozostatosci wewnatrz wneki i
oczysci¢ wewnetrzng szybe drzwiczek przed
zastosowaniem funkgcji pirolitycznego czyszczenia
piekarnika.

+ Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do
potrzeb uzytkownika.

+ Dotknij opcji,, ROZPOCZNLJ", aby aktywowa¢
wybranga funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl
samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkng sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie
sie odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonhczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdéci do bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtgczyc¢ rowniez wtedy,
gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdzni¢ rozpoczecie
automatycznego czyszczenia. Dotknag¢,OPOZNIENIE”,
aby ustawic czas zakonczenia czyszczenia, zgodnie z
opisem w odpowiednim paragrafie.

ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wiaczana 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
ODKAMIENIANIA

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

Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest mozliwe przepro-
¢ wadzenie cyklu pieczeniana
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
; mieniania. {

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody (4
—Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi ming¢, 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.

Zaleca sie przeprowadzenie
cyklu odkamieniania.

i <POTRZEBNE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
i nach cykli pieczenia na parze*
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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 byta 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 wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyska¢ najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem sktadajacym sie z75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zamoéwien 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.

Gdy roztwér odkamieniajgcy zostanie nalany do
szuflady, nacisng¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzagdzeniem. Po zakonczeniu
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: roztwér odkamieniajacy uzyty w
tej fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usunga¢ 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
nacisnac h, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wytgczac
piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci wymagane
przez funkcje nie zostang zakoriczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac
oproéznienia szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgji
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
odkamieniajacym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu ,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania nalezy powtérzyc¢ przed uruchomieniem
jakiejkolwiek funkcji pary.

CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH)

Blokada elementéw sterujgcych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisnag¢ przez przypadek.
Aby odblokowa¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

EACZNOSC

Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFORMACJE

. 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 spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych 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 rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.
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 doda¢ 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 grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg 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 wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng 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 $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajagca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno wyrosnac¢ po
bokach.

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

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

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji 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.
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6 TABELA PIECZENIA

e ¢ OBROCIC
5 ¢ 36 STOPIEN STOPIEN
KATE .
GORIE ZYWNOSCI tLosc WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOM I AKCESORIA
PIECZENIA)
Swieze Lasagne 0,5-3kg - SREDNI - .\__,2|=,n,_,.
ZAPIEKANKA| 5
PIECZONY Lasagne 0,5-3kg - - - NP
MAKARON | Mrozone "
Cannelloni 0,5-3kg - - - N——
Pieczer wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - A 3 -
Wotowina Stek 2-4cm SREDNI - 2/3 -\...5...,- -tv\i,v[
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm - - 3/5 D @4;
Pieczona wieprzowina 0,6-25kg - SREDNI - - 3 -
Wieprzowina  Zeberka wieprzowe 0,5-20kg - - 2B |l '@'
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- 'Mif\i
Caty kurczak 0,6-2,5kg - - - % A 2 r
Pieré z kurczaka 1-4cm - - - & N 2 -
Porcje kurczaka | 0,2-1,5kg - - - Eﬁﬂ N 2 M
Podudziaz ) ) i ) 4 2
kurczaka HEEEy
Kurczak Kotlet 1-4cm i i ) 4 2
Kurczak smazony panierowany B ——
MIESO bezttuszczowo Skizydelka 0215k ) ] ) 4 2
kurczece em K9 B
NUGGETSY Z 4 2
KURCZAKA - - - - e s
[MROZONE]
Skrzydetka 4 5
kurczaka - - - - =y ——r
[mrozone]
Pieczona . . . 5 4
kaczka Filet / Piers z kaczki 1-5cm - - 2/3 all. PR,
Pieczony indyk ! Filet/ piers zindyka 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- 1\,\,&\,{
Szasztyki miesne 02-15kg - - 1/2 % N 2 i
Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - @ - 2 -
Mieso 2 3
smazone KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - R ——r
bezttuszczowo 7 5
Kietbasy i parowki 1,5-3,5(cm) - - - T
Kotlet panierowany 1-4cm - - - % - 2 ,
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 alm @'
Stek zfososia 1-3cm SREDNI - 3/4 -\...3...,- @
G Pieczone filet 3 2
OWOCE o Y Stekzmiecznika 0,5-3cm - - 3/4 Aelens oS
i steki
MORZA 3 5
Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - Aerenn oS
Filet z labraksa 0,05-0,15kg - - - -\...3...,- @
* Sugerowana ilos¢
Arveear ~Fn — oo T

AKCESORIA

na ruszcie

blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sSciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

Blacha do smazenia
bez ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

¢ ¢ OBROCIC
5 STOPIEN STOPIEN
KATEGORIEZYWNGSC ILosc WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA PIE%%EAI\?I A) POZIOMI AKCESORIA
Filetzmorlesza 0,05-0,15kg - - - nln '@'
iP :f;lfio nefilety Pozostate filety 05-3cm - - - ~Pn lﬂlz
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - —\...3...,- -\V\LN[
Przegrzebki jednataca - - - - 4 ;
. . 4
By | Owoce morza Matze jednataca - - - - -
OWOCE grillowane Krewetki jednataca - - - —\..f"...,- -‘V\LN{
MORZA p 3
Krewetki krolew jednataca - - - A A S
Ryba panierowana 1,5-3,5(m) - - - % L
) 4 2
Ryba smazona Filet rybny 1,5-3,5(m) - - - T
bezthuszczowo Ryba w catosci 04-0,8kg - - - @ ;
Skorupiaki - - - - @ L
Ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - R 3 .
) Ziemniaki [mrozone] 0,5-15kg - SREDNI - 4
Pieczone —
warzywa 0,1-0,5kg i i i 3
Warzywa faszerowane (sztukal A -
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 ,
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - -\...3|:.'..r-
Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -u%u-
. . 3
ZAPIEKANE Zapiekanka paprykowa jednataca - - - N
WARZYWA Zapiekane brokuty jednataca - - - = 3 i
WARZYWA 3
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - N
Zapiekane warzywa jednataca - - - -u%u-
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - % L
todeczki ziemn 1-4cm - - - @ 1;
Warzywa Warzywa mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 % L
smazone 4 2
bezttuszczowo | Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - T v 1
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - % ;
Sajgonki [mrozone] - - - - E;;j—H L
WYROBY  Stone ciasto 0,8-12kg - SREDNI - .\__,2.:_.,_,.
PIEKARNICZE - 5
StONE Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - - -
* Sugerowana ilos¢
[ ~ AFe A eondf T

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz/

na ruszcie blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz

napetniona 500 ml wody

Blacha do smazenia
bez ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC STOPIEN STOPIEN
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA PIE(ggEANSI A) POZIOMIAKCESORIA
. 60-1509g ) ) ) 3
Butki [sztuka]* _
S 200- 500 3
Chleb sredniej wielkosci N [sztuka]*g P
~ 400-600 2
Chieb Bochenek kanapkowy\\l} [sztuka]g - - - ===
e
= 2
Chleb duzy 07-20kg* - - -l
. 200-300 3
Bagietki D [sztukal] J - - - -
Chleb nietypowy jednataca* - - - A 2 -
WYROBY Pizza okragta Okragta - - - -\...zl:.l..:-
PIEKARNICZE 3
StONE Pizza na grubym ciescie Blacha - - - A -
1 warstwa* - - - - 2 -
2 warstwy* - - - -\...4|:.'..r A 1 -
Pizzaifocaccia | Pizza [mrozonal 3 3 i
3 warstwy* - - - AR AR o B
N 5 4 2 1
4 warstwy - - - Afr ARr AFTR A r
Focaccia cienka jednataca*® - - - A 2 -
) . 2
Focaccia gruba jednataca* - - - - -
Biszkopt w blasze 0,5-12kg - - - -\ép
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Rogaliki jednataca*® - - - N 3 -
Croissanty [mrozone] jednataca* - - - A 3 -
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasto ptysiowe jednataca*® - - - - -
StODKIE . 10-30g ) ) ) 3
y [sztukal A—
Tarta 04-16kg - - - -u%u-
Strudel 04-16kg - - - A 3 -
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -x%;-
* Sugerowana ilos¢
Aeeenar e — SN T
AKCESORIA . P P -
Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na Sciekajgcy ttuszcz  Blacha do smazenia
na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody bez ttuszczu
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U] TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* NAGRZEWANIE TEMPI(EQRC?TURA CZASU\:T’\\:\.I)ANIA 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 -..l..z:u-
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\!‘..2;..‘!/-'
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 ‘i,
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 ‘i,
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 .\i,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 ‘i,
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 .\i,
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200 - 220 40-50 ,i,
Pieczen wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 ‘i,
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 ‘i,
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 ‘i,
Kurczak / perliczka / kaczka 1 -1,5 kg SREDNIE TAK 200 - 220 50-70 1;
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200-220 55-65 11,
(pormidory, cukinia. bakiazan) SREDNIE A 180200 240 —
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

AaFr

na ruszcie

jp W—

blacha do pieczenia

Tt

blacha lub blacha na ciasta Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

R

Blacha do smazenia
bez ttuszczu
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I'.: o
=3I TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki L 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<V .
Zwn Mrozone nuggetsy z & i 4 2
88 ek 5009 Tak 200 1520 2,
2 palusski rvb ) 4 2
= {; Paluszkirybne ay 500g Ta 220 15-20 =T r
Krazki cebuli Ly 500 g Tak 200 15-20 _— 2
<;: Panierowana swieza cukinia -‘E"Q 400 g Tak 200 15-20 % " 2 r
> . e 4 2
N Domowe frytki =y 300-800g Tak 200 20-40 T r
<
= Warzywa mieszane jEo 300-800g Tak 200 20-30 % '\ir
Pieré z kurczaka Ly 1-4cm Tak 200 20 - 40 _— 2
>
[aa) o
%  Skrzydetka kurczece jEo 200-1500¢g Tak 220 30-50 & N 2 -
8 . o 4 2
i3 Kotlet panierowany jaay 1-4cm Tak 220 20-50 T r
= . e 4 2
Filet rybny aty T-4cm Tak 220 15-25 =y A -

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadzZ cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

-
FUNKCJE =S
Smazenie bez tt.
R al=r L —
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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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(J?':IN;\NIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 e
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / s 2
biszkopty X2y Tak 160 30-50 Al
5 Tak 160 30-50 .\...4-—;:.,. -....1n—;r.f
e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 - 200 30-85 |
(sernik, strudel, szarlotka) o ) ) 4 1
s Tak 160 - 200 30-90 e e
- Tak 150 20 - 40 - 3 ,
Tak 140 30-50 LA
Ciasteczka — 2 1
<% Tak 140 30-50 " roa -
e Tak 135 40-60 . > ; -\%,- N 1_,
_ Tak 170 20-40 A 3 ;
& Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny
&5 Tak 150 30-50 At
&5 Tak 150 40-60 A S
_ Tak 180 - 200 30-40 A
Ptysie & Tak 180 - 190 35-45 A
5 Tak 180 - 190 35-45 % R S
— Tak 90 110 - 150 3
ws 4 1
Bezy xS Tak 90 130 - 150 o o+
5 Tak 90 140 - 160 * R S
— Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
<% Tak 190 - 230 20-50 - N S
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 /-12 N
focaccia) & Tak 220 - 240 25-50* I L
_ Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza % Tak 250 10-20 -uéu- '\Lr
&5 Tak 220 - 240 15-30 1 > ro1 3 [ L
% Tak 180 - 190 45 - 55 N
Tarty pikantne & Tak 180 - 190 45-60 e
(warzywne, zapiekanki)
&5 Tak 180 - 190 45-70 % I L
Ve 5§
T = had B s
Konwendonalne ~ Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 GyklEco Pizza
Aveennn ~ A l_l — M
AKCESORIA

Blacha piekarnika / blacha do ciasta /
okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha-ociekacz/ Blacha do
pieczenia lub taca na ruszcie

Blacha na $ciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS;J:':V;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 N
Nadziewane ciasto francuskie/ e 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego I'—’l Tak 180-190 20-40 7 —
b3 Tak 180- 190 20-40* R L
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni I:‘ Tak 190-200 45-65 | B—)
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wieprzowina 1kq — Tak 190-200 80-110 1 [
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka D 2
2 kg XL - 170 110 - 150 1 [
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 [
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r