PRZEWODNIK

UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP

PRODUKTU WHIRLPOOL
Aby uzyskac bardziej kompleksowg pomoc i
=/ wsparcie techniczne, prosimy zarejestrowac swoje
urzadzenie na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

i konserwacji urzadzenia mozna pobrag,

l iWWW odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu
i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.
[ ]

OPIS PRODUKTU

. Panel sterowania

N =

. Wentylator

w

. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N & u

. Miejsce podtaczenia
sondy do miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
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1.LEWY WYSWIETLACZ

2. SWIATLO

Do wtaczania i wytgczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wiaczania lub wytaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkcji w
dowolnym czasie.

23 4 5 6 78

4, POWROT
Do powracania do poprzedniego
menu podczas konfiguracji.

5. POKRETLO / 6TH SENSE
Stuzy do wyboru funkgji i regulacji

Wszystkich<§arametréw gotowania.

Nacisnac , aby wybrac,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.
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6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

7. CZAS

Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine
lub okresli¢ czas gotowania.

8. START

Aby wybierac funkcje i
potwierdzac ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ
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AKCESORIA

: BLACHA NA

RUSZT : SCIEKAJACY TLUSZCZ

BLACHA DO PIECZENIA

. WYSUWANE

: PROWADNICE *

: (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, wsuwajac go po
prowadnicach i pilnujac, aby strona z zawinietym
brzegiem byta skierowana ku gérze.

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

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ z piekarnika prowadnice pétek i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak

— 1 daleko, jak to mozliwe.

'-" Opusci¢ drugi zacisk tak,

b aby znalazt sie w

, odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, docisnij
mocno dolng czes$¢ zacisku
do prowadnicy potki.
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwajg sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Szyny przesuwne mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

. Aby wyjac¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac w podniesionym potozeniu,
wsunac je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.

2 Whjr/lfz?ool



FUNKCJE

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy
thuszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

g‘() TERMOOBIEG

\8/) Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach
(maksymalnie trzech). Funkcja ta pozwala na
pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachow
pieczonych potraw.

FUNKCJE SPECJALNE

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakoniczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne”.
Produkty zywnosciowe mogg zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

v»v) TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa
(udziec, rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie
blachy na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
tluszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej. Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzy¢
rozna (zaleznie od wyposazenia).

PIECZ. KONWEKCYJNE

——) Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje fagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

FUNKCJE 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
qE;EP
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miegsa
i filetéw na jednej pdtce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wiaczona, Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO
i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa
nie bedzie gotowa.

@MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza
co jakis czas wentylator na niskich obrotach, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

{§§ UTRZYM.W CIEPLE
<= Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

@@ MAXI COOKING

X Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réGwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

~~, WYRASTANIE

«mm=' Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac doskonatg jako$¢
wyrastania, nie nalezy wiaczac tej funkgji,

kiedy piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim
cyklu pieczenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pieczywa.

{50} SMART CLEAN

= (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw.

Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

g PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pizzy.

é CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybra¢
jezyki czas.
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Zaczng migac dwie cyfry godzin: Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac godziny i wcisna¢ , aby potwierdzic.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac minuty i wcisna¢ () , aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pozniej, wcisngc

i przytrzyma¢ & przez co najmniej jedng sekunde przy

wytgczonej kuchence i powtérzy¢ kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke
miary, temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wyfaczonej kuchence, wcisnac i przytrzymac¢ [
przez co najmniej 5 sekund.
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Przekreci¢ pokretto, aby wybrac¢ jednostke miary,
nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzi¢.

Przekreci¢ pokretto, aby wybra¢ prad znamionowy,
nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW
(16 kW): Jesli gospodarstwo domowe korzysta z nizszego
poziomu mocy, trzeba bedzie te warto$¢ zmniejszy¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne.

Dlatego przed przystapieniem do pieczenia potraw
zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto”, co utatwi
pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory piekarnika wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtgczony
na okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu
funkcji z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBOR FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytagczona, na wyswietlaczu

pokazany jest tylko biezacy czas. Nacisnac i przytrzymac
(H , aby wiaczyc piekarnik.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi

funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony.

Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisna¢ (§)

=

Aby wybra¢ szczegétowe opcje funkdji (jezeli sg
dostepne), wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisngé
() , aby zatwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
opcjami funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewe;j
strony. Wybrac odpowiednig opcje i wcisng¢ (§) ,
aby zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkcji mozna zmienic

jej ustawienia.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia,
ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ wartos$¢

za pomocg pokretta, a nastepnie wcisna¢ (§) ,

aby zatwierdzi¢ wybér i kontynuowad zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
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Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = Srednia, 1 = niska).

-— -y .
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Uwaga: Po uruchomieniu funkgcji mozna zmieni¢ ustawienia
temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac s lub za
pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

.
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Gdy na ekranie miga ikona ¢ , uzy¢ pokretta reguladji,
aby ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢,
wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac¢ czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisng¢ (@) , aby potwierdzic i
rozpoczac wykonywanie funkgji.

W tym przypadku nie mozna ustawic czasu zakoriczenia
pieczenia za pomocga zaprogramowania opéznionego
startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac & :Obroci¢ pokretto ustawien, aby wybra¢
godziny i wcisnac (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Dla wielu funkcji po ustawieniu czasu pieczenia mozna
opodznic¢ wiaczenie sie funkgji poprzez zaprogramowanie
czasu jej zakonczenia.

Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na
wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina
zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkcji () miga.

W razie potrzeby, obroci¢ pokretto ustawien, aby ustawic
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ > ,

by potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakorczyt sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia
pieczenia powoduje wylgczenie fazy wstepnego
nagrzewania. Piekarnik osiggnie zadang temperature
stopniowo, Co 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmieni¢ ustawienia czasu
zakonczenia funkgji za pomoca pokretta.

Wcisng¢ = lub (), aby zmienic¢ ustawienia temperatury
i czasu gotowania. Nacisng¢ (g) , aby potwierdzic¢ po
zakonczeniu funkgji.

|
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3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisng¢ [> , aby wiaczyc funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji,

w dowolnym momencie mozna nacisnac i
przytrzymaé¢ (O .

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadaja faze wstepnego nagrzewania:
Po wtaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozyc¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zagdanej temperatury za
pomocg pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
ustawic¢ nowy czas za pomocg pokretta i wcisnac [> .
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. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas
cyklu gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki,
zostanie automatycznie uruchomiona specjalna funkcja
przywracajgca pierwotng temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili
uzyskania zadanej temperatury bedzie widoczny
animowany obraz ,weza".

@

‘I_ _____I

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie
wydtuzony o czas, w ktérym drzwi byty otwarte,
aby zagwarantowac najlepsze wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE

SMART CLEAN

Aby wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie komory
piekarnika, a nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Wejs¢ w funkcje specjalne & i obréci¢ pokretto,
aby wybrac¢ (&) z menu. Nastepnie nacisna¢ (g) ,
aby potwierdzic.

Nacisnag¢ >
czyszczenia lub nacisnac
zakonczenia/opdzniony start.

, aby natychmiast rozpoczac cykl
, aby ustawi¢ czas

Po zakonriczeniu cyklu, zostawic¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostata wode,

a nastepnie rozpoczyc czyszczenie przy uzyciu gabki
zwilzonej gorgca wodg (ponad 15-minutowe opdznienie
moze zmniejszy¢ skutecznos$¢ czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA
(JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadna temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektérymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Mieso i
6th Sense Maxicooking).

Aby osiagnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
{ITLL=Y sondy. Wsunaé sonde w najbardziej
miesistg czes¢ miesa, omijajac kosci

i thuszcz.

W przypadku drobiu wsuna¢ sonde

z boku, w srodek piersi, uwazajac,

aby koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku miesa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢,

czy zostato poprawnie wypieczone.
Podtaczy¢ koncéwke sondy do ztacza w otworze w
$ciance piekarnika, po prawe;j stronie.

Po podfaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku,

wiacza sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia
sie ikona i docelowa temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podtaczona podczas
wyboru funkgji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslna
docelowa temperature sondy do miesa.

Nacisng¢, @ aby rozpoczac ustawianie.

Obrocic pokretto, aby ustawic¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisna¢ (§ , aby potwierdzi¢.
Obrécic¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature

komory piekarnika.

I
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Nacisng¢, @ lub [> aby potwierdzi¢izacza¢

cykl pieczenia.

Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest
pokazywana docelowa temperatura sondy do miesa.
Gdy mieso osiagnie docelowg temperature, cykl
pieczenia zakonczy sie, a na wyswietlaczu pojawi sie
napis ,Koniec”.

Aby ponownle uruchomic cykl pieczenia z pozycji
+Koniec”, poprzez obracanie pokretta mozna

ustawic docelowq temperature sondy do migsa,

tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ @ lub [> ,

aby potwierdzi¢ i ponownie uruchomic cykl pleczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisng¢, & aby ustawi¢ temperature w
komorze piekarnika.

Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym
momencie, rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim
przypadku, konieczne jest ponowne ustawienie parametrow
funkcji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy
danej funkgji, piekarnik wytgczy cykl pieczenia i wigczony
zostanie sygnat dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy
odtaczyc sonde do miesa lub nacisnaé¢ << aby ustawic inng
funkcje. Sonda do miesa nie moze by¢ wykorzystywana przy
opdznieniu startu i w fazie wstepnego nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowac klawiature, wcisnac i przytrzymaé <<
przez co najmniej 5 sekund.

Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona
podczas gotowania.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna
ja wytaczy¢, wciskajac ¢y .




PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sa liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowacd najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ 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.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec réozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Mozna stosowa¢ dowolne blachy lub naczynia
zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢
mieso i dodac¢ smaku. Nalezy pamieta¢, ze w trakcie
tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest juz
gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawinac¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samga grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki

grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obrécic
mieso po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.
Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia
moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pot litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym 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 wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna 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 smarowa¢ mastem sScianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke.

W przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno
wyrosng¢ po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazy¢ 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 spod

ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej
potki i wytozy¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spod pizzy
byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich
czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia
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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TABELA GOTOWANIA

: TEMPERATURA : CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE.§ °0) (min) | AKCESORIA
2
= - 170 30-50 2
. . . = 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty = Tak 160 30-50 R
Tak 160 30-50 4 1
3
Ciasta z nadzieniem = ) 160 - 200 30-85 p—
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 4 1
= - 160 - 170 20 - 40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20 - 40 3
Tak 150 - 160 20 -40 4 1
=2 - 180 - 200 30 - 40 3
: Z 4 7
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 %
Tak 180-190  35-45 > 3 1
= Tak 90 1M0-150 3
5 4 7
Bezy Tak 90 130-150 _*
& Tak 90 140-160* > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (na cienkim lub grubym y ) ) 4 1
ciescie, focaccia) & Tak 220 - 240 20-40 N
Tak 220 - 240 25-50+ 2 3 1
2
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 e
Maty chleb = ; 180 - 220 30-50 3
5 4
Chleb Tak 180 - 220 30-60 7
- 250 10- 20 2
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 4 1
= Tak 180 - 190 45-60 2
Tarta miesno-warzywna Y } ) 4 1
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 190 45-60 AR ARS
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie / Y 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180 - 190 20-40 [ g w—
Tak 180-190  20-40* > 3 T
Lazania/flan = - 190 - 200 40 - 65 3
| S—)
Zapiekanka makaronowa/ 3
i = - 190 - 200 25-45 >
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. PL

: TEMPERATURA | CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE. C) (min) | AKCESORIA
{Naigglrgzc(:)l‘r’\v?nlac?eESC|na / wotowina / NG 3 190 - 200 60 - 90 [;v
Eligiigﬁzv:;eprzowa z chrupiaca ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg ) - 200 - 230 50 - 80 ** ;y
Indyk / ges 3 kg < - 190 - 200 90-150 | 2,
beens/poymuyplectone  (2)  ta wo-w0  d0-e0 P
::g?nzi:j%"r\;,‘g: l:ﬁ'ew k?a ktazany) Tak 180 - 200 50-60 -u-é-n
Toast @ - 3 (Wysoka) 3-6 o
Filety / kawatki ryb ™) - 2 (Srodkowa)  20-30%** 4 @31;
ﬁ;?:‘%a:g ér.;zaszlyki | zeberka / ) i (S'\r,(\)/é Slgg?li\é&)] _ 15-30%%% 5 @41;
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70** .\_,%__,. 1;;
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* _\ép
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa): 60 - 90** ;
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* ;y
Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10-25 ;y
CRERC IR RN NN
Lasagne i mieso Tak 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* _\ép ;,
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 _\ép ;x
mai\g:ai‘ewane i pieczone kawatki } 200 80 - 120* ;ﬂ
&?gﬁlgilgrglai,s;qniecma) ] 200 50 - 120* 1;9

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

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

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gérne i dolne grzatki, bez termoobiegu.

Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

vow Z 4 —
.(
FUNKCJE @ @ t() <
Statyczne Turbo Grill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Eco termoobieg
USTAWIANE t g
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
Aveennn ~ J T M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
Ruszt . . . g ; .
pieczenia lub taca na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen czyszczacych

urzadzenia.
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.
+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomocg wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawi¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usungc resztki jedzenia
lub plamy. Aby usuna¢ wilgo¢ zgromadzona podczas
gotowania produktéw o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia,

a nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/zracych
srodkow do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie,

ze urzadzenie zostato odlaczone

od zasilania.

« Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Wigczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni (jesli dostepna).

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

« Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢,

aby oczysci¢ gorna ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac
rekawic kuchennych, jesli akcesoria sg jeszcze gorace.
Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za pomoca
szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach potek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic poétek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gornej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
$ciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikow,

0 0 poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i
pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.
D g Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy
0 skontaktowac sie z serwisem technicznym.
WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytacznie zardwki 25-40 W/230V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
(9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzgdzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna kupic
W autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami - $lady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zardwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

10 Whjr/lfz?ool



OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu,
nalezy jg podnies¢, lekko pociaggnac do siebie i
oprze¢ na obsadach bocznych.

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 w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac
je przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory,

az wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, opierajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i 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 konca.

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

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

dziataja prawidtowo.
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USUWANIE USTEREK

> (Zvww Instrukcje obstugi i konserwacji E:_—E
mozna pobrac z naszej strony ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie

tego kodu QR), zaznaczajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym
serwisem technicznym dla klientow.

swojego urzadzenia.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
 Piekarnik nie dziata. . Awaria zasilania. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy kuchenka
5 . Urzadzenie odtgczone . jest prawidtowo podtaczona do sieci. :

- od zasilania. - Wylaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,

: - sprawdzajac czy usterka nie ustapita.
Wyswietlacz pokazuje litere Problem zwiazany z Skontaktowac sie z najblizszym
. ,F", po ktorej nastepuje liczba | oprogramowaniem. . Biurem Obstugi Klienta i poda¢
. lub litera. . numer nastepujacy po literze ,F".
KARTA PRODUKTU KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
@www Karte produktu z parametrami poboru Nasze dane kontaktowe znajduja sie w ksigzeczce
energii dla tego urzadzenia mozna pobrac ze strony gwarancyjnej.
internetowej Whirlpool docs.whirlpool.eu Kontaktujac sie z naszym

serwisem technicznym, E

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI nalezy podat kody z _
| KONSERWACJI URZADZENIA tabliczki znamionowe

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097897

Wydrukowano we Wioszech

12 Whjr/lfz?ool



