Instrukcja uzytkownika

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.register10.eu

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU
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OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Lampka

0 N & un

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)
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1. WYSWIETLACZ Z LEWE)J

5. POKRETLO/ PRZYCISK 6TH

STRONY SENSE

2. OSWIETLENIE PRZYCISK

Do wigczania i wyfaczania Stuzy do wyboru funkgji i
oswietlenia. regulacji wszystkich parametréw
3. POWROT gotowania. Nacisna¢, aby wybrag¢,

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.

4. WL./ WYL.

Do wtaczania i wytgczania
kuchenki oraz do wytaczania
aktywnych funkcji w dowolnym

dokonac ustawien, uzyska¢ dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzic¢ je oraz ewentualnie
rozpocza¢ program gotowania.

6. START

Do uruchamiania funkgji i
potwierdzania ustawienlub
ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWEJ
STRONY

momencie.
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AKCESORIA

RUSZT

/
Wi,

: TLUSZCZ

. BLACHA NA $CIEKAJACY

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

: Do stosowania jako

: blacha piekarnika

: do pieczenia miesa,

: ryb, warzyw, focaccii

¢ itp. lub w przypadku

: umieszczenia pod

: rusztem, do zbierania

: ociekajgcego ttuszczu i
¢ sokéw.

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

i innych naczyn
zaroodpornych.

¢ Stuzy do pieczenia
: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriéw.
: chleba oraz miesa, rybw :
: folii itd. :

¢ Utatwiaja wktadanie i

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

HEEEEE

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. :

:Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
‘Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamdwien 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, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyja¢ 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 gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsung¢
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

=~ Zamocowac goérny zacisk
y szyny do prowadnicy potki

" i przesunac jg wzdtuz tak

¥ daleko, jak to mozliwe. Opuscic

drugi zacisk tak, aby znalazt sie

w odpowiednim miejscu.

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

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

6 6TH SENSE

Umozliwia to automatyczne wybranie metody
pieczenia i najlepszej temperatury dla wszystkich
rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa,
ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby
najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w tabeli

pieczgnia.
N
. L} PARA+

Funkcja Para+ pozwala uzyskac doskonate
rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu
gotowania. Ta funkcja automatycznie sugeruje
idealng temperaturg pieczenia dla szerokiej gamy
przepisow; Czasy gotowania i ilos¢ wody (100/200
ml) dla dan gtéwnych podano w tabeli, ktéra
mozna znalez¢ w Internecie. Funkcje pary nalezy
wiaczac zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i
po wlaniu wody pitnej na dno jego komory.

Uwaga: Zalecana ilos¢ wody przekracza pojemnosc
wneki, ale dno piekarnika jest zaprojektowane tak,
aby skutecznie sterowac zalecanym nadmiarem
wody.

. @ZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i
metode zapiekania dan z makaronem.

. @“Mlgso

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i
metode zapiekania dan miesnych.

e < CHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rogzajéw pieczywa.

. 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 $rodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rwnomiernie
przyrumieniona.

Potfaczenie 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.

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i
metode pieczenia dla wszystkich rodzajow ciast.

— |IKONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

=7

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie

blachy na $ciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw
wydzielanych podczas pieczenia: Blache na sciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

4% | TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku poziomach.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.
Prawidtowy wybdr kombinacji pozioméw podano w
tabeli pieczenia.

ol

<4 _|PIECZ. KONWEK.

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

n_

5= FUNKCJE SPECJALNE

A

:£ SZYBKIE NAGRZEW
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
A7

. % |TURBOGRILL

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

. ECO cykLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa i
filetow 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 zoptymalizowa¢ zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

. PIECZEN PRZYRZADZONA METODA
BEZTLUSZCZOWA/KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia
bez ttuszczu (dotgczanej do niektérych modeli)
pozwala na przyrzadzanie frytek, nuggetsow z
kurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej

ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiagce. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie,
aby odpowiednio ogrza¢ komore, podczas

gdy wentylator wymusza cyrkulacje goracego
powietrza. Umiesci¢ zywnosc¢ na blasze do
smazenia bez ttuszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze
rezultaty.

Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana
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do uzyskania doskonatych rezultatow pieczenia
miesa i drobiu, ziemniakéw i warzyw, zgodnie z
zaleceniami podanymi w tabeli gotowania. Dania
opisane w tych przepisach mozna przygotowac
przy uzyciu standardowej blachy do pieczenia.

SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud

i resztki jedzenia mozna z fatwoscig usung¢ za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml
pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie,
ze piekarnik jest zimny.

PIERWSZE UZYCIE

° S

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybra¢ jeden z dwéch
cykli samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz cykl
skrécony (Pyro Eco). W celu uzyskania najlepszej
wydajnosci czyszczenia zalecamy korzystanie z
petnego cyklu.
* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym wtaczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

Dwie cyfry oznaczajgce godzine zaczna migac:
Obrocic

pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisna¢ przycisk @ ,
aby potwierdzic.

Yalul
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Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisna¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc

i przytrzymac © przez co najmniej jedng sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtdrzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

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

2. USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domyslng jednostke
pradu znamionowego (16 A).

Obro¢ pokretto, aby wybraé prad znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk & ,aby potwierdzic.
Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16
KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza Moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).

Uwaga: Aby zmienic¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc

i przytrzymac s przez co najmniej piec¢ sekund przy
wytaczonej kuchence i powtorzyc kroki przedstawione
POWYZe).

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

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

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

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

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

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wylaczona, na wyswietlaczu
wyswietlaczu. Nacisngc i przytrzymac [, aby wiaczy¢
kuchenke. Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
gtéwnymi funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej
strony. Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisng¢ (@)

=

Aby wybrac podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy wybrac
funkcje gtéwng, a nastepnie nacisnac przycisk @) , aby
potW|erdZ|c i przej$¢ do menu funkql

N < NG W)
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§
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Obréci¢ pokretto, aby wybrac jedna z funkgji dodatkowych,
dostepnych na prawym wyswietlaczu, a nastepnie
nacisna¢ &) , aby potwierdzi¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ warto$¢ za
pomocg pokretta, a nastepnie wcisng¢ & , aby zatwierdzi¢
wybér i kontynuowac zmiane ustawien kolejnych
parametréw (o ile to mozliwe).

Jednoczesdnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢ ustawienia
temperatury lub poziomu funkdji grilla, wciskajac §¢ lub za
pomocg pokreta.

CZAS TRWANIA

]
N

@

Gdy na ekranie miga ikona ® , uzy¢ pokretta regulacji, aby
ustawic witasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisna¢ % , aby potwierdzi¢ i rozpoczac
wykonywanie funkgji. W tym przypadku nie mozna ustawic¢
czasu zakonczenia pieczenia za pomoca zaprogramowania
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac @ : Obrdci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i nacisnaé
przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgiji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opo6zni¢ uruchomienie funkdji, programujac czas jej
zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia,
na wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina
zakoniczenia funkgji, a ikonka danej funkgji G miga.

[
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W razie potrzeby, obrécic pokretto ustawien, aby ustawi¢
czas zakoniczenia pieczenia, nastepnie wcisnac [ >, by
potwierdzi¢ i uruchomic funkgje.

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

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, CoO 0zNacza, Ze CZas
pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli
pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmienic zaprogramowany czas
zakoriczenia gotowania za pomocg pokretfa.

Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia temperatury i
Czasu gotowania. Naoanc @) , aby potwierdzi¢ zakonczenie.

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien nacisng¢
[, aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji, w
dowolnym momencie mozna nacisnac i przytrzymad [@].
4. NAGRZEWANIE

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

g3

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

a(whd
S |

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiesci¢
potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
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pieczenie, naciskajac przycisk [> .

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
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.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmienic za pomoca
pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisngc przycisk [>].

6. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
piro.

Dopilnowag, 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 wyjac
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejna, nalezy sprawdzic, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wytgczone.
Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, przed
uzyciem funkgcji Pyro usun najwieksze zabrudzenia
wilgotna gabka oraz standardowym srodkiem do
czyszczenia piekarnikow. Funkcje,Pyro" nalezy wigczac
tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub
wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Wejs¢ w funkcje specjalne Sg i obrdci¢ pokretto, aby
wybrac [ zmenu. Nastepnie nacisna¢ & , aby
potwierdzic.
Wyczyscic¢ drzwiczki i wyja¢ wszystkie akcesoria zgodnie z
podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisng¢ [ ]
, aby natychmiast uruchomic cykl czyszczenia lub nacisng¢
(@ , aby ustawi¢ czas zakonczenia/opozniony start.
Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostang
automatycznie zamkniete.
Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzyg, jesli
czyszczenie za pomoca pirolizy jest w toku: Pozostang
one zablokowane, dopdki temperatura nie spadnie do
dopuszczalnego poziomu. W trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia piro nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.
Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc
ustawiany.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisna¢<ii
przytrzymac przez przynajmniej piec¢ sekund.

Powtdrzy¢ te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ rowniez podczas pieczenia.
Ze wzgleddw bezpieczerstwa w kazdym momencie piekarnik
mozna wytaczy<, wciskajac [@].

.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 spodziewa¢, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNEJ

+  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wylaczyc piekarnik
5/10 minut przed korcem pieczenia, aby wykorzystac
pozostate ciepto.

+  Drzwiczki powinny by¢ zamknigte: jesli to mozliwe,
unikac¢ otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepta.

+  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porcji, aby maksymalnie wykorzystac zuzyta
energie.

+  Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia wydajne
pieczenie.

« Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

«  Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnos¢
pieczenia.

«  Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikng¢
dodatkowego podgrzewania.

«  Wybrac program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli
pieczenia.

+  Usunac¢ nieuzywane akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktére nie sg potrzebne, aby poprawic¢ wydajnosc
cyrkulagji ciepta i obnizy¢ pojemnosc cieplng produktu.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridw i poziomoéw pieczenia dla ré6znych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia 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
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dofaczonych 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 pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé 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 odsunac od
grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obrdéci¢ 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 gromadzi¢
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 wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajgcg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilo$ci 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 wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka 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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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(I:“E“C)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
2
=3 - 170 30-50 —
Il_)cia:\z\;;npetg cakes / Ciasta drozdzowe / Tak 160 30-50 . 2 i
4 1
Tak 160 30-50 alr aFr
3
Ciasta z nadzieniem é ) 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160 - 200 35-90
al/r a3
3
— - 160 - 170 20- 40 . .
Tak 150 - 160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
Tak 150 - 160 20-40 A
5 4 3 1
Tak 135 50-90 afFrs s
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 ablr aRFs aRA
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Tak 180 - 190 3545 | 2> > 1
=] Tak 90 10-150 | > .
Bezy Tak 90 130-150 | o ',
5 3 1
Tak 20 140 - 160% afeAr aFas —
i 2
Tak 310 7-12 A
4 1
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 220 - 240 20-40 A==, —
focaccia) Tak 220 - 240 25-50 |10 1 1o f .
5 4 3 1
Tak 210 40-60 ablr aFrs aRFr aRkde
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\_H‘_i._,“’_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Chleb Tak 180 - 220 30-60 —
2
— =] Tak 250 10-15 ,
rozona pizza
Tak 250 10-20 | ammme ' .
2
Tak 180 - 190 45-60 o
Tarty pikantne 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180 - 190 45-60 -\...5‘-—."..:- -«..?—."..r 1
Tak 180 - 190 as-70¢ | > S,
FUNKCJE E| Ifl ECO E*é-
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCIJE §§
USTAWIANE @ & = —
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ VI ~ AFs Y .\_r M

AKCESORIA

ruszcie

blacha do pieczenia

Blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/ blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
pieczenia blacha na ruszcie

napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




CZAS PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (min.) POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 2030 |2,
e s s W | weso | w0 [y L
Tak 180 - 190 20-400 | > 2 1
Lasagne / placki @ - 190-200 40-80 1;;-
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 11;-
:;iger::rezc;r\:;r/l:;ilgﬂna / Wotowina / @2 ) 190-200 60 - 90 \if
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg @3 - 200-230 50 - 80 ** '11[
Indyk / Ges 3 kg (> - 190-200 90 - 150 Q
e | 2 | w | weo | ww [
| e | s |2,
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20-30%%% |~ '\Wiwf
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger -|E':"Er Tak 200-220 15 - 30%** I '\WLN[
Pieczony kurczak 1-1,3 kg -|E':"Er Tak 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- -\WLN[
Pieczen wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* -\r..;l...;-
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 3
Pieczone ziemniaki ; Tak 200 - 220 35-55%* 11;-
Zapiekane warzywa Tak 200 -220 10-25 1ir
e e e I R

Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/

3 s o] [o] | o] B
3% by
N

pieczone warzywa (poziom 4) / lazania Tak 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ '\ir -u:..i....:u- ;r
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50 - 120* ==V ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120° | amme 1 g
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 n...4=...l' 1 ! f
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Plastry miesa 3
ECO - _ *
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 °0- 120 !

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCJE @ G -~ # =
USTAWIANE =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
Aeeeen ~ A== — | oS
AKCESORIA . . P L
Ruszt Blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz / blachado Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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(2] TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA g
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
Y Mrozone frytki e 650 -850 g Tak 200 25-30 e 2
(zD Mrozone nuggetsy z v 4 2
= kurczaka JEO 5009 Tak 200 15-20 o
= . s 4 )
= Paluszki rybne 50049 Tak 220 15-20 EEEE A -
IS
©] ) . - 4 2
% Krazki cebuli = 5009 Tak 200 15-20 o -
. P . s 4 2
<§: Panierowana $wieza cukinia = 4009 Tak 200 15-20 EEEE A -
> . s 4 2
N Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 EEEE A -
<
= Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 % L2
Pier$ z kurczaka T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
[ -
& Skrzydetka z kurczaka jEoy 200- 1500 g Tak 220 30-50 EE;LE N
8 . s 4 2
{3 Kotlet panierowany | 1-4cm Tak 220 20-50 ST A -
= . s 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 ST A ;

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

=
FUNKCJE =2
Smazenie bez tt.
TR aFlr s
AKCESORIA . . .
Blacha- k blacha d
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz/ blacha ,0 pieczenia
blacha na ruszcie
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Y TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 - 3 -
Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 - 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 - -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-700 g 30-50 -\F-f_'.-.-lr
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 . 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 - -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 - 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 - r
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 - 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1 kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Wtaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

R

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie

Whj;lfa?ool




KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

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

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne

zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.
Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
piekarnik zostat odlaczony od

zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego
srodka do czyszczenia
piekarnika, ktéry zmiekczy

i usunie pozostatosci, dzieki
czemu reczne czyszczenie
komory piekarnika i akcesoriow
stanie sie latwiejsze.

powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektorych modelach).

» Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

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

« Wysuszy¢ dolny profil pod drzwiczkami piekarnika,
jesli po cyklu pieczenia pozostaty na nim resztki
wody.

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
pomocy 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.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktdra jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te s3 zamontowane
na prowadnicach pétek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
poétek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gorne;j
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby mdc jak najlepiej wykorzysta¢ 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
pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikdw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wiasciwosci
samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.
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WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zarowka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego

oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(Regulacja WE 244/2009) Zaréwki mozna kupic¢ w

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

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

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

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

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i zablokowujac gérna czesc na

autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

swoim miejscu.

4, Opuscié drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

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

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.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)
1. Wyja¢ boczne prowadnice potek. 3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
jg podnies¢, lekko pociggnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.

IZN

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

S - Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
P o : Odcigcie zasilania. . jest prawidtowo podifgczone do sieci.
Piekarnik nie dziafa. - Urzadzenie odfaczone od

 zasilania, Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

. sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, : Problem zwigzany z Telefonicznej i podac numer nastepujacy po

. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem.

:literze F".

Wyswietlacz pokazuje
- niewyrazny tekst i wygladana | Inny zestaw jezykowy.
- uszkodzony. f

Skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej.

. Cykl gotowania z sonda 3

- zakonczyt sie bez wyraznej - Sonda do zywnosci nie jest
. przyczyny lub na ekranie . prawidfowo podtgczona. :
. pojawit sie btad F3E3.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowe;j
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