Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU Whirlpool

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z= ) zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
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)

. Drzwiczki

. Szuflada na wode
. Grzatka gérna/grill
. Lampka
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. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

10. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

11. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

.......
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1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji.
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4. NARZEDZIA

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

5.WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujgcych
umozliwia zablokowanie
przyciskow na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisngc przez przypadek.
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7. OSWIETLENIE

Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiejs$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ
Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.

Whj;lﬁool



AKCESORIA

RUSZT

. BLACHA NA S$CIEKAJACY
| TEUSZCZ

: BLACHA DO PIECZENIA*

: SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia

potraw lub jako miejsce

do potozenia patelni,

: Do stosowania jako
: blacha piekarnika
: do pieczenia miesa,

¢ Stuzy do pieczenia
: wszelkiego rodzaju ciast i
: chleba oraz miesa, ryb w :

¢ Utatwiaja wktadanie i
: wyjmowanie akcesoriow.

form do pieczenia . ryb, warzyw, focaccii : folii itd.
i innych naczyn ¢ itp. lub w przypadku :
zaroodpornych. : umieszczenia pod
: rusztem, do zbierania
: ociekajgcego ttuszczu i
: sokow. :
SONDADOPOTRAW  : TACA PAROWA ; BLACHA DO SMAZENIA

ST —

@\

: BEZ TLUSZCZU *

Ji=====sss)

Stuzy do doktadnego
pomiaru temperatury
wewnatrz potraw
podczas pieczenia.
Dzieki sztywnemu
podparciu moze by¢
stosowana do miesa i
ryb, a takze do chleba,
ciast i wypiekow.

: Ufatwia prawidtowa
i cyrkulacje pary,

: zapewniajac

: rbwnomiernie gotowanie
: sie potraw. Zalecamy

: wiozenie tacy do

: gotowania na parze

: na poziom 2 w celu

i uzyskania optymalnej

: wydajnosci gotowania.
: Umiescic¢ tace ociekowa
: na poziomie 1 ponizej,
: aby zbiera¢ soki z

: gotowania. **

: Uzywana do pieczenia

¢ zwykorzystaniem

. funkcji smazenia bez

: ttuszczu, z blacha do

: pieczenia umieszczong

. nizej w celu zbierania

: ewentualnych okruchéw
. i ptynéw. Mozna jg my¢
: W zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z
dziatem obstugi posprzedazne;j.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

** Uzywac tylko do funkcji PARA i SOUS VIDE
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

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

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢
Sruby mocujace (jesli sg obecne) po obu stronach za
pomocg monety.

Podnie$¢ prowadnice do gory i wyciaggnac dolne
czesciz ich gniazd: teraz prowadnice pétek mozna
wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsungc je
do komory piekarnika, a nastepnie opusci¢ do

Lewa (,L”) i prawa (,R")
=) | prowadnice potki mozna

=i | rozpoznac po logo wskazanym
na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk
szyny do prowadnicy pofki

i przesunac jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczyc

— prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czes¢ zacisku
do prowadnicy poéfki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwajg sie swobodnie.
Powtérzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy pétki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

[@ 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, kebaboéw 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 sciekajacy ttuszcz 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 umiescic 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 wskazdéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

- PARA

» PURE STEAM

Do gotowania na parze swiezych i zdrowych potraw, z
zachowaniem ich naturalnych wartosci odzywczych.
Ta funkcja nadaje sie szczegdlnie do gotowania
warzyw, ryb i owocow oraz do blanszowania. Przed
umieszczeniem potrawy w piekarniku nalezy
usungc cate jej opakowanie i folie ochronng, o ile nie
wskazano inaczej. Aby uzyskac wiecej informacji na
temat recznych cykli pieczenia pure steam, przejdz do
tabeli gotowania, Pure Steam” [Pieczenie parowel].

» PARA AUTOMATYCZNA
Laczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkgcja 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 odpowiednig ilos¢
pary w oparciu o wybrang temperature, aby osiggnac
optymalne wyniki gotowania.

» PARA+POWIETRZE
taczac wiasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala
na gotowanie potraw, ktére bedg przyjemnie
chrupiace i zarumienione na zewnatrz, a przy tym
jednoczesnie delikatne i soczyste w srodku.
Aby uzyskac najlepsze efekty gotowania, zalecamy
wybér WYSOKIEGO poziomu pary do gotowania
ryb, SREDNIEGO do miesa oraz NISKIEGO do chleba
i deseréw.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat recznych
cykli gotowania z wymuszonym obiegiem
powietrza i pary, przejdz do tabeli gotowania
,Para + powietrze’”.

SOUS VIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,

ktoéra wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkdw spozywczych, umozliwiajacych gotowanie
w precyzyjnie kontrolowanych temperaturach przy
uzyciu pary. Stopniowy i doktadny proces gotowania
przyczynia sie do uzyskania wyjatkowej kruchosci,
smaku, a takze zapewnia jednorodnosc gotowania catej
zywnosci. Funkgcja ta pozwala gotowac mieso, ryby,
warzywa i owoce oraz osiggac rezultaty szefa kuchni.
Sprawdzi¢ tabele gotowania Sous Vide, aby prawidtowo
korzystac z tej funkgji.

FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

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

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

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

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

» SMAZENIE BEZ Tt.

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

uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu s 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 tluszczu 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.

Whj;lfa?ool



» 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 réznych
rodzajow ciast. Aby zachowad wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtaczac tej
funkcji, 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
podgrzac wczesniej upieczong potrawe.

Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
Nalezy przestrzegac¢ 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.

» CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa

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

« MROZONA ZYWNOSC

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

6 AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane
pieczenie wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac
sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli pieczenia.
Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby wybra¢ lub zatwierdzi¢:
Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewina¢ menu lub liste:
Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejsé¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkng¢ < .

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.

Jezyk mozna zmieni¢ po otwarciu menu ustawien.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge

piekarnika za pomoca urzadzenia mobilnego. Aby

umozliwi¢ zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy

najpierw pomysinie wykona¢ procedure konfiguracji

potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu

rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia

go do sieci domowej.

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

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

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzyc¢ tej funkgcji, nalezy posiadac: Smartfon lub

tablet oraz bezprzewodowy router podtgczony do

internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby

sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowe;j

sieci jest silny w poblizu urzadzenia. Router lub

mobilne urzadzenie do tetheringu musi rézni¢ sie od

urzadzenia, na ktérym zainstalowana jest aplikacja

mobilna.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci

1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

SprawdzZ 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 pobra¢ 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 potgczenie posiadanych urzadzen

w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

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 siecig,

« 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¢ wtaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Potgczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura potfaczenia 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 ustawic date

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

« Dotkna¢,USTAW", aby potwierdzic.

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
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domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszyc te wartos¢ (13 amperow).

Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢

moc.

Dotknac¢,OK", aby zakonczy¢ poczatkowa

konfiguracje.
5. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowag, 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], nacisnij < .
Otworz sekcje Preferencje i wybierz opcje ,TWARDOSC
WODY”. Dotkna¢ ,USTAW’, aby potwierdzi¢. Wybierz
odpowiedni poziom dla wody w swoim obszarze, w
oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY

°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski Polski
stopnie stopnie | stopnie

1 :ﬁ;ﬁ‘; 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,
ktdry jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystagpieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgé przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac 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 wiaczy¢ piekarnik, nacisna¢ lub dotknac

ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz umozliwia wyboér pomiedzy trybami

recznymi a automatycznymi.

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

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

Wybrac¢ zadang funkcje, dotykajac jej.
2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH
Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢ zmiany
jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie
ustawienia, ktore mozna zmieniac.

TEMPERATURA /POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

Dotkna¢ gtdéwnej 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 koriczy sie ono
automatycznie.
Aby ustawic¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacis$nieciu 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¢ zakonczeniem
gotowania, mozna dotkngc wartosci wskazujacej ten
czas i ustawi¢,0" lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek oraz edytowac czas gotowania.

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

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Tryby automatyczne umozliwiaja przyrzadzanie
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, ktory jest
w stanie rozpoznac zawarto$¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH
pozwalajg osiggnac 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 wskazujace
pozostaty czas gotowania.

Wybra¢ przepis z listy.

Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,Tryby automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).

Po wybraniu funkgji nalezy po prostu wskazac cechy
potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona,
aby uzyskac idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opgji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach recznych lub jednego z kilku przepiséw
dedykowanych funkcji 6th sense, umozliwia
pieczenie kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu
pary. Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej
rdwnomiernie przez potrawe, w poréwnaniu

do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji 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 muszg by¢ zamkniete.

Aby przystgpi¢ 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, otwo6rz pokrywe
szuflady i napetnij jg woda do poziomu wskazanego
na wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac ja
ostroznie w strone panelu, az do petnego zamkniecia.
Po wtozeniu szuflady nacisnij przycisk START, aby
kontynuowac cykl gotowania. Szuflada musi by¢
zawsze zamknieta z wyjatkiem wypetniania zbiornika
woda.

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

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdzni¢ pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktdra 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.

«  Wiozy¢ 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

zadana temperature stopniowo, co 0znacza, ze czas

pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w

tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wtgczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opgji
,POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢,ROZPOCZNLY’,
aby aktywowac funkcje.

Jedli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktére zostaty ustawione, dotykajac

wartosci, ktéra ma byc¢ zmieniona. Wszystkie opcje dostepne

do modyfikacji mozna przegladac, otwierajac menu z

trzema kropkami w lewej dolnej czesci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [O ].
6. NAGRZEWANIE

Jesli wezesniej zostata aktywowana, po witaczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
+PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wtozy¢ danie.

«  Zamknij drzwiczki i nacisnij przycisk,Uruchom teraz”
lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu

wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc

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 umozliwiajg robienie tego

recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

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

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne wymagajg obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka
mowigca 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 dZzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwigca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

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

8. KONIEC PIECZENIA

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

uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu

urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

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

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ ) : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNLIJ”", aby aktywowac wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych

obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

- Dotknij ikony trzech kropek w prawym goérnym
rogu.

+  Wybrac wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

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

Jesli 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 spoérdd kilku opgji
oraz zmiane ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub
wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE
Aby umozliwi¢ korzystanie z aplikacji 6th Sense Live.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs 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 gérmym rogu ekranu.

Aby przywrocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Naci$nij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie korica,

pojawi sie komunikat na wys$wietlaczu i rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy.

«  Dotknij opcji, WSTRZYMA)’, 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 wiaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

@ CZYSZCZENIE PAROWE

Usuwanie zanieczyszczen utatwia dziatanie pary wodnej,
uwalnianej w specjalnym procesie czyszczenia w niskiej
temperaturze. Funkcje te nalezy wigcza¢, gdy piekarnik jest
zimny.

@ SZYBKIE SUSZENIE

Po pieczeniu parowym piekarnik automatycznie zasugeruje
rozpoczecie cyklu fast dry [szybkiego suszenia], aby pomdc w
usunieciu wilgoci z komory, co na pewno nie zagraza
prawidtowemu funkcjonowaniu urzadzenia. Postepowac
zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu.
Wyczys¢ blache na $ciekajacy ttuszcz pod drzwiczkami miekka
$ciereczkq chtonnego papieru, aby usunac krople wody.

ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wiaczana w regularnych odstepach
czasu, umozliwia utrzymanie ukfadu przeptywu pary w
najlepszym stanie. Po uruchomieniu funkgji nalezy wykonac
wszystkie kroki wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas
trwania catej funkgji to okofo 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 wys$wietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIA-
NIE>

nach cykli pieczenia na parze*

: <POTRZEBNE ODKAMIENIA-

NIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-

{ i Zaleca sie przeprowadzenie i
i Pojawia sie po okoto 15 godzi- :

cyklu odkamieniania.

i Odkamienienie jest wymaga-

ne. Nie jest mozliwe przepro-

wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie

przeprowadzony cykl odka-

nach cykli pieczenia na parze*
H H mieniania.

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody

(4 —Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi
mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace odkamieniania,
zalezy od poziomu twardo$ci wody ustawionego w urzadzeniu.
Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez wykonywana,
gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego oczyszczenia
wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie resztki wody i
W razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl oprézniania.

W takim przypadku konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed kontynuowaniem fazy
odkamieniania.

Uwaga: aby zapewnic, 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¢ roztwér
odkamieniajgcy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze wyniki w
odkamienianiu, zalecamy napetnienie zbiornika roztworem
sktadajgcym sie z 75 g konkretnego produktu WPRO i 250 ml
wody pitnej. Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym
produktem zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania
funkgji pary w piekarniku. W przypadku zaméwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone www.whirlpool.eu.
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkéw
czyszczacych dostepnych na rynku.

Gdy roztwér odkamieniajacy zostanie nalany do szuflady,
nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces odkamieniania.
Fazy odkamieniania nie wymagaja przebywania przed
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urzadzeniem. 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 oprozniona: roztwor odkamieniajacy uzyty w tej
fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

»  FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usuna¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu pary,
nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu pojawi
sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napenic zbiornik 0,25 |
wody pitnej, a nastepnie nacisnac , aby rozpoczac
ptukanie. Nie wytaczac piekarnika, dopoki wszystkie

czynnosci wymagane przez funkgje nie zostang zakoriczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac oproznienia
szuflady i powtdrzenia tej operadji.

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 byc styszalny
hatfas, poniewaz uruchamiane sg pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwadji 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 powtérzy¢
przed uruchomieniem jakiejkolwiek funkcji pary.

@ SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz

roznych potraw podczas pieczenia. Zapewnia to osiggniecie
optymalnej temperatury potrawy. Temperatura w piekarniku
rozni sie w zaleznosci od wybranej funkgiji, ale zakorczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po osiggnieciu
okreslonej temperatury. Umiesci¢ potrawe w piekarniku

i podtaczy¢ sonde do potraw do gniazda. Trzymac sonde
jak najdalej od Zrodta ciepta, jak to mozliwe. Zamknaé
drzwiczki piekarnika. Dotkna¢ @ . Jezeli uzycie sondy

jest dozwolone lub wymagane, mozna wybrac¢ pomiedzy
funkcjami recznymi (wg metody gotowania) i TRYBAMI
AUTOMATYCZNYMI (wg rodzaju potrawy).

Po uruchomieniu funkgji gotowania zostanie ona anulowana, jesli
sonda zostanie wyjeta Zawsze odigczaj i wyjmuj sonde z
piekarnika podczas wyjmowania potrawy.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i poditaczy¢ wtyczke,
wktadajac jg do gniazdka znajdujacego sie na prawej stronie
komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany zgodnie
z potrzeba, aby wtozy¢ sonde do r6znych potraw w
najbardziej efektywny sposdéb. Upewnic sie, czy kabel nie
dotyka gérnego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiescic sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w cafosci): Umies¢ koricdwke sondy w najgrubszym
miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wtozy¢ korncéwke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac optymalny
kat sondy. Aby ugotowac tego rodzaju zywnosc z
wykorzystaniem sterowania sonda, wymagane jest uzycie
kompatybilnych TRYBOW AUTOMATYCZNYCH. Jesli
uzytkownik uzyje sondy podczas gotowania z funkcjami
TRYBOW AUTOMATYCZNYCH, gotowanie zostanie
przerwane automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie
idealna temperature wewnetrzng, bez koniecznosci
ustawiania temperatury piekarnika.

Ciasto

Chleb duzy

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementoéw sterujacych umozliwia zablokowanie
przyciskéw na ekranie dotykowym, tak aby nie mozna byto
ich nacisna¢ przez przypadek.

Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj przycisk
blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

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

LACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowej sieci.

INFORMACJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

+ Nie nalezy przeciaggac 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 wyzszg temperature cyklu Pizza
nalezy spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
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 pétkach. 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 odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét 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 scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ 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 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.

Whj;lfa?ool



6 TABELA PIECZENIA

e ‘ OBROCIC
5 STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWN | IL .
co 05 O5C | \WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA s POZIOMI AKCESORIA
)
Delikatna poledwica wotowa 2-4cm - - - \Qﬁiﬂ . ! ;
Stek z karkowki wotowej 2-4cm - - - \Qéﬂ . ! -
Schab wieprzowy 2-4cm - - - wﬁ@r A ! ;
., Filetztososia 1,5-3cm - - - wi@r A ! -
SOUS VIDE Y, » 5 i
Marchew 0,2-04kg - - - 1o ef
Szparagi 0,2-04kg - - - wgwr 1—r1
Ananas 0,2-0,5kg - - - wi,}, ;
Jabtko 02-05kg : : L
) Lasagne 0,5-3kg* - SREDNI - s I~
Swieze - 5
ZAPIEKANKA | Cannelloni 05-3kg* - SREDNI - A
PIECZONY 2
MAKARON Lasagne 05-3kg - - - N
Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - =P
Ryz biaty 01-05kg - - - '\fw}_.g?._f«?.f w—r1
Ryz Ryz brazowy 0,1-05kg - - - 1_@_;91 1—r1
Ryz petnoziarnisty 01-05kg - - - \nzo A ! -
RYZ | ZBOZA \S} Komosa ryzowa 0,1-0,3kg - - - \nzq r wir
Proso 0,1-0,3kg - - - \_O___i_?_r 1;,
Ziarnaizboza 2 1
Pszenica orkisz 01-05kg - - - 1e.5.8f A ,
Jeczmien 0,1-05kg - - - \_,,Z_i_?_r 1;,
Pieczen wotowa 0,6-2kg* SREDNI SREDNI - 3 3 , O~
Pieczen cielecat\} 06-25kg* - SREDNI - ; T
Wolowina  Stek 2-4cm SREDNI - W3 |
Kotlety mielone 1,5-3cm - - 3/5 .. 5 e \Wiv{
Wolne gotowanie 06-2kg* SREDNI - - . 3 ;——
. 3
MEESO Pieczona wieprzowina \S} 06-25kg* - SREDNI - -
Golonka S ) 0,5-20kg* - SREDNI N
Wieprzowina : & i
Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg - - 2/3 LN Y
Bekon 05-15cm - - 12 |~eln
Pieczona jagniecina 06-2,5kg* SREDNI SREDNI - . 2 ;O
Jagniecina\S} Zeberka jagniece 0,5-2,0kg* SREDNI SREDNI - - 2 , O~
Gicz 0,5-20kg* SREDNI SREDNI - - 2 ;O
* Sugerowana ilos¢
eeenn ~Fe p— Toond == T~
AKCESORIA . . . e e -
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy tuszcz | Blacha do smazenia bez
Ruszt Sonda do potraw

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

thuszczu

Whj;lfa?ool




6 TABELA PIECZENIA

/ / OBROCIC
. STOPIEN STOPIEN
KATE N
GORIE ZYWNOSC OSC | \yvsmazenia | pRavRUMIENIENIA | _ (CZAS POZIOMIAKCESORIA
PIECZENIA)
Pleczony 0,6-3kg* - SREDNI S e
kurczak
Pieczony | piaczony 5
k\grczak kurczak 0,6-3kg* - SREDNI - . , ——
N faszerowany
Porcje kurczaka | 0,6-3kg* - SREDNI - . 2 ;—
Caty kurczak 06-25kg - - - "EEEE:}BT 1 2 -
Pierézkurczaka | 1-4cm - - - EEE?BE - 2 .
Porcje kurczaka | 0,2-1,5kg - - - EEE;ET - 2 -
Kurczak Podudzia z i ] _ i 4 2
kurczaka =
Kurczak | ¢ otjet D aem 4 2
SMazony | hanjerowan ) i ) ) S
bezttusz- Zk ok y 2 5
CZOWo fZydetka _ B B ,
kurczece 02-15kg o
Nuggetsy z 4 2
kurczaka - - - - S — -
[mrozone]
Skrzydetka
4 2
kurczaka - - - - e A r
MIESO [mrozone]
. 2
Pieczona kaczkal) » 06-3kg* - SREDNI .
Pieczona kaczka . 2
. 06-3kg* - SREDNI - - , T~
Eleciona faszerowana L\\} 9
aczka :
Porcje kaczki N 06-3kg* - SREDNI - '\ir R
Filet / Piers z kaczki 1-5cm - - 2/3 A 5 .
. 2
Pieczonyindykiges Sy | 06-3kg* - SREDNI N .
Pi indyk ‘
o oy & 06-3kg* : SREDNI - LA e—
Pieczony indyk Nacziewany 5
Porcje indyka i gesi S 06-3kg* - SREDNI .
Filet/ piers zindyka 1-5cm - - 2/3 .. 5 e
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 % 1 2 r
Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - % - 2 -
Mieso smazone . 4 2
berthuszZCZoWo Kotlety mielone 1-4cm - - - S — -
Kietbasy i paréwki 1,5-3,5 (cm) - - - Eﬁm - 2 -
Kotlet panierowany 1-4cm - - - & - 2 -
Stekz turiczyka 1-3cm | SREDNI . 3 |mede iy
Stek ztososia 1-3cm SREDNI - 3/4 -\...3...,- '\wi'vf
RYBYOWOCE : Pieczonefiletyi N 3 2
MORZA steki Stek zmiecznika 0,5-3cm - - 3/4 Aelens r -\WT\Nf
Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - -\...3...;- Tt
Filet z labraksa 0,05-0,15kg - - - -\...3...,- -\WLN{
* Sugerowana ilos¢
[ ~ aF=ir R o [eessasmeey q\
AKCESORIA Blacha piekarnika / blacha do ciasta/  Blach Sciekajacy th /  Blach Sciekajacy th Blachad zeni
Ruszt acha plekarnika laCcha 4o Clasta acha Na sclekajgcy tuszcz, acha Na sclekajgcy tuszcz aCha do smazenia Sondado potraw

okragta taca do pizzy na ruszcie

blach

a do pieczenia

napetniona 500 ml wody

bez ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

e ‘ OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC >TOPIEN STOPIEN
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA | , (285 POZIOMI AKCESORIA
)
Filet zmorlesza 0,05-0,15kg - - - .. 3 ., \wifvf
;!:Eizone filety Pozostate filety 0,5-3cm - - - A 3 e \wivf
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - -«...3...:- \wifvf
Filetzdorsza jednataca - - - wi of ! .
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - wﬁ,}r A ! .
Pozostate filety 0,5-3cm - - - wﬁ of ! .
Filetyisteki  Stek ztososia 1-3cm SREDNI - - ‘e E of v
gotowane na g i
parze S p Filet z labraksa jedna taca - - - oo ol i
. . 2 1
Filetz morlesza jednataca - - - oo el .
. . 2 1
Stek z miecznika 0,5-3cm - - - oo el .
. . 2 1
Stek z tuiczyka 1-3cm SREDNI - - 1e.o.ef .
Przegrzebki jednataca - - - - 4 -
. . 4
Owoce morza | Matze jednataca - - - - ;
grillowane . . i i ) 4 3
RYBY | OWOCE Krewetki jedna taca ARV,
. . 4
(ARl Krewetki krélew jednataca - - - Aeenen 3 r
. 2 1
Przegrzebki 0,5-1kg - - - 2o af o -
. 2 1
Matze 0,5-3kg - - - oo of v -
. 2 1
Owocemorza | Krewetki 01-1kg - - - eoof -
gotowane na 5 i
parze N Krewetki krélew 0,5-1,5kg - - - oo of .
Kalmar 01-05kg . - B 2 1
y [sztukal e ef s
S 0,5-2kg ) ) ) 2 i
O$miorniczki feztukal oo of 1
Ryba w catosci 02-15kg* - - - wi of - ! B
Pieczona ryba w catosci 02-15kg* - - - A 4 v \wi/vf S
Ryba w posypce solnej 02-15kg* - - - A.. 3 e \wi/vf B
Ryba panierowana 1,5-3,5(m) - - - & 1 2 ,
. 4 2
Ryba smazona Filet rybny 1,5-3,5(cm) - - - e A -
bezttuszczowo Ryba w catosci 04-0,8kg - - - m4 w_rz
Skorupiaki - - - - & A 2 -
Kurczak 50-80'g p) i
JAJKASADZONE  furcza [sztukal ) ) ) e e ef ~r
NA PARZEY » 2 1
Przepidrka jednataca - - - e el .
* Sugerowana ilos¢
e AF=n — oo e T
AKCESORIA X . . L . o
Blacha piekarnika / blachado ciasta/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz | Blacha do smazenia
Ruszt Sonda do potraw

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

bez ttuszczu
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G TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
: STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWN | IL N
GO os¢ O5C | WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA s POZIOMTAKCESORIA
)
Ziemniaki 0,5-1,5kg* - SREDNI - 1;
o . ’ 4
Pieczone Ziemniaki [mrozonel] 0,5-1,5kg* - SREDNI - - -
warzywa Warzywa faszerowane 01-05kg - - - - 3 ,
[sztukal
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - 1;,
Zapiekanka ziemniaczana | jednataca - - - -u%u-
Zapiekanka pomidorowa | jednataca - - - -\n%u-
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jednataca - - - aF1r
warzywa Zapiekane brokuty jednataca - - - -\n%u-
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - -\...3|——.—'..,-
Zapiekane warzywa jednataca - - - -\...SI——.—'..,-
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - & ir
tédeczki ziemn 1-4cm - - - Efm ir
Warzywa Warzywa mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 'EEEE:EEEB‘ w—rz
smazone : o
Chipsy z cukinii 4 2
WARZYWA  beztiuszczowo o050V >0 02-05kg - - e
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - & ~ -
. . . 4 2
Sajgonki [mrozone] - - - - -
S 50-500g ) ) ) 2 1
Cate ziemniaki lsztukal 12 af A : ,
Kawatki ziemniakéw jednataca - - - \_Q__ﬁ__m- - ,
Ziemniaki w kawatkach iedna taca i i ) 2 1
[mrozone] ) e eeof s
Groszek 0,2-2,5kg - - - '\Q,i,i«}f 1—r1
Groszek [mrozony] 0,2-3kg - - - 12 ﬁ of -\_r1
Warzywa 2 i
gOtOVz\gne na : Brokuty 02-2kg AL DENTE - - 1@ o of A -
parzeJ ) 2 1
Brokuty [mrozone] 02-2kg - - - e eof ~ r
Kalafior 0,2-2kg AL DENTE - - \Q;M ;
Marchew 02-2kg AL DENTE - - \Qiﬁr ;
Cukinia 02-2kg AL DENTE - - wivr ;
Inne warzywa 02-2kg - - - wiw- ;
Stone ciasto 0,8-12kg - SREDNI - -\éu-
WYROBY Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - . 2 -
PIEKARNICZE
60-150 3
SEONE Butki okl - - - T~
chleb Chleb éredniej wielkosci 200-3009 - - - mz
) [sztukal* a—
* Sugerowana ilos¢
e ~ AaFr ~ M T q\
AKCESORIA Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blach Sciekajacy th /  Blach Sciekajacy th Blacha d zeni
Ruszt acha piekarnika laCcha 4o Clasta acha Na sclekajgcy tuszcz, acha na sclekajgcy tuszcz aCha A0 Smazenia Sondado potraw

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

bez ttuszczu
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6 TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
5 STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWN | 1L .
co 05 O5C | \WySMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA s POZIOMI AKCESORIA
)
400-600 2
Bochenek kanapkowy .7 lsztukal g - - - A,
2
Chleb duzy S 0,7-2,0kg* - - - Y~
Chleb et 300-300 g ) ) ) 3
Bagietki [sztukal* - -
Chleb nietypowy jednataca* - - - - 2 -
Pizza okragta Okragta - - - -\éu-
WYROBY Pizza na grubym ciescie Blacha - - - - 2 -
PIEKARNICZE 5
StONE 1 warstwa* - - - -
2 warstwy* - - - .‘%,. . ! -
Pizzaifocaccia | Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy* - - - AR AFe o -
4 warstwy* - - - n“.’s“;._'ur -\..f“i._'..r \.‘Téﬂl- “ r
Focaccia cienka jednataca* - - - ‘i,
Focaccia gruba jednataca* - - - - 2 ;
Biszkopt 05-12kg* - - - -\...é—...r T~
Ciasta rosnace 5
Ciasto czekoladowe 0,5-12kg* - - - A B
Ciasteczka 0,2-0,6 kg* - - - - 3 -
o 40-80g 3
Babeczkai ciastko sztukal* - - - - : -
Rogaliki jednataca* - - - - -
WYROBY Croissanty [mrozone] jednataca * - - - A 3 ,
PIEKARNICZE 3
StODKIE Ciasto ptysiowe jednataca* - - . -
10-30g ) ) ) 3
Bezy [sztukal R—
Tarta 04-1,6kg* - - - -\%u-
Strudel 04-16kg - - - - 3 ;
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -\él,-
2 1
Flan karmelowy\k\?}> 02-1kg - - - ool -
2 1
OWOCE Kawatki owocow S » 0,5-3kg - - - P
GOTOWANE NA - 01 -04kg 5 i
PARZE Cate owoce Y. Tsztukal - - - A R
* Sugerowana ilos¢
Arvveear ~Fn A oo i T~
AKCESORIA ) . . P s .
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz | Blacha do smazenia bez
Ruszt Sonda do potraw

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

thuszczu
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U] TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* |  NAGRZEWANIE TEMP(EDRC’?TURA CZASU\;TI\\:\'/)ANIA BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140 - 150 35-55 ;
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160 - 170 30-40 1;
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 -\éu-
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 1;,
Bochenek chleba NISKI TAK 170-180 70-100 ;
Maty chleb NISKI TAK 200-220 30-50 ;,
Bagietka NISKI TAK 200-220 30-50 1;,
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 ;
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 i,
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 ;,
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200-220 40-50 1;,
Pieczeh wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 ;
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 11,
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNIE TAK 200-220 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200-220 55-65 1;,
(pormdory, cukinia. bakiazan) SREDNIE T 190200 G —
Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 ;

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

Ar

AKCESORIA
blacha lub blacha na ciasta na

ruszcie

~

TS

Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Q\

Sonda do potraw

Whj;lfa?ool




1% | TABELA PIECZENIA PURE STEAM [PAROWEGO]

PRZEPIS TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (MIN) All)(OCIZEISOO’\gIIA
Filety z kurczaka 100 15-50 wfm, ;
Jajka 100 10-30 mé,@r ;
Ryba w catosci 90 40-50 mé_gr 1;'-

RYBY 2 1
Filety rybne 90 20-30 \eesf -
Swieze warzywa (cate) 100 30-80 wé,@r ;
Swieze warzywa (kawatki) 100 15-40 wfm, ;

WARZYWA | . ) 2 1
i Mrozone warzywa 100 20-40 LI Y S —
Owoce (cate) 100 15 -45 wfm, ;

Owoce (kawatki) 100 10-30 2 !

Wybierz funkcje Pure Steam z menu funkcji manualnych. Ustaw temperature i godzine pieczenia. Napetnij zbiornik wody,
postepujac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu. Umie$¢ potrawe na tacy parowej na poziomie 2 i
blasze na $ciekajacy ttuszcz na poziomie 1, aby zapobiec kapaniu potrawy.

AKCESORIA

Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pieczenia

Taca parowa

Whj;lfa?ool



TABELA PIECZENIA SOUS VIDE

PRZEPIS FUNKCJA SUGIELR(%\Q/ANA TEMPERATURA (°C) | CZASTRWANIA(MIN) | POZIOM | AKCESORIA
1,5/2 cm 62 50-70 vivr 1—r1
Kruche kawafki: Pol > 1
\é\{(E)IfEOC\f\II\IIQA I Wotowina sous 3/4.cm 62 80100 W;"’r ‘T’
- JAGNIECINA Twarde kawatki i karmione vide 1,5/2 cm 62 50-70 Voo —r
trawa: Chuck, stek z boczku, 2 1
zeberka 3/4cm 62 110-130 eeef ~——
1,5/2 cm 68 30-50 hivr 1—r1
Antrykot 2 1
Wieprzowina 3/4.cm 50-70 \e.e.ef ~—r
WIEPRZOWINA Sous Vide 2 1
Kotlety siekane - 68 120 - 140 ool s
Zeberka - 68 120 - 140 wifﬁr ;
15 62 65-75 Wzmr -‘;,-
Filet 2 1
£0SO0S | 3 62 80-90 weoof -
TUNCZYK Ryby sous vide 2 1
- PSTRAG 1,5 62 70-80 \eeef — r
Stek 2 1
3 62 85-95 %o of v r
. 2 1
Szparagi - 85 30-40 el A
Marchew 2,5/3 cm 85-95 30-50 vic}r ;
Brokuty - 85 30-40 wi;‘er ;
Kalafior - 85 30-40 wgm 1;
. 2 1
WARZYWA | Cykoria satatowa Warzywa sous i & 30-40 \eeel
OWOCE Plastry ziemniakow vide 2,5/3 cm 85-95 40-60 w”iﬁr . 1_r
Cukinia 2,5/3cm 85 30-40 -\059 -\;,-
Kliny jabtkowe 2,5/3¢cm 85 30-40 1_@__5__?; ;
Kliny gruszkowe 2,5/3cm 85 30-40 wivr ;
1
Plastry ananasa 2,5/3 cm 85 25-35 2

Wybierz cykl, ktory chcesz wykonac i postepuj zgodnie z sugerowanymi ustawieniami. Czasy pieczenia odnoszg sie do
zywnosci mrozonej. Jesli potrawa nie jest podana natychmiast, przechowaj ja w zimnej wodzie i catkowicie ostudz, a
nastepnie wtéz lodéweki. Dostosuj czas pieczenia dla wiekszych ilosci. Wyniki zalezg od jakosci sktadnikéw i dobrych
nawykow higienicznych. Preferuj uzywanie $wiezej i wysokiej jakosci zywnosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nie
uzywaj tej funkcji do podgrzewania potraw. Umies¢ prozniowo zamknietg zywnos¢ na tacy parowej na poziomie 2. Nie
umieszczaj workéw jeden na drugim, aby zapewni¢ rownomierne rozprowadzanie ciepfa. Umies¢ blache na sSciekajacy
ttuszcz na poziomie 1.

AKCESORIA

Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pieczenia

Taca parowa
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5 TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Ly 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<V .
Z v Mrozone nuggetsy z ¥ _ 4 2
89S Lurczaka =2 500 g Tak 200 15-20 e ;
o= o 4 ]
= { Paluszkirybne I==1 50049 Tak 220 15-20 e -
L. . < 4 2
Krazki cebuli I==1 5009 Tak 200 15-20 —— -
Panierowana $wieza % 4 2
<§: cukinia = 40049 Tak 200 15-20 e
R s 4 b
< Domowe frytki =] 300-800g Tak 200 20-40 T
= . N 4 2
Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 R A -
. Pier$ z kurczaka ) 1-4cm Tak 200 20-40 EE;‘H ~ 2 -
o a%s
% Skrzydetka kurczece I==] 200-1500¢g Tak 220 30-50 Efm N 2 -
Q . R 4 2
Q. Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 TEEEET N -
= 4 2
Filet rybny = T-4cm Tak 220 15-25 T N -

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

s

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
T a1 R
AKCESORIA

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA CZASTRWANIA BLACHY I AKCESORIA
(°C) (MIN.)
_ Tak 170 30-50 -\r..zzu....-
Lc'aavened cakes / Ciasta drozdzowe / & Tak 160 30-50 . 2 .
biszkopty
% Tak 160 30-50 e
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 | S—
(sernik, strudel, szarlotka) o 4 1
v Tak 160-200 30-90 R
— Tak 150 20-40 3
P 4
o Tak 140 30-50 ~ r
Ciasteczka — 2 1
X Tak 140 30-50 - FoA ,
% Tak 135 40-60 NI S
_ Tak 170 20-40 A 3 ,
& Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny — 4 1
X Tak 150 30-50 - - -
& Tak 150 40-60 e
— Tak 180-200 30-40 L3
Ptysie & Tak 180- 190 35-45 AT
&os 5 3 1
s Tak 180-190 35-45* 4 IRNS e
— Tak % 110- 150 N
Bezy % Tak % 130-150 A
& Tak 90 140- 160 * NI S
— 2
— Tak 190-250 15-50 s
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
& Tak 190-230 20-50 - FoAEr s
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 /-2 N
focaccia) = Tak 220-240 25-50* N
— Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -u:..i....:lp ;
& Tak 220-240 15-30 1 > Fo 3 f N
% Tak 180-190 45-55 -\%n
Tartypikantne % Tak 180- 190 45-60 e S
(warzywne, zapiekanki)
PR 1
& Tak 180- 190 45-70% -\%...,- -\%..’- -
o ss
E Les Iil XL@Q g,‘,‘( ECO =
FUNKCJE Pi .
Konwencjonalne  Termoobieg |eczen|.e Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aveeren ~ AF=e 7 — T d
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika /blachadociasta/  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy thuszcz
okragta taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPT:::;\TURA CZAS(';?I:V)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 N
cNi:SéT)v;/;S?s V\clzlgs':)o francuskie/ przekaski z ‘;t Tak 180-190 20-40 4 1
s Tak 180- 190 20-40* B L
t:rz]iréllallo/::an/zaplekanka makaronowa / — Tak 190-200 4565 3
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wieprzowina Tkg — Tak 190-200 80110 L
Kotlety wieprzowe z chrupiagca skorka 2 kg XL@? - 170 110-150 1 2 r
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 [
. — 2
Indyk / Ge$ 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 [
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
papierze (filet, w catosci) Ii‘ Tak 180-200 40-60  —
Warzywa faszerowane o 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180-200 20-60 e
Tost b - 3 (Wysoka) 3-6 .. 5 e
Filety / kawatki ryb i - 2 (Srodkowa) 20-30** aton \WLN;-
S~ - -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3\53;22:::)\,\/ a 15-30** A 5 v \WLN;-
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 *** .. 2 v \W;N{-
g £
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 -90 *** 1 3 r
A v vg z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35-55*** 1 3 [
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 [
Ciasteczka cgﬁl( Tak 135 50-70 ; -\...4|~—.—'..,- n...3‘_—._'..r 1;,
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty %K Tak 170 50-70 abl=lr  aFRr AaRArs aRe
Tarty
. 5 3 2 1
Pizza okragta COOK Tak 210 40-60 N PN = L = L ——]
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ s . 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) LA Tak 190 40-120 A
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* N PN =T -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso E Tak 200 50-100* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Mieso i ziemniaki Es Tak 200 45-100* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Ryby i warzywa v Tak 180 30-50* = 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 i
Plastry migsa ECO N 3
(krdlik, kurczak, jagniecina) 200 20-100 —

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

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

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

s )
= = = B ap o
FUNKCJE . .
. ) Pieczenie ) . . . ;
Konwencjonalne Termoobieg . Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
[ VP r ey 1 — T
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika / blachado ciasta/  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na $ciekajacy thuszcz/  Blacha na $ciekajacy thuszcz
okragta taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s 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 akcesoriow.
Poczatkowo 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.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac¢ urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac¢ kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie
i wyczyscic¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig wody,
nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Whaczy¢ funkgcje ,Steam Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia. (Tylko w
niektorych modelach).

» Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby ufatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sa jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozyc rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna fatwo usuna¢ za pomoca szczoteczki lub gabki do
mycia naczyn.

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

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

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

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

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje cykl
oprozniania trwajacy okoto jednej minuty, odprowadzajac w
ten sposéb catg wode z systemu do wyjmowanej szuflady.

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

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

Uwaga: Nalezy unikac pozostawiania wody w instaladji dtuzej niz
przez 2 dni.

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

( 1. Popchnij do goéry tylng
e — — klapke, aby zdja¢ gérna
L N A pokrywe szufiady na wode.

2. Po zakonczeniu czyszczenia
mozna zamknac szuflade,
wkfadajac dwie przednie
klapki do przednich otworéw i
popychajac tylng strone w dot.

Do napetniania szuflady na

wode nalezy uzywac wytacznie wody o temperaturze
pokojowej: gorgca woda moze wptywac na dziatanie uktadu
pary. Uzywac wylacznie wody pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna wydajnoscia
oraz aby zapobiec gromadzeniu sie kamienia w miare
uptywu czasu, zalecamy regularne korzystanie z funkgji
,Odkamieniania”. Po dtugim okresie nieuzywania funkgji
przyrzadzania na parze Steam, zaleca sie wigczenie cyklu
przyrzadzania na parze przy pustym piekarniku, przy
catkowitym napetnieniu zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

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

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

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

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

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

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 wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw

europejskich.

Ktore ustawienia nalezy skonfigurowac w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktdéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakieé réznice miedzy korzystaniem ze

smartfona z systemem Android a iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego,

nie ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgji

tetheringu z telefonu komoérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen

na state potgczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tacznosci

bezprzewodowej jest wigczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytgcz wszystkie inne potaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukac swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Eodiqczone do mojej domowe;j sieci
ezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz

instrukcja obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres

MAC urzadzenia jest wymieniony na liscie urzadzen

potaczonych z dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznos¢", a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone

z siecia, nie zuzywaja catej dostepnej szerokosci

pasma.

Upewnic sie, czy ilos¢ urzadzen z wiaczona funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest

dostatecznie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen,

lecz zalezy to w duzym stopniu od materiatu, z ktérego

wykonane sg sciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu,

umieszczajac inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzyc specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery
sieciowe power line (nie sg one dostarczane w
komplecie z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktérych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomocga urzadzenia
podfaczonego do internetu.

Co mog? zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli Ioiekarnik nie jest w stanie
uzyskac stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczyc¢ sie z Internetem. Aby
potaczyc¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "tgcznosc’,
mozesz uzyska¢ wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wigczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukcji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potgczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac¢ swojego dostawce ustug internetowych, jak
potaczyc z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytgcz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtgcz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlaja sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic konto, ale zachowa¢ potaczenie
z urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietag,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowa¢ te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuije litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.
Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
- prawidtowo.

- Zasilanie w domu zostaje
- wytaczone.

Cykl gotowania z sonda
- zakonczyt sie bez wyraznej
- przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odfgczone od
- zasilania.

. Problem zwigzany z
© oprogramowaniem.

A Kiedy opcja ,DEMQO" jest
. wigczona ,On", wszystkie

polecenia sg aktywne

. oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

- wyswietlaczu pojawia sie
. opcja DEMO. §

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “"ECO”" i wybrac

Wiaczony tryb “ECO". - Off" (Wylacz).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
. potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
. prawidfowo podtgczona. :
- pojawit sig biad F3E3.

Rozwiqzanie

SpravvdZ|c Czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

; jest prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

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

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

i sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

© instrukcji demontazu i ponownego montazu
i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

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

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki //

znamionowej produktu.

400020006722

Whj;lfa?ool



