Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy
=_/ prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

. PL

i’f Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

OXOISIONONO)

1. Panel sterowania

2. Grzatka gérna/ grill

3. Uktad chtodzenia
(jesli dotyczy)

4. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

5. Swiatto

6. Uktad wentylacji piekarnika
(jesli dotyczy)

7. Rozen
(jesli dotyczy)

8. Dolna grzatka
(niewidoczna)

9. Drzwiczki

10. Pozycje potek

11. Scianka tylna

PANEL STEROWANIA
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1. POKRETLO WYBORU 3.PRZYCISK ZEGARA 6. DIODA TERMOSTATU /
NAGRZEWANIA

Stuzy do wtaczania urzadzenia poprzez
wybranie funkgji.

Obréci¢ na pozycje O, aby wylgczy¢
piekarnik.

2. PRZYCISK +/-

Stuzg do zmniejszania lub zwiekszania
wartosci widocznej na wyswietlaczu.

stuzy do wybierania réznych
ustawien: czas trwania pieczenia, czas
zakonczenia pieczenia, czasomierz.

4, WYSWIETLACZ
5. POKRETLO TERMOSTATU

Obréci¢, aby wybra¢ zadana
temperature.

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie po osiggnieciu
wymaganej temperatury.
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AKCESORIA

:BLACHA NA SCIEKAJACY
{TEUSZCZ(JESLI JEST
:DOSTEPNA)

RUSZT

:BLACHA DO PIECZENIA

PROWADNICE WYSUWANE
:(JESLI DOTYCZY)

Liczba i rodzaj akcesoridow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

« Umiescic ruszt na zagdanym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gérze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem (skierowanga
ku gorze). Nastepnie wsunac ruszt poziomo wzdtuz
prowadnicy, tak daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, s wsuwane

poziomo w taki sam sposéb jak ruszt.

FUNKCJE

WYLACZONY

Przerwanie pieczenia i wytaczenie piekarnika.

) = _OSWIETLENIE PIEKARNIKA

N~ Wiaczenie lub wytaczenie oswietlenia piekarnika.

C] KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie. Nalezy uzywac drugiej potki. Podgrzac piekarnik
do wybranej temperatury. Dioda termostatu zostaje
wytaczona, gdy piekarnik jest gotowy i mozna w nim
umiescic¢ potrawe.

TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Umiesci¢ potrawe na srodkowym poziomie.
Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie
zbierata ociekajacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na pierwszym
lub drugim poziomie i wla¢ do niej okoto pét litra wody.
Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia, aby uzyskac
rbwnomierne przyrumienienie po obu stronach. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi
piekarnika musza by¢ zamkniete.

Q PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i
stodkich) na jednej pétce. Ta funkcja idealnie nadaje sie réwniez
do pieczenia na dwdch pétkach. Aby pieczenie przebiegato
réwnomiernie, nalezy zamienia¢ potrawy miejscami. Gdy
pieczenie odbywa sie tylko na jednej pdtce, nalezy korzystac z
drugiego poziomu. W przypadku pieczenia na dwéch pétkach
nalezy uzywac poziomu drugiego i czwartego. Podgrzac
piekarnik przed pieczeniem.

l q l ROZMRAZANIE
>N

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

DY DOL + PIECZENIE KONWEKCYJNE

p 5 . . . . . ) .
—=/ Do pieczenia na jednym poziomie owocéw, ciast,

warzyw, pizzy, drobiu itp.

GRILL

Do grillowania antrykotu, szasztykéw, kietbasek;
do podpiekania warzyw lub opiekania chleba. Zaleca sie
umieszczenie potrawy na czwartym poziomie. Podczas
grillowania mies zaleca sie uzywanie blachy-ociekacza, na
ktérej bedzie sie zbierat skapujacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na
trzecim poziomie i wla¢ do niej okoto pét litra wody. Nagrzewac
piekarnik przez 3-5 min. Podczas pieczenia drzwi piekarnika
muszg by¢ zamkniete.

(4=) TERMOOBIEG

2~ ) Do pieczenia réznych potraw w jednej temperaturze
(np. ryb, warzyw, ciasta) na maksymalnie dwéch pétkach
jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.
W przypadku uzycia jednej p6tki zaleca sie umieszczenie
potrawy na drugim poziomie. Aby piec na dwdéch pétkach,
zaleca sie uzycie poziomu pierwszego i trzeciego, po
uprzednim podgrzaniu piekarnika.

SPOD

Tej funkcji mozna uzy¢, by przyrumienic¢ sp6d
potrawy. Zaleca sie umieszczenie potrawy na pierwszym
lub drugim poziomie pieczenia. Funkcji tej mozna réwniez
uzy¢ do wolnego pieczenia np. gulaszu miesnego lub
warzywnego; w tym przypadku potrawe nalezy umiescic¢
na drugim poziomie. Nie trzeba wstepnie nagrzewac¢
piekarnika.
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawic
aktualng godzine: Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
“AUTO” oraz “0.00".
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Aby ustawi¢ godzine, nacisna¢ réwnoczesénie przyciski — i =+
Ustawi¢ godzine, korzystajac z przyciskéw +
Nacisna¢ przycisk zegara, aby potwierdzi¢ ustawienie.

Po wybraniu zadanej godziny mozna zmieni¢ dzwiek alarmu:
Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,ton 1”.
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Aby wybrac¢ zadany dzwiek wcisng¢ przycisk —, nastepnie
wcisnac przycisk zegara, aby potwierdzi¢ ustawienie.

Uwaga: Aby pdZniej ustawi¢ aktualng godzine, na przykfad po
dtugiej przerwie w dostawie pradu, powtérzy¢ wyzej opisane
CZyNNOosCi.

2.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

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

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania potraw
zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi pozbycie
sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyjac¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac piekarnik do 250°C i pozostawi¢ wtaczony na
okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji ,Piecz.
konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

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

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru do
pozycji oznaczonej symbolem zadanej funkgcji.

2. WLACZANIE FUNKCJI
Aby witaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawic¢ zadana temperature.

Aby wytaczy¢ funkcje, ustawi¢ pokretto wyboru funkcji oraz
pokretto termostatu odpowiednio w potozeniach O oraz @.

3. NAGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkcji wiaczy sie dioda termostatu
sygnalizujgca rozpoczecie pracy urzadzenia.

Po zakonczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie, wskazujac,
ze w komorze piekarnika uzyskano wybrana temperature:
W tym momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczac jej pieczenie.

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

.UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO
Wciskajac przycisk zegara mozna wybierac rézne tryby w celu
zachowania lub zaprogramowania czasu pieczenia.

Uwaga: Jesli nie podejmie sie zadnego dziatania w ciggu kilku
sekund, rozlegnie sie dZwiek brzeczyka i wszystkie ustawienia
zostang zatwierdzone.

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartos$ci widocznej na
wyswietlaczu
2. Przycisk&n & ¢::stuzy do wybierania réznych ustawien:

a. Programator czasowy
b. Czas pieczenia
c. Ustawienie czasu konca pieczenia
3. Przycisk +: stuzy do zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu

A. QSymbol wskazuje, ze jest uzywana funkcja programatora
czasowego
B. Symbol AUTO potwierdza, ze ustawienie zostato
wprowadzone
®

USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac¢ wyswietlacza jako minutnika, zaréwno
gdy wigczona jest jakas funkcja, jak i wtedy, gdy piekarnik jest
wytaczony.

Nacisnac przycisk zegara aby uruchomi¢ minutnik: symbol 0
miga na wyswietlaczu (1).

Aby ustawi¢ zadany czas pieczenia nalezy uzy¢ przyciskow
—+ oraz —: odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach. Na
wyswietlaczu jest widoczna godzina i podswietlony symbol
O potwierdzajacy ustawienie minutnika (2).

Na kohcu nacisnac i przytrzymac przycisk zegara, aby
dezaktywowac alarm.
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Uwaga: Aby wyswietli¢ odliczanie i zmienic je jesli to konieczne,
naciska¢ ponownie przycisk zegara przez 2 sekundy.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

Po wybraniu i aktywowaniu tej funkcji mozna ustawi¢ czas
pieczenia, aby funkcja automatycznie sie wytaczyta.
Nacisnac i przytrzymad przycisk zegara: symbol O zacznie
migac (3).

Ponownie nacisna¢ i przytrzymac przycisk zegara: na
wys$wietlaczu zaczng miga¢ komunikaty DUR i AUTO (4).
Nastawié czas pieczenia za pomocg przycisku +i—.

Po kilku sekundach na wyswietlaczu bedzie wida¢ godzine i
podswietlony napis AUTO potwierdzajgcy ustawienie (5).
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Uwaga: Aby zobaczy¢ ile pozostato czasu i zmieni¢ pozostaty czas
pieczenia, nalezy powtorzy¢ kroki opisane powyzej.

o-HcCc>»

Gdy ustawiony czas pieczenia sie skoriczy, rozlegnie sie alarm
i pieczenie sie zakonczy (6).

(2. 1
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Nacisnac i przytrzymad przycisk zegara, aby dezaktywowacd
alarm. Przywrécic pokretto wyboru i pokretto termostatu do Q
i @ ,aby wylaczy¢ piekarnik.
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PROGRAM CALKOWICIE ZAUTOMATYZOWANY /
OPOZNIONY START

Mozna opdznic rozpoczecie pieczenia programujac czas jego
zakonczenia.

Po ustawieniu czasu pieczenia naciskac przycisk zegara,
dopodki na wyswietlaczu nie pokaze sie komunikat END (7).
Za pomoca przycisku + i — wybrac zadany czas zakonczenia
pieczenia. Po chwili na wyswietlaczu pokaze sie aktualna
godzina, symbol ™ zgasnie, a symbol AUTO pozostaje
zaswiecony, potwierdzajac ustawienie (8).

Uwaga: Aby zobaczyc i zmienic zapisane ustawienia, nalezy
powtorzy¢ kroki opisane powyzej.

Funkcja pozostanie zatrzymana, dopdki nie zaswieci sie
symbol M: w tym momencie piekarnik automatycznie
rozpocznie wybrany trybu gotowania (9).
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Na koncu nacisnac i przytrzymac przycisk zegara, aby
dezaktywowac alarm. Przywrdci¢ pokretto wyboru i pokretto
termostatudo O i @ , aby wytaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli wybierze sie jedynie czas zakoriczenia pieczenia
(nie ustawiajac czasu trwania pieczenia) funkcja natychmiast sie
rozpocznie. Pieczenie bedzie trwato az do wymaganego czasu
zakoriczenia.
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TABELA GOTOWANIA

; . POZIOM (OD | TEMP. | CZAS
PRZEPIS f FUNKCJA f NAGRZEWANIE : DOLU) °C) . (MIN) AKCESORIA
@ Tak 2 150-175 35-90 Forma do ciasta na ruszcie
Ciasta drozdzowe = E E rlj)szzlgir: 3: forma do ciasta na
o= Tak 1- £150-170 = 30-90 :
4 @ 3 20-170 30-90 :Poziom 1: forma do ciasta na
‘ ‘ iruszcie
‘ ‘ {Ociekacz/blacha do ciast lub
Tak 2 5150 190§ 30-85 i tortownica na ruszcie
Ciasta z nadzieniem : : :Poziom 3: forma do ciasta na
(sernik, strucla, szarlotka) H H iruszcie
o= - : - : - :
22 Tak 3 10 190§ 35-90 :Poziom 1: forma do ciasta na
ruszcie
@ Tak 5 160175 20-45 igliz;z::;?:ekacz/ blacha do
Ciastka/ tarteletki = ; ; Poziom 3: ruszt
> Tak 1-3 (150-175 20-45 poziom 1: blacha na sciekajacy
‘thuszcz / blacha do pieczenia
Tak 2 175_200§ 30-40 igliz;z:;ci):ekacz/ blacha do
Ptysie ; ; Poziom 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 (170-190 35-45 poziom 1: blacha na sciekajacy
‘thuszcz / blacha do pieczenia
Tak 2 100 110-150 gliziz;](i):ekacz/ blacha do
Bezy 5 Poziom 3: blacha na ruszcie
>, Tak 1-3 100 130-150 : poziom 1: blacha na $ciekajacy
: :thuszcz / blacha do pieczenia
Tak ) 190-250 12-50 g:iii;:;?;lekacz/ blacha do
Chleb/ pizza/ focaccia = ; ; Poziom 1: blacha na ruszcie
o Tak 1-3 190'250§ 25-50 :Poziom 3: blacha na $ciekajacy
:thuszcz / blacha do pieczenia
‘Poziom 1: Blacha-ociekacz /
@ Tak 2 250 10-15 iblacha do pieczenia lub ruszt
MrozZona pizza = Poziom 3: blacha na ruszcie
B Tak 13 250 10-20 ‘Poziom 1: blacha na sciekajacy
:thuszcz / blacha do pieczenia
Tak 2 1175-200 40-50 : Forma do ciasta na ruszcie
Tarty pikantne : : :Poziom 3: forma do ciasta na
(warzywne, zapiekanki) : : iruszcie
Tak 1-3 £175-190 © 55-65
@ ; ; :Poziom 1: forma do ciasta na
i i ‘ruszcie
C] Tak 5 175200 20-30 i‘B)IiaeE:z;?:ekacz/ blacha do
Nadziewane ciasto francuskie/ ' Poziom 3: blach :
przekaski z ciasta ptysiowego ; ; ; 10ziom 3: blacha ha ruszcie
Tak 13 175'200§ 25-45 :Poziom 1: blacha na $ciekajacy
: ' ittuszcz / blacha do pieczenia
Lasagne/z.aplel.(any m.akaron/ @ Tak 2 200  45-55 :Blacha na ruszcie piekarnika
cannelloni/zapiekanki ; ; ;
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / | @ " on 11n  Blacha-ociekacz lub blacha na
Wieprzowina 1kg : Tak 2 200 80-110 i ruszcie
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg [j Tak 2 200  50-100 Blacha-ociekaczlub blacha na
: iruszcie
Indyk / Ges 3 kg [j Tak 12 200 80-130 ?L';;:iae'oc'e"acz lubblacha na
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{ POZIOM (OD : TEMP. : CZAS AKCESORIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIEE DOLU) O (MIN)

Ryba pieczona/ potrawy pieczone

X Blacha-ociekacz lub blacha na
w papierze ‘

Tak 2 1175-200 40-60

(filet, w calosci) . ruszcie

Warzywa faszer.oyvane . Tak 2 1175-200 50-60 Blacha na ruszcie piekarnika
(pomidory, cukinia, baktazan) : i : :

Tost Tak 4 200 25 Gril

Poziom 4: ruszt (obrécic¢ potrawe
po uptywie potowy czasu
Filety/kawatki ryb

Tak 4 . 200 | 20-30 pieczenia)
: : : ‘Poziom 3: blacha-ociekacz
inapetniona wodga

{ Poziom 4: ruszt (obrocié¢ potrawe
po uptywie potowy czasu

Kietbaski / kebaby / zeberka /

Tak 4 . 200 | 30-40 pieczenia)
: f : ‘Poziom 3: blacha-ociekacz
inapetniona wodga

hamburgery

Poziom 2: ruszt (obrécic¢ potrawe

55-70 :po uptywie 2/3 czasu pieczenia)

K k pi 1-1,3 k 200 : - -
Hrczakpieczony 9 i Poziom 1: blacha-ociekacz
‘napetniona woda
: ‘ i Poziom 2: rozen
Kurczak pieczony 1-1,3 kg - 2 © 200 : 60-80 :

Poziom 1: blacha-ociekacz
‘napetniona woda

: : : i Blacha na ruszcie (w razie
- 2 i 200 35-45 : potrzeby obrécic¢ potrawe po
: : uptywie 2/3 czasu pieczenia)

Befsztyk krwisty 1 kg

Blacha-ociekacz lub blacha na
ruszcie (w razie potrzeby obroéci¢
potrawe po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)

Udziec jagniecy / golonka - 2 200 60-90

Blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia (w razie potrzeby

obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
czasu pieczenia)

Pieczone ziemniaki - 2 £ 200 45-55

Zapiekanka warzywna ze skorupka

. - 2 200 20-30 %Blacha na ruszcie
(typu gratin) : : : :

“Poziom 3: blacha na ruszcie

Lazania i migso Tak 1-3 200 50-100 “Poziom 1: blacha-ociekacz lub

blacha na ruszcie

G N I O O 5

“Poziom 3: blacha na ruszcie

Tak 200  45-100 :

N
5

Miegso i ziemniaki Poziom 1: blacha-ociekacz lub

blacha na ruszcie

{ Poziom 3: blacha na ruszcie

Tak A 1-3 175 30-50

N

Ryby i warzywa Poziom 1: blacha-ociekacz lub

‘blacha na ruszcie

Czasy podane w tabeli dotycza funkcji pieczenia z opdZnieniem (jesli jest dostepna). Czas pieczenia moze by¢ dtuzszy, w zaleznosci od
potrawy.

UWAGA: symbole funkcji pieczenia mogg sie nieznacznie rézni¢ od przedstawionych na rysunku.

UWAGA: Temperatury i czas pieczenia podane zostaty jedynie orientacyjnie i dotycza 4 porgji.

RADY | SUGESTIE

SPOSOB CZYTANIA TABELI PIECZENIA pieczenia s orientacyjne i zaleza od iloéci potrawy oraz
Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz | rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
informacje, czy nalezy ja piec na jednej, czy kilku pétkach sugerowane Wart.oscu. a )esll .potrawa nie Jesfc wystarczaj_qco
jednoczeénie. Temperatury pieczenia dotyczag momentu dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie
wtozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania akcesoriow dotaczonych w zestawie oraz, w miare

wstepnego (gdy jest wymagane). Temperatury oraz czas mo?liwoéci, blagh [ub form do pigczenia z ciemnego metalu.
epPnego tadyl ymag P 4 y Mozna stosowac rowniez naczynia lub akcesoria ze szkfa
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zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco
sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy
przestrzega¢ podanych w tabeli pieczenia zalecen dotyczacych
wyboru akcesoriéw i ich rozmieszczenia na odpowiednich
potkach. Jezeli potrawa, ktdéra chce sie przygotowaé, zawiera
duzo wody, nalezy wstepnie rozgrza¢ piekarnik.

Jednoczesne przygotowywanie réznych potraw

Korzystajac z funkgji ,PIECZENIE KONWEKCYJNE" mozna
jednoczesdnie piec rézne potrawy (np: ryby i warzywa), na
réznych poziomach. Wyja¢ potrawy, ktére wymagaja krétszego
pieczenia i pozostawic potrawy, ktére wymagajg dtuzszego
pieczenia.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgji
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 ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposéb, aby zapewni¢
swobodng cyrkulacje powietrza.

« Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wtozy¢
drewniany patyczek w najwyzszym miejscu ciasta. Jesli
patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.

« Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych zastosowano
nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym razie, ciasto moze
nieréwno wyrosng¢ po bokach.

- Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem
nalezy ustawic¢ nizsza temperature, zmniejszyc¢ ilos¢ ptynnych
sktadnikéw uzywanych do jego produkgcji lub delikatniej
mieszac ciasto.

« Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe)
wymagaja uzycia funkcji ,PIECZENIE KONWEKCYJNE" (jezeli
jest dostepna). Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy
skorzystac z nizszego poziomu i wytozy¢ spod butka tartg lub
pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

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 bulionu, aby nieco zwilzy¢ mieso
i doda¢ mu smaku. Kiedy pieczen jest gotowa, pozostawié
w piekarniku na kolejne 10-15 minut lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

|

- PL
+ . Do grillowania miesa wybiera¢ kawatki o rbwnomiernej
grubosci, aby uzyskac¢ jednolite wyniki przyrzadzania. 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.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu pieczenia.
Zaleca sie stosowanie tacki do ociekania, ktéra bedzie zbierata
$ciekajace soki - nalezy do niej wla¢ pot litra wody i umiescic¢
bezposrednio pod rusztem, na ktédrym utozone jest mieso do
grillowania. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektorych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu,
umozliwiajac ich rownomierne dopieczenie. Nabi¢ mieso

na szpikulec rozna, obwiazujac je sznurkiem kuchennym (w
przypadku kurczaka), i upewni¢ sie, ze jest unieruchomione.
Nastepnie umiescic szpikulec w gniezdzie na przedniej
$cianie piekarnika i oprzeé na odpowiednim wsporniku. Aby
zmniejszy¢ ilos¢ dymu i zebra¢ sptywajace soki, zaleca sie
umieszczenie na pierwszej potce tacki do ociekania, do ktorej
nalezy wlac¢ pét litra wody. Szpikulec posiada plastikowy
uchwyt, ktéry nalezy zdjaé przed rozpoczeciem pieczenia i
z ktérego nalezy skorzysta¢ po jego zakonczeniu, aby wyjaé
mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Nasmarowac¢ blache niewielka iloscig ttuszczu, aby sp6d pizzy
byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich czasu
pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach)
Zleca sie przykrycie ciasta wilgotnga sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy uzyciu

tej funkgji jest krotszy o ok. jedna trzecig w poréwnaniu z
czasem wyrastania w temperaturze pokojowej (20-25°C). Czas
wyrastania 1 kg ciasta na pizze to ok. jedna godzina.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.

Uzywac rekawic ochronnych podczas
wszystkich czynnosci.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, doda¢ kilka kropel detergentu o
neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone po
powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usuna¢ za
pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

Wymagane czynnosci przeprowadzac
przy zimnym piekarniku.

Odtaczyc urzadzenie od zasilania.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzié
powierzchnie urzadzenia.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac az piekarnik ostygnie i
wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty, usuwajac z niego
osad i pozostatosci potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny,
ktore powstaty w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia
wody, nalezy pozostawic¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia,
a nastepnie wytrzec go Sciereczka lub gabka.
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« Drzwiczki mozna fatwo zdemontowac i ponownie
zamontowac, aby utatwié¢ czyszczenie szyby v

« Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Goérny element grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby oczysci¢
gérna ptyte piekarnika: Zdja¢ element grzewczy z uchwytu

i obnizy¢ go. Aby przywrdécic¢ poprzednia pozycje elementu
grzewczego, nalezy go podnies¢, pociagnac delikatnie

do siebie i upewnic sie, ze znalazt sie w odpowiednich

WYMIANA LAMPY
1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytacznie zarowki 25-40 W/230V, typu E-14,
T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typu G9, T300°C.

uchwytach.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria s jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozy¢ rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna usuna¢ za pomocg szczotki do mycia naczyn lub
gabki.

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do
urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdélnego oswietlania
pomieszczen w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE
244/2009). Zarbwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

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

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie trzymac
ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac

je przez caty czas i jednoczes$nie wyciggajac do gory (a), az
wysuna sie z miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na miekkie podtoze.

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

4, Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: upewnic sie,
ze zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowad zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli nie,
nalezy powtérzy¢ powyzej opisane czynnosci.

USUWANIE USTEREK

Problem
Piekarnik nie dziata. Awaria zasilania.

© zasilania.

Mozliwa przyczyna

¢ Urzadzenie odtaczone od

- Rozwiazanie

i Sprawdzi¢, czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie jest

¢ prawidtowo podtaczone do sieci. §
: Wytgczy¢ urzadzenie i wigczy¢ ponownie, aby sprawdzi¢,
: czy usterka nadal wystepuje. '

poboru energii mozna pobrac:

« Uzywajac kodu QR

- Odwiedzajac nasza strone internetowqa docs.whirlpool.eu

- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
[ | numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

Instrukcje bezpieczenstwa, instrukcje obstugi, karte produktu oraz parametry
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