Instrukcja uzytkowania i montazu
Piekarnik

Prosze koniecznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu przed
ustawieniem - instalacja - pierwszym uruchomieniem. Dzieki temu moz-
na unikng¢ zagrozen i uszkodzen.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Ten piekarnik spetnia wymagania obowigzujgcych przepiséw bez-
pieczenstwa. Nieprawidtowe uzytkowanie moze jednak doprowa-
dzi¢ do wyrzadzenia szkéd osobowych i rzeczowych.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac in-
strukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona wazne wskazowki
dotyczace montazu, bezpieczenstwa, uzytkowania i konserwacji.
Dzieki temu mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen urzadzenia.

Zgodnie z norma IEC 60335-1 firma Miele wyraznie zwraca uwage
na to, ze nalezy koniecznie przeczyta¢ rozdziat dotyczacy instalaciji
urzadzenia oraz wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia i bez-
wzglednie sie do nich stosowad.

Firma Miele nie moze zostac pociggnieta do odpowiedzialnosci za
szkody, ktére zostang spowodowane w wyniku nieprzestrzegania
tych wskazowek.

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac do pézniejsze-
go wykorzystania i przekaza¢ ewentualnemu nastepnemu posiada-
czowi wraz z urzadzeniem!



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

» Ten piekarnik jest przeznaczony do stosowania w gospodarstwie
domowym i w otoczeniu domowym.

» To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na zewnatrz
pomieszczen.

» Uzywacé piekarnika wytgcznie w warunkach domowych do piecze-
nia, grillowania, gotowania, rozmrazania, pasteryzaciji i suszenia pro-
duktéw spozywczych.

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.

» Osoby, ktére ze wzgledu na uposledzenie psychiczne, umystowe
lub fizyczne, czy tez brak doswiadczenia lub niewiedze, nie sg w sta-
nie bezpiecznie obstugiwac urzadzenia, muszg by¢ nadzorowane
przy korzystaniu z niego.

Osobom tym wolno uzywac urzadzenia bez nadzoru tylko wtedy,
gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim stopniu, ze moga
bezpiecznie z niego korzysta¢. Musza one by¢ w stanie rozpoznac i
zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi.

» Ze wzgledu na szczegdlne wymagania (np. odnosnie temperatury,
wilgotnosci, odpornosci chemicznej, Scieralnosci i wibracji) w komo-
rze urzgdzenia sg zamontowane specjalne elementy swietlne. Te
specjalne elementy swietlne moga by¢ uzywane wytgcznie do okre-
slonych zastosowan. Nie nadajg sie one do oswietlania pomiesz-
czen. Wymiana moze zosta¢ dokonana wytgcznie przez fachowca
autoryzowanego przez firme Miele lub serwis firmy Miele.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Dzieci w gospodarstwie domowym

» Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymac z daleka od piekarnika,
chyba ze sg pod statym nadzorem.

» Dzieciom powyzej 8 roku zycia wolno uzywac urzgdzenia bez nad-
zoru tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim
stopniu, ze moga bezpiecznie z niego korzystac. Dzieci muszg by¢ w
stanie rozpoznac i zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajace z nie-
prawidtowej obstugi.

» Dzieci nie moga przeprowadzac zabiegdéw czyszczenia lub kon-
serwacji bez nadzoru.

» Prosze nadzorowacé dzieci przebywajgce w poblizu urzgdzenia. Ni-
gdy nie pozwala¢ dzieciom na zabawy urzadzeniem.

» Niebezpieczenstwo zadtawienia przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci mo-
ga sie nimi owing¢ lub zadzierzgnac je na gtowie i sie udusic.
Trzymac¢ materiaty opakowaniowe z daleka od dzieci.

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierzchnie. Skora
dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wieksza wrazliwoscia
niz skora dorostych. Piekarnik rozgrzewa sie na szybie drzwiczek,
panelu sterowania i otworach wylotowych dla powietrza z komory u-
rzadzenia.

Prosze zapobiec dotykaniu pracujacego urzadzenia przez dzieci.

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierzchnie. Skora
dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazliwoscia
niz skora dorostych. Przy czyszczeniu pirolitycznym piekarnik roz-
grzewa sie duzo bardziej niz w normalnym trybie pracy.

Prosze powstrzymac dzieci przed dotykaniem piekarnika podczas
czyszczenia pirolitycznego.

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. Dopuszczalne
obcigzenie drzwiczek wynosi maksymalnie 15 kg. Dzieci moga sie
zrani¢ o otwarte drzwiczki.

Uniemozliwi¢ dzieciom stawanie, siadanie lub wieszanie sie na
otwartych drzwiczkach urzadzenia.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Bezpieczenstwo techniczne

» Nieprawidtowo przeprowadzone prace instalacyjne i konserwacyj-
ne lub naprawy moga sie stac¢ przyczyng powaznych zagrozen dla
uzytkownika. Prace instalacyjne i konserwacyjne oraz naprawy moga
by¢ przeprowadzane wytgcznie przez fachowcédw autoryzowanych
przez firme Miele.

» Uszkodzenia piekarnika moga by¢ przyczyna zagrozen. Skontrolo-
wac piekarnik pod katem widocznych uszkodzen. Nigdy nie urucha-
miac¢ uszkodzonego piekarnika.

» Niezawodna i bezpieczna praca piekarnika jest zagwarantowana
tylko wtedy, gdy piekarnik jest podtgczony do publicznej sieci elek-
trycznej.

» Elektryczne bezpieczenstwo piekarnika jest zagwarantowane tylko
wtedy, gdy jest on podtgczony do przepisowej instalacji ochronne;.
To podstawowe zabezpieczenie jest bezwzglednie wymagane. W ra-
zie watpliwosci nalezy zleci¢ sprawdzenie instalacji elektryczne;
przez elektroinstalatora.

» Dane przytgczeniowe (czestotliwosé i napiecie) na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia muszg by¢ zgodne z parametrami sieci elek-
trycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia.
Porownac dane przytaczeniowe przed podtaczeniem. W razie watpli-
wosci nalezy zasiegnac opinii elektroinstalatora.

» Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymagane-
go bezpieczenstwa. Nie podtaczac piekarnika do sieci elektrycznej
za ich posrednictwem.

» Piekarnika nalezy uzywaé wyfgcznie w stanie zabudowanym, zeby
zagwarantowac jego bezpieczng prace.

» To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane w miejscach niestacjo-
narnych (np. na statkach).



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Ewentualne
dotkniecie elementéw przewodzacych prad elektryczny, jak rowniez
zmiana budowy elektrycznej i mechanicznej naraza uzytkownika na
niebezpieczenstwo i moze prowadzi¢ do zaburzen w funkcjonowaniu
urzgadzenia.

Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzgdzenia.

» W przypadku naprawy urzadzenia przez serwis nieposiadajgcy au-
toryzacji Miele przepadajg ew. roszczenia gwarancyjne.

» Tylko w przypadku oryginalnych czesci zamiennych firma Miele
moze zagwarantowac spetnienie wymagan bezpieczenstwa. Uszko-
dzone podzespoty moga zosta¢ wymienione wytgcznie na oryginalne
czesci zamienne Miele.

» W przypadku piekarnika, ktéry zostat dostarczony bez przewodu
przytagczeniowego, specjalny kabel przytaczeniowy musi zostac zain-
stalowany przez specjaliste autoryzowanego przez firme Miele (patrz
rozdziat ,Instalacja“, punkt ,,Podtaczenie elektryczne®).

» Gdy kabel przytaczeniowy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymie-
niony przez specjaliste autoryzowanego przez firme Miele na specjal-
ny kabel przytaczeniowy (patrz rozdziat ,,Instalacja®, punkt ,Podtg-
czenie elektryczne®).

» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
piekarnik musi zosta¢ odtgczony od sieci elektrycznej. Nalezy to za-
pewni¢ w nastepujacy sposob:
— wytaczy¢ bezpieczniki instalacji elektrycznej lub
— wykrecic¢ catkowicie bezpieczniki topikowe instalacji elektrycznej
lub
— wyciggnac wtyczke (jesli wystepuje) z gniazdka; Nie ciagnac przy
tym za kabel przytaczeniowy, lecz za wtyczke.
» Do bezusterkowej pracy piekarnik wymaga wystarczajgcego do-
ptywu powietrza chtodzgcego. Zwrdci¢ uwage na to, zeby doptyw
powietrza chtodzgcego nie byt utrudniony (np. przez montaz listew
termochronnych w szafce do zabudowy). Ponadto wymagane po-
wietrze chtodzgce nie moze zosta¢ nadmiernie ogrzane przez inne
zrodta ciepta (np. piec na paliwo state).
10



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Gdy piekarnik zostat zabudowany za frontem meblowym (np.
drzwiczkami), nigdy nie nalezy zamykac frontu podczas korzystania z
piekarnika. Za zamknietym fronterm meblowym gromadzi si¢ ciepto i
wilgo¢. W efekcie piekarnik, szafka i podtoga moga zostac¢ uszko-
dzone. Zamykac drzwiczki meblowe dopiero wtedy, gdy piekarnik
catkowicie wystygnie.

Prawidtowe uzytkowanie

» Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierzchnie. Piekarnik
rozgrzewa si¢ w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, komore
urzadzenia, wyposazenie i potrawe.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu goracych potraw oraz przy manipu-
lacji w gorgcej komorze urzadzenia nalezy zaktadac rekawice do go-
racych garnkow.

» W wyniku oddziatywania wysokich temperatur tatwopalne przed-
mioty znajdujgce sie w poblizu wtgczonego piekarnika moga zaczacé
sie pali¢. Nigdy nie uzywac urzadzenia do ogrzewania pomieszczen.

» W razie przegrzania oleje i thuszcze moga sie zapali¢. W przypad-
ku pracy z olejami i ttuszczami nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia
bez dozoru. Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju lub ttuszczu woda. Wy-
taczy¢€ urzadzenie i zdusi¢ ptomienie, zamykajgc drzwiczki.

» Przy grillowaniu produktéw spozywczych zbyt diugi czas grillowa-
nia prowadzi do wysuszenia i ewentualnie do samozaptonu grillowa-
nego produktu. Przestrzegac zalecanych czasow przyrzadzania.

» Niektore produkty spozywcze wysychajg szybciej i moga sie same
zapali¢ przy wysokiej temperaturze grillowania.

Nigdy nie stosowac programow grillowych do zapiekania butek lub
chleba ani do suszenia kwiatow lub ziét. Zamiast tego zastosowaé
programy Termonawiew Plus lub Grzanie gérne i dolne (=].

» Jesli przy przyrzadzaniu potraw stosuje sie napoje alkoholowe,
nalezy pamietac, ze w wysokiej temperaturze alkohol paruje. Ta para
moze sie zapali¢ od gorgcych grzatek.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Przy wykorzystaniu ciepta resztkowego do utrzymywania produk-
tow spozywczych w cieple, ze wzgledu na wysoka wilgotnosé po-
wietrza i wode kondensacyjng, moze dojs¢ do korozji w piekarniku.
Takze panel sterowania, blat roboczy lub zabudowa meblowa moga
zostac¢ uszkodzone. Pozostawi¢ piekarnik wtgczony i ustawic¢ najniz-
szg temperature w wybranym programie. Wentylator chtodzacy po-
zostaje wowczas automatycznie witgczony.

» Produkty spozywcze, ktdre sg utrzymywane w cieple lub przecho-
wywane w komorze urzadzenia, moga wyschnag, a ulatniajgca sie
wilgo¢ moze doprowadzi¢ do korozji w piekarniku. Dlatego produkty
spozywcze nalezy przykrywac.

» Emalia na dnie komory urzadzenia moze pekaé lub odpryskiwaé
pod wptywem zatoru cieplnego.

Nigdy nie wyktada¢ dna komory urzadzenia np. folig aluminiowag lub
folig ochronng do piekarnikow.

Gdy dno komory urzgdzenia ma zosta¢ wykorzystane przy przyrzg-
dzaniu jako powierzchnia ustawcza lub do podgrzewania naczyn,
stosowacé w tym celu wytgcznie programy Termonawiew Plus lub
Termonawiew Eco bez funkciji Booster.

» Dno komory urzadzenia moze zostaé uszkodzone przez przesu-
wanie po nim przedmiotow. Gdy ustawia sie garnki, patelnie lub na-
czynia na dnie komory, nie nalezy przesuwac tych przedmiotéw w te
i z powrotem.

» Niebezpieczenstwo zranien przez pare wodng. Gdy zimny ptyn zo-
stanie wylany na goraca powierzchnie, powstaje para, ktéra moze
doprowadzi¢ do silnych oparzen. Ponadto gorace powierzchnie mo-
g3 zostac¢ uszkodzone przez nagta zmiane temperatury. Nigdy nie
wylewac zimnych ptynéw bezposrednio na gorgce powierzchnie.

» Niebezpieczenstwo zranien przez pare wodng. Przy procesach ze
wsparciem wilgoci i podczas odparowania wody resztkowej powsta-
je para wodna, ktéra moze doprowadzi¢ do silnych oparzen. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek podczas trwajgcego uderzenia pary lub od-
parowywania wody resztkowe;j.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Wazne jest, zeby temperatura w produkcie spozywczym rozktada-
ta sie rbwnomiernie i byta rowniez wystarczajaco wysoka. Obracac
produkty spozywcze lub je mieszac, zeby zostaty rownomiernie pod-
grzane.

» Naczynia z tworzyw sztucznych nieodpowiednie do piekarnikéw
topia sie w wysokich temperaturach i moga uszkodzi¢ piekarnik lub
zaczaC sie pali€.

Stosowac wytgcznie naczynia z tworzyw sztucznych odpowiednie do
piekarnikow. Przestrzega¢ danych producenta naczyn.

» Przy pasteryzacji i podgrzewaniu w zamknietych puszkach po-
wstaje cisnienie, ktére moze je rozsadzi¢. Nie pasteryzowaé zamk-
nietych puszek ani ich nie podgrzewac.

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzy¢ lub potkngc. Nie pozostawia¢ drzwi-
czek otwartych bez potrzeby.

» Wytrzymato$é drzwiczek wynosi maksymalnie 15 kg. Nie stawaé
ani nie siada¢ na otwartych drzwiczkach urzadzenia ani nie stawiac
na nich zadnych ciezkich przedmiotéw. Uwazac rowniez na to, zeby
nic nie przygnies¢ pomiedzy drzwiczkami i komorg urzadzenia. Pie-
karnik moze zostac¢ uszkodzony.

Dla urzadzen ze stali szlachetnej obowiagzuje:

» Powlekane powierzchnie ze stali szlachetnej zostang uszkodzone
przez srodki klejgce i utraca swojg ochrone przed zabrudzeniami. Nie
nakleja¢ na powierzchniach ze stali szlachetnej zadnych przykleja-
nych karteczek, przezroczystej tasmy klejgcej ani innych srodkow
klejacych.

» Magnesy moga spowodowac zarysowania. Nie wykorzystywac
powierzchni ze stali szlachetnej jako tablicy magnetyczne,;.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Czyszczenie i konserwacija

» Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Para z myjki
parowej moze sie dostac¢ na elementy przewodzace prad elektryczny
i spowodowac zwarcie. Nigdy nie stosowac do czyszczenia myjki
parowe;.

» Zarysowania mogg doprowadzi¢ do zniszczenia szyby drzwiczek.
Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowac zadnych srodkéw
szorujgcych, twardych gagbek lub szczotek, ani ostrych skrobakow
metalowych.

» Prowadnice boczne mogg zostaé zdemontowane (patrz rozdziat
»,Czyszczenie i konserwacja“, punkt ,Demontaz prowadnic bocznych
z wysuwami FlexiClip®). Zamontowac prawidtowo prowadnice bocz-
ne z powrotem.

» Duze zabrudzenia w komorze urzadzenia mogg doprowadzi¢ do
silnego wytwarzania dymu. Usuna¢ wieksze zanieczyszczenia z ko-
mory urzadzenia przed uruchomieniem czyszczenia pirolitycznego.

» W cieptych i wilgotnych obszarach wystepuje zwiekszone prawdo-
podobienstwo ataku insektéw (np. karaczandéw). Zawsze utrzymy-
wac piekarnik i jego otoczenie w czystosSci.

Szkody wyrzadzone przez insekty nie sg objete gwarancja.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Wyposazenie

» Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jesli zostang
dobudowane lub wbudowane inne elementy, przepadajg roszczenia
wynikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialnosci za produkt.

» Brytfanny Gourmet Miele HUB 5000/HUB 5001 (jesli wystepuija)
nie moga by¢ wsuwane na poziom 1. Dno komory urzgdzenia zosta-
nie uszkodzone. Ze wzgledu na niewielki odstep utworzy sie zator
cieplny i emalia moze peknac lub odprysnac. Nigdy nie wsuwac row-
niez brytfanny Miele na gorne prety poziomu 1, poniewaz nie ona
wowczas zabezpieczona przed wypadnieciem. Ogdlnie nalezy sto-
sowac poziom 2.

» Stosowac wyltgcznie dostarczony wraz z urzgdzeniem pieczenio-
mierz Miele. Jesli pieczeniomierz jest uszkodzony, musi zosta¢ wy-
mieniony na nowy oryginalny pieczeniomierz Miele.

» Tworzywo sztuczne pieczeniomierza moze sie stopi¢ w bardzo
wysokich temperaturach. Nie stosowac pieczeniomierza w progra-
mach grillowania. Nie przechowywac pieczeniomierza w komorze u-
rzadzenia.

» Wysokie temperatury przy czyszczeniu pirolitycznym spowodujg
uszkodzenie wyposazenia nieodpornego na pirolize. Wyja¢ z komory
urzadzenia cate wyposazenie nieodporne na pirolize, zanim uruchomi
sie czyszczenie pirolityczne. Obowigzuje to réwniez dla wyposazenia
dokupionego, ktore jest nieodporne na pirolize (patrz rozdziat
»,Czyszczenie i konserwacja“).
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Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania trans-
portowego

Opakowanie chroni urzadzenie przed
uszkodzeniami podczas transportu. Ma-
teriaty, z ktérych wykonano opakowanie
zostaly specjalnie dobrane pod katem
ochrony srodowiska i techniki utylizacji i
dlatego nadajg sie do ponownego wy-
korzystania.

Zwrot opakowan do obiegu materiato-
wego pozwala na zaoszczedzenie su-
rowcow i zmniejsza nagromadzenie od-
padoéw.
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Utylizacja starego urzadzenia

To urzadzenie, zgodnie z Dyrektywag Eu-
ropejska 2002/96/WE oraz polska Usta-
wa o zuzytym sprzecie elektrycznym

i elektronicznym, jest oznaczone sym-
bolem przekreslonego kontenera na od-

pady.

H

Takie oznakowanie informuje, ze sprzet
ten, po okresie jego uzytkowania, nie
moze by¢ umieszczany razem z innymi
odpadami domowymi. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzg-
cym zbieranie zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego. Prowadza-
cy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostki,
tworza odpowiedni system umozliwiajg-
cy oddanie takiego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczy-
nia sie do unikniecia konsekwenciji
szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowi-
ska naturalnego, wynikajacych z obec-
nosci sktadnikow niebezpiecznych oraz
z niewtasciwego sktadowania i przetwa-
rzania.

Prosze zatroszczy¢ sie o to, aby stare
urzadzenie byto zabezpieczone przed
dzie¢mi do momentu odtransportowa-
nia.
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(® Elementy sterowania

(2 Zamek drzwiczek

(® Grzatka grzania gornego/grilla

® Otwory dla doprowadzenia pary

(® Rurka napetniania systemu wytwarzania pary

(® Gniazdo przytgczeniowe dla pieczeniomierza

@ Otwor zasysania dla dmuchawy z umieszczona z tytu grzatka pierscieniowg
Prowadnice boczne z 5 poziomami wsuwania

(® Dno komory ze znajdujgca sie pod nim grzatkg grzania dolnego
Rama frontowa z tabliczkg znamionowa

@) Drzwiczki
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Elementy sterowania
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@ Przycisk wt./wyt. O w zagtebieniu
do wigczania i wytgczania piekarnika

(2) Ztgcze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy [}?
do sterowania urzadzeniem poprzez
urzgdzenie mobilne

@ Przycisk dotykowy O
Do wyzwalania uderzen pary

(® Wyswietlacz
do wyswietlania godziny i informaciji
dotyczacych obstugi

® Przycisk dotykowy O
do stopniowego przeskakiwania z
powrotem i do zmieniania punktow
menu w trakcie procesu przyrzadza-
nia
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® ©® G @

() Obszar nawigacyjny z przyciskami

strzatek A\ iV
do przewijania na listach wyboru i do
zmieniania wartosci

Przycisk dotykowy OK
do wywotywania funkcji i zapamiety-
wania ustawien

(® Przycisk dotykowy @
do ustawiania czasu minutnika, cza-
su trwania albo czasu startu lub za-
konczenia procesu przyrzadzania

Przycisk dotykowy -0-
do wiaczania i wytaczania oswietle-
nia w komorze urzadzenia

@) Przyciski dotykowe
do wybierania programéw, pro-
gramow automatycznych i ustawien



Elementy sterowania

Przycisk wt./wyt.

Przycisk wt./wyt. (D jest umieszczony w
zagtebieniu i reaguje na dotknigcie pal-
cem.

Za pomoca tego przycisku wigcza sig i
wytgcza piekarnik.

Wyswietlacz

Na wyswietlaczu pokazywana jest go-
dzina lub rézne informacje dotyczace
programow, temperatur, czasow przy-
rzadzania, programéw automatycznych
i ustawien.

Po wiagczeniu piekarnika przyciskiem
wt./wyt. O wyswietlane jest menu gtéw-
ne z wezwaniem Wybrac program.

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reaguja na kontakt z
palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwiekiem. Ten dzwigk
przyciskdw mozna wytaczy¢, wybierajgc
ustawienie Gtosnosc | Dzwiek przyciskow |
Wiy,

Jesli przyciski dotykowe majag rowniez
zawsze reagowac przy wytgczonym
piekarniku, wybra¢ ustawienie Wyswie-

tlacz | QuickTouch | Wt

Przyciski dotykowe nad wyswietla-
czem

Informacje dotyczace programoéw i dal-
szych funkcji mozna znalez¢ w rozdzia-
tach ,Menu gtéwne i podmenu®, ,Usta-
wienia“, ,,Programy automatyczne® i
,Pozostate zastosowania“.
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Elementy sterowania

Przyciski dotykowe pod wyswietlaczem

Przycisk doty- | Funkcja
kowy
WK Aby sterowac piekarnikiem przez urzadzenie mobilne, nalezy

dysponowac systemem Miele@home, wtaczy¢ ustawienie Zdalne
sterowanie i nacisna¢ ten przycisk dotykowy. Zaczyna sie on
wowczas $wieci¢ na pomaranczowo i funkcja MobileStart jest
dostepna.

Dopdki ten przycisk dotykowy sie $wieci, mozna sterowac pie-
karnikiem za pomoca swojego urzadzenia mobilnego (patrz roz-
dziat ,Ustawienia®, punkt , Miele@nhome").

Gdy w programie Pieczenie Plus zostaty wybrane reczne ude-
rzenia pary, uderzenia pary wyzwala sie za pomocg tego przycis-
ku.

Gdy tylko uderzenie pary moze zosta¢ wyzwolone, ten przycisk
dotykowy $wieci sie na pomaranczowo.

Rownoczesnie do odbywajacego sig uderzenia pary na wyswie-
tlaczu jest pokazywane O.

W zaleznosci od tego, w ktérym menu sie Panstwo znajduja, za
pomoca tego przycisku dotykowego mozna sie dosta¢ z powro-
tem do nadrzednego menu lub do menu gtéwnego.

Jesli rbwnoczesnie odbywa sie jakis proces, za pomoca tego
przycisku dotykowego mozna zmienia¢ wartosci i ustawienia, ta-
kie ak np. temperatura lub funkcja Booster dla procesu lub prze-
rwac przyrzadzanie.

AV
[TIE

W obszarze nawigacyjnym mozna przewijac¢ na liscie wyboru do
gory lub do dotu za pomoca przyciskow strzatek lub obszaru po-
migdzy nimi. Przy przewijaniu punkty menu sa po kolei podswie-
tlane. Punkt menu, ktéry ma zosta¢ wybrany, musi by¢ podswie-
tlony.

Wartosci lub ustawienia, ktére sg jasno podswietlone, mozna
zmieni¢ za pomoca przyciskow strzatek lub obszaru pomiedzy
nimi.
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Elementy sterowania

Przycisk doty- | Funkcja
kowy
OK Gdy funkcje na wyswietlaczu sg jasno podswietlone, mozna je

wywotaé przyciskiem dotykowym OK. Nastepnie mozna zmienié
wybrang funkcije.

Nacisniecie OK spowoduje zapamietanie zmian.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie okienko informacyjne, nalezy je
potwierdzi¢ przyciskiem OK.

@D Gdy nie odbywa sie zaden proces przyrzadzania, za pomoca te-
go przycisku dotykowego mozna w kazdej chwili ustawi¢ minut-
nik (np. do gotowania jajek).

Gdy rownoczesnie odbywa sie proces przyrzadzania, mozna
ustawi¢ czas minutnika, czas trwania i czas startu lub zakoncze-
nia procesu.

O Wybierajac ten przycisk dotykowy mozna wtgczy¢ i wytaczyé
oswietlenie w komorze urzadzenia.

W zaleznosci od wybranego ustawienia oswietlenie w komorze
urzadzenia gasnie po 15 sekundach, albo pozostaje stale wia-
czone lub wytgczone.
Symbole
Na wyswietlaczu moga by¢ pokazywane nastepujgce symbole:
Symbol Znaczenie

i Ten symbol oznacza dodatkowe informacje i wskazéwki dotycza-
ce obstugi. To okienko informacyjne nalezy potwierdzi¢ za pomo-
ca OK.

0 Minutnik

v “Ptaszek” oznacza aktywne ustawienie.

EEEEZZ1 |Niektore ustawienia, jak np. jasnos¢ wyswietlacza lub gtosnosé
dzwiekdw, ustawia sie poprzez pasek segmentowy.

& Blokada uruchomienia zapobiega niezamierzonemu wtgczeniu

piekarnika (patrz rozdziat ,,Ustawienia“, punkt ,,Bezpieczenstwo®).
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Zasady obstugi

Piekarnik obstuguje sie za pomoca ob-
szaru hawigacyjnego z przyciskami
strzatek A oraz V i obszaru miedzy nimi
[TTETIL

Gdy pokazywana jest wartos¢, wska-
zowka lub ustawienie, ktére mozna po-
twierdzi¢, przycisk dotykowy OK Swieci
sie na pomaranczowo.

Wybieranie punktu menu

m Nacisna¢ przycisk strzatki A lub VvV
albo przeciggnac¢ w obszarze [11R 1]
w prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlony wybrany punkt menu.

Wskazéwka: Gdy przytrzyma sie naci-
Sniety przycisk strzatki, lista wyboru be-
dzie sie dalej przewija¢ automatycznie,
az przycisk strzatki zostanie puszczony.

m Potwierdzi¢ wybor za pomoca OK.

Zmiana ustawienia na liscie
wyboru

m Nacisna¢ przycisk strzatki A lub Vv
albo przeciagnac¢ w obszarze [I1R11|
w prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlona zgdana warto$c¢ lub zgdane
ustawienie.

Wskazdéwka: Aktualne ustawienie jest
zaznaczone ,ptaszkiem® v/.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Ustawienie zostaje zapamietane. Urza-
dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.
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Zmiana ustawienia za pomoca
paska segmentowego

Niektore ustawienia sg prezentowane za
pomoca paska segmentowego
EEEEZZ-1 Gdy wszystkie segmenty
sg wypetnione, wybrana jest maksymal-
na wartosc.

Gdy wypetniony jest tylko jeden lub za-

den segment, wybrana jest minimalna

wartos¢ lub ustawienie jest wytaczone

(np. gtosnosa).

m Nacisna¢ przycisk strzatki A lub VvV
albo przeciggnac¢ w obszarze 1R 111

w prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlone zadane ustawienie.

m Potwierdzi¢ wybdr za pomoca OK.

Ustawienie zostaje zapamietane. Dosta-
ja sie Panstwo do nadrzednego menu.

Wybieranie programu lub funk-
cji

Przyciski dotykowe programow i funkcji
(np. Pozostale (&) znajduja sie nad wy-
Swietlaczem (patrz rozdziat ,,Obstuga“ i
»,Ustawienia®).

m Nacisna¢ przycisk dotykowy zadane-

go programu lub funkcji.

Przycisk dotykowy na panelu sterowa-
nia Swieci sie na pomaranczowo.

m Przewija¢ liste wyboru pod Pozosta-
le (&), az zostanie podéwietlony z3-
dany punkt menu.

m Ustawi¢ wartos¢ dla procesu przyrza-
dzania.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.



Zasady obstugi

Zmiana programu

Podczas przyrzadzania mozna przeta-
czy¢ na inny program.

Przycisk dotykowy dotychczas wybra-

nego programu swieci sie na pomaran-

CZOWO.

m Nacisnagc przycisk dotykowy nowego
programu lub funkcji.

m Wybra¢ Zmieni¢ program? | tak i po-
twierdzi¢ za pomoca OK;, jesli potrze-
ba.

Zostaje wyswietlony zmieniony program
i przynalezna wartos¢ proponowana.

Przycisk dotykowy zmienionego progra-
mu swieci sie na pomaranczowo.

Przewija¢ liste wyboru pod Pozosta-
te (3], az pojawi sie zadany punkt me-
nu.

Wprowadzanie wartosci licz-
bowych

Liczby, ktére mozna zmienic¢, sg pod-
Swietlone.

m Nacisnac przycisk strzatki A lub VvV
albo przeciggnac¢ w obszarze 111111
w prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlona wybrana liczba.

Wskazéwka: Gdy przytrzyma sie naci-
Sniety przycisk strzatki, wartosci beda
sie dalej przewija¢ automatycznie, az
przycisk strzatki zostanie puszczony.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Zmieniona liczba zostaje zapamietana.

Urzadzenie przechodzi z powrotem do
nadrzednego menu.

Wprowadzanie liter

Litery wprowadza sie poprzez obszar
nawigacyjny. Prosze wybierac krotkie,
praktyczne nazwy.

m Nacisna¢ przycisk strzatki A lub Vv
albo przeciggnac¢ w obszarze [11R 111
w prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlony wybrany znak.

Wybrany znak pojawia si¢ w gérnym
wierszu.

Wskazéwka: Mozna wprowadzi¢ mak-
symalnie 10 znakow.

Znaki mozna po kolei kasowac za po-
moca “D.

m Wybrac kolejne znaki.

m Gdy nazwa programu zostanie wpro-
wadzona, wybraé V.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Nazwa zostaje zapamigtana.

Aktywacja MobileStart

m Wybraé przycisk dotykowy [?, zeby
uaktywni¢ MobileStart.

Zapala sie przycisk dotykowy []. Pie-
karnik mozna teraz obstugiwac zdalnie
przez aplikacje Miele@mobile.

Bezposrednia obstuga na wyswietla-
czu dotykowym piekarnika ma pierw-
szenstwo przed obstuga zdalng przez
aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzy-
sta¢, dopoki Swieci sie przycisk doty-
kowy (.
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Wyposazenie

Modele opisane w tej instrukcji uzytko-
wania sg wymienione na ostatniej stro-
nie.

Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa jest widoczna na
ramie frontowej przy otwartych drzwicz-
kach.

Znajduje sie tam oznaczenie modelu,
numer fabryczny oraz dane przytacze-
niowe (napiecie/czestotliwos¢/maksy-
malna moc przytaczeniowa).

Prosze przygotowac te informacje w ra-
zie wystgpienia pytan lub problemodw,
zeby uzyskac konkretng pomoc od fir-
my Miele.

Zakres dostawy

instrukcja uzytkowania i montazu do
obstugi funkciji piekarnika

— zeszyt z przepisami
— pieczeniomierz

— Sruby do zamocowania piekarnika w
szafce do zabudowy

— tabletki odkamieniajace i plastikowy
wezyk z uchwytem do odkamieniania
systemu wytwarzania pary

— rézne wyposazenie
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Wyposazenie dostarczone
wraz z urzadzeniem i wyposa-
zenie dodatkowe

Wyposazenie jest uzaleznione od mo-
delu.

Zasadniczo Panstwa piekarnik dyspo-
nuje prowadnicami bocznymi, blachg
uniwersalng i rusztem do pieczenia/
smazenia (w skrocie: rusztem).

W zaleznosci od modelu piekarnik mo-
ze by¢ jednak ponadto wyposazony w
inne, wymienione tutaj elementy wy-

posazenia.

Wszystkie wymienione elementy wypo-
sazenia, jak réwniez $rodki do czysz-
czenia i pielegnacji, sg przeznaczone do
urzadzen Miele.

Mozna je naby¢ w sklepie internetowym
Miele, w serwisie Miele lub w sklepach
specjalistycznych Miele.

Przy zaméwieniu nalezy podac ozna-
czenie modelu Panstwa piekarnika i
oznaczenie zamawianego wyposazenia.




Wyposazenie

Prowadnice boczne

W komorze urzadzenia po prawej i lewej
stronie znajduja sie prowadnice boczne
z poziomami f_13 do wsuwania wypo-
sazenia.

Oznaczenie pozioméw mozna odczytaé
na ramie frontowe;.

Kazdy poziom skfada sie z 2 lezgcych
nad sobg pretow.

Wyposazenie (np. ruszt) wsuwa sie po-
miedzy prety.

Wysuwy FlexiClip (jesli wystepujg) mon-
tuje sie na dolnych pretach.

Prowadnice boczne moga zosta¢ zde-
montowane (patrz rozdziat ,,Czyszcze-
nie i konserwacja“, punkt ,,Demontaz
prowadnic bocznych z wysuwami
FlexiClip“).

Blacha do pieczenia, blacha uniwer-
salna i ruszt z zabezpieczeniem
przed wypadnieciem

Blacha do pieczenia HBB 71:

Blacha uniwersalna HUBB 71:

Ruszt HBBR 72:

Te elementy wyposazenia nalezy za-
wsze wsuwac pomiedzy prety jednego
poziomu w prowadnicach bocznych.

Wsuwac ruszt zawsze powierzchnig
ustawczg do dotu.

Na krotszej stronie tego wyposazenia
znajduje sie umieszczone posrodku za-
bezpieczenie przed wypadnieciem. Za-
pobiega ono wypadnieciu wyposazenia
z prowadnic bocznych przy czescio-
wym wysunigciu.

Przy wsuwaniu pomiedzy prety jednego
poziomu blachy uniwersalnej z natozo-

nym rusztem, ruszt wsuwa si¢ automa-
tycznie powyzej.
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Wyposazenie

Wysuwy FlexiClip HFC 72

Wysuwy FlexiClip mozna stosowac na
poziomach 1-4.

Wysuwy FlexiClip nalezy najpierw
wsunac catkowicie do komory urzg-
dzenia, zanim umiesci sie na nich ja-
kiekolwiek wyposazenie.

Akcesoria zostang wtedy automatycz-
nie umieszczone pomiedzy wypustka-
mi z przodu i z tytu i zabezpieczone
przed wypadnigciem.

Montaz i demontaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczekac¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do montazu i de-
montazu wysuw FlexiClip.

Wysuwy FlexiClip montuje sie pomiedzy
pretami jednego poziomu.

Wysuwe FlexiClip z napisem Miele nale-
zy zamontowac po prawej stronie.

Nie rozktada¢ wysuw podczas mon-
tazu lub demontazu.

m Zaczepi¢ wysuwe FlexiClip z przodu

Maksymalne obcigzenie wysuw
FlexiClip wynosi 15 kg.
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na dolnym precie wybranego pozio-
mu (1.) i wsuna¢ ja wzdtuz preta do
komory urzadzenia (2.).



Wyposazenie

m Zatrzasna¢ wysuwe FlexiClip na dol-
nym precie poziomu (3.).

Jesli wysuwy FlexiClip blokuja sie po
zakonczeniu montazu, nalezy je jedno-
krotnie mocno wyciagnac.

Postepowac¢ w nastepujacy sposoéb, ze-
by zdemontowaé wysuwe FlexiClip:

m Wsuna¢ catkowicie wysuwe FlexiClip.

|

i H
11.

i

|

/ﬁy.\

m Podwazy¢ wysuwe FlexiClip z przodu
(1.) i wyciagnac ja na zewnatrz wzdtuz
preta poziomu (2.).

Okragte formy do pieczenia

e

Okragta forma do pieczenia bez per-
foracji HBF 27-1 nadaje sie dobrze do
przyrzadzania pizzy, ptaskich plackow z
ciasta drozdzowego lub zagniatanego,
stodkiej i pikantnej tarty, zapiekanych
deserdéw, ptaskiego chleba lub do za-
piekania mrozonego ciasta lub pizzy.

Okragta forma do pieczenia z perfo-
racjg HBFP 27-1 zostata opracowana
specjalnie do przyrzadzania wypiekow
ze Swiezego ciasta drozdzowego i twa-
rogowo-olejowego, chleba i butek.
Drobna perforacja poprawia przyrumie-
nienie od spodu.

Mozna jg rowniez zastosowac do su-
szenia/odpestkowywania.

Emaliowana powierzchnia obu form do
pieczenia jest uszlachetniona powtoka
PerfectClean.

m Wsungc ruszt i umiescic na ruszcie
okragta forme do pieczenia.
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Wyposazenie

Blacha do pieczenia Gourmet, z per-
foracja HBBL 71

Blacha do pieczenia Gourmet z perfora-
cja zostata opracowana specjalnie do
przyrzadzania wypiekow ze swiezego
ciasta drozdzowego i twarogowo-olejo-
wego, chleba i butek.

Drobna perforacja poprawia przyrumie-
nienie od spodu.

Blache do pieczenia Gourmet réwniez
zastosowac do suszenia/odpestkowy-
wania.

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtoka PerfectClean.

Takie same mozliwosci zastosowania
oferuje réwniez okragta forma do pie-
czenia z perforacja HBFP 27-1.
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Kamien do pieczenia HBS 60

E——

Kamien do pieczenia umozliwia uzyska-
nie optymalnego rezultatu pieczenia w
przypadku potraw, ktére powinny po-
siada¢ spdd przypieczony na krucho,
jak pizza, kotacz, chleb, butki, pikantne
pieczywo itp.

Kamien do pieczenia jest wykonany z
zaroodpornej ceramiki i jest szkliwiony.
Do naktadania i zdejmowania potraw
stuzy dostarczona wraz z kamieniem to-
patka z surowego drewna.

m Wsunac ruszt i umiescic na ruszcie
kamien do pieczenia.

Blacha do pieczenia i grillowania
HGBB 71

—_——

Blache do pieczenia i grillowania wkfa-
da sie do blachy uniwersalne;.

Przy grillowaniu lub pieczeniu chroni
ona sok skapujacy z miesa przed przy-
paleniem, tak ze moze on jeszcze zo-
sta¢ wykorzystany.

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtoka PerfectClean.



Wyposazenie

Brytfanna Gourmet HUB
Pokrywa brytfanny HBD

Brytfanny Gourmet Miele w przeciwien-
stwie do innych brytfann moga zostaé
wsuniete bezposrednio w prowadnice
boczne. Sg one wyposazone, tak jak
ruszt, w zabezpieczenie przed wypad-
nieciem.

Powierzchnia brytfann jest pokryta po-
wioka z efektem nieprzywierania.

Brytfanny Gourmet sa dostepne w réz-
nych gtebokosciach. Dtugos¢ i szero-
kosc¢ sag takie same.

Pasujace pokrywy sa do nabycia od-
dzielnie. Przy dokonywaniu zakupu pro-
szg poda¢ oznaczenie modelu.

Gtebokosé: Gtebokos$é:
22cm 35 cm

HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

* do indukcyjnych ptyt grzejnych

Pieczeniomierz

Za pomoca pieczeniomierza mozna
nadzorowac procesy temperaturowo
(patrz rozdziat ,,Pieczenie mies®, punkt
»Pieczeniomierz").

m Gdy korzysta sie z pieczeniomierza,
nie nalezy montowac wysuw FlexiClip
na poziomie 4, poniewaz zastonig
gniazdko przytgczeniowe.

Uchwyt do wyjmowania HEG
g

Uchwyt do wyjmowania utatwia wyjmo-
wanie blachy uniwersalnej, blachy do
pieczenia i rusztu.

Akcesoria do czyszczenia i konser-
wagji
— tabletki odkamieniajace, plastikowy

wezyk z uchwytem do odkamieniania
piekarnika

— uniwersalna $ciereczka mikrofazowa
Miele

— $rodek do czyszczenia piekarnikéw
Miele
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Wyposazenie

Funkcje

30

korzystanie z réznych programow do
pieczenia ciast i mies, grillowania

wyswietlanie godziny
minutnik

automatyczne wigczanie i wytgczanie
programow

pieczenie ze wspomaganiem wilgocia
wyboér indywidualnych ustawien

korzystanie z programéw automa-
tycznych

tworzenie programow wiasnych

Zabezpieczenia
- Blokada uruchomienia (&

(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
~Bezpieczenstwo®)

Blokada przyciskéw
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
~Bezpieczenstwo®)

Wentylator chtodzacy

(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
»Przedtuzenie pracy wentylatora chto-
dzacego®)

Wytaczenie ze wzgledéw bezpie-
czenstwa

Wytaczenie ze wzgleddw bezpieczen-
stwa zostaje uaktywnione, gdy pie-
karnik jest uzywany przez niezwykle
dtugi okres czasu. Dtugos¢ tego
okresu zalezy od wybranego progra-
mu.

Wentylowane drzwiczki

Drzwiczki sg skonstruowane z szyb
szklanych z powtoka czesciowo odbi-
jajaca ciepto. Podczas pracy urza-
dzenia przez drzwiczki prowadzone
jest dodatkowo powietrze, tak ze ze-
whnetrzna szyba drzwiczek pozostaje
chtodna.

Drzwiczki mozna zdjac¢ i rozebra¢ do
czyszczenia (patrz rozdziat ,,Czysz-
czenie i konserwacja“).

Blokada drzwiczek do czyszczenia
pirolitycznego

Na poczatku czyszczenia pirolitycz-
nego drzwiczki zostajg zablokowane
ze wzgledow bezpieczenstwa.
Drzwiczki sa odblokowywane dopiero
wtedy, gdy temperatura w komorze
urzadzenia opadnie ponizej 280 °C.



Wyposazenie

Powierzchnie uszlachetnione
powtoka PerfectClean

Powierzchnie uszlachetnione powtoka
PerfectClean odznaczaja sie znakomi-
tym efektem nieprzywierania i niezwykle
tatwym czyszczeniem.

Przyrzadzane potrawy daja sie fatwo
oddzieli¢. Zabrudzenia po pieczeniu i
smazeniu mozna tatwo usungc.

Na powierzchniach uszlachetnionych
powtoka PerfectClean mozna kroic i
dzieli¢ potrawy.

Nie stosowaé nozy ceramicznych,
poniewaz zarysuja one powierzchnie
uszlachetniona powtoka
PerfectClean.

Powierzchnie uszlachetnione powtoka
PerfectClean sa w utrzymaniu poréwny-
walne do szkita.

Prosze przeczyta¢ wskazowki w roz-
dziale ,,Czyszczenie i konserwacja“, ze-
by zachowac zalety efektu nieprzywie-
rania i niezwykle tatwego czyszczenia.

Powierzchnie uszlachetnione powtoka
PerfectClean:

— blacha uniwersalna

blacha do pieczenia

blacha do pieczenia i grillowania

blacha do pieczenia Gourmet, z per-
foracja

okragta forma do pieczenia, z perfo-
racja

okragta forma do pieczenia

Wyposazenie nadajace sie do
pirolizy

Prosze przeczyta¢ wskazéwki w roz-
dziale ,,Czyszczenie i konserwacja“.

Wymienione ponizej wyposazenie moze
pozostawa¢ w komorze urzadzenia
podczas czyszczenia pirolitycznego:

— prowadnice boczne
— wysuwy FlexiClip

— ruszt
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Pierwsze uruchomienie

Miele@home

Panstwa piekarnik jest wyposazony w
zintegrowany modut WiFi.

Aby z niego korzystaé, potrzebne sa:
— sie¢ WiFi
— aplikacja Miele@mobile

— konto uzytkownika Miele
Konto uzytkownika mozna utworzy¢
poprzez aplikacje Miele@mobile.

Aplikacja Miele@mobile przeprowadzi

Panstwa przez proces tworzenia pota-
czenia pomiedzy piekarnikiem i domo-
wa siecig WiFi.

Po potaczeniu piekarnika z siecig WiFi,
korzystajac z aplikacji mozna przykta-
dowo przeprowadzi¢ nastepujace dzia-
tania:

— wywotaé informacje o stanie robo-
Cczym swojego urzadzenia

— wywotaé wskazéwki dotyczace pro-
cesow odbywajacych sie w piekarni-
ku

— zakonczy¢ odbywajacy sie proces
przyrzadzania

Potaczenie piekarnika z siecig WiFi
zwieksza zuzycie energii, takze wtedy,
gdy piekarnik jest wytgczony.

Prosze sie upewnic¢, ze w miejscu
ustawienia piekarnika dostepna jest
lokalna sie¢ WiFi o wystarczajacej
mocy sygnatu.
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Dostepnos¢ potaczenia WiFi

Potaczenie WiFi wspdtdzieli zakres cze-
stotliwosci z innymi urzadzeniami (np.
kuchnia mikrofalowa, zdalnie sterowane
zabawki). Z tego powodu moga wysta-
pi¢ czasowe lub catkowite zaktdcenia
potaczenia. Dlatego nie mozna zagwa-
rantowac statej dostepnosci oferowa-
nych funkcji.

Dostepnosé¢ Miele@home

Mozliwosé korzystania z aplikacji
Miele@mobile zalezy od dostepnosci
serwisu Miele@nhome w Panstwa kraju.

Serwis Miele@home nie jest dostepny w
kazdym kraju.

Informacje o dostepnosci mozna uzy-
skac¢ na stronie internetowej
www.miele.com.

Aplikacja Miele@mobile

Aplikacje Miele@mobile mozna bezptat-
nie pobrac z Apple App Store® lub z
Google Play Store™,

Pobierz w
' App Store E
POBIERZ Z
’ Google Play E




Pierwsze uruchomienie

Ustawienia podstawowe

Przy pierwszym uruchomieniu nalezy
dokonac ponizszych ustawien. Te usta-
wienia moga zosta¢ zmienione w péz-
niejszym terminie (patrz rozdziat ,Usta-
wienia“).

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa si¢ w czasie
pracy.

Piekarnika nalezy uzywac wytacznie
w stanie zabudowanym, zeby za-
gwarantowac jego bezpieczng prace.

Piekarnik wtacza sie automatycznie po
podtaczeniu do sieci elektryczne;.

Ustawianie jezyka
m Wybra¢ zadany jezyk.

Jesli przez przeoczenie zostanie wy-
brany niezrozumiaty jezyk, nalezy po-
stepowac zgodnie ze wskazéwkami
w rozdziale ,Ustawienia®, punkt ,Je-
zyk M.

Ustawianie kraju
m Wybrac¢ zadany kraj.

Konfiguracja Miele@home

Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
Instalacja Miele@home.

m Gdy Miele@home ma zosta¢ skonfi-
gurowane od razu, wybrac Dalej i po-
twierdzi¢ za pomoca OK.

m Jedli konfiguracja ma zosta¢ odtozo-
na na pozniej, wybra¢ Fominiecie i po-
twierdzi¢ za pomoca OK.

Informacje dotyczace pdzniejszej
konfiguracji mozna znalez¢ w rozdzia-
le ,,Ustawienia®, punkt
~Miele@home*“.

m Przy natychmiastowej instalaciji
Miele@home wybra¢ zadang metode
potaczenia.

Wyswietlacz i aplikacja Miele@mobile
przeprowadzg Panstwa przez dalsze
kroki.

Ustawianie daty

m Ustawic po kolei rok, miesiac i dzien.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Ustawianie godziny

m Ustawi¢ aktualny czas w godzinach i
minutach.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

m Postepowac zgodnie z ewentualnymi
dalszymi wskazéwkami na wyswietla-
czu.

Pierwsze uruchomienie jest zakonczo-
ne.
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Pierwsze uruchomienie

Pierwsze nagrzewanie piekar-
nika i przeptukiwanie systemu

wytwarzania pary

Przy pierwszym nagrzewaniu piekarnika
moga wystgpi¢ nieprzyjemne zapachy.
Mozna je usunac, nagrzewajac pusty
piekarnik przynajmniej przez jedng go-
dzine. Réwnoczesnie sensowne jest
przeptukanie systemu wytwarzania pa-

ry.

W czasie procesu nagrzewania nalezy
sie zatroszczy¢ o dobrg wentylacje
kuchni.

Prosze zapobiec przedostawaniu sie
zapachow do innych pomieszczen.

m Usunac¢ ew. naklejki lub folie ochron-
ne z piekarnika i wyposazenia.

m Przed nagrzewaniem wyczysci¢ ko-
more urzadzenia wilgotng Sciereczka
z ewentualnego kurzu i resztek opa-
kowania.

m Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip na
prowadnicach bocznych i wsunaé
wszystkie blachy oraz ruszt.

m Wiaczy¢ piekarnik za pomoca przy-
cisku wt./wyt. .

Pojawia sig Wybrac program.
m Wybraé Pieczenie Plus (o).

m Wybrac¢ Pieczenie Plus + Termonaw,

Plus (0.

Pojawia sie temperatura proponowana
(160 °C).

Wiacza sie grzanie w komorze urzadze-
nia, oswietlenie i wentylator chtodzacy.

m Ustawi¢ maksymalng mozliwa tempe-
rature (250 °C).
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m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
m Wybrac Automatyczne uderzenie pary.

Pojawia sie wezwanie dla procesu zasy-

sania.

m Napetni¢ naczynie zadang iloscig wo-
dy kranowej.

m Otworzy¢ drzwiczki.

m Roztozy¢ do przodu rurke do napet-
niania po lewej stronie pod panelem
sterowania.

m Zanurzy¢ rurke do napetniania w na-
czyniu z woda kranowa.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Rozpoczyna sie proces zasysania.

llos¢ wody zassanej w rzeczywistosci
moze by¢ mniejsza niz wymagana, tak
ze resztka pozostaje w naczyniu.

m Po zakonczeniu zasysania usung¢ na-
czynie i zamkna¢ drzwiczki.

Jeszcze raz stychac krétki odgtos pom-
powania. Woda pozostata w rurce do
napetniania zostaje zassana.



Pierwsze uruchomienie

Wigcza sie grzanie w komorze urzadze-
nia, oswietlenie i wentylator chtodzacy.

Po pewnym czasie zostaje automatycz-
nie wyzwolone uderzenie pary.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Wydobywajaca sie z urzadzenia para
wodna jest bardzo gorgca.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
uderzenia pary.

Nagrzewac¢ piekarnik przynajmniej
przez godzine.

m Wytaczy¢ piekarnik po przynajmniej
jednej godzinie za pomoca przycisku
wt./wyt. OD.

Czyszczenie komory urzadzenia po
pierwszym nagrzewaniu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczekac¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do czyszczenia
recznego.

m Wyja¢ z komory urzadzenia cate wy-
posazenie i umyc je recznie (patrz
rozdziat ,,Czyszczenie i konserwa-
cja“).

m Wyczysci¢ komore cieptg woda z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg Sciereczka ggbkowa lub czysta,
wilgotng $ciereczka mikrofazowa.

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha
miekka Sciereczka.

Drzwiczki zamkna¢ dopiero wtedy,

gdy komora urzadzenia bedzie sucha.
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Ustawienia

Przeglad ustawien

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Jezyk ™ ... | deutsch | english | ...
Kraj
Godzina YWskazania
W | Wiyt | wytaczenie nocne
Format czasu
12-godz. | 24-godz *
Ustawianie
Data.
Oswietlenie W,
LW na 15 sekund®
Wlyt,
Wydwietlacz Jasnosc wyswietlacza
EEEECZC3
CuickTouch
Wk | Wyt
Glodnosc Dzwieki sygnatow
Melodie* EEEEZZ-1
Pojedynczy dzwiek EHEENNERZZ"""C
Dzwiek przyciskow
EEEECC3
Melodie
WWE | Wyt
Jednostki Temperatura
Dc* | DF
Booster WA
Wl
Szybkie schtadzanie WA
Wlyt,
Utrzymywanie ciepta W,
Wfyt*
Temperatury proponowa-
ne
Zalecenie pirolizy WA,
Wiyt

Przediuzenie pracy wenty-
latora

sterowanie termperaturowe®
sterowanie czasowe

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Bezpieczenstwo Blokada przyciskow
W | Wyt
Blokada uruchomienia (&
Wi | Wyt
Miele@home Aktywacja | Dezaktywacja

Status potaczenia
MNowe potaczenie

Przywracanie
Instalacja
Zdalne sterowanie Wt
Wlyt,
Aktualizacja zdalna Wt
Wiy,
Wersja oprogramowania
Handel Tryb pokazowy
Wk | Wyt

Ustawienia fabryczne

Ustawienia urzadzenia
Programy wiasne
Temp. proponowane

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Wywotywanie menu ,,Ustawie-
nia“

W menu Pozostale | Ustawienia [
mozna spersonalizowac piekarnik, do-

pasowujac ustawienia fabryczne do
swoich potrzeb.

m Wybraé Pozostale (3.
m Wybraé Ustawienia ™.
m Wybrac¢ zadane ustawienie.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmienié¢
ustawienia.

Ustawienia moga zosta¢ zmienione
tylko wtedy, gdy nie odbywa sie zaden
proces przyrzadzania.

Jezyk ™
Tutaj mozna ustawi¢ swaj jezyk i kraj.

Po dokonaniu wyboru i potwierdzeniu
na wyswietlaczu od razu pojawia sie
wybrany jezyk.

Wskazdéwka: Jesli przez przeoczenie
zostanie wybrany niezrozumiaty jezyk,
wybraé przycisk dotykowy (E3). Orientu-
jac sie po symbolu ™ mozna sie dostaé
z powrotem do podmenu Jezyk ™.
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Godzina

Wskazania

Wybra¢ sposodb wyswietlania godziny

dla wytgczonego urzadzenia:

— W
Godzina jest zawsze pokazywana na
wyswietlaczu.
Gdy zostanie dodatkowo wybrane usta-
wienie Wyswietlacz | QuickTouch | Wi,
wszystkie przyciski dotykowe natych-
miast reagujg na dotkniecie.
Gdy dodatkowo zostanie wybrane usta-
wienie Wyswietlacz | QuickTauch | Wyt
piekarnik bedzie musiat zosta¢ wigczo-
ny, zanim bedzie mozna go obstugiwac.

— Wyl
Wyswietlacz zostaje wygaszony w
celu oszczedzania energii. Piekarnik
nalezy wiaczyc¢, zanim bedzie mozna
go obstugiwac.

— wylaczenie nocne
Aby zaoszczedzi¢ energie, godzina
bedzie pokazywana na wyswietlaczu
tylko od godziny 5 do 23. W pozosta-
tym czasie wyswietlacz bedzie ciem-

ny.
Format czasu

Godzina moze by¢ wyswietlana w for-
macie 24- lub 12-godz. (24-godz. lub
12-godz.).

Ustawianie
Tutaj ustawia sie godziny i minuty.
Po awarii zasilania aktualnha godzina zo-

staje wyswietlona ponownie. Godzina
jest pamietana przez ok. 150 godzin.



Ustawienia

Gdy piekarnik zostat potgczony z siecig
WiFi i jest zalogowany w aplikaciji
Miele@mobile, godzina jest synchronizo-
wana na podstawie ustawien lokalnych
w aplikacji Miele@mobile.

Data

Tutaj ustawia sie date.

Oswietlenie

— Wt
Oswietlenie w komorze urzadzenia
pozostaje wigczone podczas trwania
catego procesu.

- Wt na 15 sekund

Oswietlenie w komorze urzadzenia
wytgcza sie po 15 sekundach pod-
czas trwania procesu przyrzadzania.
Wybranie przycisku dotykowego -0:
spowoduje wtgczenie oswietlenia w
komorze urzadzenia z powrotem na
15 sekund.

— Wiyl
Oswietlenie w komorze urzadzenia
jest wytgczone. Po wybraniu przycis-
ku dotykowego -Q: oswietlenie w ko-
morze urzadzenia witgczy sie na
15 sekund.

Wyswietlacz

Jasnosé

Jasnos¢ wyswietlacza jest prezentowa-
na na pasku segmentowym.

-~ INNNEEN
maksymalna jasnos¢é

minimalna jasnos¢

QuickTouch

Wybrag, jak majg reagowac przyciski
dotykowe, gdy piekarnik jest wytgczo-
ny:

— Wt
Gdy zostato dodatkowo wybrane
ustawienie Godzina | Wskazania | Wi,
lub wytaczenie nocne, przyciski doty-
kowe reaguja rowniez wtedy, gdy
piekarnik jest wytaczony.

— Wiyt
Niezaleznie od ustawienia Godzina |
Wskazania przyciski dotykowe reagujg
tylko wtedy, gdy piekarnik jest wig-
czony jak réwniez uptynat pewien
czas po wytaczeniu piekarnika.
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Ustawienia

Gtosnosé

Dzwieki sygnatéw

Gdy sygnaty dzwiekowe sg wtgczone,
sygnat rozlega sie po osiggnieciu usta-
wionej temperatury i po uptywie usta-
wionego czasu.

Melodie

Na koniec procesu w odstepach czaso-
wych rozlega sie wielokrotnie melodia.

Gtosnos¢ tej melodii jest prezentowana
na pasku segmentowym.

- INEEEEE
maksymalna gtosnos¢

melodia jest wytagczona

Pojedynczy dzwiek

Na koniec procesu przez okreslony
czas rozlega sie ciagty sygnat.

Wysokos$c¢ tego pojedynczego dzwieku
jest prezentowana na pasku segmento-
wym.

-~ INNNNENNEEEEEE
maksymalna wysokos$¢ dzwieku

minimalna wysokos$¢ dzwieku

Dzwiek przyciskow

Gtosnos¢ dzwieku przyciskéw, ktory
rozlega sie przy kazdym nacisnieciu
przycisku dotykowego, jest prezento-
wana na pasku segmentowym.

- INEEEEE
maksymalna gtosnos¢

dzwiek przyciskow jest wytaczony
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Melodie

Melodie, ktéra rozlega sie przy nacisnie-
ciu przycisku wt./wyt. O, mozna wyta-
czy¢ lub wigczyc.

Jednostki

Temperatura

Temperature mozna ustawia¢ w stop-
niach Celsjusza ("C) lub stopniach Fa-
hrenheita (°F).

Booster

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzadzenia.

— W,
Funkcja Booster jest automatycznie
wigczana podczas fazy nagrzewania
programu. Grzatka grzania gérnego/
grilla, grzatka pierscieniowa i dmu-
chawa rozgrzewajg komore urzadze-
nia réwnoczesnie do ustawionej tem-
peratury.

— Wiyt
Funkcja Booster jest wytgczona pod-
czas fazy nagrzewania. Tylko grzatki
przynalezne do programu rozgrzewa-
ja komore urzadzenia.



Ustawienia

Szybkie schiadzanie

Za pomoca funkcji Szybkie schtadzanie
mozna szybko ostudzi¢ potrawe i ko-
more urzadzenia po zakonczeniu proce-
su przyrzadzania.

Ta funkcja znajduje zastosowanie, gdy
np. od razu ma zosta¢ uruchomiony
program automatyczny, dla ktérego ko-
mora urzgdzenia musi by¢ zimna.

W potaczeniu z funkcjg Utrzymywanie
ciepta mozna utrzymywac potrawe w
cieple po zakonczeniu przyrzadzania,
bez niepozadanego dogotowywania.

— Wt
Funkcja Szybkie schtadzanie jest wia-
czona. Po zakonczeniu przyrzadzania
drzwiczki otwierajg sie nieco automa-
tycznie. Wentylator chtodzacy szybko
schtadza potrawe i komore urzgdze-
nia.

— Wiyt
Funkcja Szybkie schtadzanie jest wytg-
czona. Po zakonczeniu przyrzadzania
drzwiczki pozostaja zamkniete. Wen-
tylator chtodzacy schtadza potrawe i
komore urzadzenia w normalnym try-
bie.

Utrzymywanie ciepta

Za pomoca funkcji Utrzymywanie ciepta
mozna utrzymywac potrawe w cieple
po zakonczeniu przyrzadzania, bez nie-
pozadanego dogotowywania. Potrawa
jest utrzymywana w cieple przy usta-
wionej wstepnie temperaturze (Ustawie-
nia | Temperatury proponowane | Utrzymy-
wanie ciepla).

Funkcje Utrzymywanie ciepta mozna sto-
sowac wytgcznie w potgczeniu z funk-
Cjg Szybkie schiadzanie.

— W
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wig-
czona. Po zakonczeniu przyrzadzania
drzwiczki otwierajg sie nieco automa-
tycznie. Wentylator chtodzacy szybko
schtadza potrawe i komore urzadze-
nia do ustawionej wstepnie tempera-
tury.
Gdy tylko temperatura zostanie osig-
gnieta, drzwiczki zamykaja sie z po-
wrotem automatycznie, zeby utrzy-
mac potrawe w cieple.

— Wiyt
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wytg-
czona. Po zakonczeniu przyrzadzania
drzwiczki pozostaja zamkniete. Wen-
tylator chtodzacy schtadza potrawe i
komore urzadzenia w normalnym try-
bie.
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Ustawienia

Temperatury proponowane

Zmiana temperatur proponowanych ma
sens, jesli czesto pracuje sig z innymi
temperaturami.

Gdy tylko zostanie wywotany ten punkt
menu, pojawia sie lista programow.

m Wybra¢ zadany program.

Pojawia sie temperatura proponowana i
réwnoczesnie wyswietlany jest zakres,
w jakim mozna jg zmienic.

m Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Mozna réwniez zmieni¢ temperature
proponowang dla funkcji Utrzymywanie
ciepfa.

Zalecenie pirolizy

Tutaj mozna ustawié, czy zalecenie do
przeprowadzenia pirolizy bedzie (W)
lub nie bedzie (Wyt) wyswietlane.

42

Przedtuzenie pracy wentylatora

Po zakonczeniu procesu wentylator
chtodzacy pozostaje wigczony, zeby w
komorze urzadzenia, na panelu stero-
wania lub na sgsiadujacych szafkach
nie osadzata sie wilgoc.

— sterowanie temperaturowe
Wentylator chtodzacy zostanie wyta-
czony przy temperaturze w komory
urzadzenia nizszej niz ok. 70 °C.

— sterowanie czasowe
Wentylator chtodzacy zostanie wyta-
czony po ok. 25 minutach.

Woda kondensacyjna moze spowo-
dowac¢ uszkodzenia zabudowy me-
blowej i blatu roboczego, a w piekar-
niku moze wystgpic korozja.

Gdy w komorze urzadzenia jest
utrzymywana w cieple potrawa, przy
ustawieniu sterowanie czasowe wzra-
sta wilgotnos¢, co prowadzi do za-
parowania panelu sterowania, skra-
plania wilgoci pod blatem roboczym
lub do osadzania wilgoci na frontach
meblowych.

Nie utrzymywac zadnych potraw w
cieple w komorze urzadzenia przy
ustawieniu sterowanie czasowe.



Ustawienia

Bezpieczenstwo

Blokada przyciskéw

Blokada przyciskéw zapobiega nieza-
mierzonemu wytgaczeniu lub zmianie
procesu przyrzadzania. Gdy blokada
przyciskow jest aktywna, wszystkie
przyciski dotykowe i pola na wyswietla-
czu zostaja zablokowane kilka sekund
po starcie procesu przyrzadzania, za
wyjatkiem przycisku wt./wyt. .
— Wt
Blokada przyciskow jest aktywna.
Naciskac przycisk dotykowy OK
przynajmniej przez 6 sekund, zeby
zdezaktywowac blokade przyciskow
na krotki okres czasu.
— Wyl
Blokada przyciskéw jest zdezaktywo-
wana. Wszystkie przyciski dotykowe
natychmiast reaguja przy wybieraniu.

Blokada uruchomienia &

Blokada uruchomienia zapobiega nieza-
mierzonemu wtgczeniu piekarnika.

Przy uaktywnionej blokadzie urucho-
mienia mozna nadal natychmiast usta-
wi¢ czas minutnika oraz korzystac z
funkcji MobileStart.

Miele@home

Ten piekarnik nalezy do urzadzen do-
mowych zdolnych do komunikacji w
systemie Miele@nhome. Piekarnik jest
fabrycznie wyposazony w modut ko-
munikacyjny WiFi i moze sie komuni-

kowac¢ bezprzewodowo.

Blokada uruchomienia pozostaje za-

chowana takze po awarii zasilania.

— Wi,
Blokada uruchomienia jest uaktyw-
niona. Zanim bedzie mozna korzystaé
z piekarnika, naciska¢ przycisk doty-
kowy OK przynajmniej przez 6 se-
kund.

— Wyl
Blokada uruchomienia jest zdezakty-
wowana. Mozna korzystac z piekarni-
ka tak jak zwykle.

Istnieje kilka mozliwosci, zeby potaczy¢
piekarnik ze swoja siecig WiFi. Zaleca-

my taczenie piekarnika z siecig WiFi za

pomoca aplikacji Miele@mobile lub po-
przez WPS.

Po zainstalowaniu aplikacji
Miele@mobile na mobilnym urzadzeniu
koncowym mozna przeprowadzaé na-
stepujace dziatania:

— obstugiwac¢ zdalnie swoje urzadzenie
domowe,

- wywotywacé informacje o stanie robo-
Cczym swojego urzadzenia,

— wywotywaé wskazdéwki dotyczace
przebiegu programu posiadanego u-
rzadzenia,

— zestawiac sie¢ Miele@home z kolej-
nymi urzgdzeniami domowymi wypo-
sazonymi w WiFi.
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— Aktywacja

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@nhome jest zdezak-
tywowane. Funkcja WiFi zostaje z po-
wrotem wigczona.

Dezaktywacja

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Miele@home pozostaje skonfigu-
rowane, funkcja WiFi zostaje wyta-
czona.

Status pofaczenia

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Na wyswietlaczu pojawiaja sie in-
formacje takie jak jako$¢ odbioru
WiFi, nazwa sieci i adres IP.

Mowe potaczenie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ WiFi jest juz skonfi-
gurowana. Resetuje ono ustawienia
sieci i natychmiast konfiguruje nowe
potaczenie sieciowe.

Przywracanie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ WiFi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja WiFi zostaje wytg-
czona i potgczenie z siecig WiFi zo-
staje przywrécone do ustawien fa-
brycznych. Aby mozna byto znowu
korzysta¢ z Miele@home, nalezy od
nowa skonfigurowac potaczenie z
siecig WiFi.

Instalacja

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy nie ma jeszcze zadnego
potaczenia z siecig WiFi. Aby mozna
byto korzystac¢ z Miele@home, nalezy
najpierw skonfigurowac potaczenie z
siecig WiFi.

Zdalne sterowanie

Gdy na urzadzeniu mobilnym zostata
zainstalowana aplikacja Miele@mobile,
dostepny jest system Miele@home i
uaktywniona jest funkcja zdalnego ste-
rowania (), mozna zastosowac funk-
cje MobileStart i np. wywota¢ wskazéw-
ki dotyczace odbywajacego sie procesu
lub zakonczy¢ trwajacy proces.

Aktywacja MobileStart

m Wybraé przycisk dotykowy [J?, zeby
uaktywni¢ MobileStart.

Zapala sie przycisk dotykowy [J?. Pie-
karnik mozna teraz obstugiwac zdalnie
przez aplikacje Miele@mobile.

Bezposrednia obstuga na wyswietla-

czu dotykowym piekarnika ma pierw-
szenstwo przed obstuga zdalng przez
aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzy-
sta¢, dopoki Swieci sie przycisk doty-
kowy (.




Ustawienia

Aktualizacja zdalna

Przebieg aktualizacji zdalnej

Punkt menu Aktualizacja zdalna jest po-
kazywany i mozliwy do wybrania tylko
wtedy, gdy spetnione sg warunki dla

korzystania z Miele@home (patrz roz-
dziat ,Pierwsze uruchomienie®, punkt

Informacje o zawartosci i zakresie ak-
tualizacji zdalnej sg przedstawione w

aplikacji Miele@mobile.

»Miele@home").

Oprogramowanie Panstwa piekarnika
moze zostac zaktualizowane poprzez
aktualizacje zdalne (RemoteUpdate).
Jesli dostepna jest aktualizacja dla pie-
karnika, wéwczas zostanie ona automa-
tycznie pobrana przez piekarnik. Insta-
lacja aktualizacji nie odbywa sig¢ jednak
automatycznie, lecz musi zostac uru-
chomiona recznie.

Jesli aktualizacja nie zostanie zainstalo-
wana, mozna korzystac z piekarnika tak
jak zwykle. Miele zaleca jednak instala-
cje aktualizacji.

Wiaczanie/Wylaczanie

Fabrycznie funkcja Aktualizacja zdalna
(RemoteUpdate) jest wtgczona. Dostep-
na aktualizacja zostanie automatycznie
pobrana i bedzie musiata zosta¢ uru-
chomiona przez uzytkownika.

Prosze wytaczy¢ funkcje Aktualizacja
zdalna (RemoteUpdate), jesli aktualiza-
cje nie maja by¢ pobierane automatycz-
nie.

Jesli jakas aktualizacja jest dostepna,
na wyswietlaczu Panstwa piekarnika
pojawia sie komunikat.

Aktualizacje mozna zainstalowac na-
tychmiast lub przesung¢ instalacje na
podzniej. Po ponownym wtgczeniu pie-
karnika pojawi sie wéwczas przypo-
mnienie.

Jesli nie chca Panstwo instalowac aktu-
alizacji, prosze wytaczyc¢ funkcje Aktu-
alizacja zdalna (RemoteUpdate).

Aktualizacja moze potrwac kilka minut.

Przy aktualizacjach zdalnych nalezy
zwrdci¢ uwage na nastepujgce zasady:

— Dopdki nie pojawi sie zaden komuni-
kat, nie jest dostepna zadna aktuali-
zacja.

— Nie mozna wycofac zainstalowanej
aktualizaciji.

— Nie wytgczac¢ piekarnika podczas ak-
tualizacji. W przeciwnym razie aktu-
alizacja zostanie przerwana i nie be-
dzie zainstalowana.

— Niektére aktualizacje oprogramowa-
nia moga zostac przeprowadzone
wytacznie przez serwis Miele.
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Wersja oprogramowania

Wersja oprogramowania jest przezna-
czona dla serwisu Miele. Dla prywatne-
go uzytku te informacje nie sg potrzeb-
ne.

Handel

Ta funkcja umozliwia sprzedawcom pre-
zentacje piekarnika bez grzania. Do pry-
watnego uzytku to ustawienie nie jest
potrzebne.

Tryb pokazowy

Gdy piekarnik zostanie wiaczony przy
uaktywnionym trybie pokazowym, po-
jawia sie wskazéwka Tryb pokazowy ak-

tywny. Urzadzenie nie grzeje..

— Wt
Tryb pokazowy zostanie uaktywnio-
ny, gdy przycisk dotykowy OK bedzie
naciskany przynajmniej przez 4 se-
kundy.

— Wiyt
Tryb pokazowy zostanie zdezaktywo-
wany, gdy przycisk dotykowy OK be-
dzie naciskany przynajmniej przez
4 sekundy. Mozna korzystac z piekar-
nika tak jak zwykle.
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Ustawienia fabryczne

— Ustawienia urzadzenia
Wszystkie ustawienia zostang przy-
wrocone do ustawien fabrycznych.

— Programy wiasne
Wszystkie programy wtasne zostang
skasowane.

— Temp. proponowane
Zmienione temperatury proponowane
zostang przywrécone do ustawien fa-
brycznych.



Minutnik

Korzystanie z funkcji Minutnik

Minutnik £) mozna ustawi¢ do nadzoro-
wania oddzielnych procesoéw, np. do
gotowania jajek.
Minutnik mozna réwniez wykorzystac,
gdy ustawione sg rownoczesnie czasy
automatycznego wigczenia lub wyta-
czenia procesu przyrzadzania (np. jako
przypomnienie, zeby przyprawi¢ potra-
we lub polac ja w trakcie przyrzadza-
nia).
m Czas minutnika mozna ustawi¢ mak-
symalnie na 59 minut i 59 sekund.

Wskazéwka: W programie ze wspoma-
ganiem wilgocig zastosowacé minutnik
jako przypomnienie o recznym wyzwo-
leniu uderzen pary o wyznaczonym cza-
sie.

Ustawianie czasu minutnika

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt nalezy wiaczy¢
piekarnik, zeby ustawi¢ minutnik. Uptyw
czasu minutnika jest pézniej pokazywany
rowniez przy wytaczonym piekarniku.

Przyktad: Chcieliby Panstwo ugotowac
jajka i ustawi¢ minutnik na 6 minut i 20
sekund.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy réwnoczesnie odbywa sie jakis
program, wybra¢ Minutnik.

Na wyswietlaczu pojawia sie Ustawia-
nie 00:00 min.

m Ustawi¢ 06:20 za pomoca obszaru
nawigacyjnego.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Czas minutnika zostaje zapamietany.

Gdy piekarnik jest wytaczony, wyswie-
tlany jest symbol £ i uptywajgcy czas
minutnika zamiast aktualnej godziny.

Gdy rownoczesnie odbywa sie jakis
proces, ) i uptywajgcy czas minutnika
sg wyswietlane w dolnym wierszu.

Gdy znajduja sie Panstwo w jakims me-
nu, czas minutnika jest odliczany w tle.

Po uptywie czasu minutnika £) miga, czas
jest odliczany w gére i rozlega sie sygnat.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK, jesli potrze-
ba.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy réwnoczesnie odbywa sie przy-
rzadzanie, wybraé Minutnik.

m Wybra¢ Zmiana.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Pojawia sie czas minutnika.

B Zmieni¢ czas minutnika.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
mietany.

Kasowanie czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy réwnoczesnie odbywa sie przy-
rzadzanie, wybrac Minutnik.

m Wybra¢ Kasowanie.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Czas minutnika zostaje skasowany.
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Menu gtéwne i podmenu

Menu Wartos¢é Zakres
proponowa-
na
Programy
Termonawiew Plus 160 °C 30-250°C
Grzanie géme i dolne (=] 180 °C 30-280°C
Autopieczenie 160 °C 100-230°C
Intensywny 170 °C 50-250°C
Grill duzy () 240°C 200-300°C
Grill z nawiewem 200°C 100-260°C
Pieczenie Plus
Pieczenie Plus + Autopieczenie 160 °C 130-230°C
Pieczenie Plus + Termonaw. Plus 160°C 130-250°C
Pieczenie Plus + Intensywny 170°C 130-250°C
Piecz. Plus + Grz. gorne i dolne 180 °C 130-280°C

Piroliza

Programy automatyczne
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Menu giéwne i podmenu

Pozostate
Grzanie dolne 190°C 100-280°C
Termonawiew Eco 190°C 100-250°C
Rozmrazanie 25°C 25-50°C
Suszenie 90°C 80-100°C
Podgrzewanie naczyn 80°C 50-100°C
Wyrastanie ciasta drozdzowego
Wyrastanie 15 min - -
Wyrastanie 30 min - -
Wyrastanie 45 min - -
Utrzymywanie ciepta 75°C 60-80°C
Odkamienianie
Ustawienia ™
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Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii

Procesy przyrzadzania

50

W miare mozliwos$ci do przyrzadzania
potraw nalezy korzysta¢ z pro-
gramoéw automatycznych.

Wyjac¢ z komory urzadzenia cate wy-
posazenie, ktdre nie bedzie potrzeb-
ne podczas procesu pieczenia.

Z reguty nalezy wybraé najnizsza
temperature podang w przepisie lub
w tabeli ustawien i sprawdzi¢ potra-
we po uptywie najkrétszego podane-
go czasu.

Rozgrzewac wstepnie komore urza-
dzenia tylko wtedy, gdy jest to wyma-
gane w przepisie lub w tabeli usta-
wien.

W miare mozliwosci nie otwierac
drzwiczek podczas trwania progra-
mu.

Stosowac najlepiej matowe, ciemne
formy do pieczenia i naczynia do go-
towania z nie odbijajgcych materia-
téw (stal emaliowana, szkto zarood-
porne, powlekany odlew aluminiowy).
Btyszczace materiaty jak stal szla-
chetna lub aluminium odbijajg ciepto,
ktére z tego powodu gorzej dociera
do potrawy. Nie przykrywac réwniez
dna komory urzgdzenia lub rusztu
odbijajgca ciepto folig aluminiowa.

Prosze monitorowac¢ czas trwania
procesu, zeby unikng¢ marnowania
energii przy przyrzadzaniu produktéw
spozywczych.

Ustawi¢ czas przyrzadzania lub za-
stosowac pieczeniomierz, jesli wyste-
puje.

— Do wielu potraw mozna zastosowac

program Termonawiew Plus [&). Moz-
na w nim zastosowac nizsze tempe-
ratury niz w programie Grzanie gérne i
dolne (=], poniewaz ciepto jest na-
tychmiast rozprowadzane w komorze
urzgdzenia. Ponadto mozna piec na
kilku poziomach réwnoczesnie.

Termonawiew Eco to innowacyjny
program, ktéry nadaje sie do matych
ilosci jak np. pizza mrozona, zapie-
kanki z butki lub racuszki, ale réwniez
do dan miesnych i pieczeni. Przyrza-
dzanie jest energooszczedne z opty-
malnym wykorzystaniem ciepta. Przy
przyrzadzaniu na jednym poziomie
oszczedza sie do 30% energii przy
poréownywalnie dobrych rezultatach.
Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
trwania programu.

Do potraw grillowych nalezy w miare
mozliwosci stosowac program Grill z
nawiewern (& ). Grillowanie odbywa
sie wowczas z nizszg temperaturg niz
w innych programach grillowych przy
maksymalnym ustawieniu temperatu-
ry.

Jesli to mozliwe, przyrzadzac réwno-
czesnie kilka potraw. Ustawi¢ je obok
siebie lub na réznych poziomach.

Potrawy, ktérych nie mozna przyrza-
dzac¢ réwnoczesnie, w miare mozli-
wosci nalezy przyrzadzac bezposred-
nio po sobie, zeby wykorzystac juz
istniejgce ciepto.



Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii

Wykorzystanie ciepta resztko-
wego

— W przypadku procesow przyrzadza-
nia z temperaturami przekraczajgcymi
140 °C i czasami przyrzadzania dtuz-
szymi niz 30 minut, na ok. 5 minut
przed koricem procesu mozna zredu-
kowacé temperature do minimalne;j
mozliwej do ustawienia wartosci. Ist-
niejace ciepto resztkowe wystarczy,
zeby dogotowac potrawe do konca.
W zadnym wypadku nie nalezy jed-
nak wytaczac¢ piekarnika (patrz roz-
dziat ,\Wskazdéwki bezpieczenstwa i
ostrzezenia®).

— Jedli dla jakiegos procesu zostat
wprowadzony czas trwania progra-
mu, grzanie w komorze urzadzenia
wytacza sie samoczynnie tuz przed
zakonczeniem procesu przyrzadza-
nia. Istniejgce ciepto resztkowe jest
wystarczajgce, zeby zakonczy¢ pro-
ces.

— Uruchomi¢ czyszczenie pirolityczne
najlepiej bezposrednio po zakoncze-
niu procesu przyrzadzania. Istniejgce
ciepto resztkowe zmniejsza wéwczas
zuzycie energii.

Dopasowywanie ustawien

m Dla elementéw sterowania wybraé
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt zeby zredukowac zuzycie ener-
gii.

m Dla oswietlenia w komorze urzadze-
nia wybra¢ ustawienie Odwictlenie |
Wiyt lub Wt na 15 sekund. OS$wietle-
nie w komorze urzadzenia mozna w
kazdej chwili z powrotem wtaczy¢
przyciskiem dotykowym -Q:.

Tryb oszczedzania energii

Piekarnik wytgcza sie automatycznie ze
wzgledu na oszczedzanie energii, gdy
nie odbywa sie zaden proces przyrza-
dzania ani nie nastepuje dalsza obstu-
ga. Pokazywana jest godzina lub wy-
Swietlacz jest ciemny (patrz rozdziat
»Ustawienia®).
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m Wiaczy¢ piekarnik.
Pojawia si¢ menu gtowne.

m Wsuna¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Wybrac¢ zadany program.

Wyswietlony zostaje program i tempera-
tura proponowana.

m Zmieni¢ zaproponowang temperatu-
re, jesli potrzeba.

Temperatura proponowana zostanie
zaakceptowana w ciggu kilku sekund.
Temperature mozna zmieni¢ pdzniej za
pomoca przyciskéw strzatek.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie temperatura docelowa i
temperatura aktualna i rozpoczyna sie
faza nagrzewania.

Mozna $ledzi¢ wzrost temperatury. Po
pierwszym osiggnieciu wybranej tempe-
ratury rozlega sie sygnat.

m Po przyrzadzaniu wybraé przycisk
dotykowy wybranego programu, zeby
zakonczy¢ proces.

m Wyjac¢ potrawe z komory urzadzenia.

m Wylaczy¢ piekarnik.
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Zmiana wartosci i ustawien dla
procesu przyrzadzania

Gdy tylko przyrzadzanie sie zakonczy,
w zaleznosci od programu mozna zmie-
ni¢ wartosci lub ustawienia dla tego
procesu przyrzadzania za pomoca przy-
cisku dotykowego “D.

m Wybrac¢ przycisk dotykowy .

W zaleznosci od programu moga by¢
wyswietlane nastepujace ustawienia:

— Temperatura

— Temp. wewnetrzna

— Czas trwania

— Gotowe o

- Starto

— Booster

— Rozgrzewanie

— Szybkie schiadzanie
- Utrzymywanie ciepta

— Crisp function

Zmiana wartosci i ustawien

m Wybrac zgdang wartos¢ lub ustawie-
nie i potwierdzi¢ za pomoca OK.

B Zmieni¢ wartos¢ lub ustawienie i po-
twierdzi¢ za pomoca OK.

Proces przyrzadzania odbywa sig dalej
ze zmienionymi wartosciami i ustawie-
niami.
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Zmiana temperatury i temperatury
wewnetrznej

Temperature proponowang mozna
ustawic na state poprzez FPozosta-

te | Ustawienia ™ | Temperatury pro-
ponowane, dostosowujac ja do swoich
osobistych przyzwyczajen uzytko-
wych.

Temperatura wewnetrzna jest wyswie-
tlana tylko wtedy, gdy stosuje sie pie-
czeniomierz (patrz rozdziat ,,Pieczenie
mies”, punkt ,Pieczeniomierz").

m Wybrac przycisk dotykowy “D.

m Zmieni¢ temperature lub temperature
wewnetrzna , jesli potrzeba.

Wskazéwka: Temperature mozna réw-
niez zmieni¢ bezposrednio poprzez ob-
szar nawigacyjny.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Proces odbywa sie dalej ze zmieniong
temperaturg docelowa.

Ustawianie czaséw przyrzadzania

Rezultaty przyrzadzania moga ulec
pogorszeniu, jesli pomiedzy wsunie-
ciem potrawy do urzadzenia i mo-
mentem rozpoczecia programu be-
dzie zbyt duzy odstep czasowy.
Swieze produkty spozywcze moga
sie przebarwic, a nawet zepsug.
Przy pieczeniu ciasto moze obe-
schna¢, co ma negatywny wptyw na
dziatanie srodkéw spulchniajgcych.
Wybiera¢ mozliwie krétki czas do
rozpoczecia programu.

Potrawa zostata wsunieta do komory u-
rzgdzenia, program i wymagane usta-
wienia jak np. temperatura sa wybrane.

Wprowadzajac Czas trwania, Gotowe o
lub Start 0 za pomocag @ mozna auto-
matycznie wytgczy¢ lub wtgczy¢ i wylta-
czy¢ proces przyrzadzania.
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— Czas trwania
Ustawi¢ czas wymagany do przyrza-
dzenia potrawy. Po uptywie tego cza-
su grzanie w komorze urzadzenia wy-
tacza sie automatycznie. Maksymalny
czas trwania procesu, jaki moze zo-
sta¢ ustawiony, zalezy od wybranego
programu.

- Gotowe o
Tutaj ustala sie punkt czasowy, w
ktérym proces powinien sie zakon-
czy¢. O tym czasie grzanie w komo-
rze urzadzenia wytgczy sie automa-
tycznie.

- Starto
Ta funkcja pojawia sie w menu dopie-
ro wtedy, gdy zostanie ustawione
Czas trwania lub Gotowe 0. Za pomoca
Start o ustala sie punkt czasowy, w
ktérym proces powinien zostac¢ uru-
chomiony. O tym czasie grzanie w
komorze urzgdzenia wtaczy sie auto-
matycznie.

m Wybraé przycisk dotykowy @.
m UstawiC zadane czasy.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac przycisk dotykowy <D, zeby
dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.
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Zmiana ustawionych czasow przy-
rzadzania

m Wybraé przycisk dotykowy @.
m Wybra¢ zadany czas.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac Zmiana.

m Zmieni¢ ustawiony czas.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac przycisk dotykowy <O, Zzeby
dostacé sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

W przypadku awarii zasilania ustawie-
nia zostang skasowane.

Kasowanie ustawionych czaséw
przyrzadzania

m Wybraé przycisk dotykowy @.
m Wybrac¢ zadany czas.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybra¢ Kasowanie.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac przycisk dotykowy <O, zeby
dostacé sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

Gdy skasuje sie Czas trwania, czasy
ustawione dla Gotowe o i Start o row-
niez zostang skasowane.

Gdy skasuje sie Gatowe o lub Start o,
proces przyrzadzania uruchomi sie z
ustawionym czasem trwania progra-

mu.
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Przerywanie procesu przyrzg-
dzania

Proces przyrzadzania mozna przerwac
za pomoca $wiecgcego sie na poma-

ranczowo przycisku dotykowego pro-

gramu lub poprzez przycisk dotykowy
.

W efekcie wytacza sie grzanie i oSwie-

tlenie w komorze urzgdzenia. Ustawione

czasy przyrzadzania zostajg skasowa-
ne.

Nastepnie korzystajgc z przycisku doty-
kowego programu, mozna sie dostac z
powrotem do menu gtdwnego.

Gdy wiaczona jest funkcja Szybkie
schtadzanie, drzwiczki otwierajg si¢ nie-
co automatycznie po zakonczeniu pro-
gramu i wentylator chtodzgcy szybko
schtadza potrawe i komore urzadze-
nia.

Poprzez przycisk dotykowy wybrane-
go programu mozna sie dostac z po-
wrotem do menu gtéwnego.

Przerywanie procesu bez ustawione-
go czasu przyrzadzania

m Wybrac przycisk dotykowy wybrane-
go programu.

Pojawia si¢ menu gtowne.
m Lub: Wybra¢ przycisk dotykowy O.
m Wybra¢ Przerywanie procesu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Przerywanie procesu z ustawionym
czasem przyrzadzania

m Wybrac przycisk dotykowy wybrane-
go programu.

Pojawia sie pytanie Przerwac proces?
m Wybrac tak.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Lub: Wybra¢ przycisk dotykowy <D.
m Wybra¢ Przerywanie procesu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac tak.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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Rozgrzewanie komory piekar-
nika
Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-

grzewania komory urzadzenia w niekto-
rych programach.

Funkcja Rozgrzewanie moze by¢ stoso-
wana w kazdym programie i musi zo-
sta¢ wiaczona oddzielnie dla kazdego
procesu.

Gdy ustawiony jest czas przyrzadzania,
zaczyna on by¢ odliczany dopiero po
zakonczeniu fazy nagrzewania.

Wstepne rozgrzewanie komory piekarni-
ka jest wymagane tylko w kilku przy-
padkach.
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m Wiekszos¢ przyrzadzanych potraw
mozna wsuna¢ bezposrednio do zim-
nej komory urzadzenia, zeby wyko-
rzystac ciepto juz podczas nagrzewa-
nia.

m Rozgrza¢ komore urzadzenia w przy-
padku przyrzadzania:

— ciemnych ciast chlebowych oraz ro-
stbefu i poledwicy w programach Ter-
monawiew Plus (&), Pieczenie Plus [
Grzanie gérme i dolne (=)

— ciast i wypiekéw o krotkim czasie
pieczenia (do ok. 30 minut) oraz
wrazliwych ciast (np. biszkoptu) w
programie Grzanie gorne i dolne (=)
(bez funkciji Booster)

Booster

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzadzenia.

W ramach ustawien fabrycznych ta
funkcja jest wtgczona w nastepujacych
programach (Pozostale | Ustawie-
nia ™ | Booster | W1):

Termonawiew Plus
Grzanie géme i dolne (=)
Autopieczenie
Pieczenie Plus

Gdy zostanie ustawiona temperatura
przekraczajgca 100 °C i wiaczona jest
funkcja Booster, komora urzadzenia jest
nagrzewana do ustawionej temperatury
przy wykorzystaniu funkcji szybkiego
nagrzewania. Wtgczone sg przy tym
réwnoczesnie grzatka grzania gérnego/
grilla, grzatka pierscieniowa i dmucha-
wa.
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Wrazliwe ciasta (np. biszkopt, drobne
wypieki) zostang zbyt szybko przyru-
mienione od goéry za pomoca funkcji
Booster.

W tych procesach nalezy wytaczy¢
funkcje Booster.

Wiaczanie lub wylaczanie funkcji
Booster dla procesu

Gdy zostanie wybrane ustawienie
Booster | W, mozna oddzielnie wytgczy¢
funkcje dla jakiegos$ procesu.

Odpowiednio mozna oddzielnie wtgczy¢
funkcje dla jakiegos procesu, gdy wy-
brane jest ustawienie Booster | W/yt,

Przyktad: Zostat wybrany program i wy-
magane ustawienia jak np. temperatura.
Funkcja Booster ma zostaé wytaczona
dla tego procesu przyrzadzania.

m Wybrac¢ przycisk dotykowy “D.
m Wybra¢ Booster | Wht,
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Funkcja Booster jest wylgczona podczas
fazy nagrzewania. Tylko grzatki przyna-

lezne do programu rozgrzewaja komore
urzadzenia.

Rozgrzewanie

Wstepne rozgrzewanie komory urzadze-
nia jest wymagane tylko w kilku przy-
padkach.

Wiekszos¢ przyrzadzanych potraw
mozna wsunac¢ bezposrednio do zimnej
komory urzadzenia, zeby wykorzystac
ciepto juz podczas nagrzewania.

Jesli zostat ustawiony czas trwania,
zaczyna on by¢ odliczany dopiero po
osiagnieciu temperatury docelowej i
wsunieciu potrawy do urzadzenia.

Proces przyrzadzania nalezy urucho-
mi¢ natychmiast, bez przesuwania
momentu rozpoczecia.
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Wiaczanie funkcji Rozgrzewanie

Funkcja Rozgrzewanie moze by¢ stoso-
wana w kazdym programie i musi zo-
sta¢ wtgczona oddzielnie dla kazdego
procesu.

Przyktad: Zostat wybrany program i wy-

magane ustawienia jak np. temperatura.

Funkcja Rozgrzewanie ma zostac wig-
czona dla tego procesu.

m Wybra¢ przycisk dotykowy “D.
m Wybrac Rozgrzewanie | W,
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Wyswietlany jest komunikat Wsunaé po-
trawe 0 z godzing. Komora urzgadzenia
jest nagrzewana do ustawionej tempe-
ratury.

m Wsuna¢ potrawe do komory urzadze-
nia, gdy tylko zostang Panstwo o to
poproszeni.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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Szybkie schitadzanie

Za pomoca funkcji Szybkie schtadzanie
mozna szybko ostudzi¢ potrawe i ko-
more urzadzenia po zakoriczeniu proce-
Su przyrzadzania.

Wiaczanie lub wytaczanie funkcji
Szybkie schtadzanie dla procesu

Gdy zostanie wybrane ustawienie Szyb-
kie schtadzanie | Wi, mozna oddzielnie
wytaczy¢ funkcje dla jakiegos procesu.

Odpowiednio mozna oddzielnie wigczy¢
funkcje dla jakiegos$ procesu, gdy wy-
brane jest ustawienie Szybkie schtadza-
nie | Wyt

Przyktad: Zostat wybrany program i wy-
magane ustawienia jak np. temperatura.
Funkcja Szybkie schtadzanie ma zostac
wigczona dla tego procesu przyrzadza-
nia.

m Wybra¢ przycisk dotykowy <D.
m Wybrac Szybkie schtadzanie | Wiyt
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Gdy wigczona jest rowniez funkcja
Utrzymywanie ciepta, wyswietlane jest W
przypadku zdezaktywowania szybkiego
schladzania zostanie rowniez wylaczone
utrzymywanie ciepla.

m Jesli potrzeba, potwierdzi¢ ten komu-
nikat za pomoca OK.

Funkcje Szybkie schladzanie i Utrzyrmywa-
nie ciepta sg wytaczone. Po zakonczeniu
przyrzadzania drzwiczki pozostajg zam-
kniete. Wentylator chtodzacy schtadza
potrawe i komore urzadzenia w normal-
nym trybie.
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Utrzymywanie ciepta

Za pomoca funkcji Utrzymywanie ciepta
mozna utrzymywac potrawe w cieple
po zakonczeniu przyrzadzania, bez nie-
pozadanego dogotowywania.

Potrawa jest utrzymywana w cieple w
ustawionej wstepnie temperaturze
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt

» 1 emperatury proponowane”).

Funkcje Utrzymywanie ciepta. mozna sto-
sowac wytacznie w potaczeniu z funk-

cja Szybkie schtadzanie.

Gdy zostanie wybrane ustawienie Utrzy-
mywanie ciepta | W, mozna oddzielnie
wytaczy¢ funkcje dla jakiegos procesu.
Odpowiednio mozna oddzielnie wtaczy¢
funkcje dla jakiegos$ procesu, gdy wy-
brane jest ustawienie Utrzymywanie cie-
pla | Wyt,

Wiaczanie funkcji Utrzymywanie cie-
pta dla procesu

Przyktad: Zostat wybrany program i wy-
magane ustawienia jak np. temperatura.
Funkcja Utrzymywanie ciepta ma zosta¢
wtaczona dla tego procesu.

m Wybrac przycisk dotykowy “D.
m Wybrac Utrzymywanie ciepta | Wi,

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Gdy funkcja Szybkie schiadzanie jest row-
noczesnie wytaczona, wyswietlane jest
LJirzymywanie ciepta”™ wymaga szybkiego
schladzania. , Szybkie schiadzanie” rowniez
zostanie uaktywnione.

m Jesli potrzeba, potwierdzi¢ komunikat
za pomoca OK.

Funkcje Utrzymywanie ciepta i Szybkie
schtadzanie sg wigczone. Po zakoncze-
niu przyrzadzania drzwiczki otwieraja
sie nieco automatycznie. Wentylator
chtodzacy szybko schtadza potrawe i
komore urzadzenia do ustawionej
wstepnie temperatury.

Gdy tylko temperatura zostanie osia-
gnieta, drzwiczki zamykajg sie z powro-
tem automatycznie, zeby utrzymac po-
trawe w cieple.

Wytaczanie funkcji Utrzymywanie
ciepta dla procesu

Przyktad: Zostat wybrany program i wy-
magane ustawienia jak np. temperatura.
Funkcja Utrzymywanie ciepta ma zostac
wigczona dla tego procesu przyrzadza-
nia.

m Wybrac przycisk dotykowy O.
m Wybrac Utrzymywanie ciepta | Wiyt
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Funkcja Utrzymywanie ciepla jest wytg-
czona. Po zakoriczeniu przyrzadzania
drzwiczki pozostaja zamkniete. Wenty-
lator chtodzacy schtadza potrawe i ko-
more urzadzenia w normalnym trybie.

Ustawienie dla funkcji Szybkie schtadza-
nie sie nie zmienia.
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Crisp function

Stosowanie funkcji Crisp function (reduk-
cja pary) ma sens w przypadku potraw
takich jak np. quiche, pizza, ciasto na
blasze z wilgotnym nadzieniem lub mu-
finki.

W szczegdlnosci drob dzieki tej funkciji
uzyska chrupiaca skérke.

Wiaczanie Crisp function

Funkcja Crisp function moze by¢ stoso-
wana w kazdym programie i musi zo-
sta¢ wtaczona oddzielnie dla kazdego
procesu.

Zostat wybrany program i wymagane
ustawienia jak np. temperatura.

Funkcja Crisp function ma zosta¢ wtaczo-
na dla tego procesu.

m Wybrac przycisk dotykowy “D.
m Wybra¢ Crisp function | W,
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Funkcja Crisp function jest wtgczona.
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Pieczenie Plus

Panstwa piekarnik jest wyposazony w
system wytwarzania pary do wspoma-
gania procesoOw przyrzadzania wilgocia.
Przy pieczeniu, smazeniu lub gotowaniu
w programie Pieczenie Plus zopty-
malizowany doptyw pary i powietrza
gwarantuje rownomierne przyrzadzenie
i przyrumienienie.

Wspomaganie wilgocig mozna kombi-
nowac z roznymi trybami grzania:

Pieczenie Plus + Autopieczenie
Pieczenie Plus + Termonaw. FPlus
Pieczenie Plus + Intensywny
Piecz. Plus + Grz. gorne i dolne

Po wybraniu zgdanego programu nalezy
ustawic¢ temperature i ustali¢ rodzaj i
ilo$¢ uderzen pary (Automatyczne ude-
rzenie pary, Jderzenia pary recznie lub
Uderzenia pary sterow. czasowo).

Przez rurke do napetniania po lewej
stronie pod panelem sterowania do sys-
temu wytwarzania pary zasysana jest
swieza woda wodociggowa.

Ptyny inne niz woda moga doprowa-
dzi¢ do uszkodzenia urzadzenia.

W przypadku procesow ze wspoma-
ganiem wilgocig nalezy stosowac
wytacznie wode wodociggowa.

Woda jest podawana do komory urza-
dzenia podczas przyrzgdzania w formie
pary. Otwory dla doprowadzenia pary
znajduja sie w lewym tylnym rogu sufitu
komory urzadzenia.

Odpowiednie produkty

Uderzenie pary trwa ok. 5-8 minut.
llos¢ i moment uderzen pary nalezy do-
stosowac do potrawy:

— W przypadku ciasta drozdzowego
osigga sie lepsze wyrosniecie ciasta,
jezeli uderzenie pary nastgpi na po-
czatku procesu.

— Chleb i bufki lepiej wyrastajg z ude-
rzeniem pary na poczatku. Dodatko-
wo skérka bedzie bardziej btyszcza-
ca, gdy na koniec przyrzadzania na-
stgpi jeszcze jedno uderzenie pary.

— Przy pieczeniu tlustego miesa ude-
rzenie pary na poczatku procesu po-
woduje, ze ttuszcz lepiej sie wysma-
zy.

Pieczenie ze wspomaganiem wilgocia
nie nadaje sie do ciast, ktére zawieraja
w sobie bardzo duzo wilgoci, jak np.
wypieki z biatek. Tutaj przy pieczeniu
musi nastepowac proces suszenia.

Wskazéwka: Skorzystac¢ z dotgczonych
przepisow lub aplikacji Miele@mobile
jako punktu odniesienia.
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Pieczenie Plus

Uruchamianie procesu z funk-
cja Pieczenie Plus

To normalne, ze na wewnetrznej szy-
bie drzwiczek podczas uderzenia pary
osadza sie wilgo¢. Ten osad ulatnia sie
podczas trwania procesu przyrzadza-
nia.

m Przygotowac potrawe i wsunac jg do
komory urzadzenia.

m Wybra¢ Pieczenie Plus (o).

m Wybra¢ zgdany program ze wspoma-
ganiem wilgocia.
Procesy przyrzadzania przebiegaja
tak samo ze wszystkimi trybami grza-
nia.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie temperatura proponowana
(160 °C).
Ustawianie temperatury

m Zmieni¢ zaproponowang temperatu-
re, jesli potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie wybor dla wyzwolenia ude-
rzen pary.

Wybieranie uderzen pary

m Jesli piekarnik ma wyzwala¢ uderze-
nie pary automatycznie po zakoncze-
niu nagrzewania, nalezy wybra¢ Auto-
matyczne uderzenie pary.

m Jedli w okre$lonym momencie ma zo-
sta¢ wyzwolone jedno lub kilka ude-
rzen pary, wybrac 1 uderzenie pary, 2
uderzenia pary lub 3 uderzenia pary.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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Jesli zostato wybrane kilka uderzen pa-
ry, wyswietlany jest wybor dla wyzwole-
nia uderzen pary.

m Wybra¢, jak powinny zostaé¢ wyzwo-
lone uderzenia pary.

— Uderzenia pary recznie
Uderzenia pary nalezy wyzwoli¢ sa-
modzielnie.

— Uderzenia pary sterow. czasowo
Nalezy ustawié punkty czasowe dla
uderzen pary. Piekarnik wyzwala 1, 2
lub 3 uderzenia pary po ustawionym
czasie.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Jesli potrawa, jak np. chleb lub butki,
ma by¢ przyrzadzana w rozgrzanym
piekarniku, uderzenia pary najlepiej
jest wyzwoli¢ recznie i wiaczy¢ funkcje
Rozgrzewanie | Wt Pierwsze uderzenie
pary nalezy wyzwoli¢ od razu po wsu-
nieciu potrawy.

W przypadku wybrania wiecej niz jed-
nego uderzenia pary, drugie uderzenie
pary moze zosta¢ wyzwolone naj-

wczesniej przy temperaturze w komo-
rze urzadzenia przekraczajacej 130 °C.

W przypadku checi skorzystania z
funkcji Rozgrzewanie, przy recznych i
sterowanych czasem uderzeniach pa-
ry nalezy uwzglednic faze nagrzewania
(patrz rozdziat ,,Obstuga®, punkt ,Roz-

grzewanie®).

m Ustawi¢ punkty czasowe uderzen pa-
ry, jesli potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie wezwanie dla procesu zasy-
sania.



Pieczenie Plus

Przygotowywanie wody i rozpoczy-

nanie procesu zasysania

m Napetni¢ naczynie zadana iloscig wo-
dy kranowe;j.

m Otworzy¢ drzwiczki.

m Roztozy¢ do przodu rurke do napet-
niania po lewej stronie pod panelem
sterowania.

Rozpoczyna sie proces zasysania.

llos¢ wody zassanej w rzeczywistosci
moze by¢ mniejsza niz wymagana, tak
ze resztka pozostaje w naczyniu.

Proces zasysania mozna w kazdej
chwili wstrzymac i z powrotem konty-
nuowac, wybierajgc OK.

m Zanurzy¢ rurke do napetniania w na-
czyniu z woda kranowa.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Po zakonczeniu zasysania usuna¢ na-
czynie i zamkna¢ drzwiczki.

Jeszcze raz stychac krétki odgtos pom-
powania. Woda pozostata w rurce do
napetniania zostaje zassana.

Wigcza sie grzanie w komorze urzadze-
nia i wentylator chtodzgcy. Pojawia sie
temperatura docelowa i temperatura ak-
tualna.

Mozna sledzi¢ wzrost temperatury. Po
pierwszym osiggnieciu wybranej tempe-
ratury rozlega sie sygnat.

Gdy zostato wybrane Uderzenia pary
sterow. czasowo, przed wyzwoleniem
mozna sprawdzi¢ czas poprzez 1 Info.
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Pieczenie Plus

Wyzwalanie uderzen pary

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Ponadto osadzanie pary wodnej na
panelu sterowania prowadzi do prze-
dtuzenia czasu reakcji przyciskow
dotykowych i wyswietlacza dotyko-
wego.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
uderzen pary.

Automatyczne uderzenie pary

Po zakonczeniu nagrzewania zostaje
automatycznie wyzwolone uderzenie

pary.

Woda jest odparowywana do komory u-
rzadzenia. Na wyswietlaczu pokazywa-
ne jest & i Uderz. pary aktywne.

Po uderzeniu pary & i Uderz. pary aktyw-
ne gasnie.

m Dogotowacé potrawe do korica.

Uderzenia pary recznie

Uderzenia pary mozna wyzwoli¢, gdy
tylko zapali sie przycisk dotykowy O.

Poczeka¢ na zakonczenie nagrzewa-
nia, zeby para wodna rownomiernie
sie roztozyta w podgrzanym powietrzu
w komorze urzadzenia.

Wskazdéwka: W celu ustalenia momen-
tu uderzen pary prosze sie zorientowac
wedtug danych w przepisach w zeszy-
cie z przepisami lub w aplikacji
Miele@mobile. Dla przypomnienia o
nadchodzacym czasie mozna zastoso-
wac funkcje Minutnik L.
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m Wybraé przycisk dotykowy &.

Zostaje wyzwolone uderzenie pary. O i

Uderz. pary aktywne jest pokazywane na

wyswietlaczu i przycisk dotykowy & ga-

$nie.

m Postepowac tak samo, zeby wyzwoli¢
kolejne uderzenia pary, gdy tylko za-
pali sie przyciski dotykowy O.

Po ostatnim uderzeniu pary gasnie

przycisk dotykowy &, wskazéwka i &
na wyswietlaczu.

m Dogotowac potrawe do korica.

Uderzenia pary sterow. czasowo

Piekarnik wyzwala kazde uderzenie pa-
ry o ustawionej godzinie.

Podczas wyzwalania uderzenia pary jest
wyswietlane & i Uderz, pary aktywne.

Po uderzeniu pary & i Uderz. pary aktyw-
ne gasnie.

m Dogotowac potrawe do konca.



Pieczenie Plus

Odparowanie wody resztkowej

W przypadku procesdéw ze wspomaga-
niem wilgocia, ktore odbywaja sie bez
przerwy, w systemie nie pozostaje zad-
na woda resztkowa. Woda jest catkowi-
cie odparowywana w trakcie uderzen
pary.

Jesli jednak proces wspomagany wilgo-
cig zostanie przerwany recznie lub ze
wzgledu na brak pradu, nieodparowana
jeszcze woda pozostaje w systemie wy-
twarzania pary.

Przy nastepnym uzyciu programu Pie-
czenie Plus lub jakiego$ programu
automatycznego ze wspomaganiem
wilgocig wyswietlane jest Odparowanie
wody resztkowe]

m Odparowanie wody resztkowej w
miare mozliwosci nalezy uruchomic
natychmiast, zeby w nastepnym pro-
gramie na potrawe byta odparowywa-
na wytgacznie swieza woda.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
uderzen pary.

W zaleznosci od ilosci pozostatej wody
odparowanie wody resztkowej moze
trwaé nawet do 30 minut.

Komora urzadzenia jest nagrzewana i
pozostata woda odparowywana, tak ze
w komorze urzadzenia i na drzwiczkach
osadza sie wilgog.

m Koniecznie usung¢ osady w komorze
i na drzwiczkach po ostygnieciu ko-
mory urzadzenia.
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Pieczenie Plus

Natychmiastowe przeprowadzanie
odparowania wody resztkowej

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
uderzen pary.

m Wybrac jakis$ program lub program
automatyczny ze wspomaganiem wil-
gocia.

Pojawia sie pytanie Odparowac resztki
wody?

m Wybrac tak.

Pojawia sie komunikat Cdparowanie wody
resztkowej i wskazanie czasu.

Rozpoczyna sie odparowanie wody
resztkowej. Mozna $ledzi¢ jego prze-
bieg.

Podawany czas zalezy od ilosci wody
znajdujacej sie w systemie wytwarzania
pary. W trakcie odparowywania wody
resztkowej czas ten moze zosta¢ skory-
gowany przez system, w zaleznosci od
rzeczywistej ilosci wody.

Na koniec odparowania wody resztko-
wej rozlega sie sygnat i pojawia sie ko-
munikat Gotowe.

Teraz mozna przeprowadzi¢ proces z
jakims$ programem lub programem au-
tomatycznym ze wspomaganiem wilgo-
cia.

Przy odparowaniu wody resztkowej w
komorze urzadzenia i na drzwiczkach

osadza sie wilgo¢. Po schtodzeniu ko-
mory piekarnika nalezy koniecznie u-

sunac¢ osadzong wilgoc.
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Pomijanie odparowania wody reszt-
kowej

W bardzo niekorzystnych okoliczno-
$ciach przy dalszym zasysaniu wody
moze dojs¢ do przelania systemu
wytwarzania pary do komory urza-
dzenia.

W miare mozliwosci nie przerywac
odparowania wody resztkowe;.

m Wybrac jaki$ program lub program
automatyczny ze wspomaganiem wil-
gocia.

Pojawia sie pytanie Cdparowac resztki
wodly?

m Wybrac Pominiecie.

Teraz mozna przeprowadzi¢ proces z
jakims$ programem lub programem au-
tomatycznym ze wspomaganiem wilgo-
cia.

Przy nastepnym wybraniu jakiegos$ pro-
gramu lub programu automatycznego
ze wspomaganiem wilgocia, jak rowniez
przy wytaczaniu piekarnika, zostang
Panstwo poproszeni ponownie o prze-
prowadzenie odparowania wody reszt-
kowej.



Programy automatyczne

Liczne programy automatyczne prowa-
dzg pewnie i komfortowo do uzyskania
optymalnych rezultatéw gotowania.

Kategorie

W celu lepszej orientacji programy auto-
matyczne sg podzielone na katego-
rie. Wystarczy wybra¢ program automa-
tyczny pasujacy do Panistwa potrawy i
postepowac wedtug wskazéwek na wy-
Swietlaczu.

Korzystanie z programoéw au-
tomatycznych

m Wybraé Programy automatyczne [Auto],
Pojawia sig lista wyboru.

m Wybrac zgdana kategorie (np. Ciasta).

Wys$wietlone zostaja programy automa-

tyczne dostepne w wybranej kategorii.

m Wybrac¢ zadany program automatycz-
ny.

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

W niektérych programach automa-
tycznych zostana Panstwo poproszeni
0 zastosowanie pieczeniomierza.
Przeczyta¢ wskazéwki w rozdziale
~Pieczenie mies, punkt ,Pieczenio-
mierz*,

W przypadku programéw automatycz-
nych wartosci temperatur wewnetrz-

nych sg wstepnie ustalone.

Wskazéwka: Poprzez i Info mozna wy-
wotaé, w zaleznosci od procesu przy-
rzadzania, np. informacje dotyczgce
wsuniecia lub obrdcenia potrawy.

Wskazowki uzytkowe
— Przy korzystaniu z programéw automa-

tycznych dostarczone wraz z urzadze-
niem przepisy mozna wykorzystac¢ dla
orientacji. Za pomoca kazdego progra-
mu automatycznego mozna rowniez
przyrzadza¢ podobne przepisy z inny-
mi ilo$ciami.

Po zakonczeniu programu komora urza-
dzenia powinna najpierw ostygna¢ do
temperatury pokojowej, zanim zostanie
uruchomiony program automatyczny.

W niektdérych programach automatycz-
nych nalezy odczeka¢ czas rozgrzewa-
nia, zanim bedzie mozna wtozy¢ potra-
we do komory urzgdzenia. Na wyswie-
tlaczu pojawia sie odpowiednia wska-

zéwka z podaniem czasu.

W niektérych programach automatycz-
nych po pewnym czasie trzeba uzupet-
ni¢ ptyn. Na wyswietlaczu pojawia sie
odpowiednia wskazéwka z podaniem
czasu (np. w celu podlania ptynu).

Czas trwania programu automatyczne-
go jest podawany w przyblizeniu. W
zaleznosci od przebiegu programu mo-
ze ulec skroceniu lub przedtuzeniu.
Zmiany czasu moga przy tym wynikaé
juz z temperatury wyjsciowej miesa.
Przy zastosowaniu pieczeniomierza
czas procesu zalezy od osiggniecia
temperatury wewnetrznej potrawy.

Jesli po zakonczeniu programu automa-
tycznego potrawa nie jest jeszcze przy-
rzgdzona zgodnie z Panstwa zycze-
niem, nalezy wybra¢ Dogotowywanie lub
Dopiekanie. Potrawa bedzie dogotowy-
wana lub dopiekana przez 3 minuty
przy wykorzystaniu konwencjonalnego
trybu grzania.
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Pozostate zastosowania

W tym rozdziale znajduja sie informacje
dotyczace nastepujacych zastosowan:

— Rozmrazanie

- Suszenie

— Podgrzewanie naczyn

— Wyrastanie ciasta drozdzowego

— Utrzymywanie ciepta

— Pieczenie delikatne

— Pasteryzacja

— Produkty gteboko mrozone/Dania go-
towe

Rozmrazanie

Gdy mrozonka jest delikatnie rozmraza-
na, witaminy i substancje odzywcze po-
zostajga w duzym stopniu zachowane.

m Wybraé Pozostate (3.
m Wybra¢ Rozmrazanie.

m W razie potrzeby zmieni¢ temperature
proponowang i ustawi¢ czas trwania
procesu.

Powietrze w komorze urzadzenia jest
przepompowywane i mrozonka jest de-
likatnie rozmrazana.
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& Zagrozenie zdrowia przez na-
mnazanie drobnoustrojow.
Drobnoustroje, takie jak np. salmo-
nella, moga wywotywac ciezkie za-
trucia pokarmowe.

Przy rozmrazaniu ryb i miesa (szcze-
golnie drobiu) nalezy zwrdécic¢ szcze-
go6lng uwage na czystosc¢.

Nie wykorzystywac ptynu z rozmra-
zania.

Po rozmrazaniu natychmiast poddaé
produkt dalszej obrébce.

Wskazowki
— Mrozonki bez opakowania rozmraza¢

na blasze uniwersalnej lub w salater-
ce.

Do rozmrazania drobiu stosowac bla-
che uniwersalng z natozonym rusz-
tem. Mrozonka nie lezy wowczas w
ptynie z rozmrazania.

Mieso, dréb czy ryby nie musza byc¢
catkowicie rozmrozone przed przyrza-
dzaniem. Wystarczy, ze sg lekko roz-
mrozone z wierzchu. Powierzchnia
jest wtedy dostatecznie miekka, aby
wchtongé przyprawy.



Pozostate zastosowania

Suszenie

Suszenie lub odpestkowywanie jest tra-
dycyjnym sposobem konserwowania
owocow, niektérych warzyw i ziot.

Warunkiem jest, zeby owoce i warzywa
byty Swieze i dobrze dojrzate i nie miaty
zadnych wgniecen.

m Przygotowac produkt do suszenia,
rozdrabniajac go, a przedtem obiera-
jac i odpestkowujac, jesli potrzeba.

m Roztozy¢ suszony produkt réwno-
miernie, w zaleznosci od wielkosci,
na ruszcie lub na blasze uniwersalne;j.
Gdy stosuje sie ruszt i blache uniwer-
salng, blache uniwersalna nalezy
wsuna¢ pod ruszt.

Wskazéwka: Mozna réwniez zastoso-
wag blache do pieczenia Gourmet z
perforacja, jesli jest dostepna.

m Wybrac¢ Pozostate =).
m Wybrac¢ Suszenie.

m W razie potrzeby zmieni¢ temperature
proponowang i ustawi¢ czas trwania
procesu.

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

m Obracac suszony produkt na blasze
uniwersalnej w regularnych odste-
pach czasu.

Suszony pro- ] 'S @
dukt [°C] | [h]
Owoce @)/(&]) | 60-70| 2-8
Warzywa [)/[(&]| 55-65| 4-12
Grzyby &@)/(&) | 45-50| 5-10
Ziota [&)/(&]| 30-35| 4-8

W przypadku catych i przepotowio-
nych produktéw spozywczych czasy
suszenia ulegaja przedtuzeniu.

(] Zastosowanie specjalne/Program
Zastosowanie specjalne Suszenie
Program Termonawiew Plus

§ Temperatura, @ Czas suszenia

m Zmniejszy¢ temperature, gdy w ko-
morze urzadzenia utworzg sie krople
wody.

Wyjmowanie suszu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzyc¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Przy wyjmowaniu suszu zaktadac re-
kawice do goracych garnkow.

m Pozostawi¢ wysuszone owoce lub
warzywa do ostygniecia.

Owoce pestkowe musza byc¢ catkowi-
cie suche, ale miekkie i elastyczne.
Przy przetamaniu lub przekrojeniu nie
moze z nich wyptywac sok.

m Przechowywac suszone produkty w
dobrze zamknietych stoikach lub
puszkach.
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Pozostate zastosowania

Podgrzewanie naczyn

Dzigki podgrzaniu naczynia produkty
spozywcze nie stygna tak szybko.

Stosowac naczynia odporne tempera-
turowo.

m Wsuna¢ ruszt na poziom 2 i postawi¢
na nim naczynie do podgrzania.
W zaleznosci od wielkosci naczynia
mozna je réwniez ustawi¢ na dnie ko-
mory urzgdzenia i dodatkowo zde-
montowac prowadnice boczne.

m Wybraé Pozostate ().
m Wybra¢ Podgrzewanie naczyn.

m W razie potrzeby zmieni¢ temperature
proponowang i ustawi¢ czas.

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Od spodu naczynia moga sie two-
rzy¢ pojedyncze krople wody.

Przy wyjmowaniu naczyn zaktadac
rekawice do goracych garnkow.
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Wyrastanie ciasta drozdzowe-
go

Ten program zostat opracowany do wy-
rastania ciasta drozdzowego.

m Wybraé Pozostate (3.
m Wybrac¢ Wyrastanie ciasta drozdzowego.
m Wybrac¢ czas wyrastania.

m Prosze postepowac wedtug wska-
z6éwek na wyswietlaczu.

Utrzymywanie ciepta

Produkty spozywcze mozna utrzymy-
wac w cieple w komorze urzadzenia
przez wiele godzin.

Aby zachowac¢ jako$¢ produktéw spo-
zywczych, wybra¢ mozliwie krotki
czas.

m Wybraé Pozostate (3.

m Wybra¢ Utrzymywanie ciepta.

m Wsunac¢ produkt spozywczy do utrzy-
mywania w cieple do komory urza-
dzenia i potwierdzi¢ za pomocg OK.

m W razie potrzeby zmieni¢ temperature
proponowang i ustawi¢ czas.

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.




Pozostate zastosowania

Pieczenie delikatne

Pieczenie delikatne jest idealne dla
wrazliwego miesa wotowego, wieprzo-
wego, cielecego lub jagniecego, ktore
powinno by¢ przyrzadzane z duzg do-
ktadnoscig parametréw.

Najpierw, w ciggu krotkiego czasu, mie-
so jest rownomiernie opiekane z kazdej
strony w bardzo wysokiej temperaturze.

Nastepnie migso wkfada sie do rozgrza-
nego piekarnika, gdzie w niskiej tempe-
raturze jest tagodnie i delikatnie pieczo-
ne do konca przez dtuzszy czas.

Mieso sie przy tym odpreza. Soki w
srodku migsa zaczynajg krazy¢ i rozkta-
dajg sie rownomiernie az po zewnetrzne
warstwy.

W rezultacie mieso jest bardzo kruche i
soczyste.

m Stosowac wytacznie dobrze skrusza-
te, chude mieso bez Sciegien i ttusz-
czu. Kosci musza wczesniej zostac
oddzielone.

m Do przysmazania uzywac ttuszczu,
ktéry mozna rozgrzewaé do bardzo
wysokiej temperatury (np. masto kla-
rowane, olej rzepakowy).

m Nie przykrywac miesa podczas pie-
czenia.

Czas trwania procesu wynosi ok.
2-4 godziny i zalezy od wagi, wielko-
$ci i oczekiwanego stopnia przyrza-
dzenia sztuki miesa.

m Mieso mozna kroi¢ od razu po zakon-
czeniu przyrzadzania. Nie jest wyma-
gany zaden czas spoczynkowy.

m Trzymac mieso w cieple w komorze
urzadzenia, az nie zostanie podane.
Nie ma to wptywu na jego stan przy-
rzadzenia.

m Wytozy¢ mieso na podgrzane talerze i
podawac z bardzo gorgcym sosem,
zeby zbyt szybko nie ostygto. Migso
ma optymalng temperature spozycia.

Gdy stosuje sie pieczeniomierz, prze-
strzega¢ wskazéwek w rozdziale ,,Pie-
czenie mies®, punkt ,,Pieczeniomierz®.
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Pozostate zastosowania

Korzystanie z programu Grzanie gor-
ne i dolne (=)

Prosze sie orientowac po danych w ta-
belach ustawien na koncu tego doku-
mentu.

Zastosowac¢ blache uniwersalng z na-
tozonym rusztem.

Przy rozgrzewaniu wytaczy¢ funkcije
Booster.

m Wsuna¢ blache uniwersalng z rusz-
tem na poziom 2.

m Wybrac program Grzanie gdrne i dol-
ne (=] i temperature 120 °C bez funk-
cji Booster.

m Rozgrzewaé komore urzadzenia wraz
z blachg uniwersalng i rusztem przez
ok. 15 minut.

m Podczas rozgrzewania piekarnika
mocno przysmazy¢ mieso ze wszyst-
kich stron na ptycie grzejnej.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez gorgce powierzchnie.
Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu go-
racych potraw oraz przy manipulacji
w gorgcej komorze piekarnika nalezy
zakfadac rekawice do goracych
garnkow.

m Utozy¢ przysmazone migso na rusz-
cie.

m Zmniejszy¢ temperature do 100 °C
(patrz rozdziat ,,Tabele ustawien®).

m Upiec migso do konca.
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Pozostate zastosowania

Pasteryzacja

& Zagrozenie zdrowia przez na-
mnazanie drobnoustrojow.

Przy pasteryzacji warzyw strgczko-
wych i migsa moga si¢ tworzy¢ la-
seczki jadu kietbasianego, ktére mo-
ga doprowadzi¢ do ciezkich zatruc.
Te bakterie zostang zabite dopiero
przez kolejne podgrzewanie w ciggu
2 dni po pierwszej pasteryzaciji.
Warzywa strgczkowe i mieso zawsze
nalezy ugotowac drugi raz po osty-
gnieciu.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
cisnienie w zamknietych puszkach.
Przy pasteryzacji i podgrzewaniu w
zamknietych puszkach powstaje ci-
$nienie, ktére moze je rozsadzié.

Nie pasteryzowac zamknietych pu-
szek ani ich nie podgrzewad.

Przygotowanie owocéw i warzyw

Dane obowiazujg dla 6 stoikdéw o po-
jemnosci 1 1.

Stosowac wytgcznie specjalne stoiki,
ktére mozna naby¢ w sklepach spe-
cjalistycznych (stoiki do wekowania
lub stoiki z zakretkg). Stosowac wy-
facznie nieuszkodzone stoiki i uszczel-
ki gumowe.

m Przed pasteryzacja stoiki nalezy wy-
ptuka¢ gorgca woda i napetniac je
maksymalnie do 2 cm ponizej krawe-
dzi.

m Wsunac¢ blache uniwersalng na po-
ziom 2 i postawi¢ na niej stoiki.

m Wybrac program Termonawiew
Plus i temperature 160-170 °C.

m Poczekaé na ,perlenie” (az w stoikach
zacznag si¢ unosic¢ rbwnomierne pe-
cherzyki).

Zmniejszy¢ temperature w odpowied-
nim momencie, zeby unikng¢ zagoto-
wania.
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Pozostate zastosowania

Pasteryzacja owocow i ogorkow

m Gdy tylko ,perlenie” w stoikach stanie
sie widoczne, ustawi¢ podang tempe-
rature wygrzewania i wygrzewac stoiki
przez podany czas w komorze urzg-
dzenia.

Pasteryzacja warzyw

m Gdy tylko ,perlenie“ w stoikach stanie
sie widoczne, ustawi¢ podang tempe-
rature pasteryzaciji i pasteryzowac
warzywa przez podany czas.

m Po pasteryzacji ustawi¢ podang tem-
perature wygrzewania i wygrzewac
stoiki przez podany czas w komorze
urzadzenia.

'YS) §/%
30 °C
Owoce = | 25-35 min
L 30 °C
Ogorki = | 25-30 min
Czerwone bu- 120 °C 30 °C
raki 30-40 min | 25-30 min
Fasolka (zielo-| 120°C 30 °C
na lub zétta) |90-120 min| 25-30 min

/@ temperatura i czas pasteryzacii, gdy
tylko ,perlenie” stanie sie widoczne
§/¥ temperatura i czas wygrzewania
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Wyjmowanie stoikéw po pasteryzacji

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Po pasteryzacji stoiki sg bardzo gora-
ce.

Przy wyjmowaniu stoikéw zaktadac
rekawice do gorgcych garnkow.

m Wyjac stoiki z komory urzadzenia.

m Pozostawi¢ stoiki przykryte Scierka na
ok. 24 godziny w miejscu bez prze-
ciagow.

m Warzywa strgczkowe i migso zawsze

nalezy ugotowac drugi raz po osty-
gnieciu w ciggu 2 dni.

m W przypadku stoikdw do pasteryzacji
usuna¢ zamkniecia i sprawdzic, czy
wszystkie stoiki sg dobrze zamkniete.

Otwarte stoiki nalezy albo poddac¢ po-
nownej pasteryzacji, albo schowa¢ w
chtodziarce i natychmiast zuzy¢ paste-
ryzowane owoce i warzywa.

m Kontrolowa¢ stoiki podczas przecho-
wywania. Jesli stoiki otworza sie pod-
czas przechowywania lub zakrecane
pokrywki zrobig sie wypukte i nie be-
da ,pykac” przy otwieraniu, zawar-
tos¢ nalezy zniszczyc.



Pozostate zastosowania

Produkty gteboko mrozone/
Dania gotowe

Porady dotyczace ciast, pizzy i bagie-
tek

— Ciasta, pizze lub bagietki nalezy piec
na ruszcie z podtozonym papierem
do pieczenia.

Blacha do pieczenia lub blacha uni-
wersalna moga sie tak bardzo zdefor-
mowac przy przyrzadzaniu tych pro-
duktow spozywczych, ze na goraco
ewentualnie nie bedzie ich mozna
wiecej wyja¢ z komory urzadzenia.
Kazde kolejne uzycie pogtebi defor-
macje.

— Wybra¢ nizsza z temperatur zaleca-
nych na opakowaniu.

Porady dotyczace frytek, krokietow

itp.

— Te gteboko mrozone produkty mozna
przyrzadzac na blasze do pieczenia
lub blasze uniwersalne;j.

Nalezy przy tym podtozy¢ papier do
pieczenia, zeby produkty byty tagod-
nie przyrzadzane.

— Wybrac nizszg z temperatur zaleca-
nych na opakowaniu.

— Wielokrotnie przewracaé potrawe.

Przyrzadzanie produktow giteboko
mrozonych/dan gotowych

Delikatne traktowanie produktéw
spozywczych stuzy zdrowiu.

Ciasta, pizze, frytki itp. nalezy przyru-
mieni¢ wytacznie na ztoty kolor, a nie
piec je na ciemny braz.

m Wybra¢ program i temperature zale-
cane na opakowaniu.
m Rozgrzac¢ komore urzadzenia.

m Wsunac¢ potrawe do rozgrzanej
wstepnie komory urzagdzenia na po-
ziom zalecany na opakowaniu.

m Sprawdzi¢ potrawe po najkrétszym
czasie przyrzadzania zalecanym na
opakowaniu.
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Programy wiasne

Mozna utworzy¢ i zapamieta¢ do 20
programoéw wtasnych.

— Istnieje mozliwos$é kombinacji nawet
do 10 etapdw programu, zeby do-
ktadnie opisa¢ przebieg ulubionych
lub czesto uzywanych przepisow. W
kazdym etapie mozna w tym celu wy-
braé¢ ustawienia, takie jak np. pro-
gram, temperatura i czas trwania lub
temperatura wewnetrzna potrawy.

— Mozna ustali¢ poziom(y) dla potrawy.

— Mozna wprowadzi¢ nazwe programu,
ktéra bedzie zwigzana z przepisem.

Gdy wywotajg Panstwo swdj program
i go uruchomig, przebiega on automa-
tycznie.

Inne mozliwosci tworzenia programéw
wtasnych:

— Po zakonczeniu programu automa-
tycznego zapamietac go jako pro-
gram wiasny.

— Po zakonczeniu procesu przyrzadza-
nia zapamieta¢ go wraz z ustawio-
nym czasem przyrzgdzania.

Na koniec wprowadzi¢ nazwe progra-
mu.
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Tworzenie programow wia-
snych

m Wybraé Pozostate ().
m Wybraé Programy wiasne (& J.
m Wybra¢ Tworzenie programu.

Teraz mozna wprowadzi¢ ustawienia dla
pierwszego etapu programu.

Prosze postepowac wedtug wskazdwek
na wyswietlaczu.

m Wybrac i potwierdzi¢ zadane ustawie-
nia.

Gdy wybierze sie funkcje Rozgrzewanie,
nalezy najpierw zakonczyc¢ pierwszy
etap programu. Nastepnie kolejny etap
programu dodaje sie poprzez Wprowa-
dzanie etapu programu, ustawiajac czas
przyrzadzania. Dopiero wtedy mozna
zapamietac lub uruchomic program.

m Jedli potrzeba, wybra¢ Dalsze parame-
try, zeby wigczy¢ lub wytaczy¢ funk-
cje Booster i Crisp function.

m Wybrac¢ Koriczenie etapu programu.

Wszystkie ustawienia dla pierwszego
etapu programu sa ustalone.

Mozna wprowadzi¢ dalsze etapy, np.
gdy po pierwszym trybie programowym
powinny jeszcze zostac¢ zastosowane
kolejne.

m Gdy wymagane sg dalsze etapy pro-
gramowe, wybrac¢ YWprowadzanie etapu
programu i postepowac tak, jak przy
1. etapie programu.

m Gdy zostang juz ustalone wszystkie
wymagane etapy programu, wybrac
Ustawianie poziomu



Programy wiasne

m Wybrac i potwierdzi¢ zadany(e) po-
ziom(y).

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Aby skontrolowaé ustawienia lub
zmieni¢ je w pdzniejszym terminie, wy-
bra¢ odpowiedni etap programu.

m Wybra¢ Zapamietywanie.
m Wprowadzi¢ nazwe programu.
m Wybraé V.

Na wyswietlaczu pojawia sie potwier-
dzenie, ze nazwa Panstwa programu
zostata zapamietana.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zapamietany program mozna urucho-
mi¢ natychmiast lub z opdznieniem cza-
sowym, albo jeszcze zmieni¢ etapy pro-
gramu.

Uruchamianie programoéw wia-
snych

m Wsuna¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Wybra¢ Pozostate =).

m Wybraé Programy wiasne (& ].
m Wybrac¢ zadany program.

m Wybrac¢ Wykonaj.

W zaleznosci od ustawien programo-
wych wyswietlane sg nastepujace
punkty menu:

— Uruchomic¢ teraz
Program zostanie uruchomiony na-
tychmiast. Od razu wtacza sie takze
grzanie w komorze urzgdzenia.

— Gotowe o
Tutaj ustala sie punkt czasowy, w
ktérym program powinien sie zakon-
czyc¢. O tym czasie grzanie w piekar-
niku wyfaczy sie automatycznie.

— Starto
Tutaj ustala sie punkt czasowy, w
ktérym program powinien zostac uru-
chomiony. O tym czasie grzanie w
piekarniku wtgczy sie automatycznie.

— Wyéwietlanie etapdw progr.
Na wyswietlaczu pojawia sie podsu-
mowanie dokonanych ustawien.

— Wyéwietlanie akcj
Wyswietlane sg wymagane dziatania,
np. wsuniecie potrawy.

m Wybrac zgdany punkt menu.

m Potwierdzi¢ wskazéwke, na ktory po-

ziom powinna zosta¢ wsunieta potra-
wa, za pomoca OK.

Program zostaje uruchomiony natych-
miast lub o ustawionym czasie.

Poprzez i Info mozna wywotac, w za-
leznosci od programu, np. informacje
dotyczgce wsuniecia lub obrdcenia
potrawy.

Podczas trwania procesu mozna wig-
czy¢ lub wytaczy¢ funkcje Szybkie
schiadzanie i Utrzymywanie ciepta po-
przez wysuwane menu.

m Gdy program sie zakonczy, wybraé
przycisk dotykowy ().
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Programy wiasne

Zmiana etapow programu

Etapy programow automatycznych,
ktére zostaty zapamigtane pod nazwa
wiasng, nie moga zosta¢ zmienione.

m Wybraé Pozostate ().

m Wybraé Programy wiasne (& ).

m Wybra¢ program, ktéry ma zostaé
zmieniony.

m Wybra¢ Zmiana etapow programu.

m Wybrac¢ etap programu, ktéry ma zo-
sta¢ zmieniony lub Wprowadzanie eta-

pu programu, zeby dodac etap progra-
mu.

m Wybrac i potwierdzi¢ zgdane ustawie-
nia.

m Jesli zmieniony program ma zostac
uruchomiony, bez dokonywania
zmian, wybra¢ Start programu.

m Gdy zostaty zmienione wszystkie
ustawienia, wybra¢ Zapamietywanie.

Na wyswietlaczu pojawia sie potwier-
dzenie, ze nazwa Panstwa programu
zostata zapamietana.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zapamietany program jest zmieniony i
mozna go uruchomié natychmiast lub z
opdznieniem czasowym.
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Zmiana nazwy
m Wybraé Pozostate (3.
m Wybraé Programy wiasne (& .

m Wybrac¢ program, ktéry ma zostac
zmieniony.

m Wybra¢ Zmiana nazwy.
m Zmieni¢ nazwe programu.
m Wybraé V.

m Gdy nazwa programu zostanie zmie-
niona, wybraé Zapamietywanie.

Na wys$wietlaczu pojawia sie potwier-
dzenie, ze nazwa Panstwa programu
zostata zapamietana.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Nazwa programu zostaje zmieniona.
Kasowanie programéw wia-
snych

m Wybraé Pozostate (3.

m Wybraé Programy wiasne (& .

m Wybrac program, ktéry ma zostac
skasowany.

m Wybra¢ Kasowanie programu.

Program zostaje skasowany.

Poprzez Pozostale | Ustawienia ™ |
Ustawienia fabryczne | Programy wiasne
mozna skasowac rownoczesnie
wszystkie programy wtasne.




Pieczenie wypiekow

Delikatne traktowanie produktow
spozywczych stuzy zdrowiu.

Ciasta, pizze, frytki itp. nalezy przyru-
mieni¢ wytacznie na ztoty kolor, a nie
piec je na ciemny braz.

Porady dotyczace wypiekéw

— Ustawic¢ czas trwania programu. Pie-
czenie wypiekdw nie powinno by¢
programowane ze zbyt duzym wy-
przedzeniem. Ciasto mogtoby obe-
schna¢, co wptywa negatywnie na
dziatanie srodkéw spulchniajgcych.

— Ogodlnie mozna zastosowac ruszt,
blache do pieczenia, blache uniwer-
salng i kazdg forme do pieczenia z

materiatu odpornego temperaturowo.

— Unikac jasnych, cienkosciennych
form z btyszczacych materiatow, po-
niewaz w jasnych formach uzyskuje

sie nierdwnomierne i stabe przyrumie-

nienie. Moze sie zdarzy¢, ze potrawa
w ogdle nie bedzie dopieczona.

— Ciasta w formach prostokatnych lub
formach podtuznych najlepiej usta-
wia¢ w komorze urzadzenia w po-
przek, zeby osiagna¢ optymalne roz-

prowadzenie ciepta w formie i rowno-

mierne wypieczenie.

— Formy do pieczenia nalezy zawsze
ustawiac na ruszcie.

— Placki owocowe i wysokie ciasta z
blachy nalezy piec na blasze uniwer-
salnej.

Stosowanie papieru do pieczenia

Elementy wyposazenia Miele, takie jak
np. blacha uniwersalna, sg uszlachet-
nione powtoka PerfectClean (patrz
rozdziat ,Wyposazenie®). Z reguty po-
wierzchni uszlachetnionych powtoka
PerfectClean nie trzeba nattuszczac

ani wyktada¢ papierem do pieczenia.

m Zastosowac papier do pieczenia przy
pieczeniu wypiekéw sodowych, po-
niewaz roztwor sody uzywany przy
wyrabianiu ciasta moze uszkodzi¢
powierzchnie uszlachetnione powtoka
PerfectClean

m Stosowac papier do pieczenia przy
pieczeniu biszkoptu, bezy, makaroni-
kéw itp. Te ciasta tatwo sie przykleja-
ja ze wzgledu na duza zawartos¢ biat-
ka.

m Zastosowac papier do pieczenia przy
przyrzadzaniu produktéw gteboko
mrozonych na ruszcie.
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Pieczenie wypiekow

Wskazowki dotyczace tabel
ustawien

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

Wybieranie temperatury §

m Ogdlnie nalezy wybiera¢ nizsza z po-
danych temperatur. Przy temperatu-
rach wyzszych niz podane skraca sie
wprawdzie czas pieczenia, ale przyru-
mienienie moze by¢ bardzo nieréw-
nomierne, a potrawa niedopieczona.

Wybieranie czasu trwania @

Czasy podane w tabelach ustawien
obowiazuja, jesli nie podano inaczej, dla
nierozgrzanej komory urzadzenia. Przy
rozgrzanej komorze czasy skracajg sie o
ok. 10 minut.

m Z reguly po uptywie najkrotszego po-
danego czasu nalezy sprawdzi¢, czy
potrawa jest juz gotowa. W tym celu
wbi¢ w ciasto patyczek drewniany.

Jesli do patyczka nie przyczepiajg sie
zadne wilgotne okruchy ciasta, potrawa
jest gotowa.
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Wskazowki dotyczace pro-
gramoéw

Przeglad wszystkich programoéw z przy-
naleznymi wartosciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,Menu gtowne i
podmenu®.

Programy automatyczne

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Termonawiew Plus

Mozna stosowac temperatury nizsze niz
w programie Grzanie gorne i dolne (=],
poniewaz ciepto jest natychmiast roz-
prowadzane w komorze urzadzenia.

Stosowac ten program, gdy piecze sie
réwnoczesnie na kilku poziomach.

m 1 poziom: Wsuna¢ potrawe na po-
ziom 2.

m 2 poziomy: Wsuna¢ potrawy na po-
ziomy 143 lub 2+4.

m 3 poziomy: Wsung¢ potrawy na po-
ziomy 1+3+5.

Wskazowki

— Gdy przyrzadza sie réwnoczesnie na
kilku poziomach, wsuna¢ blache uni-
wersalng na najnizszy poziom.

— Wilgotne ciasta i wypieki nalezy piec
maksymalnie na 2 poziomach réwno-
czesnie.

Pieczenie Plus

Stosowac ten program z wybranym try-
bem grzania do przyrzadzania ze wspo-
maganiem wilgocia.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.



Pieczenie wypiekow

Intensywny

Stosowac ten program do pieczenia
ciast z wilgotnym nadzieniem.

Nie stosowac tego programu do pie-
czenia ptaskich wypiekow.

m Wsunac ciasto na poziom 1 lub 2.

Grzanie gérne i dolne (=)

Dobrze nadajg sie matowe i ciemne for-
my do pieczenia z czarnej blachy, ciem-
nej emalii, przyciemnianej biatej blachy,
matowego aluminium, zaroodporne for-
my szklane i formy powlekane.

Ten program nalezy stosowacé do przy-
rzadzania tradycyjnych przepiséw. Przy
przepisach ze starszych ksigzek ku-
charskich nalezy ustawi¢ temperature o
10 °C nizsza niz podana. Czas przyrza-
dzania nie ulega zmianie.

m Wsuna¢ potrawe na poziom 1 lub 2.

Termonawiew Eco

Stosowac ten program, zeby piec ener-
gooszczednie mniejsze ilosci, jak np.
mrozona pizza, zapiekanki z butek lub
racuszki.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.
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Pieczenie mies

Porady dotyczace pieczenia

mies

— Mozna stosowac¢ kazde naczynie z
materiatu odpornego temperaturowo,
jak np. brytfanna, garnek do piecze-
nia, forma szklana, rekaw lub torebka
do pieczenia, garnek rzymski, blacha
uniwersalna, ruszt i/lub blacha do
pieczenia i grillowania (jesli wystepu-
je) na blasze uniwersalne;.

— Rozgrzewanie komory urzadzenia
jest wymagane tylko w przypadku
przyrzadzania rostbefu lub poledwicy.
Ogolnie rozgrzewanie nie jest ko-
nieczne.

— Do pieczenia mies stosowa¢ zamk-
niete naczynia do gotowania, np.
brytfanne. Mieso pozostaje w $rodku
soczyste. Komora urzgdzenia pozo-
staje czystsza niz przy pieczeniu na
ruszcie. Pozostaje wystarczajgco du-
Z0 SOsu pieczeniowego do przyrzg-
dzenia sosu,

— Gdy stosuje sie rekaw lub torebki do
pieczenia, przestrzegac instrukcji na
opakowaniu.

— Gdy do pieczenia stosuje sie ruszt
lub otwarte naczynie, chude migso
mozna posmarowac ttuszczem, obto-
zy¢ boczkiem lub nadziac.

— Przyprawi¢ mieso i wtozy¢ je do na-
czynia do gotowania. Obtozy¢ je
skrawkami masta lub margaryny lub
pola¢ olejem albo smalcem. W przy-
padku duzej chudej pieczeni (2-3 kg)
i tustego drobiu dola¢ ok. 1/8 | wody.
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— Nie dolewac zbyt duzo ptynu pod-

czas pieczenia. Mieso gorzej sie
wowczas przyrumieni. Przyrumienie-
nie powstaje pod koniec procesu
przyrzadzania. Migso uzyska dodat-
kowe intensywne przyrumienienie,
gdy mniej wiecej po potowie czasu
przyrzadzania zdejmie sie przykrywke
Z naczynia.

Wyja¢ potrawe z komory urzadzenia
po zakonczeniu pieczenia, przykry¢ i
odczekaé czas spoczynkowy ok.
10 minut. Przy krojeniu bedzie z niej
wowczas wyptywac mniej soku.

Skorka drobiu bedzie chrupigca, gdy
na 10 minut przed koncem pieczenia
posmaruije sie ja lekko osolong woda.



Pieczenie mies

Wskazowki dotyczace tabel z
ustawieniami

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

m Przestrzega¢ podanych zakreséw
temperatur, pozioméw i czaséw. Na-
lezy przy tym uwzgledni¢ naczynia do
gotowania, wielkos¢ kawatkow miesa
i przyzwyczajenia kulinarne.

Wybieranie temperatury §

m Ogolnie nalezy wybiera¢ nizszg tem-
perature. Przy temperaturach wyz-
szych niz podane mieso bedzie
wprawdzie brgzowe, ale pozostanie
niedopieczone.

m W przypadku programow Termona-
wiew Plus , Pieczenie Plus i Au-
topieczenie wybra¢ temperature o
ok. 20 °C nizsza niz w programie
Grzanie gorne i dolne (=).

m W przypadku programow kawatkéw
miesa, ktére wazg wiecej niz 3 kg,
wybrac¢ temperature o ok. 10 °C niz-
szg, hiz podana w tabeli ustawien.
Pieczenie bedzie wprawdzie trwato
nieco dtuzej, ale mieso bedzie upie-
czone réwnomiernie i uzyska niezbyt
grubg skorke.

m Przy pieczeniu na ruszcie nalezy wy-
bra¢ temperature o ok. 10 °C nizsza,
niz przy pieczeniu w zamknietym na-
czyniu.

Wybieranie czasu trwania @

Czasy podane w tabeli ustawien obo-
wigzuja, jesli nie podano inaczej, dla nie
rozgrzanej komory urzadzenia.

m Czas pieczenia mozna ustali¢, mno-
zac (w zaleznosci od rodzaju miesa)
wysokos$¢ pieczeni [cm] przez czas
na wysokosc¢ [min/cm]:

— Wotowina/Dziczyzna: 15-18 min/cm

— Wieprzowina/Cielecina/Baranina:
12-15 min/cm

— Rostbef/Poledwica: 8-10 min/cm

m Z reguty po uptywie najkrétszego po-
danego czasu nalezy sprawdzié, czy
potrawa jest juz gotowa.

Wskazowki

— W przypadku miesa zamrozonego
czas przyrzadzania ulega przedtuze-
niu o ok. 20 minut na kg.

— Zamrozone mieso o wadze do ok.
1,5 kg mozna piec bez wczesniejsze-
go rozmrazania.
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Pieczenie mies

Wskazowki dotyczace pro-
gramow

Przeglad wszystkich programoéw z przy-
naleznymi wartos$ciami proponowanymi

znajduje sie w rozdziale ,,Menu gtoéwne i
podmenu®.

Wybraé program Grzanie dolne pod ko-
niec czasu pieczenia, jesli potrawa ma
by¢ bardziej przyrumieniona od
spodu.

Nie stosowac do pieczenia mies progra-

mu Intensywny, poniewaz sos pieczenio-
wy bedzie zbyt ciemny.

Programy automatyczne

m Postepowaé wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Termonawiew Plus lub Autopie-
czenie

Te programy nadaja sie do pieczenia
miesa, ryb i potraw z drobiu z brgzowa
skorka, jak rowniez do pieczenia rost-
befu i poledwicy.

W programie Termonawiew Plus
mozna stosowac temperatury nizsze niz
w programie Grzanie gorne i dolne (=),
poniewaz ciepto jest natychmiast roz-
prowadzane w komorze urzadzenia.

W programie Autopieczenie komora
urzadzenia jest najpierw nagrzewana
podczas fazy opiekania do bardzo wy-
sokiej temperatury opiekania (ok.

230 °C). Gdy tylko ta temperatura zo-
stanie osiagnieta, piekarnik sam sig re-
guluje w dot na ustawiong temperature
przyrzadzania (temperature kontynuaciji
pieczenia).

m Wsung¢ potrawe na poziom 2.
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Pieczenie Plus

Stosowac ten program z wybranym try-
bem grzania do przyrzadzania ze wspo-
maganiem wilgocia.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.

Grzanie gérne i dolne (=)

Ten program nalezy stosowac do przy-
rzadzania tradycyjnych przepisow. Przy
przepisach ze starszych ksigzek ku-
charskich nalezy ustawi¢ temperature o
10 °C nizsza niz podana. Czas przyrza-
dzania nie ulega zmianie.

m Wsunac¢ potrawe na poziom 2.

Termonawiew Eco

Stosowac ten program do energoosz-
czednego przyrzgdzania mniejszych ilo-
$ci pieczeni lub potraw miesnych.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.



Pieczenie mies

Pieczeniomierz

Za pomocg pieczeniomierza mozna do-
ktadnie nadzorowac¢ temperature proce-

Su.

Sposob dziatania
Metalowg koncéwke pieczeniomierza

wbija sie w potrawe. W metalowej kon-
cowce znajduje sie czujnik temperatury,

ktéry mierzy temperature we wnetrzu

potrawy podczas procesu przyrzadza-
nia. Wzrost temperatury wewnetrznej w
potrawie odzwierciedla jej stan przyrza-
dzenia. W zaleznosci od tego, czy po-
trawa ma by¢ mniej lub bardziej wypie-
czona, nalezy ustawi¢ nizsza lub wyz-

szg temperature wewnetrzna.

Temperature wewnetrzng mozna usta-
wi¢ do 99 °C. Dane dotyczace potraw i

odpowiednich temperatur wewnetrz-
nych mozna znalez¢ w tabelach usta-
wien na koncu tego dokumentu.

Procesy z i bez pieczeniomierza maja
poréwnywalne czasy trwania.

Mozliwosci zastosowania pieczenio-
mierza

W niektérych programach automatycz-
nych i zastosowaniach specjalnych zo-
stang Panstwo poproszeni o zastoso-
wanie pieczeniomierza.

Poza tym mozna go rowniez zastoso-
wacé w programach wtasnych oraz w
nastepujacych programach:

- Autopieczenie

Termonawiew Plus
Intensywny
Grzanie géme i dolne (=)

— Pieczenie Plus + Autopleczenie

Pieczenie Plus + Termonaw. Plus
Pieczenie Plus + Intensywny
Piecz. Plus + Grz. géme i dolne
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Pieczenie mies

Wazne wskazéwki dotyczace uzytko-
wania

— Mieso mozna potozy¢ w garnku lub
na ruszcie.

— Metalowa koncéwka pieczeniomierza
musi by¢ catkowicie wbita w potrawe,
tak zeby czujnik temperatury osiggat
mniej wiecej jej Srodek.

— W przypadku drobiu dobrym miej-
scem do wbicia metalowej koncowki
jest najgrubsze miejsce w okolicach
piersi. W tym celu $cisnac¢ piers po-
miedzy palcem wskazujgcym i kciu-
kiem, zeby znalez¢ najgrubsze miej-
sce.

— Metalowa koricéwka nie moze doty-
kac kosci i nie moze by¢ wbita w
szczegodlnie ttuste miejsce. Tkanka
ttuszczowa i kosci moga doprowa-
dzi¢ do wczesniejszego wyfgczenia.

— Przy mocno marmurkowym, przero-
Snietym miesie nalezy wybrac¢ wyzsza
wartos¢ z podanego w tabelach usta-
wien zakresu temperatur wewnetrz-
nych.

— Przy zastosowaniu folii aluminiowej,
rekawa lub torebek do pieczenia wbic
pieczeniomierz przez folie do Srodka
potrawy. Pieczeniomierz mozna row-
niez umiesci¢ w folii wraz z miesem.
Prosze przy tym réwniez przestrzegac
wskazowek producenta folii.

86

Stosowanie pieczeniomierza

m Wybra¢ program lub program auto-
matyczny.

m Ustawi¢ temperature lub temperature
wewnetrznag, jesli potrzeba.

W przypadku programoéw automatycz-
nych wartosci temperatur wewnetrz-
nych sg wstepnie ustalone.

Postepowac¢ wedtug wskazoéwek na
wyswietlaczu.

m Metalowa koncéwke pieczeniomierza
wbi¢ catkowicie w potrawe.

m Wsungc¢ potrawe do komory urzadze-

@

N

<:|®

\

m Wiozy¢ wtyczke pieczeniomierza do
gniazdka przytaczeniowego, az do
wyraznego zatrzasniecia.

m Zamkna¢ drzwiczki.

Proces przyrzadzania zakonczy sie, gdy
tylko zostanie osiggnieta temperatura
wewnetrzna.



Pieczenie mies

Pdézniejsze uruchamianie procesu
przyrzadzania z pieczeniomierzem

Istnieje rowniez mozliwos¢ zaprogramo-
wania pézniejszego uruchomienia pro-
cesu.

m W tym celu po dokonaniu wyboru
programu nalezy wybra¢ przycisk do-
tykowy @,

m Wybrac Start o.

Moment zakonczenia mozna oszaco-
wac w przyblizeniu, poniewaz czas
trwania procesu z pieczeniomierzem
jest mniej wiecej taki sam, jak czas
trwania procesu bez pieczeniomierza.

Nie mozna ustawi¢ Czas trwania i Gotowe
0, poniewaz tgczny czas zalezy od osig-
gniecia temperatury wewnetrznej.

Wskazanie czasu pozostatego

Gdy temperatura ustawiona dla procesu
jest wyzsza niz 140 °C, po okreslonym
czasie pojawia sie pozostaty, szacunko-
wy czas trwania procesu (czas pozosta-
ty). Ten czas pozostaly jest réwniez po-
kazywany przy korzystaniu z zastoso-
wania specjalnego Pieczenie delikatne,
w ktérym przyrzadzanie odbywa sie w
niskich temperaturach.

Czas pozostaly jest wyliczany z usta-
wionej temperatury procesu, ustawione;
temperatury wewnetrznej i przebiegu
wzrostu temperatury wewnetrznej.

Czas pozostaty pokazywany na poczat-
ku stanowi warto$¢ szacunkowg. Ponie-
waz czas pozostaty jest wciaz obliczany
od nowa podczas trwania procesu,
wskazania sg stale korygowane i stajg
sie coraz doktadniejsze.

Wszelkie informacje dotyczace czasu
pozostatego zostajg skasowane, gdy
zmieni sie temperature procesu lub
temperature wewnetrzng, albo gdy zo-
stanie wybrany inny program. Jesli
drzwiczki urzadzenia byty dtuzej otwar-
te, czas pozostaty jest znowu ponownie
obliczany.
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Grillowanie

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Gdy grilluje sie przy otwartych
drzwiczkach, gorgce powietrze z ko-
mory urzadzenia nie jest wiecej auto-
matycznie wyprowadzane przez
wentylator chfodzacy i schtadzane.
Elementy sterowania stajg sie gora-
ce.

Zamykac¢ drzwiczki przy grillowaniu.

Porady dotyczace grillowania

— Wstepne rozgrzewanie jest konieczne
przy grillowaniu. Rozgrzewac grzatke
grzania gornego/grilla przez ok. 5 mi-
nut przy zamknietych drzwiczkach.

— Sptukac szybko mieso pod zimnag,
biezagcg wodg i je osuszy¢. Nie soli¢
plastrow miesa przed grillowaniem,
poniewaz mieso wypusci wowczas
sok.

— Chude migso mozna posmarowac
olejem. Nie stosowac¢ zadnych innych
tluszczéw, poniewaz moga sie fatwo
przypali¢ lub zacza¢ dymic.

— Oczyscic¢ ptaskie ryby i plastry ryb i je
posoli¢. Ryby mozna réwniez skropi¢
sokiem z cytryny.
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— Stosowac blache uniwersalna z nato-
zonym rusztem lub blache do piecze-
nia i grillowania (jesli wystepuije). Bla-
cha do pieczenia i grillowania chroni
sok skapujacy z miesa przed przypa-
leniem, dzieki czemu mozna go dalej
wykorzystac.

Nie stosowacé blachy do pieczenia.

— Do grillowania posmarowac ruszt ole-

jem i potozy¢ na nim potrawe.



Grillowanie

Wskazowki dotyczace tabel
ustawien

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

m Przestrzega¢ podanych zakreséw
temperatur, pozioméw i czaséw. Na-
lezy przy tym uwzglednic¢ wielkos¢
kawatkéw miesa i przyzwyczajenia
kulinarne.

m Sprawdzi¢ potrawe po krétszym cza-
sie.

Wybieranie temperatury §

m Ogdlnie nalezy wybiera¢ nizszg tem-
perature. Przy temperaturach wyz-
szych niz podane migso bedzie
wprawdzie brazowe, ale pozostanie
niedopieczone.

Wybieranie poziomu
m Wybiera¢ poziom w zaleznosci od
grubosci przyrzadzanej potrawy.

m Plaska potrawe wsuna¢ na poziom 3
lub 4.

m Potrawe o wiekszej srednicy wsungc
na poziom 1 lub 2.

Wybieranie czasu przyrzadzania @

m Ptaskie plastry miesa lub ryb grillo-
wac ok. 6-8 minut na strone.
Zwréci¢ uwage na to, zeby plastry
byly podobnej grubosci, tak zeby
czasy trwania roznity sie zbytnio mie-
dzy soba.

m Z reguty po uptywie najkrotszego cza-
su nalezy sprawdzi¢, czy potrawa jest
juz gotowa.

m W przypadku miesa sprawdzi¢ sto-
pien przyrzadzania, naciskajgc na
mieso tyzka. W ten sposéb mozna
ustali¢, w jakim stopniu mieso jest juz
przyrzadzone.

— rare/rosé
Jesli mieso jest jeszcze bardzo ela-
styczne, w srodku jest jeszcze czer-
wone.

— medium
Gdy mieso troche sie ugina, w srodku
jest rozowe.

— well done/dobrze wypieczone
Gdy mieso prawie w ogole sie nie
ugina, jest dobrze wypieczone.

Wskazowka: Jesli powierzchnia wigk-
szego kawatka miesa jest juz mocno
przyrumieniona, a w srodku mieso nie
jest jeszcze gotowe, mozna wsunaé po-
trawe na nizszy poziom lub zmniejszy¢
temperature grillowania. Dzigki temu
powierzchnia nie bedzie zbyt ciemna.
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Grillowanie

Wskazowki dotyczace pro-
gramow

Przeglad wszystkich programoéw z przy-
naleznymi wartos$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,,Menu gtoéwne i
podmenu®.

Tworzywo sztuczne pieczeniomierza
moze sie stopi¢ w bardzo wysokich
temperaturach.

Nie stosowac pieczeniomierza w
programach grillowania.

Nie przechowywac pieczeniomierza
w komorze urzadzenia.

Grill duzy ()

Stosowac ten program do grillowania
ptaskich potraw w wiekszych ilosciach i
do zapiekania w duzych formach.

Cata grzatka grzania goérnego/grilla ule-
ga rozzarzeniu do czerwonosci, zeby
wytworzy¢ konieczne promieniowanie
cieplne.

Grill z nawiewem

Ten program nadaje sie do grillowania po-
traw o wiekszej srednicy, jak np. kurczak.

Do ptaskich potraw zalecane jest ogol-
nie ustawienie temperatury 220 °C, do
potraw o wigkszej srednicy 180-200 °C.
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Czyszczenie i konserwacja

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczeka¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do czyszczenia
recznego.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
porazenie pradem.

Para z myjki parowej moze sie do-
sta¢ na elementy przewodzace prad
elektryczny i spowodowacé zwarcie.
Nigdy nie stosowa¢ myjki parowej do
czyszczenia.

Wszystkie powierzchnie moga sie
przebarwi¢ lub zmienié¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie srodki
czyszczace. SzczegOllnie front urza-
dzenia moze zosta¢ uszkodzony
przez srodek do czyszczenia piekar-
nikdw i srodek odkamieniajacy.
Wszystkie powierzchnie sg wrazliwe
na zarysowania. W przypadku po-
wierzchni szklanych zarysowania
moga réwniez doprowadzi¢ do pek-
niec.

Natychmiast usunaé pozostatosci
srodkow czyszczacych.

Nieodpowiednie srodki czysz-
czace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikac:

— $rodkéw czyszczgcych zawierajgcych
sode, amoniak, kwasy lub chlor

— $rodkéw rozpuszczajgcych osady
wapienne na froncie

— Srodkéw szorujacych (jak np. proszki
i mleczka do szorowania, pumeks)

— Srodkéw zawierajgcych rozpuszczal-
niki

— Srodkéw do czyszczenia stali szla-
chetnej

— $rodkéw do czyszczenia zmywarek
do naczyn

— $rodkéw do mycia szkta

— $rodkéw do czyszczenia szklano-ce-
ramicznych ptyt grzejnych

— szorujagcych twardych ggbek i szczo-
tek (np. gabek do garnkéw, uzywa-
nych gabek, ktdre zawierajg jeszcze
resztki sSrodkéw szorujgcych)

— Srodkdéw do Scierania zabrudzen
— ostrych skrobakéw metalowych
— wetny stalowej

- punktowego czyszczenia za pomoca
srodkéw mechanicznych

— Srodkéw do czyszczenia piekarnikow

— spirali ze stali szlachetnej
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Czyszczenie i konserwacja

W przypadku diuzszego oddziatywa- | Usuwanie normalnych zabru-

nia zabrudzen ich usuniecie moze dzen

by¢ wiecej niemozliwe. Wielokrotne . . —
uzycie bez czyszczenia w miedzy- Wokot komory urzgdzenia znajduje
czasie moze doprowadzié do zwigk- sie, stuzaca jako uszczelnienie wo-
szenia naktadoéw pracy na czyszcze- bec szyby drzwiczek, delikatna

nie. uszczelka z wiokna szklanego, ktora

moze zostacé uszkodzona przez tarcie
lub szorowanie.

W miare mozliwosci nie czyscié
uszczelki z widkna szklanego.

Zabrudzenia najlepiej jest usuwac od
razu.

Wyposazenie nie jest przeznaczone do
mycia w zmywarce do naczyn.

m Normalne zabrudzenia nalezy usuwac

Wskazoéwka: Zabrudzenia przez soki najlepiej od razu ciepta woda z do-
owocowe lub ciasto ze Zle zamknigtych datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
form do pieczenia usuwa sie najtatwiej, stg gabczasta sciereczka lub czysta,
dopdki komora piekarnika jest jeszcze wilgotna Sciereczkg mikrofazowa.
choc troche ciepta. m Doktadnie usunaé pozostatosci $rod-
Do wygodniejszego czyszczenia zaleca- kow czyszczacych czysta woda.

my: To czyszczenie jest szczegolnie waz-

ne w przypadku elementéw uszla-

chetnionych powtoka PerfectClean,

m Zdemontowaé prowadnice boczne z poniewaz pozostatosci srodkow
wysuwami FlexiClip (jesli wystepuija). czyszczacych maja negatywny wptyw

na efekt nieprzywierania.

m Zdjac¢ drzwiczki.

m Opusci¢ grzatke grzania gérnego/gril-
|a. m Na koniec czyszczone powierzchnie
nalezy wytrze¢ do sucha za pomoca

miekkiej Sciereczki.

Czyszczenie pieczeniomierza

Pieczeniomierza nie mozna wktadaé
do wody ani my¢ w zmywarce do na-
czyn, poniewaz zostanie uszkodzo-
ny.

Pieczeniomierz czyscic¢ tylko za po-
moca wilgotnej Sciereczki.
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Czyszczenie i konserwacja

Usuwanie mocno przywartych
zabrudzen (za wyjatkiem wy-
suw FlexiClip)

Rozlane soki owocowe lub pozosta-
tosci po pieczeniu moga spowodo-
wac powstanie trwatych przebarwien
lub zmatowien na powierzchniach.
Te plamy nie majg wptywu na wta-
snosci uzytkowe.

Nie nalezy prébowac usuwac tych
plam za wszelka cene. Stosowac wy-
tacznie opisane srodki pomocnicze.

m Przypalone pozostatosci usungé
skrobakiem do szkfa lub spiralg ze
stali szlachetnej (np. Spontex Spiri-
nett), ciepta woda z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

Stosowanie srodkéw do czyszczenia
piekarnikéw

m W przypadku bardzo uporczywych
zabrudzen na emalii uszlachetnione;j
powtokg PerfectClean, na zimna po-
wierzchnie nalezy nanies¢ srodek do
czyszczenia piekarnikow Miele.

Gdy srodek do czyszczenia piekarni-
kéw dostanie sie do szczelin i otwo-
réw, przy uruchamianiu kolejnych
programow dojdzie do silnego wy-
twarzania nieprzyjemnego zapachu.
Nie spryskiwac¢ srodkiem do czysz-
czenia piekarnikéw sufitu komory u-
rzadzenia.

Nie pryskac srodkiem do czyszcze-
nia piekarnikow w szczeliny i otwory
na $ciankach bocznych i $ciance tyl-
nej komory urzgdzenia.

m Pozwoli¢ na dziatanie $rodka do
czyszczenia piekarnikdw zgodnie z
zaleceniami na opakowaniu.

Srodki do czyszczenia piekarnikéw in-
nych producentéw moga by¢ nano-
szone tylko na zimne powierzchnie i
moga na nie oddziatywa¢ maksymal-
nie przez 10 minut.

m Dodatkowo po uptywie czasu dziata-
nia mozna zastosowac¢ twardg strone
zmywaka do naczyn.

m Dokfadnie usuna¢ pozostatosci srod-
kéw czyszczacych czysta woda.

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha
miekka Sciereczka.
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Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie komory urzadze-
nia z funkcja Piroliza

Zamiast recznie, komore urzadzenia
mozna wyczysci¢ za pomoca funkciji

Piroliza (3 ].

Przy czyszczeniu pirolitycznym komora
urzadzenia jest nagrzewana do ponad
400 °C. Istniejgce zabrudzenia zostang
roztozone przez wysokg temperature i
Zamienione w popiot.

Do dyspozycji sa 3 poziomy pirolizy o
réznym czasie trwania:

— poziom 1 przy lekkich zabrudzeniach

— poziom 2 przy silniejszych zabrudze-
niach

— poziom 3 przy silnych zabrudzeniach

Po uruchomieniu czyszczenia pirolitycz-
nego drzwiczki zostaja automatycznie
zablokowane. Mozna je z powrotem o-
tworzy¢ dopiero po zakoriczeniu proce-
Su czyszczenia.

Czyszczenie pirolityczne mozna réwniez
uruchomi¢ z opdéznieniem czasowym,
zeby np. wykorzystac korzystniejsza
nocna taryfe elektryczna.

Po czyszczeniu pirolitycznym mozna fa-
two usunac¢ pozostatosci pirolizy (np.
popidt), ktdre sie tworzg w zaleznosci
od stopnia zabrudzenia komory urzg-
dzenia.
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Przygotowanie czyszczenia piroli-
tycznego

Wysokie temperatury przy czyszcze-
niu pirolitycznym spowodujg uszko-
dzenie wyposazenia nieodpornego
na pirolize.

Wyja¢ z komory urzadzenia cate wy-
posazenie nieodporne na pirolize, za-
nim uruchomi sie czyszczenie piroli-
tyczne. Obowiazuje to réwniez dla
wyposazenia dodatkowego, nie na-
dajgcego sie do pirolizy.

Wymienione ponizej wyposazenie jest
odporne na pirolize i moze pozostawac
w komorze urzadzenia podczas czysz-
czenia pirolitycznego:

— Prowadnice boczne
— Wysuwy FlexiClip HFC 72
- ruszt HBBR 72

m Wyja¢ wyposazenie nie nadajace sie
do pirolizy.

m Wsunac ruszt na najwyzszy poziom.

Wiegksze zabrudzenia w komorze u-
rzagdzenia moga doprowadzi¢ do sil-
nego wytwarzania dymu.

Przypalone pozostato$ci moga spo-
wodowac utworzenie trwatych prze-
barwien lub zmatowien na po-
wierzchniach emaliowanych.

Przed uruchomieniem czyszczenia
pirolitycznego nalezy usuna¢ wieksze
zabrudzenia z komory urzadzenia i
zeskrobac przypieczone pozostatosci
na powierzchniach emaliowanych za
pomoca skrobaka do szkta.
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Uruchamianie czyszczenia pirolitycz-
nego

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Przy czyszczeniu pirolitycznym pie-
karnik rozgrzewa sie duzo bardziej
niz w normalnym trybie pracy.

Prosze powstrzymac dzieci przed
dotykaniem piekarnika podczas
czyszczenia pirolitycznego.

m Wybraé Piroliza (].

m Wybrac poziom pirolizy odpowiedni
do stopnia zabrudzenia.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Prosze postepowac wedtug wskazéwek
na wyswietlaczu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Czyszczenie pirolityczne mozna urucho-
mi¢ natychmiast lub odtozy¢ moment
uruchomienia na pdznie;j.

Natychmiastowe uruchamianie
czyszczenia pirolitycznego

m Jesli czyszczenie pirolityczne ma zo-
sta¢ uruchomione natychmiast, wy-
bra¢ Uruchomic¢ teraz.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sig¢ czyszczenie pirolitycz-
ne.

Drzwiczki zostajg automatycznie zablo-
kowane. Nastgpnie automatycznie wia-
cza sie grzanie w komorze piekarnika i
wentylator chtodzacy.

Oswietlenie w komorze urzadzenia nie
jest wtaczone podczas czyszczenia pi-
rolitycznego.

Wyswietlany jest czas pozostaty do za-
konczenia czyszczenia pirolitycznego.
Nie mozna go zmienic.

Jesli w miedzyczasie zostat ustawiony
czas minutnika, po uptywie czasu mi-

nutnika rozlega sie sygnat, miga 2\

i czas jest odliczany w gore. Gdy tylko
zostanie nacisniety przycisk dotykowy
L)\, wytaczajg sie sygnaty akustyczne i
optyczne.

Uruchamianie czyszczenia pirolitycz-
nego z op6znieniem czasowym

m Jesli czyszczenie pirolityczne ma zo-
sta¢ uruchomione z opéznieniem
czasowym, wybraé Start o.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Ustawic¢ godzine, o ktérej ma zostac
uruchomione czyszczenie pirolitycz-
ne.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Drzwiczki zostajg automatycznie zablo-
kowane. Na wyswietlaczu pokazywane
jest Start o i ustawiona godzina rozpo-
czecia.

Przycisk dotykowy [%] $wieci sie na
pomaranczowo.

Az do momentu rozpoczecia mozna po-
nownie ustawi¢ czas startu za pomoca
przycisku dotykowego @.

Gdy tylko zostanie osiagniety czas star-
tu, wiacza sie grzanie w komorze i wen-
tylator chtodzacy, a na wyswietlaczu
jest pokazywany czas pozostaty.
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Konczenie czyszczenia pirolityczne-
go

Gdy tylko czas pozostaty dojdzie do
00:00, na wyswietlaczu pojawia sie
wskazéwka, ze drzwiczki zostang od-
blokowane.

Gdy tylko drzwiczki zostang odbloko-
wane, pojawia sie Proces zakonczony i
rozlega sie sygnat.

m Wylaczy¢ piekarnik.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytaczone.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Po czyszczeniu pirolitycznym piekar-
nik jest jeszcze bardzo goracy. Moz-
na sie oparzy¢ o grzatki, komore u-
rzadzenia i wyposazenie.

Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do usuwania ewen-
tualnych pozostatosci po procesie
pirolizy i nattuszczania prowadnic
bocznych.

m Wyczysci¢ komore urzadzenia i wy-
posazenie odporne na pirolize z
ewentualnych pozostatosci pirolizy
(np. popiotu), ktére sie wytworzyty w
zaleznosci od stopnia zabrudzenia
komory urzadzenia.

m Nakapac kilka kropli wysokotempera-

turowego oleju jadalnego na recznik
kuchenny i nattusci¢ prowadnice
boczne.
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Wiekszos$¢ pozostatosci mozna usu-
na¢ czysta sciereczka za pomoca cie-
ptej wody z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn lub czysta, wilgotng Sciereczka
mikrofazowa.

W zaleznosci od stopnia zabrudzenia
na wewnetrznej szybie drzwiczek mo-
ze sig osadzi¢ widoczny nalot. Mozna
go usuna¢ przy pomocy gabki do my-
cia naczyn, skrobaka do szkta lub spi-
rali ze stali szlachetnej (np. Spontex
Spirinett) i ptynu do mycia naczyn.

Wokot komory urzgdzenia znajduje
sie, stuzgca jako uszczelnienie wo-
bec szyby drzwiczek, delikatna
uszczelka z wtdkna szklanego, ktéra
moze zostacé uszkodzona przez tarcie
lub szorowanie.

W miare mozliwosci nie czyscié
uszczelki z wtdkna szklanego.

Emaliowane powierzchnie moga sie
trwale przebarwi¢ pod wptywem roz-
lanych sokéw owocowych. Te prze-
barwienia nie majg wptywu na wita-
sciwosci emalii.

Nie nalezy probowac usuwac tych
plam za wszelka cene.

Rozcigganie wysuw FlexiClip

Po czyszczeniu na wysuwach FlexiClip
moga pozostac przebarwienia lub ja-
Sniejsze miejsca. Nie ma to jednak
wptywu na jej wtasnosci uzytkowe.

m Po czyszczeniu pirolitycznym rozsu-
nac wielokrotnie wysuwy FlexiClip.
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Odkamienianie

System wytwarzania pary nalezy regu-
larnie odkamienia¢, w zaleznosci od
twardosci wody.

Odkamienianie mozna przeprowadzi¢ w
kazdej chwili.

Po okreslonej liczbie cykli programo-
wych pojawi sie jednak automatycznie
wezwanie do odkamienienia systemu
wytwarzania pary, w celu zachowania
bezusterkowego dziatania urzadzenia.

10 ostatnich cykli programowych przed
odkamienianiem jest pokazywane na
wyswietlaczu i odliczane. Nastepnie
mozliwo$¢ korzystania z programow i
programow automatycznych ze wspo-
maganiem wilgocig zostaje zablokowa-
na.

Bedzie z mozna znowu korzysta¢ do-
piero wtedy, gdy zostanie przeprowa-
dzony proces odkamieniania. Nadal
mozna korzystac¢ ze wszystkich innych
programow i programéw automatycz-
nych bez wspomagania wilgocia.

Przebieg procesu odkamieniania

Uruchomiony proces odkamieniania
musi zostaé przeprowadzony do kon-
ca, poniewaz nie mozna go przerwac.

Proces odkamieniania trwa ok. 90 minut
i przebiega w kilku krokach:

1. Przygotowanie procesu odkamienia-
nia

. Zasysanie odkamieniacza
. Faza dziatania

. Ptukanie 1

. Ptukanie 2

. Ptukanie 3

N OO o0~ WD

. Odparowanie wody resztkowej
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Przygotowanie procesu odkamienia-
nia

Potrzebne bedzie naczynie o pojem-
nosci ok. 1 I.

Aby nie trzeba byto trzymac naczynia
z odkamieniaczem pod rurka do na-
petniania, wraz z piekarnikiem dostar-
czany jest plastikowy wezyk z przy-
ssawka.

Przeprowadzanie procesu odkamie-
niania
m Wybraé Pozostate (3.

m Wybra¢ Cdkamienianie.

Gdy programy i programy automatycz-
ne ze wspomaganiem wilgocia zostaty
juz zablokowane, proces odkamienia-

nia mozna uruchomié¢ natychmiast

Aby uzyskac optymalny efekt czyszcze-
nia, zalecamy stosowanie dostarczo-
nych wraz z urzagdzeniem, opracowa-
nych specjalnie dla Miele, tabletek od-
kamieniajgcych.

Wskazdéwka: Dalsze tabletki odkamie-
niajagce mozna naby¢ w sklepie interne
towym Miele, w serwisie Miele lub w
sklepach specjalistycznych Miele.

Inne $rodki odkamieniajace, ktére po-
za kwasem cytrynowym zawieraja
réwniez inne kwasy i/lub nie sg wolne
od innych niepozadanych sktadnikéw,
jak np. chlor, moga doprowadzi¢ do
uszkodzen.

Ponadto w przypadku niedotrzymania
wymaganej koncentracji srodka odka-
mieniajgcego hie mozna zagwaranto-
wac uzyskania oczekiwanych rezulta-
tow.

m Wlaé do naczynia ok. 600 ml zimnej
wody wodociggowej i rozpusci¢ w
niej catkowicie jedng tabletke odka-
mieniacza.
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przez potwierdzenie za pomoca OK.

m Wsunac blache uniwersalng do oporu
na najwyzszy poziom, zeby zebrac
Srodek odkamieniajacy po uzyciu.
Potwierdzi¢ wskazéwke za pomoca

N

m Ustawi¢ naczynie z odkamieniaczem
na dnie komory urzadzenia.

m Zamocowac plastikowy wezyk na
koncowce rurki do napetniania. Drugi
koniec wtozy¢ az do dna do roztworu
odkamieniacza i zamocowac go w
naczyniu za pomoca przyssawki.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie proces zasysania. Sty-
chac¢ odgtosy pompowania.

Proces zasysania mozna w kazdej
chwili wstrzymac i z powrotem konty-
nuowag, wybierajac OK.
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llo$¢ odkamieniacza zassanego w rze-

czywistosci moze by¢ mniejsza niz wy-
magana, tak ze resztka pozostaje w na-
czyniu.

Pojawia sie wskazowka, ze proces za-
sysania zostat zakoriczony.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie faza dziatania. Mozna
Sledzi¢ uptyw czasu.

m Pozostawi¢ naczynie wraz z wezy-
kiem podtaczonym do rurki do napet-
niania w komorze urzadzenia i dola¢
ok. 300 ml wody, poniewaz podczas
fazy dziatania system jeszcze raz za-
sysa ptyn.

Co okoto 5 minut system zasysa jesz-
cze troche ptynu. Stychaé odgtosy
pompowania.

Podczas catego procesu oswietlenie w
komorze urzadzenia i wentylator chto-
dzacy pozostajg wtgczone.

Na koniec fazy dziatania rozlega sie sy-
gnat.

Plukanie systemu wytwarzania pary
po fazie dziatania

Po fazie dziatania system wytwarzania
pary musi zostac przeptukany, zeby u-
sunac resztki srodka odkamieniajacego.

W tym celu przez system wytwarzania
pary zostaje trzykrotnie przepompowa-
ny ok. 1 | swiezej wody wodociggowe;j,
ktora jest zbierana na blasze uniwersal-
nej.

m Wyjac blache uniwersalng z zebra-
nym srodkiem odkamieniajgcym,
opréznic¢ ja i wsungé z powrotem na
najwyzszy poziom.

m Wyjaé wezyk plastikowy z naczynia.

m Wyjac naczynie, wyptukac je doktad-
nie i napetic¢ ok. 1 | Swiezej wody
wodociggowe;.

m Wstawi¢ naczynie z powrotem do ko-
mory urzadzenia i zamocowag plasti-
kowy wezyk w naczyniu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie proces zasysania dla
pierwszego ptukania.

Woda jest prowadzona przez system
wytwarzania pary i zbierana na blasze
uniwersalnej.

Pojawiaja sie wskazowki dotyczace

przygotowania drugiego ptukania.

m Wyjaé blache uniwersalna z zebrang
wodg z ptukania, opréznic jg i wsunac
Z powrotem na najwyzszy poziom.

m Wyjacé z naczynia plastikowy wezyk i
napetni¢ naczynie ok. 1 | $wiezej wo-
dy wodociggowe;j.
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m Wstawi¢ naczynie z powrotem do ko-
mory urzadzenia, zamocowac plasti-
kowy wezyk w naczyniu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Postepowacé dokfadnie tak samo przy
trzecim ptukaniu.

Pozostawi¢ blache uniwersalng z ze-
brang przy trzecim ptukaniu woda z

ptukania w komorze urzadzenia pod-
czas odparowania wody resztkowe;.

Odparowanie wody resztkowej

Po trzecim ptukaniu rozpoczyna sie od-

parowanie wody resztkowe;.

m Wyjac naczynie i wezyk z komory u-
rzadzenia.

m Zamkna¢ drzwiczki.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas od-
parowywania wody resztkowe;j.

Wiacza sie grzanie w komorze i wyswie-
tlany jest czas odparowania wody reszt-
kowej.

Pokazywany czas jest automatycznie
korygowany na podstawie rzeczywistej
ilosci wody resztkowe;.
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Konczenie procesu odkamieniania

Na koniec odparowywania wody reszt-
kowej pojawia sie okienko informacyjne
ze wskazowkami dotyczgcymi czysz-
czenia po odkamienianiu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozlega sie sygnat i zostaje wyswietlo-
ne Gotowe.

m Wytaczy¢ piekarnik za pomoca przy-
cisku wt./wyt. .

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczekac¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do czyszczenia
recznego.

m Wyjac¢ blache uniwersalng z zebra-
nym ptynem.

m Na koniec wyczysci¢ ostygnieta ko-
more urzgdzenia z ewentualnych osa-
dow wilgoci i resztek srodka odka-
mieniajgcego.

m Drzwiczki zamkna¢ dopiero wtedy,
gdy komora urzgdzenia bedzie sucha.
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Zdejmowanie drzwiczek
Drzwiczki wazg ok. 10 kg.

Drzwiczki urzadzenia sg potaczone z
Zawiasami za pomoca zaczepow.
Zanim bedzie mozna przystgpi¢ do
zdjecia drzwiczek z zaczepdw, nalezy
najpierw odblokowac jarzma blokujgce
przy zawiasach po obu stronach drzwi-
czek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

m Odblokowag jarzma blokujace, obra-
cajac je do oporu.

W przypadku nieprawidtowego zdej-
mowania drzwiczek piekarnik zosta-
nie uszkodzony.

Nigdy nie Sciggac drzwiczek pozio-
mo z zaczepdw, poniewaz uderza
one o piekarnik.

Nigdy nie sciggac drzwiczek z zacze-
péw za uchwyt drzwiczek, poniewaz
moze sie on odtamac.

m Zamkna¢ drzwiczki do oporu.

\

m Chwyci¢ drzwiczki po bokach i zdja¢
je z zaczepow ciggnac réwnomiernie
ukosnie do gory. Uwazac, zeby nie
przekrzywi¢ przy tym drzwiczek.
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Rozbieranie drzwiczek

Drzwiczki sktadajg sie z otwartego sys-
temu 4 szyb szklanych powleczonych
warstwa czesciowo odbijajaca ciepto.

Podczas pracy urzadzenia przez
drzwiczki prowadzone jest dodatkowo
powietrze, tak ze zewnetrzna szyba po-
zostaje chtodna.

Jesli w przestrzeni pomiedzy szybami
szklanymi osadzg sie zanieczyszczenia,
drzwiczki urzadzenia mozna rozebra¢ w
celu wyczyszczenia ich wewnatrz.

Zarysowania mogg doprowadzi¢ do
zniszczenia szkfa szyb drzwiczek.
Do czyszczenia szyb drzwiczek nie
stosowac zadnych srodkéw szoruja-
cych, twardych gabek lub szczotek,
ani ostrych skrobakéw metalowych.
Przy czyszczeniu szyb drzwiczek na-
lezy réwniez przestrzegac wska-
z6éwek obowigzujgcych dla frontu
piekarnika.

Poszczegdlne strony szyb drzwiczek
majg rézne powtoki. Strony skiero-
wane do komory urzgdzenia odbijajg
ciepto.

Piekarnik zostanie uszkodzony, gdy
szyby drzwiczek zostang zatozone
niewtasciwa strona.

Zwréci¢ uwage na to, zeby po czysz-
czeniu szyb drzwiczek zatozy¢ je z
powrotem we wtasciwej pozyciji.
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Powierzchnia profili aluminiowych
zostanie uszkodzona przez $rodek
do czyszczenia piekarnikow.

Te elementy nalezy czysci¢ wyfacznie
ciepta wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czysta gabczasta
Sciereczka lub czysta, wilgotng scie-
reczka mikrofazowa.

Szyby drzwiczek moga sie sttuc w
razie upadku.

Wymontowane szyby drzwiczek na-
lezy trzymaé w bezpiecznym miej-
scu.
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& Niebezpieczenstwo zranien przez
sktadajgce sie drzwiczki.

Drzwiczki moga sie ztozy¢, gdy zo-
stang rozebrane na urzadzeniu.
Zawsze zdjg¢ drzwiczki, zanim przy-
stapi sie do ich rozbierania.

m Potozy¢ drzwiczki zewnetrzng szyba
na miekkiej podktadce (np. na Scierce
do naczyn), zeby unikna¢ zarysowan.
Dobrze jest przy tym zwiesi¢ uchwyt
poza krawedz stotu, zeby szklana
szyba lezata ptasko na powierzchni i
nie zostata sttuczona przy czyszcze-
niu.

m Otworzy¢ oba zaczepy szyb drzwi-
czek, obracajgc je na zewnetrz.

Wymontowac po kolei wewnetrzng szy-
be drzwiczek i obie Srodkowe szyby:

2
143 _~=

m Podwazy¢ lekko wewnetrzng szybe
drzwiczek i wyciagnac jg z plastiko-
wej listwy.

m Wyjac¢ uszczelke.
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Na koniec starannie ztozy¢ drzwiczki z
powrotem:

Obie srodkowe szyby drzwiczek sg
identyczne. Dla orientacji przy prawi-
dtowym montazu na szybach drzwi-
czek jest nadrukowany numer materia-
towy.

m Zatozy¢ dolng z obu $rodkowych
szyb w taki sposéb, zeby numer ma-

- - - teriatowy byt czytelny (bez odbicia lu-
m Podwazy¢ lekko gdrng z obu srodko- strzanego).

wych szyb drzwiczek i jg wyciagnac.

m Obrécic¢ zaczepy szyb drzwiczek do

m Podwazy¢ lekko dolng z obu srodko- wewnatrz, tak zeby przylegaty do dol-
wych szyb drzwiczek i jga wycigagnac. nej z obu $rodkowych szyb.

[ ] Wyczyécic’: szyby drz_wiczek iinne po- g Zatozy¢ gorna z obu $rodkowych
jedyncze elementy ciepta woda z do- szyb w taki sposéb, zeby numer ma-
datkiem ptynu do mycia naczyniczy-  teriatowy byt czytelny (bez odbicia lu-
stg ggbczastg sciereczkg lub czysta, strzanego).
wilgotng sciereczka mikrofazowa. Szyba drzwiczek musi sie opieraé na

m Wytrze¢ elementy do sucha miekkim zaczepach.

recznikiem kuchennym.
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m Wsuna¢ wewnetrzng szybe drzwi-
czek, matowo zadrukowang strong
do dotu, w listwe plastikowa i utozy¢
ja pomiedzy zaczepami.

m Zamkna¢ oba zaczepy szyb drzwi-
czek ruchem obrotowym do $rodka.

Drzwiczki sg z powrotem ztozone.
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Zaktadanie drzwiczek m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

Gdy nie zostang zablokowane jarzma
blokujace, drzwiczki moga spasc¢ z
zaczepow i ulec uszkodzeniu.
Bezwzglednie zablokowac z powro-
tem jarzma blokujace.

m Zablokowa¢ z powrotem jarzma blo-
kujace, obracajac je do oporu w poto-
m Chwyci¢ drzwiczki po obu stronach i zenie poziome.
nasadzi¢ je na zaczepy zawiasow.
Uwazag, zeby nie przekrzywi¢ przy
tym drzwiczek.
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Demontaz prowadnic bocz-
nych z wysuwami FlexiClip

Prowadnice boczne mozna zdemonto-
wac razem z wysuwami FlexiClip (jesli
wystepuja).

Jesli wysuwy FlexiClip maja jednak zo-
sta¢ zdemontowane wczes$niej oddziel-
nie, prosze postepowac wedtug wska-
zoéwek w rozdziale ,Wyposazenie®,
punkt ,Montaz i demontaz wysuw
FlexiClip“.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do demontazu pro-
wadnic bocznych.

@:>= 24—

m Wyciggnac¢ prowadnice boczng z
przodu z mocowania (1.) i ja wyjac

2).

Montaz odbywa sie w odwrotnej ko-
lejnosci.

m Zamontowac starannie poszczegdlne
elementy.
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Czyszczenie i konserwacja

Opuszczanie grzafki grzania
gornego/grilla

Gdy sufit komory urzadzenia jest szcze-
golnie mocno zabrudzony, do czysz-
czenia mozna opuscic grzatke grzania
gornego/grilla. Sufit komory urzadzenia
nalezy czysci¢ regularnie za pomoca
wilgotnej $ciereczki lub zmywaka do
naczyn.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa si¢ w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do czyszczenia
recznego.

Emalia na dnie komory urzadzenia
moze zostac¢ uszkodzona przez upa-
dajaca nakretke.

W celu zabezpieczenia potozy¢ na
dnie komory np. $cierke do naczyn.
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m Zdemontowac¢ prowadnice boczne.

m Odkrecic¢ nakretke skrzydetkowa.

Grzatka grzania gornego/grilla moze
zosta¢ uszkodzona.

Nigdy nie naciskac grzatki grzania
goérnego/grilla do dotu na site.

m Roztozy¢ ostroznie grzatke grzania

goérnego/grilla do dotu.

Sufit komory urzadzenia jest teraz do-
stepny.
m Wyczysci¢ sufit komory ciepta woda

z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i
czysta gabczasta Sciereczka lub czy-
sta, wilgotna Sciereczka mikrofazowa.

m Po czyszczeniu ztozy¢ grzatke grzania

gornego/grilla do gory.

m Zatozy¢ nakretke skrzydetkowg i do-

brze jg dokrecic.

m Zamontowac prowadnice boczne.



Co robié, gdy ...

Wiekszosc¢ usterek i btedow, do ktorych dochodzi podczas codziennego uzytko-
wania, mozna usuna¢ samodzielnie. W wielu przypadkach pozwoli to zaoszczedzi¢
czas i koszty, poniewaz nie ma wéwczas potrzeby wzywania serwisu.

Ponizsza tabela powinna by¢ pomocna w ustaleniu przyczyn ewentualnych uste-

rek i btedéw i ich usunieciu.

Problem

Przyczyna i postepowanie

Wyswietlacz jest ciem-
ny.

Zostato wybrane ustawienie Godzina | Wskazania | Wyt

Z tego powodu wyswietlacz jest wygaszony przy wy-

taczonym piekarniku.

m Gdy tylko piekarnik zostanie wtgczony, pojawia sie
menu gtowne. Gdy godzina ma by¢ wyswietlana
stale, wybra¢ ustawienie Godzina | Wskazania | Wi,

Piekarnik nie ma pradu.

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpie-
czenia instalacji elektrycznej. Wezwac elektrotech-
nika lub serwis Miele.

Nie stycha¢ zadnych sy-
gnatéw dzwiekowych.

Sygnaty dzwigkowe sg wytaczone lub zbyt cicho usta-

wione.

m Wigczyc¢ sygnaty dzwiekowe lub zwiekszy¢ gto-
$no$¢ za pomoca ustawienia Gtodnosc | Dzwicki sy-
gnatow.

Komora urzadzenia sie
nie nagrzewa.

Uaktywniony jest tryb pokazowy.

Mozna wybiera¢ punkty menu na wyswietlaczu i przy-

ciski dotykowe, ale grzanie w komorze urzgdzenia nie

dziata.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy za pomoca usta-
wienia Handel | Tryb pokazowy | Wyt

W celu odblokowania naci-
skac przycisk OK przez 6
sekund pojawia sie na
wyswietlaczu przy wig-
czaniu.

Blokada uruchomienia (5 jest wigczona.

m Blokade uruchomienia mozna wytaczy¢ dla poje-
dynczego procesu, naciskajac przycisk dotyko-
wy OK przynajmniej przez 6 sekund.

m Jesli blokada uruchomienia ma zosta¢ wytaczona
na state, wybra¢ ustawienie Bezpieczerstwo | Bloka-
da uruchomienia (5 | Wyl,
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Co robié, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Przyciski dotykowe nie
reaguja.

Zostato wybrane ustawienie W/yéwietlacz | QuickTouch |
Wyt Z tego powodu przyciski dotykowe nie reaguja
przy wytgczonym piekarniku.

m Gdy tylko piekarnik zostanie wigczony, przyciski
dotykowe beda reagowad. Jesli przyciski dotyko-
we majg réwniez zawsze reagowac przy wytaczo-
nym piekarniku, wybra¢ ustawienie Wyswietlacz |
QuickTouch | Wt

Piekarnik nie jest podtaczony do sieci elektryczne;.

m Sprawdzi¢, czy wtyczka piekarnika jest wtozona
do gniazdka.

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpie-
czenia instalacji elektrycznej. Wezwac elektrotech-
nika lub serwis Miele.

Wystgpit problem w sterowaniu.

m Naciska¢ przycisk wt./wyt. (D, az wytaczy sie wy-
Swietlacz i urzadzenie zostanie ponownie urucho-
mione.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat Brak
zasilania proces przerwany.

Wystapita krotka przerwa w doptywie pradu. Z tego
powodu biezacy proces zostat przerwany.

m Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie.

m Uruchomi¢ ponownie proces.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie 12:00.

Urzadzenie byto pozbawione zasilania dtuzej niz 150
godzin.
m Ustawi¢ ponownie godzing i date.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat Csis-
gnieto maksymalny czas
pracy.

Piekarnik byt uzywany przez niezwykle dtugi okres
czasu. Zostato uaktywnione wytaczenie ze wzgledow
bezpieczenstwa.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Piekarnik jest z powrotem gotowy do pracy.

/N Biad F32 jest pokazy-
wane na wyswietlaczu.

Nie zamyka sie blokada drzwiczek dla czyszczenia pi-

rolitycznego.

m Wytaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie. Na ko-
niec ponownie uruchomi¢ wybrane czyszczenie pi-
rolityczne.

m Jesli wskazéwka pojawi sie ponownie, prosze po-
wiadomi¢ serwis Miele.
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Co robié, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

/N Biad F33 jest pokazy-
wane na wyswietlaczu.

Nie otwiera sie blokada drzwiczek dla czyszczenia pi-

rolitycznego.

m Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie.

m Jesli blokada drzwiczek sie nie otworzy, prosze
powiadomi¢ serwis Miele.

Na wyswietlaczu poka-
zywane jest Etad i jeden
z nie wymienionych tu-
taj kodow btedow.

Problem, ktérego nie mozna usungé samodzielnie.
m Wezwac serwis Miele.

Ta funkcja w tej chwili nie
jest dostepna. pojawia sie
na wyswietlaczu po wy-
braniu funkcji odkamie-
niania.

System wytwarzania pary jest uszkodzony.
m Wezwac serwis Miele.

Przy procesie ze wspo-
maganiem wilgocig nie
jest zasysana zadna
woda.

Uaktywniony jest tryb pokazowy. Mozna wybierac

punkty menu na wyswietlaczu i przyciski dotykowe,

ale nie dziata pompa systemu wytwarzania pary.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy poprzez Ustawie-
nia | Handel | Tryb pokazowy | Wyt

Pompa systemu wytwarzania pary jest uszkodzona.
m Wezwac serwis Miele.

Po zakonczeniu progra-
mu stychaé odgtosy

pracy.

Po zakonczeniu procesu wentylator chtodzacy pozo-
staje wigczony (patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
»,Przedtuzenie pracy wentylatora®).

Piekarnik wytaczyt sie
samoczynnie.

Piekarnik wytacza sie automatycznie ze wzgledu na
oszczedzanie energii, gdy po wigczeniu piekarnika lub
po zakonczeniu programu w ciagu okreslonego czasu
nie zostanie podjeta dalsza obstuga.

m Wiaczy¢ piekarnik z powrotem.

Po uptywie czasu poda-
nego w tabeli ustawien
ciasto/wypiek nie jest
jeszcze gotowy.

Wybrana temperatura odbiega od przepisu.
m Wybrac temperature odpowiadajaca przepisowi.

llosci sktadnikéw réznia sie od przepisu.

m Sprawdzi¢, czy przepis zostat zmieniony. Przez do-
danie wiekszej ilosci ptynu lub jajek ciasto jest bar-
dziej wilgotne i wymaga dtuzszego czasu piecze-
nia.
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Co robié, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Ciasto/wypiek jest nie-
rownomiernie przyru-
mienione.

Zostata wybrana nieprawidtowa temperatura lub po-

ziom.

m Pewne roznice w przyrumienieniu wystepuja za-
wsze. W przypadku bardzo duzej réznicy w przyru-
mienieniu nalezy sprawdzi¢, czy zostata wybrana
prawidtowa temperatura i poziom.

Materiat lub kolor formy do pieczenia nie sg dostoso-

wane do programu.

m W programie Grzanie gorne i dolne (=) nie sg zbytnio
zalecane jasne lub btyszczgce formy do pieczenia.
Stosowac matowe, ciemne formy do pieczenia.

Po czyszczeniu piroli-
tycznym w komorze u-
rzadzenia sg jeszcze
zabrudzenia.

Przy czyszczeniu pirolitycznym zabrudzenia zostajg

wypalone i pozostaje z nich popiot.

m Usunaé popidt ciepta woda z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czystg gabczastg Sciereczka lub
czysta, wilgotna sciereczka mikrofazowa.

Jesli ponadto nadal mozna znalez¢ wieksze zabru-
dzenia, uruchomic jeszcze raz czyszczenie piroli-
tyczne, ewentualnie z dtuzszym czasem trwania.

Przy wsuwaniu lub wy-
suwaniu wyposazenia
wystepuja hatasy.

Odporna na pirolize powierzchnia prowadnic bocz-
nych powoduje efekt tarcia przy wsuwaniu lub wysu-
waniu wyposazenia.

m W celu zmniejszenia tego efektu tarcia nakapac
kilka kropli wysokotemperaturowego oleju jadalne-
go na recznik kuchenny i nattusci¢ prowadnice
boczne. Nalezy to powtdrzy¢ po kazdym czysz-
czeniu pirolitycznym.

Oswietlenie w komorze
urzadzenia wyltgcza sie
po krétkim czasie.

Zostato wybrane ustawienie Oswietlenie | Wi na 15 se-

kund

m Jesli oswietlenie w komorze urzadzenia ma by¢
wiaczone podczas catego procesu, wybra¢ usta-
wienie Odwietlenie | W,
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Co robié, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Oswietlenie w komorze
urzadzenia jest wylag-
czone lub sie nie wig-
cza.

Zostato wybrane ustawienie Oéwietlenie | Wiyt

m Oswietlenie w komorze urzadzenia mozna wtaczyé

na 15 sekund, wybierajgc przycisk dotykowy -Q.

m Ewentualnie wybraé ustawienie Oswistlenie | Wi lub

LW na 15 sekund.

Oswietlenie w komorze urzadzenia jest uszkodzone.

m Wezwad serwis Miele.
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Serwis

Kontakt w przypadku wystg-
pienia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usuna¢ samodzielnie, prosze
powiadomi¢ sprzedawce Miele lub ser-
wis Miele.

Numer telefonu do serwisu Miele znaj-

duje sie na koncu tego dokumentu.

Serwis wymaga podania modelu i nu-
meru fabrycznego urzadzenia.

Te informacje znajduja sie na tabliczce
znamionowej, ktdra przy otwartych
drzwiczkach jest widoczna na ramie
frontowe;.
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Gwarancja
Okres gwaranciji wynosi 2 lata.

Dalsze informacje mozna znalez¢ w wa-
runkach gwarancji dostarczonych wraz
z urzadzeniem.



Instalacja

Wymiary do zabudowy
Wymiary podane sg w mm.

Zabudowa w szafce stojacej lub w szafce podblatowej

dowy ptyty grzejne;.

Jesli piekarnik ma zosta¢ zabudowany pod ptyta grzejna, prosze przestrzegac
wskazéwek dotyczacych zabudowy ptyty grzejnej, jak rowniez wysokosci zabu-

S
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(@}

N

> 600

%T\
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Instalacja

Widok z boku

A

22

—
111,5
!
}

]

-

581
592
596

516
473,5

546

A H73xx: 43 mm
H 74xx: 47 mm
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Instalacja

2000 mm

117

Przytacza i wentylacja

965

(® Bez zadnych przytaczy w tym obszarze

(2 Przewdd przytgczeniowy, dtugo$é
@ Przekroj wentylacyjny min. 150 cm?

(™ Widok z przodu



Instalacja

Zabudowa piekarnika

Piekarnika nalezy uzywac wytacznie
w stanie zabudowanym, zeby za-
gwarantowac jego bezpieczng prace.

Do bezusterkowej pracy piekarnik
wymaga wystarczajgcego doptywu
powietrza chtodzgcego. Wymagane
powietrze chtodzace nie moze zostac
nadmiernie ogrzane przez inne zrédta
ciepta (np. piec na paliwo state).

Przy zabudowie nalezy bezwzglednie
przestrzegac:

Prosze sie upewnié¢, ze dno posred-
nie, na ktérym jest ustawiony piekar-
nik, nie przylega do sSciany.

Nie montowac na sciankach bocz-
nych szafki do zabudowy zadnych li-
stew termochronnych.

m Podtaczy¢ piekarnik do zasilania elek-
trycznego.

Drzwiczki moga zosta¢ uszkodzone,

gdy przenosi sie piekarnik za uchwyt.
Wykorzystywac¢ do przenoszenia za-

gtebienia uchwytéw po bokach obu-

dowy.

Sensowne jest zdjecie drzwiczek
przed zabudowg (patrz rozdziat
»,Czyszczenie i konserwacja®, punkt
»Zdejmowanie drzwiczek”) i wyjecie
wyposazenia. Piekarnik jest wowczas
Izejszy, gdy wsuwa si¢ go do szafki do
zabudowy i nie mozna go przez prze-
oczenie ztapa¢ za uchwyt przy przeno-
szeniu.

m Wsuna¢ piekarnik do szafki do zabu-
dowy i go wyréwnac.
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m Otworzy¢ drzwiczki, jesli nie zostaty
zdjete.

I W |
_/j‘ &

|

m Zamocowac piekarnik do bocznych
$cianek szafki do zabudowy za po-
moca wkretéw dostarczonych wraz z
urzadzeniem.

m Ew. zatozy¢ z powrotem drzwiczki
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konser-
wacja“, punkt ,Zaktadanie drzwi-
czek").



Instalacja

Podtaczenie elektryczne

& Niebezpieczenstwo odniesienia
zranien!

Nieprawidtowo przeprowadzone pra-
ce instalacyjne i konserwacyjne oraz
naprawy moga sie stac¢ przyczyna
powaznych zagrozen dla uzytkowni-
ka, za ktére Miele nie ponosi odpo-
wiedzialnosci.

Instalacja urzadzenia do sieci elek-
trycznej moze zostac przeprowadzo-
na wytacznie przez wykwalifikowane-
go elektryka, ktéry zna obowigzujgce
przepisy i dodatkowe uwarunkowa-
nia lokalnego zaktadu energetyczne-
go i starannie ich przestrzega.

Podtaczenie moze nastgpi¢ wytacznie
do instalacji elektrycznej wykonanej
zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Zalecane jest podtaczenie do gniazda,
poniewaz utatwia ono odtgczenie od
sieci elektrycznej w przypadku inter-
wencji serwisowej.

Jesli wtyczka nie jest wiecej dostepna
dla uzytkownika lub przewidziano przy-
facze state, po stronie instalacji musi
wystepowacé urzadzenie roztgczajace
wszystkie bieguny.

Jako urzadzenia roztgczajgce obowig-
zujg ogolnie dostepne przetaczniki z
rozwarciem stykdw przynajmniej 3 mm.
Nalezg tutaj przetaczniki instalacyjne,
bezpieczniki i styczniki (EN 60335).

Dane przytgczeniowe

Wymagane dane przytaczeniowe znaj-
duja sie na tabliczce znamionowej, kto-
ra przy otwartych drzwiczkach jest wi-
doczna na ramie frontowe;.

Dane te musza by¢ zgodne z parame-
trami sieci elektrycznej.

m W razie konsultacji z Miele zawsze
prosze przygotowac:

— oznaczenie modelu
— numer fabryczny

— dane przytgczeniowe (napiecie pradu/
czestotliwos¢/maksymalna wartosc
przytaczeniowa)

Przy zmianie rodzaju przytacza lub
wymianie przewodu zasilajacego na-
lezy zastosowac przewdd H 05 VV-F
0 odpowiednim przekroju.

Piekarnik

Piekarnik jest wyposazony 3-zytowy
przewdd przytaczeniowy z wtyczka, go-
towy do podtaczenia do pradu zmien-
nego 230V, 50 Hz.

Zabezpieczenie powinno wynosic¢ 16 A.
Podtaczenie moze zosta¢ dokonane wy-
tacznie przez przepisowo zainstalowane
gniazdo ochronne.

Maksymalna wartos¢ przytagczeniowa:
patrz tabliczka znamionowa.
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Tabele ustawien

Ciasto ucierane

Ciasto/wypiek

Hz

S)

(wyposazenie) ] [°C es [min] o
Mufinki (1 blacha) 150-160 | - 2 | 25-35 | -
Mufinki (2 blachy) 150-160 | - | 1+3| 30-40% | -
Babeczki (1 blacha)* 150 - 2 30-40 -
=)| 160’ - | 3| 2030 | -
Babeczki (2 blachy)* 150" - | 1+3] 25-35 | -
Ciasto piaskowe (forma prostokatna, 150-160 | - 2 60-70 -
30 cm) =) 155-165'| - | 2 | 60-70 | V
Marmurek, orzechowiec (forma pro- 150-160 | - 2 60-70 -
stokatna, 30 cm) (=)| 150-160 | - | 2 | 60-70 | -
Marmurek, orzechowiec (forma wien- 150-160 | Vv 2 55-65 -
cowa/do babki, & 26 cm) =J| 150-160 | V 2 60-70 -
Placek owocowy (blacha) 150-160 | - 2 40-50 | vV
=)| 155165 | - | 1 | 4050 | v
Ciasto owocowe (tortownica, 150-160 | v | 2 | 55-65 | V
@ 26 cm) =)| 165-175"| - | 2 | 50-60 | v
Spody tortowe (forma do spodow 150-160 | - 2 25-35 -
tortowych, @ 28 cm) =) | 170-180" | - 2 15-25 -

() Program, § Temperatura, §% Booster, {13 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp function,

Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, v wt., = wyt.

" Ustawienia obowigzujag rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

2 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu pieczenia.
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Tabele ustawien

Ciasto zagniatane

8&33222"!!? il::)k ] [°HC es [rSi) n | ©F
Placuszki (1 blacha) 140-150 | - 2 25-35 -

150-160 | - | 2 | 25-35 | -
Placuszki (2 blachy) 140-150 | - | 1+3| 25-35% | -
Ciasteczka wyciskane (1 blacha)* 140 - 2 30-40 -

=)| 160’ - | 3| 20-30 | -
Ciasteczka wyciskane (2 blachy)* 140 - | 1+3] 35-45° | -
Spody tortowe (forma do spodow 150-160 | Vv 2 35-45 -
tortowych, & 28 cm) =)l 170-180'| v | 2 | 2030 | -
Sernik (tortownica, & 26 cm) (=] | 170-180 | - 2 | 8090 | -

160-170 | - | 2 | 80-90 | -
Szarlotka (tortownica, @ 20 cm)* 160 - 2 | 90-100| -

=] 180 - 1 80-90 | -
Szarlotka z pokryciem (tortownica, =) | 180-190" | - 2 60-70 | v
© 26 cm) 160170 | - | 2 | 60-70 |
Ciasto owocowe z polewa (tortowni- | (Z] | 170-180 | - | 2 | 60-70 | -
ca, & 26 cm) 150-160 | - | 2 | 55-65 | -
Ciasto owocowe z polewg (blacha) (=] | 170-180 | - 2 50-60 | Vv

160-170 | - 2 | 4555 | V
Kruche ciasto stodkie (blacha) =) | 210-220"'| v | 1 | 45-55 | V

190200 | - | 2 | 40-50 | V

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {33 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp function,
Termonawiew Plus, Termonawiew Eco, (=] Grzanie gérne i doine, Intensywny,
v wt., = wyt,

* Ustawienia obowiazujg réwniez dla wytycznych wedtug 60350-1.
1 Rozgrzaé komore urzgdzenia przed wsunieciem potrawy.

2 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed
uptywem podanego czasu pieczenia.
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Tabele ustawien

Ciasto drozdzowe

Ciasto/wypiek ; S
(wypos;;:r? ie) ] [°HC = [min] o
Guglhupf (forma do babki, & 24 cm) 150-160 2 50-60 -
(=] | 160-170 2 | 50-60 | -
Strucla bozonarodzeniowa 150-160 | - 2 55-65 -
(=)| 160-170 | v | 2 | 5565 | =-
Ciasto z kruszonka z/bez owocow 160-170 | - 2 35-45 | V
(blacha) (=J| 170-180 | - | 3 | 4555 | V
Placek owocowy (blacha) 160-170 | v | 2 | 45-55 | V
(=)| 170-180 | v | 3 | 4555 | V
Kieszonki jabtkowe/slimaki rodzynko-
we (i blacjha) y 160-170 | v | 2 | 25-35 | -
\}fvlss(,gobr:lgl: ﬁg’rkowe/sllmakl rodzynko 160-170 | 30-40° | -
Chleb biaty (bez formy) 190-200 | v | 2 | 30-40*| -
(=) | 190200 | - 2 30-40 | -
Chleb biaty (forma prostokatna, 180-190 | v | 2 | 45-55 | -
30 cm) 190200" | v | 2 | 55-65° | V/°
Chleb petnoziarnisty (forma prosto- 180-190 | Vv 2 55-65 -
katna, 30 cm) 200-210"| v | 2 [ 55-65° | V°
Wyrastanie ciasta drozdzowego =) | 30-35 - - -

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {33 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp function,
Termonawiew Plus, Para+pieczenie + Termonawiew Plus, Para+piecze-

nie + Grzanie gérne i dolne, (=] Grzanie gérne i dolne, v/ wt., = wyt.

1 Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

2 Potozy¢ ruszt na dnie komory urzadzenia i ustawié¢ na nim naczynie. W zalezno$ci od
wielkosci naczynia mozna réwniez wyjac¢ prowadnice boczne.

3 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu pieczenia.

4 Wyzwoli¢ 1 uderzenie pary na poczatku procesu przyrzadzania.

5 Wyzwoli¢ 2 uderzenia pary na poczatku procesu przyrzadzania.

6 Wiaczy¢ funkcje Crisp function 15 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto serowo-olejowe

Ciasto/wypiek 'S S 5| O

(wyposazenie) ] [°C kL [min] o

Placek owocowy (blacha) 160-170 | v | 2 | 45-55 | V
(=)| 170-180 | v | 3 | 4555 | V

Kieszonki jabtkowe/slimaki rodzynko- . _ .

we (1 blacha) (=) | 160-170 3 | 2535 | V

Kieszonki jabtkowe/$limaki rodzynko- 150-160 | « | 143| 25-35' |

we (2 blachy)

(] Program, § Temperatura, §+ Booster, {13 Poziom, @) Czas trwania, CF Crisp function,
[¢]

Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i doine, v/ wt., — wyt.

1 Wyja¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu pieczenia.
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Tabele ustawien

Ciasto biszkoptowe

Ciasto/wypiek 'S S S)
(wyposazenie) ] [°C A= [min] o
Spody biszkoptowe (2 jajka, tortow- 1] _ N _
nica, & 26 cm) (=] | 160-170 2 15-25
Spody biszkoptowe (4-6 jajek, tor- 1] _ . _
townica, & 26 cm) (=] | 150-160 2 | 30-40
Biszkopt (tortownica, & 26 cm)* 180 - 2 | 2535 | -
(=) | 150-170"| - | 2 | 25-45 | -
Blat biszkoptowy (blacha) =) | 180-190"| v | 1 | 1525 | -

(] Program, § Temperatura, §:* Booster, f 13 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp function,

Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, v wt., = wyt.

* Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.
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Tabele ustawien

Ciasto ptysiowe, ciasto francuskie, wypieki z biatka

iast iek 2 -

((\f\;s;ozlav;:r?i; ] [°HC es [r’fi)n] o
Ptysie (1 blacha) 160-170 | - | 2 | 30-40 | V

160-170 | - | 2 | 25-35' | V2
Kieszonki francuskie (1 blacha) 180-190 | - | 2 | 20-30 | -
Kieszonki francuskie (2 blachy) 180-190 | - | 1+3| 20-30° | -
Makaroniki (1 blacha) 120-130 | - 2 25-50 v
Makaroniki (2 blachy) 120-130 | - | 143 25-50° |
Bezy (1 blacha, 6 sztuk & & 6 cm) 80-100 | - | 2 |120-150| Vv
Bezy (2 blachy, 6 sztuk a & 6 cm) 80-100 - | 1+3|150-180| Vv

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {33 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp function,
Termonawiew Plus, Para+pieczenie + Termonawiew Plus, v/ wt., — wyt.

* Ustawienia obowiazujg réwniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Wyzwoli¢ 1 uderzenie pary 8 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.

2 Wigczy¢ funkcje Crisp function 15 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.

3 Wyja¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajaco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu pieczenia.
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Tabele ustawien

Pikantne przekaski

z;);;zg:zenie) ] [°HC es [rSi) n | ©F
Kruche ciasto pikantne (blacha) =] | 220-230%| v | 1 30-40 | Vv

180-190 | - | 1 | 4555 | V
Ciasto cebulowe (blacha) =) | 180-190°| v | 2 | 2535 | V

170-180 | - | 2 | 3040 | V
Pizza, ciasto drozdzowe (blacha) 170-180 | v | 2 | 25-35 | V

=) | 210220 - | 2 | 20-30 | V
Pizza, ciasto twarogowo-olejowe 170-180 | v | 2 | 25-35 | V
(blacha) =] 190200°| v | 3 | 25-35 | V
Pizza mrozona, podpiekana (ruszt) 200210 | - | 2 | 25-25 | -
Tosty* (ruszt) ] 300 -] 3 5-8 -
Zapiekanki (np. tosty)' P o275t -1 3 3-6 -
Warzywa z grilla’ P o275t - 4| 510 | Vv

250" - | 38| 510 | V
Ratatouille (blacha uniwersalna) 180-190 | - 2 | 40-60 | -

() Program, § Temperatura, §:* Booster, {13 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp Function,
Termonawiew Plus, Termonawiew Eco, [(—] Grzanie gérne i doine, Intensywny,
7 Grill duzy, Grill z nawiewem, v/ wt., = wyt.

" Ustawienia obowigzujag rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

2 W zaleznosci od iloéci mozna réwniez zastosowaé program Grill maty (.
3 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

4 Rozgrzewaé komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

5 W miare mozliwosci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
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Tabele ustawien

Wotowina
Potrawa 'S o 5 @ N
(wyposazenie) ] [°C b [min] | [°C]
Duszona pieczen wotowa, ok. 1 kg | [S)?| 150-160°| v | 2 |120-130°%] --
(brytfanna z pokrywa) =Pl170-180%] v | 2 [120-130°] --
@] 180-190| - | 2 [160-1807| --
Poledwica wotowa, ok. 1 kg 2 3 . N
(blacha uniwersalna) (=] 180-190°| v | 2 | 25-60 |45-75
Poledwica wotowa ,rare®, ok. 1 kg' [(=)?| 80-85" | - | 2 | 70-80 |45-48
Poledwica wotowa ,,medium®,
Oki :31 e - (=°| 90-95* | - | 2 | 80-90 |54-57
Poledwi t »~well d “
oﬁi :g?a wolowa et done (=] 95-100* | - | 2 | 110-130 | 63-66
Rostbef, ok. 1 kg 2 3 L _
(blacha uniwersalna) (5| 180-190°| v | 2 | 4585 |45-75
Rostbef ,rare®, ok. 1 kg ' (=)P?| s0-85* | - | 2 | 80-90 |45-48
Rostbef ,medium®, ok. 1 kg’ (= 90-95* | - | 2 | 110-120 | 54-57
Rostbef ,,well done*, ok. 1 kg' (=)?| 95-100* | - | 2 | 130-140 | 63-66
Burgery, kotlety mielone™’ (hid 300° - | 4| 12-248 ==

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {35 Poziom, @ Czas trwania, #\ Temperatura
wewnetrzna, () Autopieczenie, (=) Grzanie gérne i dolne, && Termonawiew Eco,
(] Grill duzy, v wt., = wyt.

" Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.
1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

2 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

3 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunigciem potrawy.

4 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po
wsunieciu potrawy.

5 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

6 Najpierw zastosowac pokrywe. Usunac pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadza-
nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

7 Najpierw zastosowac¢ pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrzadza-
nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

8 W miare mozliwosci obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
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Tabele ustawien

Cielecina
Potrawa 3 s O M
(wyposazenie) ] [°C b [min] | [°C]
Duszona pieczen cieleca, ok. 1,5 kg | [Z)?| 160-170°| v | 2 |120-130°| --
(brytfanna z pokrywa) =Pl170-180%] v | 2 [120-130°] --
Poledwica cieleca, ok. 1 kg 2 3 g N
(blacha uniwersalna) (=] 160-170°| v | 2 | 30-60 |45-75
Poledwica cieleca ,rare®, ok. 1 kg’ (=)°| s80-85* | - | 2 | 50-60 |45-48
Poledwica cieleca ,,medium®,
eawica ciele '“ =P 90-95* | - | 2 | 80-90 |54-57
ok. 1 kg
Poledwi iel »swell d “
ole W|$a cieleca ,well done =2| 95-100° | - | 2 | 90-100 |63-66
ok. 1 kg
Karkéwka cieleca ,rare ok. 1 kg' (=)P| 80-85* | - | 2 | 80-90 |45-48
Karkowka ciel ,medium®,
gl (=) 90-95* | - | 2 | 100-130 | 54-57
ok. 1 kg
Karkowka cieleca ,,well done*,
¢ (=] 95-100* | - | 2 | 130-140 | 63-66

ok. 1 kg1

() Program, § Temperatura, §:* Booster, { 13 Poziom, @ Czas trwania, #\ Temperatura

wewnetrzna, Autopieczenie, (=] Grzanie gérne i doine, v/ wk., = wyt.
1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

2 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

3 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

4 Rozgrzewac komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po

wsunieciu potrawy.

5 Najpierw zastosowac pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadza-

nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.
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Tabele ustawien

Wieprzowina

Potrawa § s S) M
(wyposazenie) - [°C b [min] [°C]
Pieczen wieprzowa/karkéwka, 160-170| v | 2 | 130-140° |80-90
ok. 1 kg (brytfanna z pokrywa) = [170-180] v | 2 | 130-140° | 80-90
Pieczen wieprzowa z tluszczykiem, 180-190| v | 2 |130-150"%°| 80-90
ok. 2 kg (brytfanna) = [190-200| v | 2 | 130-150%° | 80-90
Poledwiczka wieprzowa, ok. 350 g' | (=)?| 90-100*| - | 2 7090 |63-69
Pieczen z szynki, ok. 1,5 kg . _ 10 y
(brytfanna z pokrywa) 160-170 2 | 130-160"" | 80-90
Schab wedzony, ok. 1 kg . 7 .
(blacha uniwersalna) 150-160| V' | 2 50-60 63-68
Schab wedzony, ok. 1 kg’ (=)?| 95-105*| - | 2 | 140-160 |63-66
Pieczeri siekana, ok. 1 kg 170-180| v | 2 60-70% |80-85
(blacha uniwersalna) =) [190—200] v | 2 70-80° | 80-85
Boczek/bekon' P 300° | - | 4 3-5 --
Kietbasa pieczona' Pl 220° | - | 3 8-15"" --

() Program, § Temperatura, §% Booster, {13 Poziom, @ Czas trwania, #\ Temperatura
wewnetrzna, Autopieczenie, (=] Grzanie gérne i dolne, Termonawiew Eco, Para
+Pieczenie + Termonawiew Plus, (] Grill duzy, v/ wk., = wyt.

1

2

3

10

11

Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.
Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejne;.

Wiaczy¢ Crisp function.
W zaleznosci od ilogci mozna réwniez zastosowaé program Grill maty ().

Rozgrzewaé komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po
wsunieciu potrawy.

Rozgrzewac komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy.

Najpierw zastosowac pokrywe. Usunaé pokrywe po uptywie 60 minut i dola¢ ok. 0,5 |
ptynu.
Po zakoniczeniu fazy nagrzewania wyzwoli¢ 3 roztozone w czasie reczne uderzenia pary.

Po uptywie potowy czasu przyrzadzania dola¢ ok. 0,5 | ptynu.
Wigczy¢ funkcje Crisp function 60 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.

Najpierw zastosowac¢ pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrza-
dzania i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

W miare mozliwosci obrdcic¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
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Tabele ustawien

Jagniecina, dziczyzna

(brytfanna z pokrywa)

z;);;zg:zenie) ] [Rc e [rgi)n] [/21
g)fyzti]?:nfg';iﬁgirzy\'/‘v‘;?ia’ ok- 1.5k | =7| 170-180| - | 2 |100-120| 64-82
Kok e ek | 1zgra| v | 2 | o0 |50
szt | blagra unwersaing) '] 95-105°| - | 2| 4060 |54-66
Conter it | gp ]| < | 2| 100 |0
(%cl’;g:ruznf‘ﬁ;?gaﬁfaz) kosci =)'/ 140-150?| - | 2 | 25-35 |60-81
Udziec z dzika bez kosci, ok. 1 kg =)' 170-180| - | 2 |100-120 80-90

() Program, § Temperatura, §:* Booster, {13 Poziom, @ Czas trwania, #\ Temperatura

wewnetrzna, = Autopieczenie, Grzanie gorne i dolne, wt., — wyt.

1 Najpierw przysmazy¢ mieso na plycie grzejne;.

2 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunigciem potrawy.

3 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po

wsunieciu potrawy.

4 Najpierw zastosowac pokrywe. Usunac pokrywe po uptywie 50 minut czasu przyrzadza-

nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.
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Tabele ustawien

Dréb, ryby

Potrawa 3 s O M
(wyposazenie) ] [°C b [min] | [°C]
Dréb, 0,8-1,5 kg — _ _ _
(blacha uniwersalna) 170-180| V' | 2 55-65 |85-90
Kurczak, ok. 1,2 kg ~w 1 _ 3 »
(ruszt na blasze uniwersalnej) LB ° | e el
Drob, ok. 2 kg 180-190 | v | 2 |100-120%|85-90
(brytfanna) =] 190200 v | 3 [100-120%| 85-90
Dréb, ok. 4 kg 160-170 | v | 2 |180-200°| 90-95
(brytfanna) =] 180-190| v | 2 |180-200°| 90-95
Ryba, 200-300 g (np. pstrag) 2| _ 6 _
(blacha uniwersalna) 210-220 2 | 15-25" | 75-80
Ryba, 1-1,5 kg (np. troc) 2| _ 6 o
(blacha uniwersalna) A2l HE e
Filety rybne w folii, 200-300 g 200-210| - | 2 2530 | 75-80
(blacha uniwersalna)

() Program, § Temperatura, §:* Booster, { 13 Poziom, @ Czas trwania, #\ Temperatura
wewnetrzna, Autopieczenie, Grill z nawiewem, (=] Grzanie gérne i dolne, Para
+pieczenie + Grzanie gérne i dolne, Termonawiew Eco, v/ wk., = wyt.

1 Rozgrzewac komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.
2 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

3 W miare mozliwosci obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu grillowania.
4 Na poczatku przyrzadzania dola¢ ok. 0,25 | ptynu.

5 Po 30 minutach dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

6 Wyzwoli¢ 1 reczne uderzenie pary 5 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.
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Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1

Potrawy testowe (wyposazenie) ) [oﬂé e [r’fi)n] CF
Babeczki (1 blacha do pieczenia') 150 - 2 | 3040 | -
=] 160 | - | 3 | 20-30 | -
Babeczki (2 blachy do pieczenia') 150* - [ 1+3| 25-35 -
Ciasteczka wyciskane (1 blacha do 140 - 2 30-40 -
pieczenia') = 160* - 3 | 20-30 | -
Cilasteclzk1a wyciskane (2 blachy do 140 _ | 143 35.45° | -
pieczenia’)
Szarlotka (ruszt', tortownica®, 160 - 2 | 90-100 | -
@20 cm) = 180 - 2 | 8090 | -
Biszkopt (ruszt', tortownica?, 180 - | 2| 256-35 | -
@ 26 cm) (=P 150-170*| - | 2 | 2545 | -
Tosty (ruszt') I 300 -1 3 5-8 -
1 E
Burgery (ruszt' na blasze uniwersal- = 300° _ 4 | 1om047 | -

nej’)

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {35 Poziom, @ Czas trwania, CF Crisp function,
Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, ) Grill duzy, v/ wk., = wyt.

! Stosowaé wytacznie oryginalne wyposazenie Miele.

2 Zastosowac¢ matowa, ciemna tortownice.
Ustawic¢ tortownice posrodku na ruszcie.

3 Z reguty nalezy wybieraé nizsza z podanych temperatur i sprawdzi¢ potrawe po najkrét-

szym czasie.

4 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

5 Rozgrzewac komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy.

6 Wyija¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu pieczenia.

Tw miare mozliwosci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
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Informacje dla instytutéw testowych

Klasa efektywnosci energetycznej

Ustalenie klasy efektywnosci energetycznej odbywa sie wg EN 60350-1.

Klasa efektywnosci energetycznej: A+
Przy przeprowadzaniu pomiaru nalezy przestrzega¢ nastepujacych wskazéwek:
— Pomiar odbywa sie w programie Termonawiew Eco (Q&).

- Wybraé ustawienie Oéwietlenie | ,,\W!." na 15 sekund (patrz rozdziat ,Ustawienia®,
punkt ,,Oswietlenie®).

— Podczas pomiaru w komorze urzadzenia znajduje sie wytacznie wyposazenie
wymagane do przeprowadzenia pomiaru.
Nie stosowac¢ zadnego innego ewentualnie wystepujacego wyposazenia, jak wy-
suwy FlexiClip lub elementy z powtoka katalityczna ($cianki boczne lub blacha
sufitowa).

— Waznym warunkiem dla ustalenia klasy efektywnosci energetycznej jest szczel-
ne zamkniecie drzwiczek podczas pomiaru.
W zaleznosci od zastosowanych elementéw pomiarowych szczelno$¢ uszczelki
drzwiczek moze zosta¢ w wiekszym lub mniejszym stopniu naruszona. Ma to
negatywny wptyw na wynik pomiaru.
Te wade mozna zrekompensowac przez docisniecie drzwiczek. W tym celu mo-
ze by¢ rowniez konieczne zastosowanie odpowiednich srodkéw technicznych.
W normalnym praktycznym uzytkowaniu taki problem nie wystepuije.

Karta produktu do piekarnikow dla gospodarstw domowych

w odniesieniu do rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 65/2014 oraz roz-
porzadzenia nr 66/2014

MIELE

Identyfikator modelu H 7364 BP, H 7464 BP
Wskaznik efektywnosci energetycznej dla komory (EEl, ) 81,7

Klasa efektywnosci energetycznej dla komory

A+++ (najwieksza efektywnosé) do D (najmniejsza efektywnosg) A+

Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie tradycyjnym 1,10 kWh

Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie z wtaczonym wentylato- 0,71 kWh
rem

llo$¢ komor 1
Zrédta ciepta dla komory electric
Objetos¢ komory 76|
Masa urzadzenia 47,0 kg
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Deklaracja zgodnosci

Niniejszym Miele o$wiadcza, ze ten pie-
karnik spetnia wymagania Dyrektywy
2014/53/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci WE
jest dostepny pod jednym z ponizszych
adresow internetowych:

— Produkty, Pobieranie, na stronie
www.miele.pl

— Serwis, Materiaty informacyjne, na
stronie www.miele.pl/domestic/mate-
rialy-informacyjne-miele-385.htm
przez podanie nazwy produktu lub
numeru fabrycznego

Zakres czestotli-  2,4000 GHz -
wosci modutu 2,4835 GHz
WiFi

Maksymalna moc < 100 mW

nadawania modu-
tu WiFi
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