Instrukcja uzytkowania i montazu
Piekarnik parowy

Prosze koniecznie przeczytaé instrukcje uzytkowania i montazu przed
ustawieniem — instalacjg — pierwszym uruchomieniem. Dzieki temu
mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen.

pl-PL M.-Nr 12 207 680



Spis tresci

Wskazéwki bezpieczenistwa i ostrzezenia...............coocoeevveieeiiiiniiieieieceeeen 8
Ochrona Srodowiska NaturalN@gO .............cccceviiiiiiiiiiniiniiieeeeee e 18
PrZegIaq.......coooooiiiiiiieeeeee ettt sttt st 19
PIiekarnik ParOWY....c.co.coveireiriieinieirieicceteee ettt ettt ne e 19
TabliczKa ZNamiONOWA .....ccviuieiieieiieieieeteee ettt ettt ettt esaen 21
Wyposazenie dostarczone wraz z Urzgdzeniem .......c.cccocceeeeeeeneeneieenerenennenenne 21
Elementy StErowWania...........c.ocooieiiviiiiieiieiieieeeeeeee ettt enes 24
PrZYCISK WA LWYE. ettt s s 25
CzUJNTK ZDIIZENTOWY ...viniiiiiiiiiicitcteccctete ettt ettt 25
PrzyCiski dOtyKOWE ....c.vouiiiiiiiiiiiicicccc ettt 26
WYSWIEtlacz dOtYKOWY ..c.cuiiiiiiiiiiiiiciictcct ettt 27
SYMDOIE ittt ettt ettt ettt 28
Zasady ODSHUGI........c..covoviiiiiiiiii ettt ens 29
Wybieranie PUNKEU MENU ..c.coiiriiriiiiieieiieieeteeitee ettt ettt ettt sbeesesaee e 29
PIZEWIJANIE «ovieiieieeiecteeeteete ettt ettt ettt et s et e st e e e et e beesb e baenbaensasseensean 29
WYChOAZENIE Z MEBNU.ciiieiiiiiiiieiieeiteie ettt ettt ettt st sbe et sseesbesssesseensesnsenen 29
Zmiana wartosci lub UsStawienia.......cccoueveviiriiniiniinininiiccccceecceeeeeeeene 29

Zmiana ustawienia na liSCIe WYDOIU ......ccvviieieriieiiiceeeceeee e 29

Woprowadzanie liczb za pomocg bebndw cyfrowych.........cccoeviiiiiiiinininnn 29

Woprowadzanie liczb za pomocg bloku numerycznego.........cccccveeveevevieieniennennnn 29

Zmiana ustawienia za pomocg paska segmentowego ........ccceeveveieieienieniennenn 30
WPRIOWAAZANIE TIEET woevveeieeiieiieiecicetee ettt ettt et sb et saesbasssesseanseensenns 30
Wyswietlanie menu KontekStOWEE0 ......cc.vvvieieiieiieieiieieceieeeeeee e 30
PrZESUWANIE WPISOW ..eovviiiiiieiieiiiriieieereertenieesteesrenseesesesenseessessseseessesssessaensesssenseensens 30
Wyswietlanie WySUWaNEEO0 MENU ...c..ccueriiiiriiriiriiniinienienienieniestesieeie st eeieeieene 31
POMIOC -ttt ettt ettt ettt ettt ettt a s 31
Aktywacja MobileStart ... 31
OPIiS dZIiatania .........c.oooviiiiiiiii et ettt 32
Panel STEIrOWENIA «.c.eouiiiiieiee ettt 32
ZDIOINIK WOAY .ttt ettt ettt ettt se e s e essessaesseessesseessesssessaessesssesseessenns 32
PIECZENIOMIBIZ ...ttt ettt snen 32
Temperatura/Temperatura WeWNEIIZNa. .......c.coeviveviieieiveieieiineeee e 32
WIIZOTNOSE ..ttt ettt ettt ettt ettt et beben 32
CZzas trwania PrOZraMU......c..coueoerierierierientieteeteeteeteeie ettt eteett et eseebteste st estesteseestesseseessenes 33
HAEASY ittt ettt et stt et e et essa e b e esb e s s e b e essessaesbaessaesbensaessaessensaessanssanseas 33
NAEIZEWANIE.c..cviiieiiiiieiieiieiieieteteteteteteste ettt u st eaeestestesaeasessessonnessennos 33
Faza SOTOWANIA ..ottt 33
REAUKCIA PANY..eeiiieiieiieiteteee ettt ettt ettt et e b ettt ettt e et eneas 34
Oswietlenie komory SOtOWaNIa ......c.co.cvverieineirinieincieccencteceeeceteieeee e 34



Spis tresci

Pierwsze UruChOMIENIE ...........cccooiiiiiiiiiiiiiiiiceeeee ettt 35
MIEIEODNOIME ..viieiieeeieeeeeeeeeeee ettt ettt v ere e s s e ersessenseersessenseereeseas 35
Ustawienia POASTAWOWE .......cccvieeiiriieiieieeiieieeieetere ettt eese e esseesaessaessesssenseensens 36
Pierwsze czyszczenie piekarnika parowego ........cocceevevierieneneniencnienencnesesieeeenens 37
Dostosowywanie temperatury Wrzenia........c.cceoveveeenienieneneneneneniesesceieeesieeeenean 38
Nagrzewanie piekarnika ParoWeEg0 .........ccuecueierierierienienienierieniesieeieeieeieee ettt 39
USEAWIBNIA. ..ottt et 40
Przeglad USTAWIEN ......coviiiiiiiiiciiiciiccccec ettt 40
Wywotywanie menu ,,UsStawienia® .........ccooviveeieierrieieieiieeeee e seseseneees 43
JEZYK M ettt 43
GOAZINA ittt ettt ettt ta et e st e sa e b e ess e baesbeess e b e esbeess e baesse st esbaerseeseeseeraeeres 43
DAL ettt ettt e e e et e et e e bt e e b e e e tb e e st e essaeesbaensbaensbasnsaaenses 44
OSWIBLIENIE ..ttt ettt ettt et ettt et et e s e ensensenee 44
EKran StartOWY ...coucieiiiiciccctectc ettt 45
WWYSWIBLIACZ .ttt enes 45
GHOSNOSC .ttt ettt ettt ettt et b et es e st s e s b e st e st st e st enb e st enben e nsensenne 46
JEANOSTKI ottt ettt ettt ettt et er e err e erteereeearaens 46
ULrZymyWani€ CIEPIa.....c.co ittt ettt ettt 46
REAUKCIA PAIY .. vttt ettt sttt st be e 47
Temperatury PropoNOWENE ......ccccoviiriiiiiiiiiiinicieitctet ettt 47
BOOSTEI ettt ettt ettt 48
AULOMAtYCZNE PHUKANIE ..cviiiieiiiieiteeeeeet ettt 48
TWAIOSE WOAY ..ttt ettt ettt et et e et esbaessesssensasssansnansens 49
CZUJNIK ZBlIZENIOWY ..ottt ettt ses 51
BEZPIECZENSTWO ..ottt ettt ettt et e e e e e st e seensasssansnensens 52
ROZPOZNAWANIE FrONTU ..eovvivieiieiieiieiieteteete ettt ettt eneas 53
MIBIEE@NOIME ..ttt ettt ettt ettt st eseere et ess st e s st et ensentennas 53
ZdalNe SEEIrOWANIE «....ccuviuiiiiiiiiiicicictccteet ettt ettt ettt ettt ettt nenens 54

Aktywacja MobileStart ..o 54
SUPEIVISION ottt ettt et e bt e e baessae e sbeesbaeessaesssaensaesnsaesssaeas 55
RemoteUpdate (Aktualizacja zdalna) .........ccceveveviveviieeeieeeeee e 56
WVEISJa OPIOZIAM. ceeeieiiieeiiieeiiteiteeteet ettt e et e e e et eessaee e e ssbaessseessbesnsaeessaesssassees 57
[INFOIMACIE PrAWNE ..ovivieiieiieiieieiiettetet ettt ettt et et ese et e se s se st essessessessessessensas 57
HANAE ..ottt ettt ettt ettt ettt nn 57
Ustawienia fabryCzne......c.ocuoieiiieieiiieicieiceeeeee et eses 57
Alarm i MINUENIK ...ttt 58
Korzystanie z funkeji Alarm ...ttt 58
Korzystanie z funkcji MinUENiK ........ccooiiiiiiiiiieeceeeeeeeeeeeen 59
Menu gtOWne i POAMENU.........cccociiiiiiiiiiiiiieeee ettt 60
Wskazowki dotyczace oszczedzania energii...........c.cocceeeevveneinciciincnicnecnnene. 62



Spis tresci

OBSTUBA ...ttt ettt ettt 64
Zmiana wartosci i ustawien dla procesu przyrzadzania.......c.ccceeeeeveeeenieeieneenennn. 65

Zmiana temperatury i temperatury wewnetrznej......ccccocoeciiiniininiiniininnin 66

Zmiana WilZOtNOSC....c..cuiviiiiiiiiiiieiictectcectecteee ettt 66

Ustawianie czasOw Przyrzgdzania........c.eeeeieierierienienienieniesieeieeieeieeieeseeveseeeeeneas 66

Zmiana ustawionych czasow przyrzgdzania ........ccccoeceeeeeeeneencnieeneeneneennenes 67

Kasowanie ustawionych czasdw przyrzgdzania ........cceeeeveeveieienienienienienienennens 67
Przerywanie procesu przyrzgdzania........cocceeeverieienienienienenieniesiesiesieeieeieeieeieeee e 68
Wstrzymywanie proCcesu Przyrzgdzania......c.ccoeeeeerierierienienienienienresiesieesesiesseeseeeseene 68
Wstepne rozgrzewanie KOmory Urzgdzenia .........coeeveveeerienienienienenienieeeeiesieeeeeeiene 69

BOOSTEI i 69

ROZEIZEWANIE ...eoniiiiiiiiiiieiteteet ettt ettt ettt ettt s beesateesaneesaaesane 70
CriSP FUNCHION. .ottt ettt 70
WyZzwalanie UAErZEN PAry ....cocccoeieenieireieenieinieieientetetetesenteeeeseseesenseseeneneesenseneenes 71
ZIMIANA PIOZIAMU ..eenviinieeiieiteieeitenttenieeitestteteestesstesseesaesseersessaesstensesssesseessessesseensesssense 71
Warto WIBdZI€C... ......c.ooveriiiiiiiiieiiete ettt 72
Cechy szczegolne gotowania Na ParZEe.......cceceevevierienierieniieieeieeieeieeeee e ere et eseees 72
Naczynia do SOtOWANIA......c.eeueiririiirieiceieetetct ettt ettt ae 72
POZIOM WSUWANIA.c..iouiiiiiiieiiiiiiiiieieieieteietetetetesteeteetee ettt ereeaeene st esteneeseennensennen 73
Produkty gteboko MIroZoNe .......c.coeiviiiiiniiiiiiieicct ettt 73
TEMPEIALUIA .ottt ettt ettt ettt ettt ba et e b esbe st ensesssaesnanseas 73
CZAS TIWANIA ..ottt ettt ettt ettt eateat oot esn e nene 73
GOTOWANIE Z PIYNEM ittt ettt et ses 73
Przepisy wtasne — gOtOWaNI€ NA PAIZE ..c..oovevvieviieierieniieienieriteieetesiteiesresieenseennens 73
Blacha uniwersalna i ruszt wielofunkcyjny.......cccceoeeveieienienienienieeieieeeeeeins 74
GOtOWANIE NA PAIZE........c.ooeiiniiiiiiiiiieieetet ettt ettt ettt et ettt ettt et tens 75
GOtoWaNIe NA PArZE ECO..ccuiiiiiiiiiiieitetetteteet ettt ettt e eas 75
Wskazowki dotyczgce tabel z ustawieniami .......cc.covevveeieeienienrienienieeeienieeieeeenne 75
WVAIZYWA ittt ettt ettt et ettt st e bt e et e s st e e bt e ssba e sbaessbesnsaeensaesssaesns 76
RYOY ettt ettt et e e e rt e b e et e e st e b e e st e erbe s e ensaenbesean 79
MBSO ettt ettt ettt ettt et e st et s e e e st e e bt e et e ssba e sb e e saeesbaeesbaessbeenstesnsaeennes 82
R Z ettt ettt ettt e e st e e et e e st e e e st e e st e s s e e s b e e st e b e enbaertesaensaenrensen 84
ZDOZ8 .ttt ettt ea et ettt ettt b aen 85
Makarony/Wyroby MGCZNE.........oviiiiieeeeeeereeteeee e ses s s 86
KINEAIE <.ttt ettt et et ettt en 87
Warzywa StrgCzkowe, SUSZONE ......c.cueiiiiiiniiniiienicrieieeieetei ettt ettt 88
JAJKA KUIZE ottt 90
OWOCE ..ttt ettt bbbt b ettt e bt e st e st e st e st et et et et ess e b e sensenee 91
WVEAITNY <.ttt ettt ettt ettt bbbttt es bbb e et e b ebentens 91
SKOTUPIKI vttt ettt et sbe e b e s e e b e essessaassaessassaessaessassaensansseses 92
MLEZE ettt ettt ettt et ettt ettt ettt s 93
Zestaw obiadowy — UStaWI€NIa FECZNE ....c..ccuiiiiiriiiiiiieieciceesceeeeeeeeeeeeeae 94

4



Spis tresci

SOUS-VIA@ ...ttt ettt ettt ettt et e sttt st e st esbe st e st esbesbensenbensans 96
Zastosowania SPECJAINE ............ccuoiiiiiiiiiiieee et 104
POAGIZEWANIE ...ttt ettt b ettt ettt et ennen 104
ROZIMIAZANIE ...ttt ettt ettt ettt ettt et et ennen 106
MIX & MATCH (.t 109
Zestaw obiadowy — ustawienia automatyCzne .........ccecevievieniiniininenineneeeeee 117
PaSTEIYZAC]A .veiteieieiteee ettt es 118
Pasteryzacja Clasta......coo ettt ettt 121
SUSZENIE c.etteeiiieiieeiieeiteeieeeteeeteetteesbeessteesseessaeessaesssaessesssesessaenssasnssaesssensseenssesssasseens 122
Stosowanie programu szabasowego i YOM-TOV.......cccceuerererierienienenenienrenreneeeeeerenees 123
O dSOKOWYWAENIE ...ttt ettt ettt ettt et et st et s et e st essessessessenee 125
BlIaNSZOWANIE . ..ocviiiiiiieieeieeteeet ettt ettt ta et esta s ss e ssesseesbeessensaessenssenseas 126
DezynfekCja NACZYN ..oc.ooeieieiieieeeeeeeeee ettt ettt ettt 126
POAZIZEWANIE NACZYN ..oeiiieiieiieiieieetetete ettt ettt ettt b ettt esteseesaesaeneas 127
ULrzymyWanie CIEPIa......cveieieieieieeteeteeete ettt ettt ettt eneas 127
Wyrastanie ciasta droZdZOWEEO0 .......cc.ccevueirenieinieinienieincieecencteieteeeveteveseeienes 128
Podgrzewanie wilgotnych reCznikOW ............couecveierienieniinienieniriecieeeeeee et 128
TOPIENIE ZEIALYNY ..ottt ettt ettt ettt st et saesbessensan 129
Dekrystalizacja MiOdU.......ccueieieieieieieieieiesieieeteee ettt ettt est et esaeneas 129
TOPIENIE CZEKOIAAY «.vviiieiieiieiieiieieeteeeteeee ettt ettt se ettt e s eseenees 130
WYLaPIani@ STONINY ..co.viiiiiiiieieeicececet ettt sttt sttt st st ebesnse e 130
DUSZENIE CEDULIL...eiieiieiiieiieiteee ettt ettt ettt e e e s e ebees 131
KONSErwacja JAbteK .....cueviiiiiiiiieiei ettt 131
DOMOWY ZEM OWOCOWY ...vvieiiiiriiienienireniteieerteniteseesseseressesssesssensesssesssensesssesssensesnsens 132
ODbieranie z€ SKOTKi ....c..ccucouiriiriirininiiiiiiireeceeteeecet ettt aeaene 133
WYEWAIZANIE JOZUITU .eouiieiiiiiiieeiieiteieeieeitei ettt ettt et ebesstesseensesnseen 134
Programy automatyCzne.............ccccoooiiiiiiiiiiiiiieetectceeece ettt sbe e iae e 135
KAEEEOIIE ettt ettt et e e s e st e e e et e e enb e e st e baenbeereensean 135
Korzystanie z programow automatyCznyCh ......cceevevieviieienieniinierieneeieevese e 135
WSKAZOWKI UZYEKOWE ...ttt ettt ettt sesssesseesasnsans 135
SZUKBNIE ...ttt ettt ettt ettt et et ettt 136
IMYMIEIE ...ttt ettt ennn 137
Programy WHASINE .........ccccoviiiriiiiiiniiinicirce ettt 138
PIieCZEeNie WYPIEKOW ...........ccoviviiiiiiiieeieeecteeteett ettt et ra vt esseseesseeraenas 142
Wskazdwki dotyczgce WYPIEKOW ........cccvieiiriiriiiiiiieieiciee ettt 142
Porady dotyczgce WYPIEKOW.....c.cc.viiiiiiiiiiiieieeet ettt 143
Wskazdwki dotyczgce ProgramoOw ........c..cccoeverierierienienienienieniesieeieeieeieeieeieeieeeeieeieene 143
PIE@CZENIE MIES ...ttt ettt et 145
Wskazdwki dotyczgce pieCzenia MIES .....cc.ccvevieverierierienieierieeiesieeieeieeieeie ettt 145



Spis tresci

Wskazdwki dotyczgce ProgramoOw ........c..cocoveveriererienienenienienieniesiesiesieeeeieeieeieeeeseene 145
PIECZENMIOMIEIZ .ttt et es 147
GIFHIOWANIE ...ttt ettt ettt s ettt e st est et e st esbessessenbensans 151
Wskazdwki dotyczgce grillowania..........coeeeeierieriininineniieseeesceeeeeeeeee e 151
Porady dotyczgce grillowania ........c.cocoeeeineirenieineineereeeciecereeeeee e 151
Wskazdwki dotyczgce ProgramoOW ........c..coccvevierieriirienienienieniesieeieeieeieeieeeeieeieeeeieeieene 152
CzyszCzenie i KONSEIWACHA .......ccooveieiiiiiiiiiiieeieecieete ettt nnens 153
Wskazdéwki dotyczgce czyszczenia i KONSErWacji.....coeeevieveerienienienieniinenienieeeeeeene 153
Nieodpowiednie SrodKi CZYSZCZGCE ....ooueureuirueirieieiinieieieiccrtceeicecereteieee e 154
CZYSZCZENIE TTONTU vttt ettt ettt ettt ssenee 154
PErfECTCIBAN ..ottt ettt b ettt et e st e essensan 155
KOMOra SOTOWANIA....cuiiiiiiiiiiiectct ettt ettt vees 156
Czyszczenie zbiornika WOdY.......cceiiiiiiiiiiiieeeeeee ettt 157
WV YPOSAZENIE ..ttt ettt ettt st ettt be st sb et e e stesbte bt entesstebeensesstenseensenen 158
Czyszczenie prowadnic DOCZNYCN......couiviiiiiiiiiiiieieeeceee e 159
Opuszczanie grzatki grzania gornego/grilla...........cvcveveveveveveveeieeieeeeeeeeeeesseees 160
KONSEIWAC] cevtiiiiieiieeiieeiteeie et eeiteeteeetteesbeessbaessseessaessseessaasssaesssessseenssaenssassssensseensses 161

NAMACZANIE ..ottt ettt ettt saeesaeesaeoas 161

SUSZENIE ittt ettt ettt ettt eae s 161

PHUKANIE (.t 161

OdKaMIBNIANIE ...eeeuiiiiiiiietetee ettt ettt ettt eae 161

HYATOCIAN ...ttt ettt et et estae s e e saeeseessesssessaassaensessnansanssenns 163
ZdejMOWANIE ArZWICZEK ...coveeiieiiiiieieeiieeiieieeteeiteie ettt ettt saeentestesseensesnsenee 167
MONEAZ ArZWICZEK.c..eouiiiiiiiiiiiiiiiiieicictctctctcc ettt ettt 168
CO TODIC, BAYuur .ottt 169
Komunikaty Na WYSWIELIACZU ....cc..evvieiiriiiieiieieiteieeteciteeeeetee et ene e 169
Nieoczekiwane ZaChOWania ......c..ccceuiiiiiiiiniiniiniiniiccc ettt 172
HAEASY ettt ettt ettt et e et e et e e e s e s st e b e e b e ra e b e enba e st e saenbaeneesean 174
Niezadowalajgce reZUITAtY .....ccevvivieriieieieeeeceeecee ettt e e 174
Problemy ogdlne lub usterki techniczne ..o 175
Wyposazenie dodatkoWe ................coooiiiiiiriiniiiinieeeceeteeee ettt 178
Naczynia do OTOWANIA. ....c.ccueiiiiiiiiietctece ettt 178
ININIE ettt ettt ettt et b et b ettt et et bt enren 178
Srodki do czyszczenia i PIEl@ZNAC]I .........oveiververieeieieeee e 178
SOIWIS ...ttt ettt ettt ettt ettt e bt e b et e es et e st st et b e st e st en b e st e st enbenbenbenbenbens 179
Kontakt w przypadku wystgpienia usterki..........cccoeeerininininninnnniescseee 179
GIWATANCJ . vttt ettt ettt a ettt ettt steate st sseasesaessennensennonns 179
INSTAIACHA. ......iiiiiiiiiiee ettt ettt ettt ettt et est et s e st e b enbenbanbenbansan 180
Wskazdwki bezpieczenstwa do zabudowy ........c..ccvevieenicineninencinenininenceenee 180

6



Spis tresci

Wskazdwki dotyczgce zabUdOWy........cc.coueieriiniiiiininieniiniiicicscsicesceeeeeeeeee e 181
WYMIAry dO ZADUGAOWY .....ooevieiiieiiiiieiecicetteie ettt e e e e saeseessesseesseensens 182
Zabudowa w wysokiej szafce st0jgce]......cccvevieiniininiiiniinieecececee 182
Zabudowa w szafce podblatowe]......c.cccocieeniiiniinininincccee 183
WIAOK Z DOKU .ttt ettt ssen 184
Obszar wychylenia panelu sterowania ..........coceeeverereneriineniceeeeeeeeieeeee e 185
Przytgcza i WeNtYlacja ..c..cccoveirieieiiiiiciiccecc e 186
Zabudowa piekarnika ParoWeEg0.......c..ccueueieriiriiriiniirieieeieeieeieeieeieeeete ettt 187
PrzytgCze SWIBZEJ WOAY ...ccueiuiiiiiiieiieieteteteteetee ettt ettt 188
OdPIYW WOAY ..ottt ettt v e etaebe e b e ssaebaessesssessaessessaessaessenssessenssenses 190
Podtgczenie eleKErYCZNe ...ttt 191
Informacje dla instytutow testowych ..............cccooiviiiiiiin 192
Klasa efektywnosci energetycznej wg EN 60350-T.....ccovieieieieieieieieieieieieins 194
Deklaracja ZOANOSCI .........ccuovvieiiiiiiiiiiieeeeeee ettt ses 196
Prawa autorskie i liCENCJE............c.ooieiieiiiiiiiiceee e 197
Prawa autorskie i licencje dla modutu komunikacyjnego............c.ccccoevevevennne. 198



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Ten piekarnik parowy spetnia wymagania obowigzujgcych przepi-
séw bezpieczenstwa. Nieprawidtowe uzytkowanie moze jednak do-
prowadzi¢ do wyrzgdzenia szkéd osobowych i rzeczowych.

Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac in-
strukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona wazne wskazéwki do-
tyczgce montazu, bezpieczenstwa, uzytkowania i konserwacji.
Dzieki temu mozna unikngé zagrozen i uszkodzen urzadzenia.

Zgodnie z normg IEC 60335-1 firma Miele wyraznie zwraca uwage
na to, ze nalezy koniecznie przeczytac rozdziat dotyczacy instalacji
urzgdzenia oraz wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia i bez-
wzglednie sie do nich stosowad.

Firma Miele nie moze zosta¢ pociggnieta do odpowiedzialnosci za
szkody, ktére zostang spowodowane w wyniku nieprzestrzegania
tych wskazéwek.

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac do pdzniejszego
wykorzystania i przekaza¢ ewentualnemu nastepnemu posiadaczo-
wi wraz z urzgdzeniem.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

» Ten piekarnik parowy jest przeznaczony do stosowania w gospo-
darstwie domowym i w otoczeniu domowym.

» Ten piekarnik parowy nie jest przeznaczony do uzytkowania na ze-
wnatrz pomieszczen.

» Stosowad piekarnik parowy wytgcznie w warunkach domowych do
gotowania na parze, pieczenia wypiekow, pieczenia mies, grillowania,
rozmrazania i podgrzewania produktow spozywczych.

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.

» Osoby, ktére ze wzgledu na upoéledzenie psychiczne, umystowe
lub fizyczne, czy tez brak doswiadczenia lub niewiedze, nie sg w sta-
nie bezpiecznie obstugiwac urzgdzenia, 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 mogg bez-
piecznie z niego korzysta¢. Muszg one by¢ w stanie rozpoznaé i zro-
zumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi.

» Ze wzgledu na szczegdlne wymagania (np. odno$nie temperatury,
wilgotnosci, odpornos$ci chemicznej, $cieralnosci i wibracji) w komo-
rze urzgdzenia sg zamontowane specjalne elementy swietlne. Te spe-
cjalne elementy swietlne mogg by¢ uzywane wytgcznie do okreslo-
nych zastosowan. Nie nadajg sie one do oswietlania pomieszczen.
Wymiana moze zosta¢ dokonana wytgcznie przez fachowca autoryzo-
wanego przez firme Miele lub serwis firmy Miele.

P 1lo$¢ zrodet $wiatta w tym piekarniku parowym: 3, w klasie efek-
tywnosci energetycznej E.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Dzieci w gospodarstwie domowym

» Stosowad blokade uruchomienia, zeby dzieci nie mogty bez nadzo-
ru wtgczac piekarnika parowego.

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

» Dzieciom powyzej 8 roku zycia wolno uzywaé piekarnika parowego
bez nadzoru tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona

w takim stopniu, ze mogg bezpiecznie z niego korzystaé. Dzieci mu-
szg by¢ w stanie rozpoznacd i zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikaja-
ce z nieprawidtowej obstugi.

» Dzieci nie mogg przeprowadzaé zabiegéw czyszczenia lub konser-
wacji piekarnika parowego bez nadzoru.

» Prosze nadzorowad dzieci przebywajgce w poblizu piekarnika paro-
wego. Nigdy nie pozwala¢ dzieciom na zabawy piekarnikiem paro-
wym.

» Niebezpieczeristwo zadtawienia przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci moga
sie nimi owing¢ lub zadzierzgna¢ je na gtowie i sie udusic.

Trzymaé materiaty opakowaniowe z daleka od dzieci.

» Niebezpieczeristwo zranien przez pare i gorgce powierzchnie. Ské-
ra dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazliwoscig
niz skora dorostych. Piekarnik parowy rozgrzewa sie na szybie drzwi-
czek, panelu sterowania i otworach wylotowych dla powietrza z ko-
mory urzgdzenia. Prosze zapobiec dotykaniu pracujgcego piekarnika
parowego przez dzieci.

Trzymac dzieci z daleka od piekarnika parowego, az ostygnie on na ty-
le, ze bedzie mozna wykluczy¢ ryzyko jakichkolwiek zranien.

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. Dopuszczalne ob-
cigzenie drzwiczek wynosi maksymalnie 10 kg. Dzieci mogg sie zranic¢
o otwarte drzwiczki.

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

Bezpieczenstwo techniczne

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

» Uszkodzenia piekarnika parowego mogg by¢ przyczyng zagrozen.
Skontrolowaé piekarnik parowy pod katem widocznych uszkodzen.
Nigdy nie uruchamia¢ uszkodzonego piekarnika parowego.

» Mozliwa jest czasowa lub stata praca na autonomicznym lub nie-
zsynchronizowanym z siecig systemie zasilania (jak np. mikrosieci,
systemy rezerwowe). Warunkiem dla takiej eksploataciji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfikacji EN 50160 lub poréwnywal-
nej.

Srodki ochronne przewidziane w instalacji domowej i w tym produk-
cie Miele muszg by¢ skuteczne w swojej funkcji i dziataniu rowniez

w trybie pracy autonomicznej lub niezsynchronizowanej z siecig, albo
muszg by¢ zastgpione przez rownowazne $rodki w instalacji (patrz np.
VDE-AR-E 2501-2).

» Elektryczne bezpieczenstwo piekarnika parowego jest zagwaranto-
wane tylko wtedy, gdy jest on podtgczony do przepisowej instalacji
ochronnej. To podstawowe zabezpieczenie jest bezwzglednie wyma-
gane. W razie watpliwosci nalezy zleci¢ sprawdzenie instalacji elek-
trycznej przez elektroinstalatora.

» Dane przytaczeniowe (czestotliwo$é i napiecie) na tabliczce zna-
mionowej piekarnika parowego muszg by¢ zgodne z parametrami sie-
ci elektrycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urza-
dzenia. Poréwnac dane przytgczeniowe przed podtgczeniem. W razie
watpliwosci nalezy zasiegng¢ opinii elektroinstalatora.

» Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymaganego
bezpieczenstwa. Nie podtgczac piekarnika parowego do sieci elek-
trycznej za ich posrednictwem.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Piekarnika parowego nalezy uzywaé wytgcznie w stanie zabudowa-
nym, zeby zagwarantowac jego bezpieczng prace.

» Ten piekarnik parowy nie moze byé uzytkowany w miejscach nie-
stacjonarnych (np. na statkach).

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

Nigdy nie otwiera¢ obudowy piekarnika parowego.

» W przypadku naprawy piekarnika parowego przez serwis nieposia-
dajacy autoryzacji Miele przepadajg ew. roszczenia gwarancyjne.

» Tylko w przypadku oryginalnych cze$ci zamiennych firma Miele
moze zagwarantowac spetnienie wymagan bezpieczenstwa w pet-
nym zakresie. Uszkodzone podzespoty mogg zosta¢ wymienione wy-
tacznie na takie cze$ci zamienne.

» Jesli z przewodu przytgczeniowego zostanie usunieta wtyczka lub
przewod przytgczeniowy nie jest wyposazony we wtyczke, piekarnik
parowy musi zostac podtgczony do sieci elektrycznej przez elektroin-
stalatora.

» Gdy zostanie uszkodzony przewdd przytgczeniowy, musi on zostaé
wymieniony na specjalny przewdd przytgczeniowy (patrz rozdziat ,In-
stalacja“, punkt ,,Podtgczenie elektryczne®).
» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
piekarnik parowy musi zosta¢ catkowicie odtgczony od sieci elek-
trycznej. Nalezy to zapewnié¢ w nastepujgcy sposob:
- wytgczy¢ bezpieczniki instalacji elektrycznej lub
- wykreci¢ catkowicie bezpieczniki topikowe instalacji elektrycznej
lub
- wyciggng¢ wtyczke (jesli wystepuje) z gniazdka. Nie ciggnaé przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Gdy piekarnik parowy zostat zabudowany za frontem meblowym
(np. drzwiczkami), nigdy nie nalezy zamykac frontu podczas korzysta-
nia z piekarnika parowego. Za zamknietym frontem meblowym gro-
madzi sie ciepto i wilgo¢. W efekcie piekarnik parowy, szafka i podto-
ga mogg zostac uszkodzone. Zamykac¢ drzwiczki meblowe dopiero
wtedy, gdy piekarnik parowy catkowicie wystygnie.

» Podtgczenie do wody moze zostaé przeprowadzone wytgcznie

przez wykwalifikowanego specjaliste.
Firma Miele nie moze zosta¢ pociggnieta do odpowiedzialnosci za
szkody spowodowane btedami przy montazu lub instalacji.

» Piekarnik parowy moze zostaé podtgczony wytgcznie do zimnej
wody.

» Zawoér odcinajgcy dla doprowadzenia wody musi byé tatwo do-
stepny przy zabudowanym piekarniku parowym.

» Przed podtgczeniem nalezy sprawdzié weze wodne pod katem wi-
docznych uszkodzen.

» Wbudowany system Waterproof chroni niezawodnie przed szkoda-
mi wodnymi pod nastepujgcymi warunkami:

- Piekarnik parowy jest prawidtowo zainstalowany (podtgczony do
pradu i wody).

- W przypadku widocznych uszkodzen piekarnik parowy jest bez-
zwtocznie naprawiany.

- Przy dtuzszej nieobecnosci (np. podczas urlopu) nalezy zamykaé
zawor wodny.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Prawidtowe uzytkowanie

» Niebezpieczeristwo zranien przez pare i gorgce powierzchnie. Pie-
karnik parowy rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢ o go-
racg pare, grzatki, komore urzadzenia, wyposazenie i potrawe.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu gorgcych potraw oraz przy manipula-
cji w gorgcej komorze urzgdzenia nalezy zaktadac¢ rekawice do gorg-
cych garnkéw.

» Niebezpieczeristwo zranien przez gorgcg potrawe.

Potrawa moze sie przela¢ przy wsuwaniu lub wyjmowaniu naczyn do
gotowania. Gorgcg potrawg mozna sie oparzy¢.

Uwaza¢ przy wsuwaniu lub wysuwaniu naczyn do gotowania na to,
zeby gorgca potrawa sie nie przelata.

» Przy pasteryzacji i podgrzewaniu w zamknietych puszkach powsta-
je ci$nienie, ktére moze je rozsadzié. Nie pasteryzowac zamknigtych
puszek ani ich nie podgrzewac.

» Naczynia z tworzyw sztucznych nieodpowiednie do piekarnikéw
topig sie w wysokich temperaturach i mogg uszkodzi¢ piekarnik paro-
wy lub zaczg¢ sie palié.

Stosowacd wytgcznie naczynia z tworzyw sztucznych odpowiednie do
piekarnikéw. Przestrzega¢ danych producenta naczyn.

Stosowaé do gotowania na parze wytgcznie naczynia z tworzyw
sztucznych odporne na temperature (do 100 °C) i pare. Inne naczynia
z tworzyw sztucznych mogtyby sie stopic, pokruszy¢ lub popekac.

» Produkty spozywcze, ktére sg utrzymywane w cieple lub przecho-
wywane w komorze gotowania, mogg wyschnac, a ulatniajgca sie wil-
go¢ moze doprowadzi¢ do korozji w piekarniku parowym. Nie prze-
chowywac zadnych produktéw spozywczych w komorze urzadzenia

i nie stosowac do gotowania zadnych przedmiotéw, ktére moga rdze-
wiec.

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzy¢ lub potkngé. Nie pozostawiac¢ drzwiczek
otwartych bez potrzeby.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Wytrzymato$é drzwiczek wynosi maksymalnie 10 kg. Nie stawaé
ani nie siada¢ na otwartych drzwiczkach urzgdzenia ani nie stawiac
na nich zadnych ciezkich przedmiotow. Uwaza¢ réwniez na to, zeby
nic nie przygnies¢ pomiedzy drzwiczkami i komorg urzadzenia. Piekar-
nik parowy moze zosta¢ uszkodzony.

» W razie przegrzania oleje i ttuszcze mogg sie zapalié. W przypadku
pracy z olejami i ttuszczami nie nalezy pozostawia¢ piekarnika paro-
wego bez dozoru. Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju lub ttuszczu woda.
Wytgczy¢ piekarnik parowy i zdusi¢ ptomienie, zamykajgc drzwiczki.

» W wyniku oddziatywania wysokich temperatur tatwopalne przed-

mioty znajdujgce sie w poblizu wtgczonego piekarnika parowego mo-
g9 zaczgc sie pali¢. Nigdy nie uzywac piekarnika parowego do ogrze-
wania pomieszczen.

» Przy grillowaniu produktéw spozywczych zbyt dtugi czas grillowa-
nia prowadzi do wysuszenia i ewentualnie do samozaptonu grillowa-
nego produktu. Przestrzegac zalecanych czaséw przyrzgdzania.

» Niektdre produkty spozywcze szybko wysychajg i przez wysokie
temperatury grillowania mogg sie same zapalic.

Nigdy nie stosowac programoéw grillowych do zapiekania butek lub
chleba ani do suszenia kwiatow lub ziét. Zastosowac program Termo-
nawiew Plus lub Grzanie gérne i dolne (=).

» Jezeli produkty spozywcze w komorze urzgdzenia wytwarzajg dym,
drzwiczki piekarnika parowego nalezy pozostawi¢ zamkniete w celu
sttumienia ewentualnych ptomieni. Przerwa¢ proces wytgczajgc pie-
karnik parowy i wyciggajgc wtyczke z gniazdka. Drzwiczki otworzy¢
dopiero wtedy, gdy ulotni sie dym.

» Je$li przy przyrzadzaniu potraw stosuje sie napoje alkoholowe, na-
lezy pamietaé, ze w wysokiej temperaturze alkohol paruje. Opary te
mogaq sie zapali¢ od gorgcych grzatek.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Nigdy nie wyktadaé dna komory urzgdzenia np. folig aluminiowg lub
folig ochronng do piekarnikéw. Nie stawia¢ zadnych naczyn ani patel-
ni, garnkow lub blach bezposrednio na dnie komory gotowania.

Jesli dno komory urzgdzenia ma zostaé wykorzystane jako powierzch-
nia ustawcza, prosze ustawic¢ na dnie ruszt powierzchnig ustawczg do
gory i dopiero na nim stawia¢ naczynia. Zwréci¢ uwage na to, zeby
sitko w dnie nie zostato przy tym przesuniete.

» Dno komory urzgdzenia moze zostaé uszkodzone przez przesuwa-
nie po nim rusztu.
Nie przesuwac rusztu po dnie komory urzgdzenia w te i z powrotem.

» Duze resztki pozywienia mogg zatkaé odptyw wody i pompe. Zwré-
ci¢ uwage na to, zeby zawsze byto zatozone sitko w dnie.

» Jesli w poblizu piekarnika parowego uzywa sig innego urzadzenia
elektrycznego, np. recznego miksera, nalezy zwréci¢ uwage na to, ze-
by jego przewdd zasilajgcy nie zostat przytrzasniety w drzwiczkach
piekarnika parowego. |zolacja przewodu mogtaby zostac¢ uszkodzona.

» Para moze sie dostaé na elementy przewodzace prad elektryczny

i spowodowac zwarcie. Poza tym mogg zostac zniszczone podzespo-
ty elektryczne. Nigdy nie uruchamiac piekarnika parowego bez po-
krywki lampki.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Czyszczenie i konserwacja

» Niebezpieczeristwo zranien przez porazenie prgdem. Para z myjki
parowej moze sie dostac¢ na elementy przewodzace prad elektryczny i
spowodowac zwarcie. Nigdy nie stosowaé do czyszczenia myjki paro-
wej.

» Zarysowania mogg spowodowacé zniszczenie szyby drzwiczek.

Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowac zadnych srodkéw szo-

rujgcych, twardych ggbek lub szczotek ani zadnych ostrych skroba-
kow metalowych.

» Prowadnice boczne mogg zosta¢ zdemontowane (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja“, punkt ,,Czyszczenie prowadnic bocz-
nych®).

Zamontowac prawidtowo prowadnice boczne z powrotem.

» Aby unikngé korozji, nalezy natychmiast doktadnie usungé stone

potrawy i napoje, ktore dostaty sie na scianki komory gotowania ze
stali szlachetne;.

Wyposazenie

» Stosowad wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jeéli zostang
dobudowane lub wbudowane inne czesci, przepadajg roszczenia wy-
nikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialno$ci za produkt.

» Firma Miele gwarantuje dostepno$é zapewniajgcych funkcjonal-
nos¢ czesci zamiennych przez okres do 15 lat, ale przynajmniej 10 lat,
po wycofaniu serii posiadanego przez Panstwa piekarnika parowego.

» Stosowad wytgcznie dostarczony wraz z urzagdzeniem pieczenio-
mierz Miele. Jesli pieczeniomierz jest uszkodzony, musi zostac wy-
mieniony na oryginalny pieczeniomierz Miele.

» Tworzywo sztuczne pieczeniomierza w bardzo wysokich tempera-
turach moze ulec stopieniu. Nie stosowac¢ pieczeniomierza w progra-
mach grillowych (wyjatek: Grill z nawiewem [(£)). Nie przechowywaé
pieczeniomierza w komorze urzgdzenia.

17



Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manewrowania

i chroni urzgdzenie przed uszkodzeniami
podczas transportu. Materiaty opakowa-
niowe zostaty specjalnie dobrane pod
katem ochrony srodowiska i techniki
utylizacji i generalnie nadajg sie do po-
nownego wykorzystania.

Zwrot opakowan do obiegu materiato-
wego pozwala na zaoszczedzenie su-
rowcow. Prosze skorzystac z systemu
selektywnej zbiérki odpaddéw i mozliwo-
$ci zwrotu. Opakowanie transportowe
moze zosta¢ odebrane przez sprzedaw-
ce Miele.

18

Utylizacja starego urzadzenia

Urzadzenia elektryczne i elektroniczne
zawierajg wiele cennych materiatéw. Za-
wierajg one réwniez okre$lone substan-
cje, mieszaniny i podzespoty, ktdre byty
wymagane do ich dziatania i zapewnie-
nia bezpieczenstwa. Wyrzucone do
$mieci lub poddane niewtasciwej obréb-
ce mogg zagraza¢ zdrowiu ludzi oraz
Srodowisku. Dlatego w zadnym razie nie
wolno wyrzucaé starego urzgdzenia do
$mieci mieszanych.

)

Zamiast tego nalezy przekazac stare
urzgdzenie do systemu nieodptatnego
zbierania i utylizacji starych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, w punk-
tach prowadzonych przez gmine, sprze-
dawce lub firme Miele. Za usuniecie
ewentualnych danych osobowych z uty-
lizowanego urzgdzenia zgodnie z obo-
wigzujgcym prawem odpowiada uzyt-
kownik. Sg Panstwo prawnie zobowigza-
ni do usuniecia z urzagdzenia wszelkich
baterii i akumulatoréw oraz zrédet Swia-
tta, ktére mozna wyjgé bez zniszczenia

i nie sg wbudowane do urzgdzenia na
state. Nalezy je dostarczy¢ do odpo-
wiedniego miejsca zbierania, gdzie zo-
stang nieodptatnie przyjete. Prosze za-
troszczy¢ sie o to, zeby stare urzadzenie
byto zabezpieczone przed dzie¢mi do
momentu odtransportowania.



Piekarnik parowy

(® Elementy sterowania
(@ Wylot oparéw

(® Grzatka grzania gérnego/grilla z anteng odbiorczg dla bezprzewodowego piecze-
niomierza

(@ Rozprowadzacz do czyszczenia HydroClean
(® Oswietlenie komory urzadzenia
(® Otwor zasysania dla dmuchawy z umieszczong z tytu grzatka pierécieniowa

@ Dno komory urzadzenia ze znajdujgcg sie pod nim grzatka grzania dolnego i sit-
kiem w dnie

Rynienka ociekowa

(® Czujnik temperatury

Blokada drzwiczek dla czyszczenia HydroClean
@) Czujnik wilgotnosci

@ Uszczelka drzwiczek

@3 Prowadnice boczne z 4 poziomami wsuwania
Wilot pary

@9 Drzwiczki



Przeglad

@

(® Zbiornik wody
(2 Komora wsuwania dla zbiornika wody

(® Bezprzewodowy pieczeniomierz
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Przeglad

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

Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa znajduje sie na
gbrze obudowy.

Mozna tam znalez¢ identyfikator mode-
lu, numer seryjny oraz dane przytgcze-
niowe (napiecie/czestotliwo$é/maksy-
malna moc znamionowa).

Identyfikator modelu i numer seryjny u-
rzgdzenia (SN) znajdujg sie takze na ma-
tej tabliczce u goéry na otwartym panelu
sterowania.

Prosze przygotowac te informacje w ra-
zie wystgpienia pytan lub problemdw,
zeby uzyskac konkretng pomoc od firmy
Miele.

Wyposazenie dostarczone wraz
z urzgdzeniem

W razie potrzeby mozna zamoéwié za-
réwno wyposazenie dostarczone, jak

i inne elementy wyposazenia (patrz roz-
dziat ,Wyposazenie dodatkowe®).

W zaleznosci od kraju i modelu moze
by¢ dotgczone dalsze wyposazenie.

DGG 20

1 naczynie do gotowania bez perforaciji
pojemnosc¢ 2,4 | /pojemnos$é uzytkowa
1,81

450 x 190 x 40 mm (SxGxW)

DGGL 20

1 naczynie do gotowania z perforacjg
pojemnos$é 2,4 | / pojemno$é uzytko-
wa 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (SxGxW)

DGGL 12

1 naczynie do gotowania z perforacjg
pojemno$¢ 5,4 | / pojemno$é uzytko-
wa 3,3 |

450 x 390 x 40 mm (SxGxW)

Blacha uniwersalna

1 blacha uniwersalna do pieczenia wy-
piekdéw, mies i grillowania

Ruszt wielofunkcyjny

1 ruszt wielofunkcyjny do pieczenia wy-
piekéw, mies i grillowania
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Przeglad

Pieczeniomierz
/M

1 pieczeniomierz do doktadnego nadzo-
rowania temperaturowego procesdw.
Mierzy temperature we wnetrzu potra-
wy (temperature wewnetrzng).

HydroCleaner

1 specjalny detergent do czyszczenia ko-
mory gotowania w programie konserwa-
cyjnym HydroClean. Nadaje sie szcze-
gblnie do usuwania silnych, mocno przy-
wartych zabrudzen.

Tabletki odkamieniajgce
Do odkamieniania piekarnika parowego.
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Wysuwy FlexiClip HFC 71

Wysuwy FlexiClip mozna zamontowad
na kazdym poziomie.

Wysuwy FlexiClip nalezy najpierw
wsung¢ catkowicie do komory urzgdze-
nia, zanim wsunie sie na nie jakiekol-
wiek wyposazenie.

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

Maksymalne obcigzenie wysuw
FlexiClip wynosi 15 kg.



Montaz i demontaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

W czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi 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.

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

Jesli wysuwy FlexiClip blokujg sie po
zakonczeniu montazu, nalezy je jedno-
krotnie mocno wyciggnac.

Nie rozktadaé wysuw FlexiClip pod-
czas montazu lub demontazu.

(

m Zaczepi¢ wysuwe FlexiClip z przodu
na dolnym precie wybranego poziomu
(1.) i wsunaé jg wzdtuz preta do komo-
ry urzagdzenia (2.).

Postepowaé w nastepujgcy sposob, ze-
by zdemontowaé wysuwe FlexiClip:

m Wsung¢ catkowicie wysuwe FlexiClip.

m Podwazy¢ wysuwe FlexiClip z przodu
(1.) i wyciggnaé jg na zewnatrz wzdtuz
preta poziomu (2.).
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Elementy sterowania

° o -

i
b oo

@ Przycisk wh./wyt. O w zagtebieniu
do witgczania i wytgczania piekarnika
parowego

(2) Ztacze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy [’
do sterowanie piekarnikiem parowym
poprzez urzgdzenie mobilne

® Wyswietlacz dotykowy
do wyswietlania informacji i do ob-
stugi

(® Czujnik zblizeniowy
do wtgczania oswietlenia w komorze
urzadzenia i wyswietlacza oraz do
potwierdzania sygnatéw dzwieko-
wych przy zblizeniu
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®®

(® Przycisk dotykowy O
do stopniowego cofania w menu

@ Przycisk dotykowy [oF
do otwierania i zamykania panelu
sterowania

Przycisk dotykowy /)
do ustawiania czaséw minutnika lub
alarmoéw

(® Przycisk dotykowy -0
do wigczania i wytgczania oswietle-
nia w komorze urzgdzenia




Elementy sterowania

Przycisk wt./wyt.

Przycisk wt./wyt. O jest umieszczony
w zagtebieniu i reaguje na dotkniecie
palcem.

Za pomocg tego przycisku wtgcza sie
i wytgcza piekarnik parowy.

Czujnik zblizeniowy

Czujnik zblizeniowy znajduje sie pod wy-
$Swietlaczem dotykowym obok przycisku
dotykowego “D. Czujnik zblizeniowy roz-
poznaje, gdy reka lub jakas czes$¢ ciata
zostang przysuniete do wyséwietlacza
dotykowego.

Gdy zostaty uaktywnione odpowiednie
ustawienia, mozna wigczy¢ oswietlenie
w komorze gotowania, wtgczy¢ piekarnik
parowy lub potwierdzi¢ sygnaty dzwie-
kowe (patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
,Czujnik zblizeniowy").
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Elementy sterowania

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reagujg na kontakt z palcem. Kazde dotkniecie zostaje potwier-
dzone dzwiekiem. Ten dzwiek przyciskdw mozna wytgczyé, wybierajgc ustawienie
Glosnoséé | Dzwigk przyciskow | Wit

Jesli przyciski dotykowe majg réwniez zawsze reagowac przy wytgczonym piekar-
niku parowym, nalezy wybraé ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch | Wi,

Przycisk doty-
kowy

Funkcja

D’)

Aby sterowac piekarnikiem parowym przez urzgdzenie mobilne,
nalezy dysponowacé systemem Miele@home, wtgczyé ustawienie
Zdalne sterowanie i nacisngd ten przycisk dotykowy. Zaczyna sie on
woéweczas swieci¢ na pomaranczowo i funkcja MobileStart jest
dostepna.

Dopdki ten przycisk dotykowy sie $wieci, mozna sterowacé piekar-
nikiem parowym za pomocg swojego urzgdzenia mobilnego (patrz
rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,Miele@home").

W zaleznoséci od tego, w ktéorym menu sie Panstwo znajduja,
mozna sie dosta¢ z powrotem do nadrzednego menu lub do me-
nu gtéwnego.

Za pomocy tego przycisku dotykowego otwiera sie i zamyka panel
sterowania (patrz rozdziat ,,Opis dziatania“, punkt ,,Panel sterowa-
nia“).

Gdy na wyswietlaczu pokazywane jest jakie$ menu lub odbywa
sie jaki$ proces przyrzadzania, za pomocg tego przycisku dotyko-
wego w kazdej chwili mozna ustawié¢ czas minutnika (np. do goto-
wania jajek) lub czas alarmu (ustalong godzine) (patrz rozdziat
Alarm i minutnik®).

Wybierajgc ten przycisk dotykowy mozna wtgczyc¢ i wytgczyé
os$wietlenie w komorze urzadzenia.

W zaleznosci od wybranego ustawienia oswietlenie w komorze u-
rzgdzenia gasnie po 15 sekundach, albo pozostaje stale wtgczone
lub wytaczone.
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Elementy sterowania

Wyswietlacz dotykowy

Powierzchnia dotykowa wys$wietlacza moze zostaé zarysowana przez spiczaste
lub ostre przedmioty, jak np. dtugopis.

Dotyka¢ wyswietlacza dotykowego wytgcznie palcami.

Prosze uwazaé, zeby pod wyswietlacz dotykowy nie dostata sie woda.

Wyswietlacz dotykowy jest podzielony na kilka obszardow.

12:00

() [ [52]) @r=

Programy Programy Zastosowania MyMiele
automatyczne specjalne

W wierszu nagtéwkowym po lewej stronie wyswietlana jest $ciezka menu. Po-
szczegoblne punkty menu sg oddzielone od siebie pionowa linig. Jesli ze wzgledu na
brak miejsca sciezka menu nie moze by¢ wiecej wyswietlana w catosci, nadrzedne
punkty menu sg prezentowane przez ... I

Gdy dotknie sie nazwy menu w wierszu nagtéwkowym, wyswietlacz przechodzi do
odpowiedniego menu. Aby przej$¢ do ekranu startowego, nacisngé (.

Godzina jest wyswietlana w wierszu nagtéwkowym po prawej stronie. Godzine
mozna ustawi¢ przez nacisniecie.
Dodatkowo mogg byé wyswietlane dalsze symbole, np. SuperVision (®].

Na goérnej krawedzi wiersza nagtéwkowego znajduje sie pomaranczowa linia, za kto-
rg przez pociggniecie mozna rozwing¢ wysuwane menu. Umozliwia ono wigczanie
lub wytgczanie ustawien podczas procesu przyrzadzania.

Posrodku pokazywane jest aktualne menu z punktami menu. W tym obszarze moz-
na przewija¢ w prawo lub w lewo, przeciggajagc palcem po wyswietlaczu. Nacis$nie-
cie dowolnego punktu menu spowoduje jego wybranie (patrz rozdziat ,Zasady ob-
stugi®).

W dolnym wierszu, w zaleznosci od menu, wyswietlane sg rézne pola do obstugi,
jak np. Timer, Zapamietaj lub OK.
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Elementy sterowania

Symbole
Na wyswietlaczu mogg by¢ pokazywane nastepujgce symbole:
Symbol Znaczenie

i Ten symbol oznacza dodatkowe informacje i wskazéwki dotyczace
obstugi. To okienko informacyjne nalezy potwierdzi¢ za pomoca
OK.

. Wskazanie na nadrzedne punkty menu, ktére ze wzgledu na brak
miejsca nie sg pokazywane w $ciezce menu.

©) Alarm

Q Minutnik

BEEEEZZT | Niektére ustawienia, jak np. jasnos$é wyswietlacza lub gto$nosé
dzwiekdw, ustawia sie poprzez pasek segmentowy.

& Blokada uruchomienia lub blokada przyciskéw sg wtgczone (patrz
rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,Bezpieczestwo®). Obstuga jest za-
blokowana.

N Temperatura wewnetrzna przy zastosowaniu pieczeniomierza

P Zdalne sterowanie (wys$wietlane tylko wtedy, gdy dysponujg Pan-
stwo systemem Miele@home i zostato wybrane ustawienie Zdal-
ne sterowanie | W).

SuperVision (wy$wietlane tylko wtedy, gdy dysponujg Paristwo

systemem Miele@home i zostato wybrane ustawienie
Superyision | Wskazanie Superyision | W1.).

28




Zasady obstugi

Piekarnik parowy obstuguje sie poprzez
wyswietlacz dotykowy, naciskajgc wy-
brane punkty menu.

Kazde nacis$niecie mozliwej do wybrania
opcji powoduje zmiane koloru odpo-
wiednich znakéw (stowa i/lub symbolu)
na pomaranczowy.

Pola do potwierdzania etapu obstugi sg

podséwietlone na zielono (np. OK).

Woybieranie punktu menu

m Nacisng¢ zgdane pole lub zgdang
warto$é na wyswietlaczu dotykowym.

Przewijanie

Mozna przewija¢ w prawo lub w lewo.

m Przeciggng¢ po ekranie wyswietlacza.
W tym celu potozy¢ palec na wyswie-
tlaczu dotykowym i przesungé go w
wybrang strone.

Pasek w dolnym obszarze wskazuje ak-
tualng pozycje w menu.
Wychodzenie z menu

m Nacisng¢ przycisk dotykowy <D lub
nacisng¢ symbol ... lw $ciezce menu.

m Nacisngé symbol (), zeby przejé¢ do
ekranu startowego.
Wszystkie dokonane wcze$niej wprowa-

dzenia, ktére nie zostaty potwierdzone
za pomocg OK, nie bedg zapamietane.

Zmiana wartosci lub ustawienia

Zmiana ustawienia na liScie wyboru

Aktualne ustawienie jest zaznaczone na
pomaranczowo.

m Nacisng¢ zgdane ustawienie.

Ustawienie zostaje zapamigtane. Urza-
dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Wprowadzanie liczb za pomocg beb-
néw cyfrowych

m Przeciggna¢ po bebnie cyfrowym do
g0ry lub do dotu, az zgdana wartos¢
znajdzie sie posrodku.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.

Whprowadzanie liczb za pomoca bloku
numerycznego

m Nacisnag¢ palcem na warto$¢ znajdu-
jaca sie posrodku bebna cyfrowego.

Pojawia sie klawiatura numeryczna.
m Nacisng¢ palcem na zgdane cyfry.

Gdy tylko zostanie wprowadzona wazna
wartos$é, OK zostaje podséwietlone na
zielono.

Za pomocag strzatki kasuje sie ostatnio
wprowadzong cyfre.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.
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Zasady obstugi

Zmiana ustawienia za pomocg paska
segmentowego

Niektdére ustawienia sg prezentowane za
pomocy paska segmentowego
BEBEEZ-CT Gdy wszystkie segmenty
sg wypetnione, wybrana jest maksymal-
na wartosé.

Gdy wypetniony jest tylko jeden lub za-
den segment, wybrana jest minimalna
wartos$¢ lub ustawienie jest wytgczone
(np. sygnat dzwigkowy).

m Nacisng¢ odpowiedni segment na pa-
sku segmentowym, zeby zmienié
ustawienie.

m Wybrac Wi lub Wyt zeby wigczy¢ lub
wytgczy¢ ustawienie.

m Potwierdzi¢ wybor za pomoca OK.

Ustawienie zostaje zapamigtane. Urzg-
dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Wprowadzanie liter

Litery wprowadza sie przez klawiature
ekranowg. Prosze wybiera¢ krétkie,
praktyczne nazwy.

m Naciska¢ zagdane litery lub znaki.

Wskazéwka: Za pomoca znaku [ moz-
na ztamac wiersz w przypadku dtugiej
nazwy programu.

m Nacisng¢ Zapamieta.

Nazwa zostaje zapamietana.
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Wys$wietlanie menu konteksto-
wego

W niektérych menu mozna wyswietlié
menu kontekstowe, np. w celu przemia-

nowania programéw wiasnych lub prze-
suniecia wpisu pod MyMiele.

m Naciskaé np. program wtasny dotad,
az otworzy sie menu kontekstowe.

m Nacisng¢ wyswietlacz dotykowy poza
oknem menu, zeby zamkngé menu
kontekstowe.

Przesuwanie wpiséw

Kolejnos¢ programéw wtasnych lub wpi-
sOw mozna zmieni¢ w punkcie MyMiele.

m Naciska¢ np. program wtasny dotad,
az zostanie wyswietlone menu kon-
tekstowe.

B Wybraé Przesuniecie.

B Przytrzymad palec na zaznaczonym
polu i przeciggnac je na wybrane miej-
sce.



Zasady obstugi

Wyswietlanie wysuwanego me-
nu

Podczas przyrzgdzania mozna wtgczyé
lub wytgczyé ustawienia, jak np. Booster
lub Rozgrzewanie oraz funkcje Wi-Fi 7.

m Rozwing¢ wysuwane menu przez po-
ciggniecie za pomaranczowa linie do
dotu poza wiersz nagtéwkowy.

m Wybraé ustawienie do zmiany.
Aktywne ustawienia sg zaznaczone na
pomaranczowo. Nieaktywne ustawie-
nia sg, w zaleznosci od wybranego
schematu kolorystycznego, zaznaczo-
ne na czarno lub na biato (patrz roz-
dziat ,,Ustawienia“, punkt ,Wys$wie-
tlacz").

® Zwing¢ wysuwane menu z powrotem
do gory lub dotkngé wyswietlacza po-
za oknem menu, zeby zamkngé wysu-
wane menu.

Pomoc

W wybranych funkcjach dostepne jest
menu kontekstowe. W dolnym wierszu
wyswietlana jest pozycja Pomoc.

m Nacisng¢ Fomoc, zeby wyswietli¢
wskazdéwki z rysunkami i tekstem.
® Nacisng¢ Zamknij, zeby powrdcié¢ do

poprzedniego menu.

Aktywacja MobileStart

m Wybraé przycisk dotykowy [?, zeby
uaktywni¢ MobileStart.
Zapala sie przycisk dotykowy (). Piekar-

nik parowy mozna teraz obstugiwac
zdalnie przez aplikacje Miele.

Bezposrednia obstuga na piekarniku
parowym ma pierwszenstwo przed ob-
stugg zdalng przez aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzystac,
dopdki swieci sie przycisk dotyko-
wy (.
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Opis dziatania

Panel sterowania

Za panelem sterowania znajduje sie
zbiornik wody i pieczeniomierz. Panel
sterowania jest otwierany i zamykany
przez nacisniecie przycisku dotykowego
[oF. Panel jest wyposazony w zabezpie-
czenie przed przygnieceniem. Jesli przy
otwieraniu/zamykaniu panel sterowania
natrafi na opor, proces zostanie przer-
wany. Mimo to przy otwieraniu i zamy-
kaniu panelu sterowania nie nalezy doty-
ka¢ gérnej krawedzi drzwiczek.

Zbiornik wody

Woda jest pompowana do zbiornika wo-
dy i stagd do wytwornicy pary.

Nieprawidtowe funkcjonowanie przez
zamkniety otwdr zbiornika wody!
Otwoér z przodu zbiornika wody nie
moze zosta¢ zamkniety, poniewaz w
przeciwnym razie do wytwornicy pary
nie bedzie mogta by¢ pompowana
woda.

Pieczeniomierz

Pieczeniomierz mierzy temperature we-
wnetrzng potrawy. Korzystajgc z piecze-
niomierza mozna sterowac¢ procesami
za pomocy temperatury.
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Temperatura/Temperatura we-
wnetrzna

Do niektérych programow jest przypo-
rzgdkowana temperatura proponowana.
Temperatura proponowana moze zostaé
zmieniona dla pojedynczego procesu lub
etapu programu, albo na state w ramach
zdefiniowanego zakresu (patrz rozdziat
,,Ustawienia“, punkt , Temperatury pro-
ponowane").

Takze temperatura wewnetrzna moze
zosta¢ zmieniona w ramach zdefiniowa-
nego zakresu dla pojedynczego procesu
lub etapu programu.

Wilgotnosé

Program Para + pieczenie i zastoso-
wanie specjalne Podgrzewanie pracujg

z kombinacjg trybu piekarnikowego i wil-
goci. Wilgotnosé moze zostaé zmienio-
na w ramach zdefiniowanego zakresu
dla pojedynczego procesu lub etapu
programu.

W zaleznosci od ustawienia wilgotnosci
do komory urzgdzenia jest doprowadza-
na wilgotne lub $wieze powietrze. Przy
ustawieniu Wilgotno$é = 0% doprowa-
dzana jest maksymalna ilo$¢ $wiezego
powietrza bez zadnej wilgoci. W usta-
wieniu Wilgotno$¢ = 100% $wieze po-
wietrze w ogole nie jest doprowadzane
i zawarto$¢ wilgoci jest maksymalna.

Niektére produkty spozywcze wydzielajg
wilgo¢ podczas przyrzgdzania. Ta wilgo¢
witasna produktéw spozywczych jest
réwniez wykorzystywana do regulacji
wilgotnosci. Moze sie zdarzy¢, ze przy
niskim ustawieniu wilgotnosci wytwor-
nica pary nie zostanie uaktywniona.



Opis dziatania

Czas trwania programu

W zaleznosci od programu mozna usta-
wi¢ czas trwania od 1 minuty do 6, 10
lub 12 godzin.

W programach automatycznych i kon-
serwacyjnych i w przypadku zastosowa-
nia specjalnego Zestaw obiadowy czas
trwania procesu jest ustawiony fabrycz-
nie i nie moze zostaé zmieniony.

Przy gotowaniu na parze oraz w przy-
padku programéw i zastosowan z czy-
stym trybem parowym czas trwania pro-
cesu zaczyna by¢ odliczany dopiero
wtedy, gdy zostanie osiggnieta ustawio-
na temperatura. We wszystkich innych
trybach, programach i zastosowaniach
odliczanie czasu rozpoczyna sie natych-
miast.

Hatasy

Podczas pracy i po wytgczeniu piekarni-
ka parowego stychac¢ hatas (burczenie).
Ten odgtos nie wskazuje na nieprawidto-
we dziatanie lub usterke urzgdzenia. Po-
wstaje on przy pobieraniu i odpompo-
wywaniu wody.

Gdy piekarnik parowy pracuje, stychaé
szum wentylatora.

Nagrzewanie

We wszystkich programach podczas na-

grzewania na wyswietlaczu pokazywany

jest wzrost temperatury w komorze u-

%dzenia (wyjatki: Grill duzy (), Grill maty
).

Przy gotowaniu na parze czas trwania
fazy nagrzewania zalezy od ilosci i tem-
peratury produktéw spozywczych. Z re-
guty faza nagrzewania trwa ok. 7 minut.
Przy przyrzadzaniu schtodzonych lub za-
mrozonych produktéw spozywczych
ulega ona przedtuzeniu. Takze przy ni-
skich temperaturach przyrzadzania i
przy gotowaniu w programie Sous-vi-

de faza nagrzewania moze sie prze-
dtuzyé.

Faza gotowania

Podczas fazy gotowania na wyswietla-
czu pokazywany jest uptyw czasu pozo-
statego. Przy gotowaniu na parze faza
gotowania rozpoczyna sig, gdy zostanie
osiggnieta ustawiona temperatura. We
wszystkich innych trybach, programach i
zastosowaniach odliczanie czasu rozpo-
czyna sie natychmiast.
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Opis dziatania

Redukcja pary

Jesli gotowanie na parze i gotowanie
kombinowane odbywa sie w okreslonym
zakresie temperaturowym, po zakoncze-
niu procesu przyrzgdzania wigcza sie
automatycznie redukcja pary. Ta funkcja
sprawia, ze przy otwieraniu drzwiczek
nie ulatnia sie tak duzo pary. Na wyswie-
tlaczu pojawia sie komunikat Redukcja
pary.

Redukcja pary moze zostac¢ wytgczona
(patrz rozdziat ,,Ustawienia“, punkt , Re-
dukcja pary“). Przy wytgczonej redukgji
pary przy otwieraniu drzwiczek wydo-
staje sie duzo pary.
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Oswietlenie komory gotowania

Piekarnik parowy jest fabrycznie usta-
wiony w taki sposdb, ze oswietlenie

w komorze gotowania wytgcza sie auto-
matycznie po uruchomieniu procesu ze
wzgledu na oszczedzanie energii.

Jesli komora gotowania ma by¢ stale
oswietlona podczas pracy, nalezy zmie-
ni¢ ustawienie fabryczne (patrz rozdziat
,Ustawienia“, punkt ,,Oswietlenie®).

Jesli drzwiczki pozostang otwarte po za-
koniczeniu procesu, oswietlenie w ko-
morze gotowania wytgczy sie automa-
tycznie po 5 minutach.

Gdy zostanie nacisniety przycisk doty-
kowy -Q- na panelu sterowania, oéwietle-
nie wtgczy sie na 15 sekund.



Pierwsze uruchomienie

Miele@home

Panstwa piekarnik parowy jest wypo-
sazony w zintegrowany modut Wi-Fi.

Aby z niego korzystagé, potrzebne sa:
- sie¢ Wi-Fi
- aplikacja Miele

- konto uzytkownika Miele (konto uzyt-
kownika mozna utworzy¢ poprzez
aplikacje Miele).

Aplikacja Miele przeprowadzi Paristwa
przez proces tworzenia potgczenia po-
miedzy piekarnikiem parowym i domo-
wa siecig Wi-Fi.

Po potgczeniu piekarnika parowego

z siecig Wi-Fi, korzystajac z aplikacji
mozna przyktadowo przeprowadzi¢ na-
stepujace dziatania:

- wywotac¢ informacje o stanie robo-
czym swojego urzgdzenia

- wywotac wskazéwki dotyczgce pro-
cesOw odbywajgcych sie w piekarniku
parowym

- zakonczy¢ odbywajgce sie procesy
przyrzadzania

Potgczenie piekarnika parowego z siecig
Wi-Fi zwieksza zuzycie energii, takze
wtedy, gdy piekarnik parowy jest wyta-
czony.

Prosze sie upewnic, ze w miejscu
ustawienia piekarnika parowego do-
stepna jest lokalna sie¢ Wi-Fi o wy-
starczajgcej sile sygnatu.

Dostepnosé potaczenia Wi-Fi

Potgczenie Wi-Fi wspdtdzieli zakres cze-
stotliwosci z innymi urzgdzeniami (np.
kuchnia mikrofalowa, zdalnie sterowane
zabawki). Z tego powodu mogg wystg-
pi¢ czasowe lub catkowite zaktécenia
potgczenia. Dlatego nie mozna zagwa-
rantowac statej dostepnosci oferowa-
nych funkciji.

Dostepnos$é Miele@home

Mozliwos$¢ korzystania z aplikacji Miele
zalezy od dostepnosci serwisu
Miele@home w Panstwa kraju.

Serwis Miele@home nie jest dostepny
w kazdym kraju.

Informacje o dostepnosci mozna uzy-
skac¢ na stronie internetowe;j
www.miele.com.

Aplikacja Miele
Aplikacje Miele mozna bezptatnie po-
braé z Apple App Store” lub z Google

Play Store™.
OFLa0

#  Pobierzw
[ App Store

P> Google Play [&]
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Pierwsze uruchomienie

Ustawienia podstawowe

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

W czasie pracy.

Piekarnika parowego nalezy uzywac
wytgcznie w stanie zabudowanym,
zeby zagwarantowac jego bezpieczng

prace.

Piekarnik parowy wtgcza sie automa-
tycznie po podtgczeniu do sieci elek-
trycznej.

Ustawianie jezyka
m Wybraé zgdany jezyk.

Jesli przez przeoczenie zostanie wybra-
ny niezrozumiaty jezyk, nalezy poste-
powac zgodnie ze wskazédwkami w roz-
dziale ,,Ustawienia®, punkt ,Jezyk ™

Ustawianie lokalizacji
m Wybraé zgdang lokalizacje.
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Konfiguracja Miele@home
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
Utworzy¢ potaczenie z Miele@horme?

m Gdy Miele@home ma zostaé skonfi-
gurowane od razu, wybraé Dalej.

m Jesli konfiguracja ma zostac odtozona
na pdzniej, wybra¢ Paomir.
Informacje dotyczace pdzniejszej kon-
figuracji mozna znalez¢ w rozdziale
,Ustawienia“, punkt ,Miele@home*,

m Jesli Miele@home ma zostaé skonfi-
gurowane natychmiast, wybraé zada-
ng metode potaczenia.

Wyswietlacz i aplikacja Miele przepro-
wadzg Panstwa przez dalsze kroki.
Ustawianie daty

m Ustawi¢ po kolei dzien, miesigc i rok.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Ustawianie godziny

m Ustawi¢ aktualny czas w godzinach
i minutach.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.



Pierwsze uruchomienie

Ustawianie twardos$ci wody

Lokalny zaktad wodociggowy moze
Panstwu udzieli¢ informacji o twardo-
$ci miejscowej wody.

Dalsze informacje dotyczgce ustawia-
nia twardosci wody mozna znalezé w
rozdziale ,,Ustawienia“, punkt , Twar-
dos$é wody*“.

Pierwsze czyszczenie piekarni-
ka parowego

m Usungc¢ ewentualne naklejki lub folie

ochronne z piekarnika parowego i wy-
posazenia, za wyjatkiem tabliczki zna-
mionowej i matej tabliczki na otwar-
tym panelu.

m Ustawi¢ lokalng twardos$é wody.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

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

Pierwsze uruchomienie jest zakoriczone.

Wi3aczanie funkcji rozpoznawania fron-

tu meblowego

Gdy piekarnik parowy zostat zabudowa-
ny za frontem meblowym (np. drzwicz-

kami), rozpoznawanie frontu meblowego

musi by¢ bezwzglednie wtgczone.

m Wybraé Ustawienia {& | Rozpoznawanie
frontu | ..

Piekarnik parowy zostat poddany w fa-
bryce kontroli dziatania, dlatego przy
transporcie moze sie zdarzy¢, ze do ko-
mory gotowania wyptynie z powrotem
woda resztkowa z przewododw.

Czyszczenie zbiornika wody

& Niebezpieczenstwo zranien przez
panel sterowania.

Przy otwieraniu lub zamykaniu panelu
sterowania moze doj$¢ do przygnie-
cenia czesci ciata.

Nie dotyka¢ gérnej krawedzi drzwi-
czek przy otwieraniu i zamykaniu pa-
nelu sterowania.

m Wigczy¢ piekarnik parowy za pomocg

przycisku wt./wyt. O.

m Wybraé przycisk dotykowy [+ Zeby o-

tworzy¢ panel sterowania.

m Wyja¢ zbiornik wody. W celu wyjecia

zbiornika wody docisng¢ go lekko do
gory.

m Umy¢ zbiornik wody recznie lub

w zmywarce do naczyn.
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Pierwsze uruchomienie

Czyszczenie wyposazenia/komory go-
towania

m Wyjag¢ cate wyposazenie z komory go-
towania.

m Umyc¢ naczynia do gotowania recznie
lub w zmywarce do naczyn.

Powierzchnie blachy uniwersalnej

i rusztu wielofunkcyjnego sg uszla-
chetnione powtokg PerfectClean

i mogg by¢ czyszczone wytgcznie
recznie.

Przestrzegaé przy tym zalecen z roz-
dziatu ,,Czyszczenie i konserwacja“
punkt ,,PerfectClean®.

m Umy¢ blache uniwersalng i ruszt wie-
lofunkcyjny za pomocg czystej Scie-
reczki z ggbki, cieptg wodg z dodat-
kiem ptynu do mycia naczyn.

Piekarnik parowy przed dostawg zostat
zabezpieczony srodkiem konserwacyj-
nym.

m Umy¢ komore urzadzenia czystg gagb-
czastg Sciereczky, ptynem do mycia
naczyn i cieptg wodg, zeby usungé
warstwe srodka konserwacyjnego.
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Dostosowywanie temperatury
wrzenia

Zanim ugotuje sie pierwsze produkty
spozywcze, piekarnik parowy nalezy do-
stosowac do temperatury wrzenia wody,
ktéra moze sie zmienia¢ w zaleznosci od
wysokos$ci miejsca ustawienia nad po-
ziomem morza. W tym procesie zostang
réwniez przeptukane elementy prowa-
dzgce wode.

Proces nalezy bezwzglednie przepro-
wadzi¢, zeby zagwarantowac bezu-
sterkowe dziatanie.

m Uruchomié piekarnik parowy w pro-
gramie Gotowanie na parze
(100 °C) na 15 minut. Postepowacd
zgodnie z opisem w rozdziale ,,Obstu-

«
ga“

Dostosowywanie temperatury wrzenia
po przeprowadzce

Po przeprowadzce piekarnik parowy mu-
si zosta¢ dostosowany do zmienionej
temperatury wrzenia wody, jesli nowe
miejsce ustawienia rézni sie od po-
przedniego o co najmniej 300 m wyso-
kosci. W tym celu nalezy przeprowadzi¢
proces odkamieniania (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja“, punkt
,Konserwacja"“).



Pierwsze uruchomienie

Nagrzewanie piekarnika paro-
wego

m Ewentualnie wyjgé z komory gotowa-
nia cate wyposazenie.

m W celu odttuszczenia grzatki pierscie-
niowej nagrzewac piekarnik parowy
w programie Termonawiew Plus
200 °C przez 30 minut.

Postepowac zgodnie z opisem w roz-
dziale ,,Obstuga®“

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, $cianki komory urzgdzenia

i prowadnice boczne.

Przy pracach w gorgcej komorze u-
rzadzenia i przy wyjmowaniu naczyn
zaktadac rekawice do gorgcych garn-
kow.

Moze dojs¢ do wytworzenia nieprzy-
jemnego zapachu, gdy grzatka jest na-
grzewana po raz pierwszy. Zapach

i ewentualne opary zanikajg po pew-
nym czasie i nie sg objawem nieprawi-
dtowego podtaczenia ani usterki urzg-
dzenia.

Prosze sie zatroszczy¢ o dobrg wenty-
lacje kuchni.
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Ustawienia

Przeglad ustawien

Punkt menu Mozliwe ustawienia

Jezyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalizacja

(Godzina. Wiskazania

W | Wyl | Wit na noc
Prezentacja

analogowa® | cyfrowa
Format czasu

24-godz.* | 12-godz. (am/pm)
Ustawianie

Data

Oswigtlenie W,
SWET na 15 sekund®
Wiyt

Ekran startowy Menu glowne*
Programy

Programy automatyczne
Zastosowania specjalne
Programy wiasne

My iele

Wydwietlacz Jasnosc

EEEECCO
oty

jasny | ciemny*
CickTouch

Wk | Wt x

Glodnosc DZwieki sygnatow
ENEEZCT

DZwiek przyciskow
ENEEZCT

Sygnat powitalny
Wh* | Wyt

Jednostki Waga

g* | b | Ib/oz
Temperatura

Dc* | DF

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Utrzymywanie ciepla WAl
Wyt *
Redukcja pary Wt *
Wiyt
Termnperatury proponowane
Booster Wt *
Wty
Autornatyczne plukanie Wt *
Wiyt
TwardosC wody 1°dH |...] 15 °dH* |...| 70 °dH
Czujnik zblizeniowy Wigczanie swiatta

przy trwajacym procesie® | Zawsze wh | Wil
Wiaczanie urzadzenia

W | Wyl x
Patwierdzanie sygn. dzwiek,

WL E | Wy,

Bezpieczenstwo Blokada uruchormienia (%
W | Wt x
Blokada przyciskdw
W | Wl x

Rozpoznawanie frontu WAl
Wyt *

Miele@home Altywacja
Dezaktywacja
Status potaczenia
Mowa instalacja
Przywracanie
Instalacja

Zdalne sterowanie W *
Wyt

Superlision Wskazanie Superyision
Wi | Wyl *
Wskazania w trybie standby
Wh | tylko przy bledach*
Lista urzadzen
Wyswietlanie urzadzenia | Dzwieki sygnatow

* Ustawienie fabryczne

41




Ustawienia

Punkt menu Mozliwe ustawienia
RernoteUpdate Wt *
WA,
Wersja oprogram.
Informacie prawne Licencje open source
Handel Tryb pokazowy
Wt | Wt x
Ustawienia fabryczne Ustawienia urzadzenia
Programy wiasne
Myhiele
Temperatury proponowane

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Wywotywanie menu ,,Ustawie-
K {4

nia

W menu & Ustawienia mozna spersona-

lizowa¢ piekarnik parowy, dopasowujgc

ustawienia fabryczne do swoich po-
trzeb.

Znajdujg sie Panstwo w menu gtéwnym.
B Wybraé & Ustawienia.
m Wybraé zgdane ustawienie.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmieni¢
ustawienia.

Ustawienia mogg zosta¢ zmienione
tylko wtedy, gdy nie odbywa sie zaden
proces gotowania.

Jezyk
Tutaj mozna ustawi¢ swoj jezyk i lokali-
zacje.

Po dokonaniu wyboru i potwierdzeniu na
wyswietlaczu od razu pojawia sie wy-
brany jezyk.

Wskazowka: Jesli przez przeoczenie zo-
stanie wybrany niezrozumiaty jezyk, wy-
braé & w menu gtéwnym. Orientujac
sie po symbolu ™ mozna sie dostaé z
powrotem do podmenu Jezyk ™.

Godzina

Wskazania

Wybraé sposdb wyswietlania godziny
dla wytgczonego urzadzenia:

- WA
Godzina jest zawsze pokazywana na
wyswietlaczu.
Jesli dodatkowo zostanie wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wi, wszystkie przyciski dotykowe na-
tychmiast reagujg na dotkniecie,
a czujnik zblizeniowy rozpoznaje auto-
matycznie, gdy zblizajg sie Panstwo
do wyswietlacza.
Gdy dodatkowo zostanie wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt., piekarnik parowy bedzie musiat
zostaé witgczony, zanim bedzie mozna
go obstugiwad.

- WAy,
Wyswietlacz zostaje wygaszony w ce-
lu oszczedzania energii. Piekarnik pa-
rowy nalezy wigczyé, zanim bedzie
mozna go obstugiwad.

- Wyl na noc
Aby zaoszczedzi¢ energie, aktualny
czas bedzie pokazywany na wyswie-
tlaczu tylko od godziny 5 do 23.
W pozostatym czasie wyswietlacz be-
dzie ciemny.
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Ustawienia

Prezentacja

Prezentacja godziny moze by¢ analogowa
(w formie zegara z cyferblatem) lub cy-
frowa (h:min).

W przypadku wskazan cyfrowych na wy-
Swietlaczu jest dodatkowo pokazywana
data.

Format czasu

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

Ustawianie
Tutaj ustawia sie godziny i minuty.

Wskazdéwka: Jesli nie odbywa sie zaden
proces przyrzgdzania, nacisngé godzine
w wierszu nagtéwkowym, zeby jg zmie-
nic.

Po awarii zasilania aktualna godzina zo-

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

Data

Tutaj ustawia sie date.

Data jest pokazywana przy wytgczo-
nym piekarniku parowym tylko w usta-
wieniu Godzina | Prezentacja | cyfrowa.

Gdy piekarnik parowy zostat potgczony
z siecig Wi-Fi i jest zalogowany w apli-
kacji Miele, godzina jest synchronizo-
wana na podstawie ustawien lokaliza-
cji w aplikacji Miele.
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Oswietlenie

- W
Oswietlenie w komorze urzgdzenia
pozostaje wigczone podczas trwania
catego procesu.

- W na 15 sekund
Oséwietlenie w komorze urzgdzenia
wytgcza sie po 15 sekundach podczas
trwania procesu przyrzadzania. Wy-
branie przycisku dotykowego -Q: spo-
woduje wigczenie oswietlenia w ko-
morze urzgdzenia z powrotem na
15 sekund.

- Wiyt
Oswietlenie w komorze urzgdzenia
jest wytgczone. Po wybraniu przycis-
ku dotykowego -Q: odwietlenie w ko-
morze urzgdzenia wtgczy sie na 15 se-
kund.




Ustawienia

Ekran startowy

Fabrycznie przy wtgczaniu piekarnika
parowego pojawia sie menu gtéwne. Za-
miast niego jako ekran startowy mozna
takze wybraé np. bezposrednio progra-
my lub wpisy znajdujgce sie w MyMiele
(patrz rozdziat ,MyMiele").

Zmieniony ekran startowy zostanie wy-
Swietlony dopiero po ponownym wig-
czeniu piekarnika parowego.

Do menu gtéwnego mozna sie dostac
po wybraniu przycisku dotykowego <O
lub poprzez $ciezke menu w wierszu
nagtowkowym.

Wyswietlacz

Jasnosé

Jasnos$¢ wyswietlacza jest prezentowa-
na na pasku segmentowym.

- INNNEEE
maksymalna jasno$¢

minimalna jasnos$¢

Motywy

Prosze wybraé, czy wyswietlacz ma by¢
prezentowany z jasnym czy z ciemnym
schematem kolorystycznym.

- jasny
Wyswietlacz ma jasne tto z ciemnymi
napisami.

- clemny
Wyswietlacz ma ciemne tto z jasnymi
napisami.

QuickTouch

Prosze wybraé, jak majg reagowac przy-
ciski dotykowe i czujnik zblizeniowy, gdy
piekarnik parowy jest wytgczony:

- W
Gdy zostato dodatkowo wybrane
ustawienie Godzina | Wskazania | Wi,
lub Wyl na noc, przyciski dotykowe
i czujnik zblizeniowy reaguja réwniez
wtedy, gdy piekarnik parowy jest wy-
taczony.

- Wl
Niezaleznie od ustawienia Godzina |
Wskazania przyciski dotykowe i czujnik
zblizeniowy reagujg tylko wtedy, gdy
piekarnik parowy jest wigczony oraz
uptynat pewien czas po wytgczeniu
piekarnika parowego.
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Gtosnosé

Dzwieki sygnatow

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

Gto$nosc sygnatow dzwiekowych jest
prezentowana na pasku segmentowym.

- INNENEN
maksymalna gto$nosé

sygnaty dZzwiekowe sg wytgczone

Dzwiegk przyciskéw

Gtosnos¢ dzwieku przyciskow, ktory roz-
lega sie przy kazdym nacisnigeciu przy-
cisku dotykowego, jest prezentowana na
pasku segmentowym.

- INNNNEN
maksymalna gto$nosé

dzwiek przyciskow jest wytgczony

Sygnat powitalny

Melodie, ktéra rozlega sie przy naciénie-
ciu przycisku wt./wyt. O, mozna wytg-
czy¢ lub wigczyé.
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Jednostki

Waga

Wage produktéw spozywczych w pro-
gramach automatycznych mozna usta-
wiaé¢ w gramach (g), funtach (Ib) lub fun-
tach/uncjach (Ib/oz).

Temperatura

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

Utrzymywanie ciepta

Za pomocy funkcji Utrzymywanie ciepta
mozna utrzymywac potrawe w cieple po
zakonczeniu procesu gotowania paro-
wego. Potrawa jest utrzymywana w cie-
ple przy ustawionej wstepnie tempera-
turze przez maksymalnie 15 minut. Faze
utrzymywania ciepta mozna przerwac
przez otwarcie drzwiczek.

Prosze pamietad, ze wrazliwe produkty
spozywcze, szczegdlnie ryby, przy
utrzymywaniu ciepta mogg zosta¢ do-

gotowane.

- WA
Funkcja Utrzymywanie ciepla jest wia-
czona. Gdy gotowanie odbywa sie w
temperaturze przekraczajgcej
ok. 80 °C, ta funkcja zostaje zastoso-
wana po ok. 5 minutach. Potrawa jest
utrzymywana w cieple w temperatu-
rze 70 °C.

- Wiyt
Funkcja Utrzymywanie ciepta jest wytg-
czona.




Ustawienia

Redukcja pary

Funkcja Redukcja pary sprawia, ze przy
otwieraniu drzwiczek nie ulatnia sie tak
duzo pary.

- W
Gdy gotowanie odbywa sie przy tem-
peraturze przekraczajgcej ok. 80 °C
(tryb gotowania na parze) lub 80—
100 °C i 100% wilgotnosci (tryb
kombinowany), po zakoriczeniu przy-
rzadzania wtgcza sie automatycznie
redukcja pary. Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat Redukcja pary.

- Wyt
Gdy redukcja pary jest wytgczona,
réwniez funkcja Utrzymywanie ciepta
zostaje automatycznie wytgczona.
Przy wytgczonej redukcji pary przy
otwieraniu drzwiczek wydostaje sie
duzo pary.

Temperatury proponowane

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

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

m Wybraé zgdany program.

Pojawia sie temperatura proponowana
i rownoczesnie wyswietlany jest zakres,
w jakim mozna jg zmienié.

B Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
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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 dmucha-
wa rownoczesnie rozgrzewajg komore
urzadzenia do zgdanej temperatury.

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

Funkcje Booster mozna witaczyé lub wy-
taczy¢ dla procesu takze poprzez wy-
suwane menu.
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Automatyczne ptukanie

Po wytgczeniu piekarnika parowego po
zakonczeniu procesu przyrzgdzania z pa-
ra na wyswietlaczu pojawia sie Urzadze-
nie jest plukane.

W tym procesie zostang wyptukane
z systemu ewentualne resztki produk-
téw spozywczych.

Ptukanie automatyczne mozna wytgczy¢
lub wtgczyé.



Ustawienia

Twardos¢é wody

Aby piekarnik parowy bezusterkowo dziatat i byt odkamieniany we wtasciwym mo-
mencie, musi zosta¢ ustawiony na lokalng twardo$¢ wody. Im twardsza jest woda,
tym czesciej piekarnik parowy musi by¢ odkamieniany. Lokalny zaktad wodociggowy
moze Panstwu udzieli¢ informacji o twardosci miejscowej wody pitne;j.

Gdy stosowana jest domowa instalacja odwapniajgca wode, dokona¢ ustawien na
piekarniku parowym zgodnie z wartos$cig ustawiong na instalacji odwapniajace;j.

Gdy stosowana jest domowa instalacja do petnej demineralizacji wody (np. instala-
cja odwrdconej osmozy), musi ona zostaé ustawiona w taki sposdéb, zeby przygoto-
wywana woda miata przewodno$¢ przynajmniej 100 uS/cm. W przypadku wiekszo-
$ci rodzajéw jakosciowych wody mozna to osiggngé nie odsalajgc wody catkowicie,
lecz ustawiajgc twardosci wody o wartosci przynajmniej 3 °dH. Przewodno$¢ jest
wymagana do rozpoznawania stanu napetnienia w wytwornicy pary. Dokona¢ usta-
wien na piekarniku parowym zgodnie z wartos$cig ustawiong na instalacji do petnej
demineralizaciji.

Gdy stosowana jest woda w butelkach, musi ona spetnia¢ wymagania dla wody pit-
nej. Nie stosowac¢ zadnej wody mineralnej ani wody z dodatkiem dwutlenku wegla.
Dokonac ustawien na piekarniku parowym adekwatnie do zawartosci wapnia. Zawar-

to$¢ wapnia jest podana na etykiecie butelki w mg/I Ca®" lub ppm (mg/l CaCO,).

Twardos$¢ wody Zawartos¢ wap- | Zawartos¢ wegla- | Ustawienie na
°dH °fH mmol/I nia 2+ mn(ljmw;ilp(r:\;aco ) piekal;:ikr: e
mg/l Ca pp g 3 V!
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 7 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 71 179 10
" 19,6 1,97 79 196 "
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
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Ustawienia

Twardosé wody

Zawartos¢ wap-

Zawartos¢ wegla-

Ustawienie na

°dH ofH mmol/] nia ). ppmn(tjm\g7lpg;a(: o) piekal;:c(r: paro-
mg/l Ca 3
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 37,5 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82-107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 1089—-1250 61-70
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Ustawienia

Czujnik zblizeniowy

Czujnik zblizeniowy rozpoznaje, gdy reka
lub jakas cze$¢ ciata zostang przysunie-
te do wyswietlacza dotykowego.

Jesli czujnik zblizeniowy ma réwniez
zawsze reagowac przy wytgczonym
piekarniku parowym, wybraé ustawie-
nie Wyswietlacz | QuickTouch | W,

Wiaczanie swiatta

- przy trwajacym procesie
Gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego podczas
trwania procesu przyrzadzania, wig-
czy sie oswietlenie w komorze urza-
dzenia. Os$wietlenie w komorze urza-
dzenia wytgcza sie z powrotem auto-
matycznie po 15 sekundach.

- Zawsze wi,
Gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego, wigczy sie
os$wietlenie w komorze urzgdzenia.
Oswietlenie w komorze urzgdzenia
wytgcza sie z powrotem automatycz-
nie po 15 sekundach.

- Wy,
Czujnik zblizeniowy nie reaguje na
zblizanie do wys$wietlacza dotykowe-
go. Oswietlenie w komorze urzgdze-
nia mozna witgczy¢ na 15 sekund, wy-
bierajgc przycisk dotykowy -0

Wiaczanie urzadzenia
- W

Gdy pokazywana jest godzina, piekar-
nik parowy sie wigcza i pojawia sie
menu gtéwne, gdy tylko zblizg sie
Panstwo do wyswietlacza dotykowe-
go.

Wyt

Czujnik zblizeniowy nie reaguje na
zblizanie do wyswietlacza dotykowe-
go. Wiagczy¢ piekarnik parowy za po-
moca przycisku wt./wyt. O.

Potwierdzanie sygn. dzwiek.
- W

Gdy tylko zblizg sie Panstwo do wy-
Swietlacza dotykowego, sygnaty
dzwiekowe sie wytgcza.

Wiyt

Czujnik zblizeniowy nie reaguje na
zblizanie do wyswietlacza dotykowe-
go. Sygnaty dzwiekowe nalezy wyta-
czy¢ recznie.

51



Ustawienia

Bezpieczenstwo

Blokada uruchomienia &

Blokada uruchomienia zapobiega nieza-
mierzonemu wtgczeniu piekarnika paro-
wego.

Przy uaktywnionej blokadzie uruchomie-
nia mozna nadal natychmiast ustawi¢
alarm i czas minutnika oraz korzystaé

z funkcji MobileStart.

Blokada uruchomienia pozostaje za-
chowana takze po zaniku zasilania.

- W
Blokada uruchomienia jest uaktyw-
niona. Zanim bedzie mozna uzywad
piekarnika parowego, nalezy go wia-
czy¢ i naciskaé symbol (& przynaj-
mniej przez 6 sekund.

- Wiyl
Blokada uruchomienia jest zdezakty-

wowana. Mozna korzystac z piekarni-
ka parowego tak jak zwykle.
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Blokada przyciskéw

Blokada przyciskéw zapobiega nieza-
mierzonemu wytgczeniu lub zmianie
procesu przyrzgdzania. Gdy blokada
przyciskéw jest aktywna, wszystkie
przyciski dotykowe i pola na wyswietla-
czu zostajg zablokowane kilka sekund
po starcie procesu przyrzgdzania, za wy-
jatkiem przycisku wt./wyt. O.

- W
Blokada przyciskow jest aktywna. Na-
ciska¢ OK przynajmniej przez 6 se-
kund, zeby zdezaktywowa¢é blokade
przyciskdw na krotki okres czasu.

- Wl
Blokada przyciskow jest zdezaktywo-
wana. Wszystkie przyciski dotykowe
reagujg natychmiast przy wybieraniu.



Ustawienia

Rozpoznawanie frontu Miele@home

- WA, Piekarnik parowy nalezy do urzgdzen

Rozpoznawanie frontu meblowego
jest uaktywnione. Piekarnik parowy
rozpoznaje automatycznie za pomoca
czujnika zblizeniowego, czy drzwiczki
meblowe sg zamkniete.

Przy zamknietych drzwiczkach me-
blowych piekarnik parowy wytgczy sie
automatycznie po pewnym czasie.

Wy,

Rozpoznawanie frontu meblowego
jest zdezaktywowane. Piekarnik paro-
Wy nie rozpoznaje, czy drzwiczki me-
blowe sg zamkniete.

Gdy piekarnik parowy zostat zabudo-
wany za frontem meblowym (np.
drzwiczkami), piekarnik parowy, szaf-
ka do zabudowy i podtoga mogg zo-
sta¢ uszkodzone przez ciepto i wilgo¢
zgromadzone za zamknigtym frontem
meblowym.

Pozostawiac¢ drzwiczki meblowe za-
wsze otwarte podczas korzystania

z piekarnika parowego.

Zamykac¢ drzwiczki meblowe dopiero
wtedy, gdy piekarnik parowy catkowi-
cie wystygnie.

zdolnych do komunikacji w systemie
Miele@home i dysponuje funkcjg
SuperVision.

Piekarnik parowy jest fabrycznie wypo-
sazony w modut komunikacyjny Wi-Fi

i moze sie komunikowaé bezprzewo-
dowo.

Istnieje kilka mozliwosci, zeby potgczyé
piekarnik parowy ze swojg siecig Wi-Fi.
Zalecamy tgczenie piekarnika parowego
z siecig Wi-Fi za pomocg aplikacji Miele
lub poprzez WPS.

- Aktywacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest zdezak-
tywowane. Funkcja Wi-Fi zostaje
z powrotem witgczona.

- Dezaktywacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-
ne. Miele@home pozostaje skonfigu-
rowane, funkcja Wi-Fi zostaje wytg-
czona.

- Status potaczenia
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest aktyw-

Wskazéwka: Wytgczy¢ funkcje rozpo- ne. Na wyswietlaczu pojawiaja sie in-
znawania frontu meblowego, gdy ma zo- formacje takie jak jako$¢ odbioru Wi-
sta¢ zastosowany tryb szabasowy. Fi, nazwa sieci i adres IP.

- Nowa instalacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfi-
gurowana. Resetuje ono ustawienia
sieci i natychmiast konfiguruje nowe
potgczenie sieciowe.
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Ustawienia

- Przywracanie
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja Wi-Fi zostaje wy-
taczona i potgczenie z siecig Wi-Fi zo-
staje przywrdcone do ustawien fa-
brycznych. Aby mozna byto korzystaé
z Miele@home, nalezy najpierw od
nowa skonfigurowac potgczenie z sie-
cig Wi-Fi.
Zresetowac ustawienia sieciowe
w przypadku utylizacji lub sprzedazy
albo nabycia uzywanego piekarnika
parowego. Tylko w ten sposdb mozna
zagwarantowad, ze wszystkie dane
osobiste zostang usuniete i poprzedni
uzytkownik nie bedzie miat wiecej do-
stepu do urzadzenia.

- Instalacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy nie ma jeszcze zadnego
potaczenia z siecig Wi-Fi. Aby mozna
byto korzystaé z Miele@home, nalezy
najpierw od nowa skonfigurowac po-
taczenie z siecig Wi-Fi.
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Zdalne sterowanie

Gdy na urzgdzeniu mobilnym zostata za-
instalowana aplikacja Miele, dostepny
jest system Miele@home i uaktywniona
jest funkcja zdalnego sterowania (W1.),
mozna zastosowac funkcje MobileStart
i np. wywotaé wskazdéwki dotyczace pro-
ceséw odbywajgcych sie w piekarniku
parowym lub zakonczy¢ trwajgcy pro-
ces.

W trybie czuwania przy podtgczeniu do
sieci piekarnik parowy potrzebuje maks.
2 W.

Aktywacja MobileStart

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

Zapala sie przycisk dotykowy (). Piekar-
nik parowy mozna teraz obstugiwac
zdalnie przez aplikacje Miele.

Bezposrednia obstuga na piekarniku
parowym ma pierwszenstwo przed ob-
stugg zdalng przez aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzystac,
dopodki swieci sie przycisk dotyko-
wy (.




Ustawienia

SuperVision

Piekarnik parowy nalezy do urzadzen
zdolnych do komunikacji w systemie
Miele@home i dysponuje funkcjg
SuperVision do kontrolowania innych
urzgdzen domowych w systemie
Miele@home.

Funkcje SuperVision mozna uaktywnié
dopiero wtedy, gdy zostanie skonfiguro-
wany system Miele@home.

Wskazanie SuperVision

- W
Funkcja Super'ision jest wtgczona.
Symbol [®] jest pokazywany u géry po
prawej stronie wyswietlacza.

- Wiyl
Funkcja Superision jest wytgczona.

Wskazania w trybie standby

Funkcja Super¥ision jest dostepna réw-
niez w trybie czuwania. Warunkiem
jest, zeby wskazania godziny byty wtg-
czone (Ustawienia | Godzina | Wskaza-
nia | Wt.).

- W
Aktywne urzgdzenia domowe, ktére
sg zalogowane w systemie
Miele@home, sg pokazywane za-
wsze.

- tylko przy bledach
Wyswietlane sg wytgcznie btedy ak-
tywnych urzgdzen domowych.

Lista urzadzen

Wyswietlane sg wszystkie urzgdzenia
domowe zalogowane w systemie
Miele@home. Gdy wybierze sie jakies
urzgdzenie, mozna wywotac¢ dalsze
ustawienia:

- Wyéwietlanie urzadzenia

— Wt
Funkcja SuperVision dla tego urzg-
dzenia jest wtgczona.

— Wit
Funkcja SuperVision dla tego urzg-
dzenia jest wytgczona. Urzadzenie
jest nadal zalogowane w systemie
Miele@home. Btedy sg wyswietla-
ne rowniez wtedy, gdy funkcja
SuperYision dla tego urzadzenia jest
wytgczona.

- Dzwieki sygnatow

Mozna ustawié, czy sygnaty dzwieko-

we dla tego urzagdzenia sg wtgczone

(W) lub wytgczone (Wyl.).
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RemoteUpdate (Aktualizacja
zdalna)

Przebieg aktualizacji zdalnej (Remo-
teUpdate)

Punkt menu RemotelUpdate jest poka-
zywany 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 sg przedstawione w aplikacji
Miele.

,Miele@home").

Oprogramowanie piekarnika parowego
moze zosta¢ zaktualizowane poprzez ak-
tualizacje zdalng (RemoteUpdate). Jesli
dla piekarnika parowego dostepna jest
aktualizacja, zostanie ona pobrana przez
urzadzenie automatycznie. Instalacja ak-
tualizacji nie odbywa sie jednak automa-
tycznie, lecz musi zostaé¢ uruchomiona
recznie.

Jesli aktualizacja nie zostanie zainstalo-
wana, mozna korzystaé z piekarnika pa-
rowego tak jak zwykle. Miele zaleca jed-
nak, zeby zainstalowa¢ aktualizacje.

Wigczanie/Wytgczanie

Fabrycznie funkcja Aktualizacja zdalna
(RemoteUpdate) jest wtgczona. Dostep-
na aktualizacja zostanie automatycznie
pobrana i bedzie musiata zostac urucho-
miona przez uzytkownika.

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

56

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

Aktualizacje mozna zainstalowaé na-
tychmiast lub przesung¢ instalacje na
pozniej. Po ponownym wigczeniu pie-
karnika parowego pojawi sie wowczas
przypomnienie.

W przypadku braku checi instalowania
aktualizacji nalezy wytgczy¢ funkcje Ak-
tualizacja zdalna (RemoteUpdate).

Aktualizacja moze potrwaé kilka minut.

Przy aktualizacjach zdalnych (Remo-
teUpdate) nalezy zwrdcié uwage na na-
stepujace kwestie:

- Dopdéki nie pojawi sie zaden komuni-
kat, nie jest dostepna zadna aktualiza-
cja.

- Nie mozna wycofac¢ zainstalowane;j
aktualizacji.

- Nie wytgczaé piekarnika parowego
podczas aktualizacji. W przeciwnym
razie aktualizacja zostanie przerwana
i nie bedzie zainstalowana.

- Niektore aktualizacje oprogramowa-
nia mogg zostaé przeprowadzone wy-
tgcznie przez serwis Miele.



Ustawienia

Wersja oprogram.

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

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Informacje prawne

W punkcie Licencje open source mozna
znalez¢ przeglad zintegrowanych kom-
ponentéw open-source.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Handel

Ta funkcja umozliwia sprzedawcom pre-
zentacje piekarnika parowego bez grza-
nia. Do prywatnego uzytku to ustawie-
nie nie jest potrzebne.

Tryb pokazowy

Gdy piekarnik parowy zostanie wtgczo-
ny przy uaktywnionym trybie pokazo-
wym, pojawia sie wskazdéwka Tryb po-
kazowy uaktywniony. Urzadzenie nie grze-
je.

- W
Tryb pokazowy zostanie uaktywniony,
gdy OK bedzie naciskane przynaj-
mniej przez 4 sekundy.

- Wy,
Tryb pokazowy zostaje zdezaktywo-
wany, gdy OK bedzie naciskane przy-
najmniej przez 4 sekundy. Mozna ko-
rzystac z piekarnika parowego tak jak
zwykle.

Ustawienia fabryczne

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

Programy wiasne
Wszystkie programy wtasne zostang
skasowane.

MyMiele
Wszystkie wpisy MyMiele zostang
skasowane.

Temperatury proponowane

Zmienione temperatury proponowane
zostang przywrécone do ustawien fa-
brycznych.
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Alarm i minutnik

Za pomocy przycisku dotykowego £
mozna ustawié czas minutnika (np. do
gotowania jajek) lub alarm, tzn. okreslo-
ng godzine.

Jednoczes$nie mozna ustawi¢ dwa alar-
my, dwa czasy minutnika lub jeden
alarm i jeden czas minutnika.

Korzystanie z funkcji Alarm

Alarm @) mozna wykorzystaé do usta-
wienia konkretnej godziny, o ktérej powi-
nien rozlec sie sygnat.

Ustawianie alarmu

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt nalezy wigczyé
piekarnik parowy, zeby ustawi¢ alarm.
Godzina alarmu jest pdzniej pokazywa-
na przy wytgczonym piekarniku paro-
wym.

m Wybraé przycisk dotykowy ).
m Wybraé @) Alarm.

m Ustawi¢ godzine alarmu.

m Potwierdzi¢ za pomocg Zamkni.

Gdy piekarnik parowy jest wytgczony,
wyswietlana jest godzina alarmu i sym-
bol @) zamiast aktualnego czasu.

Gdy réwnoczes$nie odbywa sie proces
przyrzadzania lub znajdujg sie Panstwo
w jakim$ menu, na goérze po prawej stro-
nie wyswietlacza pokazywane jest @&

i godzina alarmu.
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O ustawionej godzinie alarmu zaczyna
miga¢ @) obok godziny na wyswietlaczu
i rozlega sie sygnat.

m Wybraé przycisk dotykowy £ lub go-
dzine ustawiong dla alarmu na wy-
Swietlaczu.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana alarmu

m Wybra¢ alarm na wyswietlaczu lub
wybraé przycisk dotykowy L), a na-
stepnie zgdany alarm.

Zostaje wyswietlona godzina ustawiona
dla alarmu.

m Ustawié nowg godzine dla alarmu.
m Potwierdzi¢ za pomocg Zamknij.

Zmieniona godzina alarmu zostaje zapa-
mietana i pojawia sie na wyswietlaczu.
Kasowanie alarmu

m Wybra¢ alarm na wyswietlaczu lub
wybraé przycisk dotykowy £, a na-
stepnie zgdany alarm.

Zostaje wyswietlona godzina ustawiona
dla alarmu.

m Wybraé Kasuj.
m Potwierdzi¢ za pomocg Zamkni.

Alarm zostaje skasowany.



Alarm i minutnik

Korzystanie z funkcji Minutnik

Minutnik £ mozna ustawié do nadzoro-
wania oddzielnych proceséw, np. do go-
towania jajek.

Minutnik mozna réwniez wykorzystac,
gdy ustawione sg réwnoczes$nie czasy
automatycznego witgczenia lub wytgcze-
nia procesu przyrzadzania (np. jako przy-
pomnienie, zeby przyprawi¢ potrawe lub
polaé jg w trakcie przyrzadzania).

m Czas minutnika mozna ustawi¢ mak-
symalnie na 59 minut i 59 sekund.

Ustawianie czasu minutnika

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt nalezy wigczyé
piekarnik parowy, zeby ustawié minut-
nik. Uptyw czasu minutnika jest pdzniej
pokazywany réwniez przy wytgczonym
piekarniku parowym.

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

m Wybraé przycisk dotykowy £).
m Wybraé 2 Minutnik.

m Ustawié czas minutnika.

m Potwierdzi¢ za pomocg Zamknij.

Gdy piekarnik parowy jest wytgczony,
wyswietlany jest symbol £ i uptywajgcy
czas minutnika zamiast aktualnej godzi-
ny.

Gdy rownoczesnie odbywa sie jaki$ pro-
ces lub znajdujg sie Panstwo w jakims
menu, na gérze po prawej stronie wy-
Swietlacza pokazywany jest uptywajgcy
czas minutnika i 2.

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

m Wybraé przycisk dotykowy £\ lub czas
minutnika na wyswietlaczu.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana czasu minutnika

m Wybraé czas minutnika na wyswietla-
czu lub wybraé przycisk dotykowy 0,
a nastepnie zgdany czas minutnika.

Pojawia sie ustawiony czas minutnika.
m Ustawié¢ nowy czas minutnika.
m Potwierdzi¢ za pomocg Zamknij.

Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
mietany i jest odliczany w krokach minu-
towych. Czasy minutnika mniejsze niz
10 minut sg odliczane w krokach sekun-
dowych.

Kasowanie czasu minutnika

m Wybraé czas minutnika na wyswietla-
czu lub wybraé przycisk dotykowy ),
a nastepnie zgdany czas minutnika.

Pojawia sie ustawiony czas minutnika.
m Wybraé Kasui.
m Potwierdzi¢ za pomocg Zamknij.

Czas minutnika zostaje skasowany.
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Menu gtéwne i podmenu

Menu Wartosé pro- Zakres
ponowana
Programy ()
Termonawiew Plus 160°C 30-230°C
Grzanie géme i dolne (=) 180°C 30-230°C
Para + pieczenie
Para+piecz. + Termonaw. Plus 170°C 30-230°C
Para+piecz. + Grzanie g./dol. 180°C 30-230°C
Para+piecz. + Gril Poziom 3 Poziom 1-3
Gotowanie na parze 100°C 40-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Intensywny 180°C 50-230°C
Grzanie dolne (] 190°C 100-200°C
Grzanie gérme (T 190°C 100-230°C
Grill duzy ] Poziom 3 Poziom 1-3
Grill maty 7] Poziom 3 Poziom1-3
Grill z nawiewem 200°C 50-230°C
Ciasta specjalne 160°C 30-230°C
Termonawiew Eco 180°C 30-230°C
Gotowanie na parze Eco 100°C 40-100°C
Programy automatyczne
Zastosowania specjalne [3%)
Podgrzewanie 130°C 120-140°C
Rozrmrazanie 60°C 50-60°C
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Menu gtéwne i podmenu

Menu Wartosé pro- Zakres
ponowana
Zastosowania specjaine (%)
Mix & Match
Gotowanie na chrupko - -
Gotowanie delikatne - -
Podgrzewanie na chrupko - -
Podgrzewanie delikatne - —
Blanszowanie - -
Pasteryzacia 90°C 80-100°C
Suszenie 50°C 30-70°C
Whrastanie ciasta - -
Zestaw cbiadowy - -
Dezynfekcia naczyn - —
Prograrm szabasowy 180°C 50-230°C
Podgrzewanie naczyn 50°C 50-80°C
Utrzymywanie ciepta 65°C 40-100°C

MyMiele @*=

Programy wiasne (a ]

Ustawienia {&

Konserwacja ©

Odkarmienianie

HydroClean

MNarmaczanie

Suszenie

Piukanie
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Wskazowki dotyczagce oszczedzania energii

Procesy przyrzadzania

- W miare mozliwosci do przyrzadzania
potraw nalezy korzystaé z programow
automatycznych.

- Wyjgé z komory urzgdzenia cate wy-
posazenie, ktdre nie bedzie potrzebne
podczas procesu przyrzadzania.

- Z reguty nalezy wybraé najnizszg tem-
perature podang w przepisie lub w ta-
beli ustawien i sprawdzié¢ potrawe po
uptywie najkrétszego podanego cza-
su.

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

- W miare mozliwosci nie otwieraé
drzwiczek podczas trwania programu.

- Do pieczenia stosowacé najlepiej ma-
towe, ciemne formy do pieczenia.
Przyjmujg one lepiej ciepto i oddajg je
szybciej do ciasta. Btyszczgce mate-
riaty jak stal szlachetna lub aluminium
odbijajg ciepto, ktére z tego powodu
gorzej dociera do potrawy. Nie przy-
krywaé réwniez dna komory urzgdze-
nia ani rusztu odbijajgcg ciepto folig
aluminiowa.

- Prosze monitorowac czas trwania
procesu, zeby unikngé marnowania
energii przy przyrzadzaniu produktow
spozywczych.

Ustawié czas przyrzgdzania lub zasto-
sowac pieczeniomierz, jesli wystepu-
je.
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Do wielu potraw mozna zastosowad
program Termonawiew Plus (&]). Moz-
na w nim zastosowac nizsze tempera-
tury niz w programie Grzanie gorne i
dolne (=), poniewaz ciepto jest na-
tychmiast rozprowadzane w komorze
urzadzenia. Ponadto mozna piec na
kilku poziomach rownoczesnie.

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

W programie Termonawiew Eco
gotuje sie energooszczednie z opty-
malnym wykorzystaniem ciepta. Sto-
sowac ten program do energoosz-
czednego przyrzgdzania matych iloéci,
jak np. mrozona pizza lub racuszki.
Nie otwieraé drzwiczek podczas pro-
cesu przyrzadzania.

Dla energooszczednego gotowania na
parze mozna zastosowac program
Gotowanie na parze Eco [@. Ten pro-
gram nadaje sie przede wszystkim do
gotowania warzyw i ryb.

Jesli to mozliwe, przyrzadzaé réwno-
czesnie kilka potraw. Ustawic je obok
siebie lub na réznych poziomach.

Potrawy, ktérych nie mozna przyrza-
dza¢ réwnoczes$nie, w miare mozliwo-
$ci nalezy przyrzgdzaé bezposrednio
po sobie, zeby wykorzystaé juz istnie-
jgce ciepto.



Wskazoéwki dotyczace oszczedzania energii

Ustawienia

- Dla elementéw sterowania wybraé
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt zeby zredukowaé zuzycie energii.

- Dla oswietlenia w komorze urzadzenia
wybraé ustawienie Odwietlenie | Wyt
lub ,,Wt." na 15 sekund. Oswietlenie w
komorze urzadzenia mozna w kazdej
chwili z powrotem wtgczy¢ przycis-
kiem dotykowym -Q.

Tryb oszczedzania energii

Piekarnik parowy wytgcza sie automa-
tycznie ze wzgledu na oszczedzanie
energii, gdy nie odbywa sie zaden pro-
ces przyrzadzania ani nie nastepuje dal-
sza obstuga. Pokazywana jest godzina
lub wys$wietlacz jest ciemny (patrz roz-
dziat ,,Ustawienia“).
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Obstuga

Nieprawidtowe dziatanie przez brak
sitka w dnie.

Gdy brakuje sitka w dnie, resztki je-
dzenia mogg sie dosta¢ do odptywu.
Woda nie moze zosta¢ odpompowa-
na.

Sprawdzi¢ przed kazdym gotowa-
niem, czy sitko w dnie jest zatozone.

m Witaczyc¢ piekarnik parowy.
Pojawia sie menu gtéwne.

m Wsung¢ potrawe do komory gotowa-
nia.

m Wybraé Programy (.
m Wybraé zgdany program.

Zostaje wyswietlony program i wartosci

proponowane dla temperatury i ewentu-

alnie wilgotnosci.

® Zmieni¢ wartosci proponowane, jesli
potrzeba.

Wartosci proponowane zostang zaak-
ceptowane w ciggu kilku sekund. Tem-
perature i wilgotno$é mozna zmienié
w pozniejszym terminie, wybierajgc
wskazanie temperatury lub wilgotno-
Sci.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
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Pojawia sie temperatura docelowa
i temperatura aktualna i rozpoczyna sie
faza nagrzewania.

Mozna $ledzi¢ wzrost temperatury. Gdy
wybrana temperatura zostanie osiggnie-
ta po raz pierwszy, rozlega sig sygnat.

m Po zakonczeniu procesu wybraé Za-
koncz.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgcy pare.

W procesach gotowania z parg przy
otwieraniu drzwiczek moze sie ulat-
nia¢ bardzo duzo gorgcej pary. Gorg-
€3 parg mozna sie oparzyc.

Prosze sie cofngc o krok i poczekac,
az gorgca para sie ulotni.

m Wyjg¢ potrawe z komory gotowania.



Obstuga

Czyszczenie piekarnika parowego po
procesie gotowania

m W razie potrzeby wyjgé zbiornik wody
i go oproznid.
m Wytgczy¢ piekarnik parowy.

Po procesie przyrzadzania z parg poja-
wia sie Urzadzenie jest plukane.

m Prosze postepowaé wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

Przeprowadzaé proces ptukania

w kazdym przypadku, zeby wyptukaé
z systemu ewentualne resztki pro-
duktéw spozywczych.

m Umyc¢ i wysuszy¢ caty piekarnik paro-
wy zgodnie z opisem w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja“.

® Zamkna¢ drzwiczki dopiero wtedy,
gdy komora gotowania bedzie zupet-
nie sucha.

Zmiana wartosci i ustawien dla
procesu przyrzadzania

Gdy tylko przyrzadzanie sie zakonczy, w
zaleznosci od programu mozna zmienié
wartosci lub ustawienia dla tego proce-
su przyrzadzania.

W zaleznoéci od programu mozna zmie-
ni¢ nastepujgce ustawienia:

- Temperatura
- Wigotnosé

- Czas trwania
- Booster

- Rozgrzewanie

- Crisp function
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Obstuga

Zmiana temperatury i temperatury we-

wnetrznej

Temperature proponowang mozna
zmienié na state poprzez Ustawienia |
Temperatury proponowane, dostosowu-
jac jg do swoich osobistych przyzwy-
czajen uzytkowych.

Temperatura wewnetrzna #\ jest wy-
Swietlana tylko wtedy, gdy stosuje sie

pieczeniomierz (patrz rozdziat ,,Piecze-
nie migs®, punkt ,Pieczeniomierz").

m Nacisng¢ wskazanie temperatury.

B Zmieni¢ temperature lub temperature
wewnetrzng #\, jeéli potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Proces odbywa sie dalej ze zmieniong
temperaturg docelowsa.

Zmiana Wilgotnos$é

m Nacisng¢ wskazanie wilgotnosci.
® Zmieni¢ wilgotnosé.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Proces odbywa sie dalej ze zmieniong
wilgotnoscia.

66

Ustawianie czaséw przyrzadzania

Rezultaty przyrzadzania mogg ulec
pogorszeniu, jesli pomiedzy wsunie-
ciem potrawy do urzgdzenia i mo-
mentem rozpoczecia programu be-
dzie zbyt duzy odstep czasowy. Swie-
ze produkty spozywcze mogg sie
przebarwié, a nawet zepsug.

Przy pieczeniu ciasto moze obe-
schngé, co ma negatywny wptyw na
dziatanie $rodkdéw spulchniajgcych.
Wybiera¢ mozliwie krétki czas do roz-
poczecia programu.

Potrawa zostata wsunieta do komory
gotowania, program i wymagane usta-
wienia jak np. temperatura sg wybrane.

Wprowadzajgc Czas trwania, Gotowe o
lub Start o, proces przyrzgdzania mozna
automatycznie wytgczy¢ lub wigczyé

i wytgczyd.

- Czas trwania
Ustawianie czasu wymaganego do
ugotowania potrawy. Po uptywie tego
czasu grzanie w komorze gotowania
wytgczy sie automatycznie. Maksy-
malny czas trwania procesu, jaki mo-
ze zostaé ustawiony, zalezy od wybra-
nego programu.

- Gotowe o
Ustalanie punktu czasowego, w kté-
rym proces gotowania powinien sie
zakonczy¢. O tym czasie grzanie
w komorze gotowania wytgczy sie au-
tomatycznie.



Obstuga

- Starto
Ta funkcja pojawia sie w menu dopie-
ro wtedy, gdy zostanie ustawione
Czas trwania lub Gotowe 0. Za pomocg
Start o ustala sie punkt czasowy,
w ktdrym proces gotowania powinien
zostac uruchomiony. O tym czasie
grzanie w komorze gotowania witgczy
sie automatycznie.

m Wybraé¢ @ lub Timer.
m Ustawi¢ zgdane czasy.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Przy gotowaniu na parze czas trwania
procesu zaczyna by¢ odliczany dopiero
wtedy, gdy zostanie osiggnieta ustawio-
na temperatura docelowa.

Zmiana ustawionych czaséw przyrza-
dzania

m Wybraé¢ @, wskazanie czasu lub Ti-
mer.

m Wybraé zgdany czas i go zmienié.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

W przypadku awarii zasilania ustawie-

nia zostang skasowane.

Gdy gotowanie odbywato sie przy tem-
peraturze przekraczajgcej ok. 80 °C
(tryb gotowania na parze) lub 80—

100 °C i 100% wilgotnosci (tryb kom-
binowany), po zakorczeniu przyrzgdza-
nia wtgcza sie automatycznie redukcja

pary.

Kasowanie ustawionych czaséw przy-
rzadzania

m Wybraé¢ @, wskazanie czasu lub Ti-
mer.

m Wybraé zgdany czas.
m Wybraé Kasu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Poczekaé, az zgasnie Redukcja pary,
zanim otworzy sie drzwiczki i wyjmie
potrawe z komory urzgdzenia.

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

Gdy skasuje sie Gotowe o lub Start o,
proces przyrzgdzania uruchamia sie z
ustawionym czasem trwania.
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Obstuga

Przerywanie procesu przyrzg-
dzania

Gdy proces przyrzgdzania zostanie
przerwany, wytgcza sie grzanie i o$wie-

tlenie w komorze urzadzenia. Ustawione
czasy przyrzadzania zostajg skasowane.

Przerywanie procesu bez ustawionego

czasu przyrzadzania
m Wybraé Zakoncz.

Pojawia sie menu gtdwne.

Przerywanie procesu z ustawionym
czasem przyrzadzania

m Wybrad¢ Anuluj.
Pojawia sie pytanie Przerwac proces?
m Wybrac tak.

Pojawia sie menu gtéwne.

Wstrzymywanie procesu przy-
rzadzania

Gdy otworzy sie drzwiczki, przyrzadza-
nie zostaje wstrzymane. Wytgcza sie
grzanie w komorze urzgdzenia.

Przy gotowaniu na parze oraz w przy-
padku programéw i zastosowan z czy-
stym trybem parowym ustawiony czas
trwania procesu zostaje zapamigtany.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goracy pare.

W procesach gotowania z parg przy
otwieraniu drzwiczek moze sie ulat-
nia¢ bardzo duzo gorgcej pary. Gora-
cg parg mozna sie oparzy¢.

Prosze sie cofngc o krok i poczekac,
az gorgca para sie ulotni.
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& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie i gorgcy potra-
we.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore urzgdzenia, prowad-
nice boczne, wyposazenie i potrawe.
Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu gorg-
cych potraw oraz przy manipulacji

w gorgcej komorze gotowania nalezy
zaktadaé rekawice do gorgcych garn-
kdw.

Uwazaé przy wsuwaniu lub wyjmo-
waniu naczyn do gotowania na to, ze-
by gorgca potrawa sie nie przelata.

Gdy drzwiczki zostang zamkniete, przy-
rzadzanie jest kontynuowane.

Najpierw urzgdzenie ponownie sie na-
grzewa i pokazywany jest przy tym
wzrost temperatury w komorze.

Przy gotowaniu na parze oraz w przy-
padku programow i zastosowan z czy-
stym trybem parowym, pozostaty czas
trwania procesu zaczyna by¢ odliczany
dopiero wtedy, gdy zostanie osiggnieta
ustawiona temperatura.

Tylko w przypadku proceséw z wilgot-
noécig 100% i temperaturg do 100 °C:
Proces przyrzgdzania zakonczy sie
przed czasem, jesli drzwiczki zostang
otwarte w ostatniej minucie czasu
trwania procesu (55 sekund czasu po-
zostatego).




Obstuga

Wstepne rozgrzewanie komory
urzadzenia

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzadzenia w niektd-
rych programach.

Funkcja Rozgrzewanie moze by¢ stoso-
wana w kazdym trybie piekarnikowym
(za wyjatkiem Termonawiew Eco (Q&)) i
musi zostac wtgczona oddzielnie dla
kazdego procesu przyrzgdzania.

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

m Rozgrzaé komore urzgdzenia w przy-
padku przyrzadzania:

- ciast i wypiekéw o krotkim czasie pie-
czenia (do ok. 30 minut) oraz wrazli-
wych ciast (np. biszkoptu) w progra-
mie Grzanie gorne i dolne

Booster

W ramach ustawien fabrycznych funkcja
Booster jest wigczona w nastepujgcych
programach (Ustawienia | Booster | Wt.):

- Termonawiew Plus
- Grzanie gorne | dolne (=]

Gdy zostanie ustawiona temperatura
przekraczajgca 100 °C i wigczona jest
funkcja Booster, komora gotowania jest
nagrzewana do ustawionej temperatury
przy wykorzystaniu funkcji szybkiego na-
grzewania. Wtgczone sg przy tym réw-
noczesnie grzatka grzania gornego/grilla,
grzatka pierscieniowa i dmuchawa.

Wrazliwe ciasta (np. biszkopt, drobne
wypieki) zostang zbyt szybko przyru-
mienione od géry za pomocg funkcji
Booster.

W tych procesach przyrzadzania na-
lezy wytgczy¢ funkcje Booster.

Wiaczanie lub wytgczanie funkciji
Booster dla procesu

Gdy zostanie wybrane ustawienie
Booster | Wi, mozna oddzielnie wytgczyé
funkcje dla jakiego$ procesu.

Odpowiednio mozna oddzielnie wtgczyé
funkcje dla jakiegos$ procesu, gdy wybra-
ne jest ustawienie Booster | Wyt

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

m Rozwing¢ do dotu wysuwane menu.

Booster jest zaznaczone na pomaranczo-
WoO.

m Wybraé Booster.

W zaleznos$ci od schematu kolorystycz-
nego Booster jest teraz zaznaczone na
czarno lub na biato.

B Zamkng¢ wysuwane menu.

Funkcja Booster jest wytgczona podczas
fazy nagrzewania. Tylko grzatki przyna-
lezne do programu rozgrzewajg komore
urzadzenia.
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Rozgrzewanie

Wiekszos$¢ przyrzgdzanych potraw moz-
na wsungc¢ bezposrednio do zimnej ko-
mory urzgdzenia, zeby wykorzystaé cie-
pto juz podczas nagrzewania.

Jesli zostat ustawiony czas trwania
procesu, zaczyna on by¢ odliczany do-
piero po osiggnieciu temperatury do-
celowej i wsunieciu potrawy do urza-
dzenia.

Uruchomi¢ proces przyrzadzania od ra-
zu, bez przesuwania momentu rozpo-
czecia.

Wi3aczanie funkcji Rozgrzewanie

Funkcja Rozgrzewanie musi zostac wita-
czona oddzielnie dla kazdego procesu
przyrzadzania.

Przyktad: Zostat wybrany program i wy-

magane ustawienia jak np. temperatura.
Funkcja Rozgrzewanie ma zostaé witgczo-
na dla tego procesu.

m Rozwing¢ do dotu wysuwane menu.

W zaleznoéci od schematu kolorystycz-
nego Rozgrzewanie zostaje zaznaczone
na czarno lub na biato.

m Wybraé Rozgrzewanie.

Rozgrzewanie jest zaznaczone na poma-
ranczowo.

m Zamkng¢ wysuwane menu.

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

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

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
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Crisp function

Funkcja Crisp function (redukcja wilgoci)
w zaleznosci od potrzeb umozliwia od-
prowadzenie wilgoci podczas catego
procesu przyrzgdzania lub tylko okreso-
wo.

Stosowanie tej funkcji ma sens w przy-
padku potraw takich jak np. quiche, piz-
za, ciasto na blasze z wilgotnym nadzie-
niem lub muffiny.

W szczegdlnosci dréb dzieki tej funkcji
uzyska chrupigcy skorke.

Funkcja Crisp function moze zosta¢ za-
stosowana w nastepujgcych progra-
mach:

- Termonawiew Plus

- Grzanie gorne i dolne (=)
- Intensywny

- Grzanie dolne ()

- Grzanie gorne (TJ

- Grill z nawiewemn

- Ciasta specjalne
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Wiaczanie Crisp function

Funkcja Crisp function musi zosta¢ wta-
czona oddzielnie dla kazdego procesu
przyrzadzania.

Zostat wybrany program i wymagane
ustawienia jak np. temperatura.

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

m Rozwingé¢ do dotu wysuwane menu.

W zaleznosci od schematu kolorystycz-
nego Crisp function jest zaznaczone na
czarno lub na biato.

m Wybraé Crisp function.

Crisp function zostaje zaznaczone na po-
maranczowo.

B Zamkng¢ wysuwane menu.

Funkcja Crisp function jest wtgczona.
Funkcje Crisp function mozna w kazdej
chwili z powrotem wytgczyé poprzez
wysuwane menu.

Wyzwalanie uderzen pary

We wszystkich trybach piekarnikowych
(za wyjatkiem Termonawiew Eco (&),
podczas trwania programu mozna wy-
zwoli¢ uderzenia pary. llo$¢ uderzen pa-
ry nie jest ograniczona.

Uderzenie pary mozna wyzwolié, gdy
wyswietlane jest Uderzenie pary, a Start
jest podswietlone na zielono.

Poczekac¢ na zakonczenie fazy nagrze-
wania, zeby para rbwnomiernie sie roz-
tozyta w podgrzanym powietrzu w ko-
morze urzgdzenia.

m Wybraé Start.

Zostaje wyzwolone uderzenie pary. Czas
trwania wynosi ok. 1 minute.

m Postepowacd tak samo, zeby wyzwolié
kolejne uderzenia pary, gdy tylko Start
zostanie znowu podswietlone na zie-
lono.

Zmiana programu

Podczas przyrzgdzania mozna przeta-
czy¢ na inny program.

m Wybraé symbol wybranego programu.

m Gdy ustawiony jest czas trwania pro-
cesu, potwierdzi¢ pytanie Przerwac
proces? za pomoca tak.

m Wybraé nowy program.

Zostaje wyswietlony zmieniony program
i przynalezna warto$¢ proponowana.

m Ustawi¢ warto$é dla procesu przyrzg-
dzania i potwierdzi¢ za pomocg OK.
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Warto wiedzieé...

W rozdziale ,Warto wiedziec¢...“ za-
mieszczono ogdlnie obowigzujgce wska-
zOéwki. Jesli w przypadku produktéw spo-
zywczych i/lub zastosowan nalezy zwré-
ci¢ uwage na jakies$ cechy szczegdlne, w
poszczegdlnych rozdziatach znajdujg sie
odpowiednie wskazdwki.

Cechy szczegodlne gotowania na
parze

Przy gotowaniu na parze witaminy i mi-
neraty zostajg prawie w catosci zacho-
wane, poniewaz potrawy nie lezg w wo-
dzie.

Przy gotowaniu na parze typowy smak
witasny produktéw spozywczych pozo-
staje lepiej zachowany niz przy tradycyj-
nym gotowaniu. Z tego wzgledu potraw
gotowanych na parze nie nalezy soli¢ w
ogole lub soli¢ je dopiero po ugotowa-
niu. Produkty spozywcze zachowujg po-
za tym swiezy, naturalny kolor.

Naczynia do gotowania

Naczynie do gotowania

Do urzadzenia do gotowania na parze
jest dotgczone naczynie do gotowania
ze stali szlachetnej. W ramach uzupet-
nienia do nabycia sg dalsze naczynia do
gotowania o réznej wielkosci, dostarcza-
ne z perforacjg lub bez (patrz rozdziat
,Wyposazenie dodatkowe®). Dzigki te-
mu dla kazdej potrawy mozna wybrad
odpowiednie naczynie do gotowania.

Do gotowania na parze w miare mozli-
wosci nalezy stosowac naczynia do go-
towania z perforacjg. Para moze sie
wowczas dostacé do potrawy z kazdej
strony i potrawa jest gotowana réwno-
miernie.
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Naczynia wiasne

Mozna stosowac¢ wtasne naczynia. Pro-
sze przy tym pamietac:

- Naczynie musi sie nadawac¢ do pie-
karnika i by¢ odporne na gorgcg pare.
Jesli do gotowania na parze majg by¢
stosowane naczynia z tworzyw
sztucznych, prosze sie dowiedzie¢ u
ich producenta, czy sg one odpowied-
nie.

- Gruboscienne naczynia, np. z porcela-
ny, ceramiki lub kamionki, nadajg sie
do gotowania na parze w mniejszym
stopniu. Grube $cianki gorzej przewo-
dzg ciepto i powodujg, ze czas trwa-
nia podany w tabeli ustawien ulega
znacznemu wydtuzeniu.

- Ustawi¢ naczynie na wsunietym rusz-
cie lub w naczyniu do gotowania. W
zaleznosci od wielkos$ci naczynia
mozna rowniez potozyé na dnie ko-
mory urzgdzenia ruszt obrécony po-
wierzchnig ustawczg do gory, ustawic
na nim naczynie i dodatkowo wyjg¢
prowadnice boczne (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja“, punkt
,Czyszczenie prowadnic bocznych®).

- Pomiedzy gérng krawedzig naczynia i
sufitem komory urzadzenia powinno
byc¢ troche miejsca, zeby do naczynia
mogta sie dostaé wystarczajgca ilos¢
pary.



Warto wiedzieé...

Poziom wsuwania

Mozna wybraé kazdy, dowolny poziom
wsuwania oraz gotowac rownoczesnie
na kilku poziomach. Czas gotowania nie
ulega z tego powodu zmianie.

Gdy do gotowania na parze uzywa sie
réwnoczesnie kilku wysokich naczyn do
gotowania, nalezy je wsuwac wzajemnie
przesuniete. W miare mozliwosci nalezy
pozostawi¢ wolny jeden poziom pomieg-
dzy naczyniami.

Naczynia do gotowania, ruszt i blache
nalezy zawsze wsuwacé pomiedzy prety
prowadnic bocznych, zeby zagwaranto-
wacé ochrone przed wypadnieciem.

Produkty gteboko mrozone

Przy przyrzadzaniu produktéw gteboko
mrozonych czas nagrzewania jest dtuz-
szy niz w przypadku $wiezych produk-
téw spozywczych. Im wiecej mrozonek
znajduje sie w komorze gotowania, tym
dtuzej trwa faza nagrzewania.

Temperatura

Przy gotowaniu na parze osiggane jest
maksymalnie 100 °C. Przy tej tempera-
turze mozna ugotowac prawie wszystkie
produkty spozywcze. Niektdére wrazliwe
produkty spozywcze, np. jagody, muszg
by¢ gotowane w nizszej temperaturze,
poniewaz w przeciwnym razie popekaja.
W odpowiednich rozdziatach zwraca sie
na to uwage.

Czas trwania

Przy gotowaniu na parze czas trwania
procesu przyrzadzania zaczyna by¢ odli-
czany dopiero wtedy, gdy zostanie osig-
gnieta ustawiona temperatura.

Ogodlnie czasy przyrzadzania przy goto-
waniu na parze odpowiadajg czasom
przyrzgdzania przy gotowaniu w garnku.
Jesli na czas trwania procesu przyrza-
dzania majg wptyw okreslone czynniki,
w kolejnych rozdziatach zwraca sie na to
uwage.

Czas przyrzadzania nie zalezy od ilosci
produktéw spozywczych. Czas przyrzg-
dzania dla 1 kg ziemniakdw jest doktad-
nie tak samo dtugi jak dla 500 g ziem-
niakéw.

Gotowanie z ptynem

Przy gotowaniu z ptynem naczynie do
gotowania nalezy napetniaé tylko w 2/3,
aby unikngé przelania przy wyjmowaniu.

Przepisy wtasne — gotowanie na
parze

Produkty spozywcze i dania, ktére sg
przyrzgdzane w garnku, mogg by¢ réw-
niez przyrzadzane w piekarniku paro-
wym. Czasy przyrzgdzania mozna prze-
nie$¢ na piekarnik parowy. Prosze przy
tym pamietaé, ze przy gotowaniu na pa-
rze nie mozna uzyskac przyrumienienia.
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Warto wiedzieé...

Blacha uniwersalna i ruszt wie-
lofunkcyjny

Stosowaé blache uniwersalng z natozo-
nym rusztem np. do pieczenia mies i
grillowania. Przy pieczeniu migs zebrany
sok z miesa mozna pdzniej wykorzystaé
do przyrzadzenia sosu.

Gdy stosuje sie blachg uniwersalng z
natozonym rusztem wielofunkcyjnym,
wsung¢ blache uniwersalng pomiedzy
prety jednego poziomu wsuwania, ruszt
wielofunkcyjny uktada sie wéwczas au-
tomatycznie powyzej. Przy wyjmowaniu
wyciggaé oba elementy rownoczesnie.

Zabezpieczenie przed wypadnigeciem

Blacha uniwersalna i ruszt wielofunkcyj-
ny majg zabezpieczenie przed wypad-
nieciem, ktore zapobiega ich wysunieciu
z poziomdéw wsuwania, gdy majg zostac
wyciggniete tylko czesciowo. Przy wyj-
mowaniu nalezy je unies¢.
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Gotowanie na parze

Gotowanie na parze Eco

Dla energooszczednego gotowania na
parze mozna zastosowaé program Goto-
wanie na parze Eco. Ten program nadaje
sie przede wszystkim do przyrzadzania
warzyw i ryb.

Zalecamy stosowanie czasow przyrzg-
dzania i temperatur zamieszczonych w
tabelach ustawien w rozdziale ,,Gotowa-
nie na parze“.

W razie potrzeby potrawe mozna dogo-
towac.

Przy przyrzadzaniu produktéw spozyw-
czych zawierajgcych skrobie, takich jak
np. ziemniaki, ryz i wyroby maczne, na-
lezy stosowac program Gotowanie na

parze (£).

Ustawienie
Programy () | Gotowanie na parze

Eco

Wskazéwki dotyczace tabel z
ustawieniami

Przestrzega¢ danych dotyczacych cza-
sOw przyrzadzania, temperatur i ewen-
tualnych wskazéwek dotyczacych przy-
rzadzania.

Woybieranie czasu przyrzadzania @

Podane czasy przyrzgdzania stanowig
wartosci orientacyjne.

m Najpierw nalezy wybraé krétszy czas.
W razie potrzeby mozna dogotowac.
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Gotowanie na parze

Warzywa

Produkty swieze

Przygotowaé swieze warzywa tak, jak
zwykle, np. umy¢, oczyscié i pokroic.

Produkty gteboko mrozone

Gteboko mrozone warzywa nie muszg
by¢ rozmrazane przed gotowaniem. Wy-
jatek: Warzywa zamrozone w bloku.

Warzywa mrozone i $wieze mogg by¢
przyrzadzane razem przy takim samym
czasie trwania procesu przyrzgdzania.

Rozdrobnié¢ wieksze, przymarzniete do
siebie kawatki. Czas trwania procesu na-
lezy odnalez¢ na opakowaniu.

Naczynia do gotowania

Produkty spozywcze o matej srednicy
jednostkowej (np. groszek, szparagi)
praktycznie nie tworzg pustych prze-
strzeni, do ktérych mogtaby wnikaé pa-
ra. Aby uzyskaé réwnomierne ugotowa-
nie takich produktéw, nalezy dla nich
wybiera¢ ptaskie naczynia do gotowania
i napetnia¢ je tylko do 3 - 5 cm wysoko-
Sci. Wiekszg ilo$é produktu nalezy rozto-
zy¢ na kilka ptaskich naczyn do gotowa-
nia.

Rézne warzywa o takim samym czasie
gotowania mogg by¢ przyrzadzane ra-
zem w jednym naczyniu.

Warzywa przyrzagdzane w ptynie, jak np.
czerwona kapusta, nalezy gotowac w
naczyniach bez perforacji.
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Poziom wsuwania

Jesli w perforowanym naczyniu do goto-
wania przyrzgdzane sg farbujgce warzy-
wa, np. czerwone buraki, nie nalezy
umieszczaé ponizej zadnych produktéw
spozywczych. W ten sposdb uniknie sie
zafarbowania przez skapujgce ptyny.

Czas trwania

Czas trwania procesu, tak jak przy kon-
wencjonalnym gotowaniu, zalezy od
wielkos$ci gotowanych produktéw i ich
pozgdanego stopnia dogotowania. Przy-
ktad:

twarde ziemniaki, w éwiartkach:

ok. 17 minut

twarde ziemniaki, przepotowione:

ok. 20 minut

Ustawienia

Programy automatyczne | Warzy-
wa | .. |

lub

Programy () | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela



Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
Karczochy 32-38
Kalafior, w catosci 2728
Kalafior, rozyczki 8
Fasolka, zielona 10—12
Brokut, rozyczki 3-4
Marchewki, cate -8
Marchewki, przepotowione 6—7
Marchewki, rozdrobnione 4
Cykoria, przepotowiona 4-5
Kapusta pekinska, krojona 3
Groch 3
Koper wtoski, przepotowiony 10—12
Koper wtoski, w paskach 4-5
Jarmuz, pokrojony 23-26
Ziemniaki twarde, obrane

w catosci 27-29
przepotowione 21-22
podéwiartowane 16—18
Ziemniaki przewaznie twarde, obrane

w catosci 2527
przepotowione 1921
pocéwiartowane 17-18
Ziemniaki maczyste, obrane

w catosci 2628
przepotowione 19-20
poc¢wiartowane 1516
Kalarepa, pokrojona w paski 6—7
Dynia, pokrojona w kostke 2-4
Kolby kukurydzy 30-35
Botwina, krojona 2-3
Papryka, pokrojona w kostke lub w paski 2
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Gotowanie na parze

Warzywa @ [min]
Ziemniaki w mundurkach, twarde 30-32
Grzyby 2
Por, pokrojony 4-5
Por, przepotowiony 6
Brokut wtoski, w catosci 22-25
Brokut wtoski, rézyczki 5-7
Brukselka 10-12
Czerwone buraki, w catosci 53-57
Czerwona kapusta, pokrojona 2326
Skorzonera, w catosci o grubosci kciuka 9-10
Seler, pokrojony w paski 6—7
Szparagi, zielone 7
Szparagi, biate, o grubosci kciuka 910
Marchew, krojona 6
Szpinak 12
Kapusta mtoda, pokrojona 1011
Seler naciowy, pokrojony 4-5
Brukiew, pokrojona 6—7
Biata kapusta, pokrojona 12
Kapusta wtoska, pokrojona 1011
Cukinia, plasterki 2-3
Groszek cukrowy 57

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Ryby

Produkty swieze

Przygotowacé swieze ryby, tak jak zwykle,
np. oskrobaé, wypatroszy¢ i oczyscic.

Produkty gteboko mrozone

Ryby nie muszg by¢ catkowicie rozmro-
zone do gotowania. Wystarczy, gdy po-
wierzchnia stanie sie na tyle miekka, ze-
by przyjaé przyprawy.

Przygotowanie

Zakwasi¢ rybe przed gotowaniem, np.
sokiem z cytryny lub z limetki. Zakwa-
szenie powoduje, ze mieso ryby jest
bardziej $ciste.

Ryby nie trzeba soli¢, poniewaz sktadniki
mineralne, ktére nadajg rybie specyficz-
ny smak, przy gotowaniu na parze zosta-
ja w znacznym stopniu zachowane w
potrawie.

Naczynia do gotowania

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja.

Poziom wsuwania

Jesli w perforowanych naczyniach do
gotowania przyrzgdzane sg ryby i réw-
noczesnie w innych naczyniach gotowa-
ne sg dalsze produkty spozywcze, moz-
na unikng¢ przeniesienia smaku przez
skapujace ptyny, wsuwajac rybe bezpo-
$rednio nad blachg uniwersalna.

Temperatura

85-90 °C

Do tagodnego gotowania wrazliwych ga-
tunkow ryb, jak np. sola.

100 °C

Do gotowania gatunkéw ryb o $cistym
miesie, jak np. dorsz i tosos.

Do gotowania ryb w sosie lub w bulio-
nie.

Czas gotowania

Czas gotowania zalezy od grubosci i
stopnia przyrzadzenia potrawy, nie od
wagi. Im grubszy kawatek, tym dtuzszy
jest czas gotowania. Ryba o wadze

500 gi grubosci 3 cm wymaga dtuzsze-
go czasu gotowania niz ryba o wadze
500 gi grubosci 2 cm.

Im dtuzej ryba jest gotowana, tym bar-
dziej Sciste staje sie jej migso. Prosze
przestrzegaé podanych czaséw gotowa-
nia. Jesli ryba nie jest wystarczajgco
ugotowana, dogotowywac jg tylko przez
kilka minut.

Przedtuzy¢ podany czas trwania procesu
o kilka minut, jesli ryba jest gotowana w
sosie lub w bulionie.

79



Gotowanie na parze

Wskazowki

Zastosowanie przypraw i ziét, np. ko-
perku, uwypukla specyficzny smak ry-
by.

Wieksze ryby nalezy gotowac w pozy-
cji ptywania. Aby uzyska¢ konieczne
podparcie, wstawi¢ do naczynia do
gotowania obrécong do géry dnem
matg filizanke itp. Zatozy¢ na nig rybe
otwartym brzuchem.

Odpadki pozostate z oprawiania ryb
jak osci, ptetwy i gtowy mozna zalaé
zimng wodg w naczyniu do gotowania
razem z warzywami rosotfowymi w ce-
lu przyrzadzenia bulionu rybnego.
Gotowac przy 100 °C przez 60 do 90
minut. Im dtuzszy czas trwania, tym
mocniejszy bedzie bulion.

Dla uzyskania btekitnej ryby rybe na-
lezy gotowac w wodzie z octem (pro-
porcje woda : ocet wedtug przepisu).
Wazne jest, zeby skéry ryby nie byta
uszkodzona. Ryby odpowiednie do ta-
kiego przyrzadzania to karp, pstrag,
lin, wegorz i tosos.
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Ustawienia

Programy automatyczne | Ryby | ... |
(Gotowanie na parze

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela



Gotowanie na parze

Ryby ¥[°cl @ [min]
Wegorz 100 5—7
Filet z okonia 100 8-10
Filet z dorady 85 3
Pstragg, 250 g 90 1013
Filet z halibuta 85 4-6
Filet z dorsza 100 6
Karp, 1,5 kg 100 18—25
Filet z tososia 100 6-8
Stek z fososia 100 8-10
Tro¢ 90 1417
Filet z pangi 85 3
Filet z karmazyna 100 6—8
Filet z fupacza 100 4-6
Filet z gtadzicy 85 4-5
Filet z diabta morskiego 85 810
Filet z soli 85 3
Filet z turbota 85 5-8
Filet z tunczyka 85 5-10
Filet z sandacza 85 4

§ Temperatura, @ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Mieso

Produkty swieze
Przygotowaé migso tak jak zwykle.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone migso przed przy-
rzgdzaniem (patrz rozdziat ,,Zastosowa-
nia specjalne®, punkt ,Rozmrazanie").

Przygotowanie

Mieso, ktére powinno zosta¢ przyrumie-
nione a nastepnie uduszone, np. gulasz,
musi zostac przysmazone na kuchence.

Czas gotowania

Czas gotowania zalezy od grubosci i
stopnia przyrzadzenia potrawy, nie od
wagi. Im grubszy kawatek, tym dtuzszy
jest czas gotowania. Sztuka miesa o wa-
dze 500 g i wysokosci 10 cm wymaga
dtuzszego czasu gotowania niz sztuka o
wadze 500 g i wysokosci 5 cm.
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Wskazowki

- Jesli substancje aromatyczne majg
pozostac¢ zachowane, zastosowac na-
czynie do gotowania z perforacjg. Po-
nizej wsung¢ naczynie do gotowania
bez perforacji lub blache uniwersalng,
zeby zebra¢ koncentrat. Koncentra-
tem mozna doprawi¢ sosy lub zamro-
zi¢ go do pdzniejszego wykorzystania.

- Do zrobienia mocnego bulionu nada-
je sie kura rosotowa, a z wotowiny
udziec, szponder, antrykot i ko$ci wo-
towe. Zala¢ migso zimng woda razem
z ko$émi i wtoszczyzng w naczyniu do
gotowania. Im dtuzszy czas przyrza-
dzania, tym mocniejszy bedzie bulion.

Ustawienia

Programy automatyczne | Miesa | ... |
Gotowanie na parze

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela



Gotowanie na parze

Migso @ [min]
Plaster udzca wotowego, zakryty wodg 110-120
Udziec 135140
Piers z kurczaka 8-10
Golonka 105-115
Antrykot, zakryty wodg 110120
Bitki cielece 3-4
Wedzonka w plastrach 6—8
Gulasz jagniecy 12—16
Pularda 60-70
Roladki z indyka 12—15
Sznycel z indyka 4-6
Zeberko, zakryte wodg 130-140
Gulasz wotowy 105115
Kura rosotowa, zakryta wodg 80-90
Wotowina po wiedensku 110120

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Ryz

Ryz pecznieje podczas gotowania, dlate-
go musi by¢ gotowany w ptynie.

W zaleznosci od gatunku nasigkliwos$¢ i
tym samym proporcje ryzu do ptynu sg
rézne.

Podczas gotowania ryz kompletnie
wchtania ptyn, tak ze zadne substancje
odzywcze nie zostajg utracone.

Naczynia do gotowania

Zastosowac naczynie do gotowania bez
perforacji. Mniegjsze ilosci ryzu (do jed-
nego kubka, ok. 50—150 g) mozna réw-
niez alternatywnie gotowac w odpo-
wiedniej misce stalowej na ruszcie.

Przygotowanie

Umy¢ ryz przed gotowaniem. Gdy ryz
myje sie w naczyniu do gotowania, od-
la¢ starannie wode.

Wskazdéwka: Wymagang ilo$¢ ptynu
mozna ustali¢ za pomocg wagi lub ,me-
todg kubeczkows".

W ,,metodzie kubeczkowej“ najpierw
nalezy napetni¢ kubek zgdang iloscig ry-
zu i wsypac ryz do naczynia do gotowa-
nia. Nastepnie odmierzyé wymagang
iloé¢é ptynu (patrz tabela) za pomoca
kubka i dodaé go do ryzu.

Zwréci¢ uwage na to, zeby ryz byt row-
nomiernie roztozony w naczyniu do go-
towania.
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Ustawienia
Programy automatyczne [Ryz | ...|

lub

Programy ] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

&0 | fin]

Ryz diugoziarnisty

Ryz basmati 1:15 15
Ryz parboiled 1:1,5 23-25
Ryz petnoziarni- 1:1,5 2629
sty

Dziki ryz 1:15 26-29
Ryz okragtoziarni-
sty

Ryz na mleku 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& : [ Proporcja ryzu do ptynu @ Czas go-
towania



Gotowanie na parze

Zboza

Zboze pecznieje podczas gotowania, dlatego musi byé gotowane w ptynie. Propor-

cja zboza do ptynu zalezy od rodzaju zboza.

Zboze moze byé gotowane w catych ziarnach lub zmielone.

Ustawienia

Programy automatyczne | Ziarna zbdz | ... |

lub

Programy ) | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Proporcje @ [min]
zboze : ptyn
Amarant 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Orkisz, w catosci 1:1 18—20
Orkisz, mielony 1:1 7
Owies, w catosci 1:1 18
Owies, mielony 1:1 7
Proso 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Zyto, w catosci 1:1 35
Zyto, mielone 1:1 10
Pszenica, w catosci 1:1 30
Pszenica, mielona 1:1 8

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Makarony/Wyroby maczne

Produkty suche

Suszone makarony i wyroby mgczne peczniejg podczas gotowania, dlatego muszg
by¢ gotowane w ptynie. Ptyn musi dobrze zakrywaé makaron. Przy zastosowaniu
gorgcego ptynu uzyskuje sie lepsze rezultaty.

Przedtuzy¢ czas gotowania podany przez producenta o ok. /3.

Produkty swieze

Swieze makarony i wyroby maczne, np. z chtodziarki sklepowej, nie musza pecz-
nie¢. Prosze je gotowacé w nattuszczonym naczyniu z perforacja.

Rozdzieli¢ sklejony makaron lub ciasto i roztozy¢ réwnomiernie w naczyniu do goto-
wania.

Ustawienia

Programy automatyczne | Wyroby maczne | ... |

lub

Programy C] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Produkty swieze @ [min]
Gnocchi 2
Kluski ktadzione 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2
Produkty suche, zakryte wodag

Tasiemki 14
Krajanka 8

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Knedle

Gotowe knedle w torebce do gotowania muszg by¢ dobrze zakryte wodg, poniewaz
W przeciwnym razie pomimo wczes$niejszego moczenia nie przyjmg wystarczajgcej
ilosci wilgoci i sie rozpadna.

Swieze knedle nalezy gotowaé w nattuszczonym naczyniu z perforacja.
Ustawienia

Programy automatyczne | Wyroby maczne | ... |

lub

Programy () | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

@ [min]
Kluski na parze 30
Kluski drozdzowe 20
Knedle ziemniaczane w torebce do gotowania 20
Knedle w torebce do gotowania 18-20

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Warzywa stragczkowe, suszone

Suszone warzywa stragczkowe przed gotowaniem nalezy moczyé w zimnej wodzie
przynajmniej przez 10 godzin. Dzieki moczeniu stang sie strawne i czas gotowania
ulegnie skréceniu. Namoczone warzywa strgczkowe przy gotowaniu muszg by¢ za-
kryte ptynem.

Soczewica nie musi by¢ namaczana.

W przypadku nienamoczonych warzyw strgczkowych, w zaleznosci od ich rodzaju,
nalezy zachowa¢ okreslone proporcje warzyw strgczkowych do ptynu.

Ustawienia

Programy automatyczne | Warzywa straczkowe | ... |

lub

Programy () | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Namoczone

@ [min]
Fasola
Fasola Kidney 55—-65
Fasola czerwona (fasola azuki) 20-25
Fasola czarna 55—-60
Fasolka strgczkowa 55—-65
Fasola biata 34-36
Groch
Groch zétty 40-50
Groszek zielony, tuskany 27

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Proporcje
warzywa strgczkowe : ptyn

@ [min]

Soczewica brgzowa

Fasola Kidney 1:3 130140
Fasola czerwona (fasola azuki) 1:3 95-105
Fasola czarna 1:3 100-120
Fasolka stragczkowa 1:3 115135
Fasola biata 1:3 80—-90

—_
N

13-14

Soczewica czerwona

Groch zétty

7

—_
N

110130

Groszek zielony, tuskany

60-70

@ Czas trwania




Gotowanie na parze

Jajka kurze
Do przyrzadzania gotowanych jajek nalezy stosowac naczynia z perforacja.

Jajka nie muszg by¢ naktuwane przed gotowaniem. Poniewaz podczas nagrzewania
sg one powoli podgrzewane, nie pekajg przy gotowaniu na parze.

Nattusci¢ naczynie bez perforacji, gdy przyrzagdzane sg potrawy z jajek.
Ustawienia

Programy automatyczne | Jajka| ... |

lub

Programy D | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

@ [min]
Wielkos$¢ S
na miekko 3
na $rednio 5
na twardo 9
Wielkosé M
na miekko 4
na $rednio 6
na twardo 10
Wielkos$é L
na miekko 5
na $rednio 6—7
na twardo 12
Wielkos$¢é XL
na miekko 6
na $rednio 8
na twardo 13

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Owoce

Aby nie straci¢ soku, owoce nalezy go-
towac w naczyniu bez perforacji. Gdy
owoce sg gotowane w naczyniu z perfo-
racjg, nalezy ponizej wsungé naczynie
bez perforacji. Wéwczas réwniez nie
straci sie soku.

Wskazéwka: Zebrany sok mozna wyko-
rzysta¢ do sporzgdzenia polewy torto-
wej.

Ustawienia

Programy automatyczne | Owoce | ... |
lub

Programy [__J | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: patrz tabela

Wedliny
Ustawienia

Programy automatyczne | Wediny | ... |
lub

Programy ] | Gotowanie na parze
Temperatura: 90 °C
Czas trwania: patrz tabela

Wedliny @ [min]
Kietbasa parzona 6-8
Kietbasa 6-8
Kietbasa biata 6-8

@ [min]

Jabtka, w kawatkach 1-3
Gruszki, w kawatkach 1-3
Wisnie 2-4
Mirabelki 1-2
Nektarynki/brzoskwinie, w 1-2
kawatkach

Sliwki 1-3
Pigwa, w kostkach 68
Rabarbar, w sztukach 12
Agrest 2-3

@ Czas trwania

@ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Skorupiaki

Przygotowanie
Mrozone skorupiaki nalezy rozmrozié¢ przed gotowaniem.

Obra¢ skorupiaki, usungé wnetrznosci i je umyc¢.

Naczynia do gotowania
Nattuscic¢ naczynie do gotowania z perforacja.

Czas gotowania

Im dtuzej gotuje sie skorupiaki, tym stajg sie twardsze. Prosze przestrzegaé poda-
nych czaséw gotowania.

Przedtuzy¢ podany czas gotowania o kilka minut, jesli skorupiaki sg gotowane w so-
sie lub w bulionie.

Ustawienia

Programy automatyczne | Skorupiaki | ... |

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

¥[°cl @ [min]
Krewetki 90 3
Garnele 90 3
Krewetki krolewskie 90 4
Kraby 90 3
Langusty 95 10—-15
Krewetki koktajlowe 90 3

§ Temperatura, @ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Matze
Produkty swieze

& Niebezpieczenstwo zatrucia przez zepsute matze.

Zepsute matze mogg spowodowac zatrucie pokarmowe.
Przyrzadzac wytgcznie zamkniete matze.

Nie spozywaé matzy, ktére po gotowaniu sg jeszcze zamkniete.

Moczy¢ $wieze matze przed gotowaniem przez kilka godzin, zeby mogty one ew.
wyptukaé piasek. Nastepnie mocno wyszczotkowaé matze, zeby usungé przycze-
pione wtdkna.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone matze.

Czas gotowania

Im dtuzej gotuje sie matze, tym stajg sie twardsze. Przestrzegaé podanych czaséw
gotowania.

Ustawienia

Programy automatyczne | Matze | ... |

lub

Programy [__J | Gotowanie na parze
Temperatura: patrz tabela
Czas trwania: patrz tabela

¥ [°c] @ [min]
Kacze matze 100 2
Sercowki 100 2
Omutki 20 12
Matze sw. Jakuba 90 5
Matze mieczowe 100 2-4
Matze Wenus 90 4

¥ Temperatura, @ Czas trwania
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Gotowanie na parze

Zestaw obiadowy — ustawienia
reczne

Przy przyrzagdzaniu zestawu obiado-
wego wytgczy¢ redukcije pary (patrz
rozdziat ,,Ustawienia“, punkt ,,Reduk-
cja pary“).

Przy przyrzadzaniu zestawu obiadowego
mozna zestawia¢ w menu rézne produk-
ty spozywcze o réznych czasach przy-
rzadzania, np. filet z karmazyna z ryzem i
brokutem.

Poszczegdlne produkty spozywcze wsu-
wa sie przy tym do komory urzadzenia z
przesunieciem czasowym, zeby byty go-
towe do spozycia o tym samym czasie.

Poziom wsuwania

Kapigce (np. ryby) lub farbujgce (np.
czerwone buraki) produkty spozywcze
nalezy wsung¢ bezposrednio nad blachg
uniwersalng. Dzieki temu unika sie prze-
noszenia smaku lub zafarbowania przez
skapujgce ptyny.

Temperatura

Temperatura przy gotowaniu zestawu
obiadowego musi wynosi¢ 100 °C, po-
niewaz wiekszosé produktéow spozyw-
czych moze by¢ gotowana tylko w takiej
temperaturze.

W zadnym wypadku nie gotowac zesta-
wu obiadowego w nizszej temperaturze,
jesli dla produktéw spozywczych wcho-
dzgcych w sktad zestawu zalecane sg
rézne temperatury, np. dla filetu z dora-
dy 85 °C a dla ziemniakéw 100 °C.
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Jesli dla jakiego$ produktu spozywczego
zalecana jest nizsza temperatura, np.

85 °C, nalezy najpierw sprawdzié, jaki
bedzie efekt gotowania w 100 °C. Wraz-
liwe gatunki ryb z luzng struktura, np.
sola czy gtadzica, w temperaturze

100 °C stang sig bardzo zwarte.

Czas gotowania

Jesli zostanie podwyzszona zalecana
temperatura, nalezy skrécié czas goto-
wania o ok. /3.

Przyktad

Czasy przyrzadzania produktéw spozyw-
czych

(patrz tabela ustawien w rozdziale ,,Go-
towanie na parze“)

Ryz parboiled 24 minuty
Filet z karmazyna 6 minut
Brokut 4 minuty

Wyliczenie czasdéw przyrzgdzania do

24 minuty minus 6 minut = 18 minut
(1. czas trwania: ryz)

6 minut minus 4 minuty = 2 minuty
(2. czas trwania: filet z karmazyna)

reszta = 4 minuty (3. czas trwania: bro-
kut)

Czas 24 min ryz
trwania 6 min filet z kar-
mazyna
4 min
brokut
Usta- 18 min | 2min | 4 min
wienie




Gotowanie na parze

Przyrzadzanie menu
m Najpierw wsungé do komory urzgdze-
nia ryz.

m Ustawié 1. czas trwania, czyli 18 mi-
nut.

m Gdy uptynie 18 minut, wsungc filet z
karmazyna.

m Ustawié 2. czas trwania, czyli 2 minu-
ty.

m Gdy uptyng 2 minuty, wsungé brokuta.

m Ustawi¢ 3. czas trwania, czyli 4 minu-
ty.
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Sous-vide

W tym delikatnym procesie gotowania
produkty spozywcze sg powoli gotowa-
ne w opakowaniu prézniowym, w niskiej,
statej temperaturze.

Dzieki pakowaniu prézniowemu podczas
gotowania nie ulatnia sie wilgo¢ i zostajg
zachowane wszystkie substancje od-
zywcze i aromatyczne.

W efekcie potrawy sg intensywniejsze w
smaku i rbwnomierniej ugotowane.
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Stosowacd wytgcznie Swieze i nieusz-
kodzone produkty spozywcze.
Zwréci¢ uwage na przestrzeganie wa-
runkéw higienicznych oraz na zacho-
wanie tancucha chtodzenia.

Stosowacé wytgcznie stabilne tempe-
raturowo, odporne na gotowanie to-
rebki prézniowe.

Nie gotowac zadnych produktéw
spozywczych w opakowaniach han-
dlowych, np. pakowanych prézniowo
mrozonek, poniewaz z duzym praw-
dopodobienstwem nie zostaty zasto-
sowane torebki odpowiednie do go-
towania prézniowego.

Nie stosowaé wielokrotnie torebek
prézniowych.

Do wytwarzania prézni stosowaé wy-
tacznie komore prézniowa.



Sous-vide

Wazne wskazowki dotyczace
stosowania

W celu uzyskania optymalnych rezulta-
tow przyrzadzania, nalezy przestrzegaé
nastepujacych wskazdwek:

- Stosowac¢ mniej przypraw i ziét niz
przy tradycyjnym przyrzadzaniu, po-
niewaz ich wptyw na smak potrawy
jest intensywniejszy.

Potrawe mozna réwniez ugotowac
bez przyprawiania i przyprawi¢ dopie-
ro po zakonczeniu gotowania.

- Dodatek soli, cukru i ptynéw spowo-
duje skrécenie czasu gotowania.

- Dodatek kwasnych produktow spo-
zywczych, jak cytryna lub ocet, spo-
woduje, ze potrawa bedzie bardziej
Scista.

- Nie stosowa¢ alkoholu ani czosnku,
poniewaz moze sie wytworzy¢ nie-
przyjemny posmak.

- Stosowac wytgcznie torebki préznio-
we, pasujgce wielko$cig do potrawy.
Gdy torebka prozniowa jest zbyt duza,
moze w niej pozostac zbyt wiele po-
wietrza.

- Jesli w jednej torebce prézniowej ma
by¢ gotowane kilka produktéow spo-
zywczych, utozy¢ produkty w torebce
obok siebie.

- Jesli chcg Panstwo gotowaé réwno-
czesnie w kilku torebkach préznio-
wych, nalezy je utozy¢ obok siebie na
ruszcie.

- Czasy trwania procesu zalezg od gru-
bosci potrawy.

- Pozostawié¢ drzwiczki zamkniete pod-
czas przyrzgdzania. Otwarcie drzwi-
czek przedtuza proces przyrzadzania i
moze doprowadzi¢ do nieoczekiwa-
nych rezultatow.

- Dane dotyczace temperatury i czasu
trwania z przepiséw sous-vide nie za-
wsze mogg by¢ stosowane 1:1. Prosze
dopasowac te ustawienia do oczeki-
wanego stopnia dogotowania.
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Sous-vide

Inne wskazowki - Migso i $ciste gatunki ryb (np. toso$)
mocno i krétko przysmazyé przed po-
daniem. Dzieki temu moze sie w petni
odswiezy¢ ich aromat.

- Aby skréci¢ czasy przyrzadzania, pro-
dukty spozywcze mozna zapakowad
prézniowo 1-2 dni wczesniej przed

gotowaniem. Zapakowane prézniowo - Wywar lub marynate z warzyw, migsa
produkty spozywcze nalezy przecho- lub ryb wykorzystaé do przyrzadzenia
wywacé w chtodziarce przy maksymal- sosu.

nie 5 °C. Aby zachowac jakos$¢ i smak,
produkty spozywcze powinny zostac
ugotowane najpozniej po 2 dniach.

- Podawac¢ potrawe na podgrzanych ta-
lerzach.

- Zamrozi¢ ptyny, np. marynate, przed
pakowaniem prézniowym, zeby unik-
ng¢ wycieku z torebki prézniowe;.

- Do napetniania wywing¢ krawedz to-
rebki prézniowej na zewnatrz. W ten
sposdb mozna uzyskaé czysty i prawi-
dtowy zgrzew.

- Jesli potrawa nie zostanie spozyta
bezposrednio po gotowaniu, wtozy¢ jg
od razu do lodowatej wody i catkowi-
cie schtodzi¢. Nastepnie przechowad
potrawe przy maksymalnie 5 °C.
Dzieki temu zachowa ona jakos$¢ i
smak i ulegnie przedtuzeniu jej okres
trwatosci.

Wyijatek: Migso drobiowe nalezy
spozy¢ natychmiast po gotowaniu.

- Po gotowaniu rozcigé torebke proz-
niowg ze wszystkich stron, zeby ta-
twiej sie dostac do potrawy.
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Sous-vide

Korzystanie z programu Sous-

vide

m Sptukaé potrawe zimng wodg i jg wy-
suszyc.

m Witozy¢ potrawe do torebki préznio-
wej i ewentualnie dodac¢ przyprawy
lub ptyny.

m Zamkna¢ potrawe prézniowo za po-
mocg komory prézniowe;.

m Dla uzyskania optymalnych rezultatow
przyrzadzania wsung¢ ruszt na po-
ziom 2.

m Potozy¢ zamknietg prézniowo potra-
we (w przypadku kilku torebek obok
siebie) na ruszcie.

m Wybraé Programy (.

m Wybraé Sous-vide (8O

B Zmieni¢ zaproponowang temperature,
jesli potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Ewentualnie dokona¢ dalszych usta-

wien (patrz rozdziat ,Obstuga“).

Mozliwe przyczyny ztych efek-
tow

Torebka prézniowa jest otwarta:

- Zgrzew nie byt czysty lub wystarcza-
jgco stabilny i sie rozdzielit.

- Torebka zostata uszkodzona przez
ostrg kos¢.

Potrawa ma nieprzyjemny posmak:

- Nieprawidtowe przechowywanie pro-
duktu, tancuch chtodzenia zostat
przerwany.

- Przed wytworzeniem prézni potrawa
byta skazona.

- Dodano zbyt duzo dodatkéw (np.
przypraw).

- Torebka lub zgrzew nie byty wolne od
uszkodzen.

- Préznia byta zbyt staba.

- Potrawa nie zostata spozyta lub
schtodzona bezposrednio po gotowa-
niu.
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Sous-vide

Czasy gotowania podane w tabeli stanowig wartos$ci orientacyjne. Na poczatek wy-
bra¢ krotszy czas trwania. W razie potrzeby mozna dogotowaé. Czas trwania proce-

su zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawionej temperatury.

Potrawa Dodatki (przed) g [°c] @ [min]
cukier sol
Ryby
Filet z dorsza, 2,5 cm grubosci X 54 35
Filet z tososia, 2-3 cm grubosci X 52 30
Filet z diabta morskiego X 62 18
Filet z sandacza, 2 cm grubosci X 55 30
Warzywa
Roézyczki kalafiora, $rednie i duze X 85 40
Dynia Hokkaido, w czgstkach X 85 15
Kalarepa, w plastrach X 85 30
Szparagi, biate, w catosci X X 85 22-27
Stodkie kartofle, w plastrach X 85 18
Owoce
Ananas, w czgstkach X 85 75
Jabtka, w plastrach X 80 20
Mate banany, w catosci 62 10
Brzoskwinie, potowki X 62 25-30
Rabarbar, w sztukach 75 13
Sliwki wegierki, przepotowione X 70 1012
Inne
Fasola, biata, namoczona w stosunku 1: X 90 240
2 (fasola : ptyn)
Garnele, obrane i oczyszczone X 56 19-21
Jajka kurze, w catosci 65—66 60
Matze $w. Jakuba, oczyszczone 52 25
Szalotka, w catosci X X 85 45-60

¥ Temperatura, @ Czas trwania
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Sous-vide

Potrawa Dodatki (przed) §[°c] @ [min]
cukier sol medium* | dobrze*

Migso

Piers z kaczki, w catosci X 66 72 35

Comber jagniecy z koscig 58 62 50

Stek z poledwicy wotowej, 56 61 120

4 cm grubosci

Stek wotowy, 2,5 cm grubosci 56 - 120

If’qlqdwica wieprzowa, w cato- X 63 67 60

ci

§ Temperatura, @ Czas trwania

* Stopnie dogotowania

Stopien dogotowania ,dobrze” odpowiada stopniowi dogotowania z temperaturg wewnetrzng
wyzszg niz w stopniu ,,$rednio®, nie jest to jednak ,,dobrze wypieczone® w klasycznym znacze-

niu.
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Sous-vide

Odgrzewanie

Warzywa kapusciane, takie jak np. kala-
repa i kalafior, podgrzewac wytgcznie w
potaczeniu z sosem. Bez sosu mogg one
uzyskaé przy odgrzewaniu nieprzyjemny
kapusciany posmak i szaro-brgzowe za-
barwienie.

Produkty spozywcze o krétkim czasie
przyrzadzania i takie, w przypadku kto-
rych przy odgrzewaniu zmienia sig sto-
pien przyrzadzenia, np. ryby, zasadni-
czo nie nadaja sie do odgrzewania.

Przechowywanie

Bezposrednio po gotowaniu wtozyé
ugotowane produkty na okoto 1 godzine
do lodowatej wody. Szybkie schtodzenie
zapobiega ich dogotowaniu. Dzieki temu
pozostang one w optymalnym stanie
dogotowania.

Nastepnie przechowywadé produkty w
chtodziarce przy maksymalnie 5 °C.

Prosze pamietad, ze jako$é produk-
tow spozywczych ulega pogorszeniu,
im dtuzej sg one przechowywane.
Zalecamy, zeby przed odgrzewaniem
nie przechowywacé produktow w
chtodziarce dtuzej niz przez 5 dni.

Ustawienia

Programy (] | Sous-vide
Temperatura: patrz tabela
Czas: patrz tabela
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Sous-vide

Odgrzewanie w programie Sous-vide

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. W razie potrzeby czas moz-
na przedtuzyé. Czas zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawionej tem-

peratury.
Produkt ¥l°cl @? [min]
spozywczy i 1 1
Srednio dobrze

Mieso

Comber jagniecy z koscig 58 62 30
Stek z poledwicy wotowej, 4 cm grubosci 56 61 30
Stek wotowy, 2,5 cm grubosci 56 - 30
Poledwica wieprzowa, w catosci 63 67 30
Warzywa

Roézyczki kalafiora, $rednie i duze® 85 15
Kalarepa, w plastrach3 85 10
Owoce

Ananas, w czgstkach 85 10
Inne

Fasola, biata, namoczona w stosunku 1: 2 90 10
(fasola : ptyn)

Szalotka, w catosci 85 10

¥ Temperatura, @ Czas

1 Stopnie dogotowania

Stopieri dogotowania ,,dobrze” odpowiada stopniowi dogotowania z temperaturg wewnetrzng
wyzszg niz w stopniu ,,$rednio, nie jest to jednak ,dobrze wypieczone® w klasycznym znacze-

niu.

2 Czasy obowigzujg dla pakowanych prézniowo produktéw spozywczych o temperaturze wyjscio-

wej ok. 5 °C (temperatura chtodziarki).
3 Odgrzewac tylko gotowane w sosie.

103




Zastosowania specjalne

Podgrzewanie

Do odgrzewania produktéow spozyw-
czych gotowanych sous-vide stosowacé
program Sous-vide (patrz rozdziat
,Sous-vide“, punkt ,,Odgrzewanie”).

Produkty spozywcze sg delikatnie pod-
grzewane w piekarniku parowym, nie
wysychajg i nie ulegajg dogotowaniu.
Podgrzewajg sie rbwnomiernie i nie wy-
magajg mieszania.

Mozna réwniez podgrzewac gotowe
porcje na talerzu (mieso, warzywa,
ziemniaki), tak jak pojedyncze produkty
spozywcze.

Naczynia do gotowania

Mate ilosci mozna podgrzewaé na tale-
rzu, wieksze ilosci w naczyniu do goto-
wania.

Czas

Dla dania na talerzu ustawi¢

10—12 minut. Wiecej talerzy wymaga
nieco dtuzszego czasu.

Gdy uruchamia sie kilka proceséw pod-
grzewania po kolei, dla drugiego i kolej-
nych proceséw nalezy zredukowaé czas
o ok. 5 minut, poniewaz komora urza-
dzenia jest jeszcze ciepta.
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Wilgotnosé

Im bardziej wilgotne sg produkty spo-
zywcze, tym mniejszg wilgotnos$¢ nalezy
ustawic.

Wskazowki

- Wieksze sztuki, jak pieczen, nalezy
podgrzewac nie w catosci, lecz po-
dzielone na porcje jako gotowe dania.

- Przepotowi¢ kompaktowe sztuki jak
nadziewana papryka lub rolada.

- Sosy podgrzewac¢ oddzielnie. Wyjat-
kiem sg potrawy przyrzgdzane w so-
sach (np. gulasz).

- Prosze pamietad, ze produkty panie-
rowane, jak np. sznycel, nie bedg wie-
cej chrupkie.

Produkty spozywcze nie mogg byé
przykryte przy podgrzewaniu.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (%] | Podgrzewanie
lub

Programy (] | Para + pieczenie | Pa-
ra+piecz. + Termonaw. Plus

Temperatura: patrz tabela
Wilgotno$¢: patrz tabela
Czas: patrz tabela



Zastosowania specjalne

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybrac krétszy czas trwania procesu. W razie potrzeby czas mozna przedtuzyc.

Produkt
spozywczy

¥ [°c] 00 [%] @ [min]

Warzywa

Marchewka
Kalafior
Kalarepa
Fasola

120 70 8-10

Dodatki

Makaron
Ryz
Ziemniaki, przepotowione wzdtuz

120 70 8-10

Knedle
Piure ziemniaczane

140 70 18—-20

Migso i dréb

Pieczen w plastrach, 1,5 cm grubosci
Rolada, pokrojona w plastry

Gulasz

Ragout z baraniny

Klops

Sznycel z kurczaka

Sznycel z indyka, pokrojony w plastry

140 70 1113

Ryby

Filety rybne
Rolada rybna, przepotowiona

140 70 1012

Dania obiadowe

Spagetti, sos pomidorowy

Pieczen wieprzowa, ziemniaki, warzywa
Papryka nadziewana (przepotowiona), ryz
Kotleciki drobiowe, ryz

Zupa warzywna

Zupa krem

Zupa klarowna

Potrawa jednogarnkowa

120 70 1012

§ Temperatura, 66 Wilgotno$é¢, @ Czas

* Czasy obowigzujg dla produktéw spozywczych, ktére podgrzewa sie na talerzu.
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Zastosowania specjalne

Rozmrazanie

Przy rozmrazaniu w piekarniku parowym
osigga sie znacznie krétsze czasy roz-

mrazania niz w temperaturze pokojowe;j.

& Zagrozenie zdrowia przez namna-
zanie drobnoustrojow.
Drobnoustroje, takie jak np. salmo-
nella, mogg wywotywacé ciezkie zatru-
cia pokarmowe.

Przy rozmrazaniu ryb i miesa (szcze-
golnie drobiu) nalezy zwrécic szcze-
g6lng uwage na czystosc.

Nie wykorzystywac ptynu z rozmraza-
nia.

Po uptywie czasu wyréwnawczego
natychmiast poddaé rozmrazany pro-
dukt dalszej obrdbce.

Temperatura

Optymalna temperatura rozmrazania
wynosi 60 °C.

Wyjatki: mieso mielone i dziczyzna
50 °C.

Przygotowanie i czas wyréwnawczy

Do rozmrazania usung¢ opakowanie.
Woyijatki: Chleb i wypieki rozmrazaé¢ w
opakowaniu, poniewaz w przeciwnym

razie wchtong wilgo¢ i stang sie miekkie.

Po rozmrazaniu pozostawié produkty
spozywcze jeszcze na kilka minut w
temperaturze pokojowej. Ten czas wy-
réwnawczy jest konieczny, zeby prze-
transportowac ciepto od zewnatrz do
Srodka.
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Naczynia do gotowania

Przy rozmrazaniu kapigcych produktow

spozywczych, jak dréb, stosowaé naczy-
nia do gotowania z perforacjg z podsu-
nietg blachg uniwersalng. W ten sposéb
produkty spozywcze nie bedg leze¢ w
ptynie z rozmrazania.

Niekapigce produkty spozywcze mogg

by¢ rozmrazane w naczyniu do gotowa-

nia bez perforaciji.

Wskazéwki
- Ryby nie muszg by¢ catkowicie roz-

mrozone do gotowania. Wystarczy,
gdy ich powierzchnia stanie sie na tyle
miekka, zeby przyjgé przyprawy.

W tym celu, w zaleznosci od grubosci,
wystarczy 2-5 minut.

- Rozdrobnione mrozonki, np. jagody
czy kawatki migsa, po uptywie potowy
czasu rozmrazania nalezy rozdzieli¢ i
utozy¢ oddzielnie.

- Raz rozmrozonych produktéw spo-
zywczych nie nalezy zamrazac po-
nownie.

- Zamrozone dania gotowe rozmrazac
zgodnie z opisem na opakowaniu.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (#2] | Rozmrazanie
lub
Programy (] | Gotowanie na parze

Temperatura: patrz tabela
Czas rozmrazania: patrz tabela
Czas wyréwnawczy: patrz tabela



Zastosowania specjalne

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybrac krétszy czas rozmrazania. W razie potrzeby czas rozmrazania mozna prze-

dtuzyé.

Mrozonka llosé § [°c] @ [min] | [min]
Produkty mleczne

Ser w plastrach 125¢g 60 15 10
Twarodg 250 g 60 20-25 1015
Smietana 250 g 60 20-25 10-15
Ser topiony 100 g 60 15 1015
Owoce

Mus jabtkowy 250 g 60 20-25 1015
Kawatki jabtek 250 g 60 20-25 1015
Morele 500 g 60 25-28 15-20
Truskawki 300g 60 8—10 1012
Maliny/Porzeczki 300¢g 60 8 10-12
Wiénie 150¢g 60 15 1015
Brzoskwinie 500¢g 60 25-28 15-20
Sliwki 250 g 60 20-25 1015
Agrest 250¢g 60 2022 10-15
Warzywa

mrozone w bloku 300¢g 60 20-25 1015
Ryby

Filety rybne 400¢g 60 15 10—15
Pstragi 500 g 60 15-18 1015
Homary 300g 60 25-30 10—15
Kraby 300¢g 60 4—6 5
Dania gotowe

Migso, warzywa, dodatki/Potra- 480 g 60 20-25 10—15

wy jednogarnkowe/Zupy
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Zastosowania specjalne

Mrozonka | lloéé g [°c] @ [min] | [min]
Mieso
Pieczen, w plastrach po125—-150 g 60 8—10 15—20
250 g 50 15-20 1015
Migso mielone
500¢g 50 20-30 1015
Gulass 500 g 60 30-40 1015
1000 g 60 50-60 1015
Woatroba 250 g 60 20-25 1015
Comber z zajgca 500 ¢g 50 30-40 1015
Comber z sarny 1000 g 50 40-50 1015
Sznycel/Kotlet/Kietbasa 800 ¢g 60 25-35 15-20
Dréb
Kurczak 1000 g 60 40 15-20
Kurze udka 150 g 60 20-25 10—15
Sznycel drobiowy 500¢g 60 25-30 10—15
Udziec indyczy 500¢g 60 40-45 1015
Wypieki
Wypieki z ciasta francuskiego/ - 60 1012 1015
drozdzowego
Wypieki/placki z ciasta uciera- 400 ¢g 60 15 1015
nego
Chleb/Butki
Butki - 60 30 2
Chleb staropolski, krojony 250 g 60 40 15
Chleb petnoziarnisty, krojony 250 g 60 65 15
Chleb biaty, krojony 150 g 60 30 20

¥ Temperatura / @ Czas rozmrazania / p{ Czas wyréwnawczy
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Zastosowania specjalne

Mix & Match

Do tatwego i nieskomplikowanego przy-
rzgdzania dan na talerzu stuzy zastoso-
wanie specjalne Mix & Match. Za pomo-
cg tego zastosowania mozna podgrze-
wa¢ juz ugotowane produkty spozywcze
(potprodukty) lub gotowad przygotowa-
ne na talerzu gotowe porcje ze swiezych
produktéw spozywczych.

Przy przyrzadzaniu zawsze jest wyboér
pomiedzy chrupigca, przyrumieniong
powierzchnig a tagodnym przyrzadze-
niem produktéw spozywczych z soczy-
stym wierzchem bez dodatkowego przy-
rumienienia.

Stosowacé wytgcznie produkty spo-
zywcze, ktére sg bez zarzutu pod
wzgledem higienicznym. W razie wat-
pliwosci takie produkty spozywcze
nalezy wyrzucié.

Wskazéwka: Zalecamy, zeby do zasto-
sowania specjalnego Mix & Match korzy-
stac¢ z aplikacji Miele. W aplikacji Miele
mozna interaktywnie zestawi¢ danie

z réznych sktadnikéw i wystaé ustawie-
nia programu do piekarnika parowego.

Dla tej funkcji piekarnik parowy musi
by¢ potaczony z siecig Wi-Fi. Tego, jak
to zrobi¢, mozna sie dowiedzie¢ w roz-
dziale , Pierwsze uruchomienie®, punkt
,Miele@home*.

Gdy nie korzysta sie z aplikacji Miele,
nalezy przestrzega¢ ponizszych wska-
zowek i zestawi¢ swoje danie za pomo-
cg tabel gotowania.

Naczynia do gotowania

Prosze zastosowad:

- ptaski talerz lub matg forme do zapie-
kanek

- gteboka miseczke lub filizanke do pro-
duktéw spozywczych z dodatkiem
ptynéw

Wypieki, pizze, ciasto itp. mozna poto-
2y¢ bezposrednio na ruszcie (w razie po-
trzeby z papierem do pieczenia).

Plastikowe pojemniki od gotowych
dan nie sg wystarczajgco odporne
temperaturowo.

Gotowe danie nalezy przetozy¢ do
odpowiedniego naczynia do gotowa-
nia.

Wskazéwki dotyczace podgrzewania
dan obiadowych

- Do smazonych lub zapiekanych pro-
duktéw spozywczych stosowaé Pod-
grzewanie na chrupko, a do duszonych
lub gotowanych - Podgrzewanie delikat-
ne.

- Prosze pamietac, ze tylko produkty
spozywcze, ktére juz przed podgrze-
waniem byty chrupkie, odzyskajg
chrupko$é w programie Podgrzewanie
na chrupko.

- Produkty spozywcze nie powinny
przekracza¢ 2—2,5 cm wysokosci.
Wyzsze produkty spozywcze nalezy
przetozyé do ptaskiego naczynia (np.
rondla), a kompaktowe sztuki (jak np.
rolada) pokroié¢ w plastry.

- Makaron nalezy podgrzewac¢ wytgcz-
nie zmieszany z sosem.

- Na spodzie naczynia mogg sie two-
rzy¢ pojedyncze krople wody. Wy-
trze¢ krople wody przed podaniem.
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Zastosowania specjalne

Wskazéwki dotyczace przyrzadzania
dan obiadowych

- Z soku z migsa i ryb mozna tatwo zro-
bi¢ sos: Przed gotowaniem wytozyé 1
tyzke stotowg zasmazki pod surowe
mieso lub surowg rybe. Przed poda-
niem rozrobi¢ sos na gtadko widel-
cem. Zamiast zasmazki mozna row-
niez wzig¢ 1 tyzeczke piure ziemnia-
czanego (instant) lub odrobine gumy
guar.

- Nieréwne czasy przyrzgdzania pro-
duktéw spozywczych mozna dopaso-
wacé poprzez wielko$é kawatkdéw: Im
krotszy jest czas przyrzadzania, tym
wieksze kawatki powinny by¢ przyrza-
dzane (np. duze rézyczki kalafiora). Im
dtuzszy jest czas przyrzadzania, tym
mniejsze kawatki powinny by¢ przy-
rzgdzane (np. ziemniaki pokrojone
w kostke).

- Nieréwne czasy przyrzadzania mozna
réwniez wyréwnacé przez uktadanie
warstwami: Produkt spozywczy
o krotkim czasie przyrzadzania wsta-
wi¢ pod produkt spozywczy z dtugim
czasem przyrzgdzania lub zrobi¢ maty
przektadaniec.

- Aby unikng¢ wysuszenia produktéw
spozywczych, zaprawi¢ danie obiado-
we sosem lub marynatg. Mozna réw-
niez zastosowac ser lub bekon.
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Zestawianie dania obiadowego z r6z-
nych sktadnikéw

Dla uzyskania dobrych rezultatow przy-
rzgdzania poszczegdlne sktadniki dania
obiadowego - jak mieso, dodatki i wa-
rzywa - muszg by¢ zestawione w taki
sposodb, zeby mogto zostaé wybrane
ogdlne ustawienie dla przyrumienienia.
To ustawienie musi by¢ odpowiednie dla
wszystkich produktéw spozywczych
wchodzacych w sktad dania lub przynaj-
mniej odpowiednie warunkowo.
Zalecamy nastepujgcy sposdb postepo-
wania:

m Na podstawie tabeli ustawien wybraé
gtéwny sktadnik, np. stek z wotowiny.

m Wybraé dalsze sktadniki, ktére majg
zgodne ustawienia dla przyrumienie-
nia, np. zielong fasolke i ryz.



Zastosowania specjalne

Wskazéwki dotyczace tabel z ustawie-
niami

Tabele ustawien obejmuja, oprécz da-
nych dotyczgcych wielkosci sztuki lub
stopnia obrébki produktu spozywczego,
takze wskazéwki dotyczgce przyrzagdza-
nia.

Przyrumienienie jest prezentowane na
wyswietlaczu za pomocg siedmioseg-
mentowego paska. Zasadniczo obowig-
zuje zasada: Im wiecej segmentow jest
wypetnione, tym dtuzszy jest czas przy-
rzadzania.

Za pomocg symboli mozna ustali¢, ktére
ustawienie przyrumienienia dla kazdego
produktu spozywczego jest odpowied-
nie:

Korzystanie z zastosowania specjalne-
go Mix & Match

Produkty spozywcze nie muszg by¢

przykryte podczas przyrzadzania.

Symbol | Znaczenie
_ nieodpowiednie
(| warunkowo odpowiednie
| odpowiednie

m Ewentualnie przygotowacd produkty
spozywcze.

m Wybraé Zastosowania specjalne | Mix &
Match.

m Gdy przyrzadza sie juz ugotowane
produkty spozywcze, wybraé Paodgrze-
wanie delkatne lub Podgrzewanie na
chrupko.

m Gdy przyrzadza sie $wieze lub tylko
podgotowane produkty spozywcze,
wybraé Gotowanie delikatne lub Gotowa-
nie na chrupko.

m W razie potrzeby zmieni¢ ustawienie
dla przyrumienienia.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

® Wsungé potrawe na ruszcie na po-
ziom 3.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Przyrzgdzanie mozna uruchomic¢ natych-
miast lub z przesunigciem czasowym.

m Jesli po zakonczeniu procesu danie nie
jest jeszcze przyrzadzone zgodnie z
zyczeniem, wybra¢ Dogotowywanie.

m



Zastosowania specjalne

Podgrzewanie produktéw spozywczych za pomoca zastosowania specjalnego

»Podgrzewanie na chrupko*

Produkt spozywczy Ustawienie paska seg-
mentowego
Przyrumienianie
Strucla jabtkowa, 4 cm grubosci, upieczona —— __COOmO__
Camembert do zapiekania, 75 g, zapieczony _ _COmm—3__
Bagietka, upieczona _COm—4__
Przekaski z ciasta francuskiego, upieczone O
Burgerztofu1, ugotowany —Dm_
Butki, podpiekane lub upieczone, przechowywane _ _OCOmmC_
Cheeseburger, upieczony __Omm__ _
Chili con Carne1, 2 cm grubosci, ugotowane —— om0
Ciabattini, podpiekane lub upieczone, przechowywane -
Flammkuchen, upieczone _COOmmca_
Migso w paskach1, podgotowane lub ugotowane e
Kotleciki' (wieprzowe), 60 g, ugotowane —— Dm0
Sajgonki warzywne, 100 g, upieczone e _OmOc
Omlet cesarski1, mrozony, rozmrozony z wierzchu —DOomO_
Ziemniaki, $rednio twarde, w plastrach, ugotowane —_COmCO__ __
Kieszonki ziemniaczane, upieczone __OCcomc_
Lasagne1, 3 cm grubosci, gotowa —
Zapiekanka z makaronu1, 4.5 cm wysokosci , gotowa . _
Nalesniki' ——-0Om0a__
Pizza, upieczona o o —
Quiche, 3,5 cm grubosci, upieczony R e |
Placki ziemniaczane1, gotowe —mO_
Trojkaty ziemniaczane, upieczone e _OmO__
Sznycel, ugotowany __OmmcoCc_

! Nie bedzie chrupkie, musi tylko zostaé wystarczajgco podgrzane (> 65 °C).
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Zastosowania specjalne

Przyrzadzanie produktéw spozywczych za pomocg zastosowania specjalnego

»Gotowanie na chrupko*

Produkt spozywczy Wskazowki dotyczace przyrza- Ustawienie paska seg-
dzania mentowego I?rzyru-
mienianie
Mieso1
Kietbasa pieczona, 100 g, parzona nacinana e ___EOmO
Kotleciki, 60 g, 2,5 cm grubosci mieso mielone przyprawione - _OEOm—
Piers$ z kurczaka, 3 cm grubosci, surowa | naturalna, przyprawiona _OCOomm_
Podudzie z kurczaka, surowe marynowane Y _OOOodm
Karkéwka cieleca, 2,5 cm grubosci, su- | marynowana, z sosem -.__
rowa
Kotlet Kassler, 3,5 cm grubosci, surowy |— _ _OmmOCOOd
Kotlet jagniecy, 2 cm grubosci, surowy | marynowany OmmCces
Stek z wotowiny, 3 cm grubos$ci, surowy | marynowany __COmmc__
Poledwica wieprzowa, 4 cm grubosci, w boczku, soli, pieprzu OO
surowa
Kotlet wieprzowy, 1,5 cm grubosci, su- | panierowany, lekko nasmarowany | __ ______ __ __ |
rowy olejem
Ryby'
Kotlet z halibuta, 3 cm grubosci, surowy | marynowany O
Filet z dorsza, 3,5 cm grubosci, surowy | marynowany [ e
Filet z tososia, 3 cm grubosci, surowy przyprawiony OCOomOcdada
Filet z mintaja, 3 cm grubosci, surowy przyprawiony, topping: szpinak, feta | BEIC __ _ _ _ _
Filet z tuiczyka, 3 cm grubos$ci, surowy | marynowany N S
Szasztyk z suma, kostka 50 g, surowy marynowany, z boczkiem OO
Warzywa
Baktazan, 2 cm grubosci, surowy marynowany _m—c_
Kalafior, duze rézyczki, surowy sél, pieprz, skrawki masta OO
Brokut, duze rézyczki, surowy SOS serowy O
Fasola szparagowa w boczku, surowa owinieta boczkiem, przyprawiona _mc_
Ziemniaki, twarde, plastry 3 mm, surowe | masto, sdl lub ser OO
Kalarepa, plastry 2 cm, surowa sél, pieprz, gatka muszkatotowa OO
Dynia, kostka 2 cm, surowa sol, pieprz, olej z pestek dyni [ o
Kolby kukurydzy, surowe so6l, masto _OCOom—_
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Zastosowania specjalne

Produkt spozywczy Wskazéwki dotyczace przyrza- Ustawienie paska seg-
dzania mentowego I?rzyru-

mienianie

Marchewka, plastry 2 cm, surowa sol, pieprz, masto o o | )

Papryka, duze kawatki, surowa marynowana o o |

Cukinia, plastry 2 cm, surowa marynowana __OCOmO—a—3_

Makaron i ryz

Swiezy makaron, tortellini, podgotowa- | — I

ny

Lasagne, 3 cm grubosci, podgotowana | — |

Zapiekanka z makaronu, 2 cm grubosci, |— -

podgotowana

Eth: ;:/Jiror\\s;uralny, czas gotowania 8 mi- s6l,1: 2 (ryz : phyn) O/

‘lIQZYZriqmit’?astf)llv\?\;i’ czas gotowania 8— $61,1:1,5 (ryz : phyn) ___OmO__

Ryz, podgotowany - [ | s

Pizza itp.

Camembert do zapiekania, 25 g, mro- rozmrozony z wierzchu [ J o |

zony

Bagietka, mrozona lub podpiekana rozmrozona z wierzchu o

Butki, mrozone lub podpiekane rozmrozone z wierzchu COm—_ .

Cheeseburger, podpiekany - -, _

Daktyle w boczku, surowe - OO

Flammkuchen, surowe przykry¢ ciastem z chtodziarki ——_COmm—3__ __

sklepowej

Sajgonki warzywne, 100 g, mrozone rozmrozone z wierzchu COmm—

Ser na grilla, 90 g, podgotowany - S | -

Kieszonki ziemniaczane, mrozone rozmrozone z wierzchu |

Gnocchi, podgotowane masto, sol, ser -.__

Placki ziemniaczane (gotowe ciasto), lekko nasmarowane olejem COmm—

surowe

Kopytka, podgotowane - OO

Burger z tofu, 80 g, ugotowany - -.___

Pizza, upieczona - COm—c_

Trojkaty ziemniaczane, mrozone rozmrozone z wierzchu mes_ . O

Ciasto cebulowe, 2,5 cm grubosci podpiekane | ]
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Zastosowania specjalne

Produkt spozywczy Wskazéwki dotyczace przyrza- Ustawienie paska seg-
dzania mentowego Przyru-
mienianie
Desery
Omlet cesarski, ugotowany - __OCOmO—da_

! Daé 1tyzeczke zasmazki pod surowe migso/surowg rybe.

Produkty spozywcze odpowiednie dla zastosowania specjalnego ,,Gotowanie

delikatne®

Produkt spozywczy

Wskazéwki dotyczace przyrzadzania

Mieso1

Paréwka (wieprzowa), 100 g, ugotowana

Szasziyk z poledwicy wotowej, kostka 50 g, suro-
wy

marynowany, z boczkiem

Szasztyk wieprzowy, kostka 50 g, surowy

marynowany, z papryka i cebulg

Piers$ z kurczaka, 3 cm grubosci, surowa

naturalna, przyprawiona

Karkéwka cieleca, 2,5 cm grubosci, surowa

marynowana, w sosie

Schab Kassler, 3,5 cm grubosci, surowy

Ryby1

Pstrag, caty, 350 g, surowy

przyprawiony, nadzienie, masto, ziota

Kotlet z halibuta, 3 cm grubosci, surowy

marynowany

Filet z dorsza, 3,5 cm grubosci, surowy

marynowany

Filet z tososia, 3 cm grubosci, surowy

przyprawiony

Filet z mintaja, 180 g

topping: szpinak i $émietana kremdéwka

Filet z tuiczyka, 3 cm grubosci, surowy

marynowany

Szasztyk z suma, kostka 50 g

marynowany, z boczkiem

Warzywa

Kalafior, duze rézyczki, surowy

przyprawiony

Brokut, duze rézyczki, surowy

przyprawiony, z/bez sosu serowego

Ziemniaki, twarde, ¢wiartki/tédeczki, surowe

sol

Kalarepa, plastry 2 cm, surowa

sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Dynia, kostka 1,5 cm, surowa

sol, pieprz, olej z pestek dyni

Kolby kukurydzy, surowe

s6l, masto

Marchewka, plastry 2 cm, surowa

sol, pieprz, masto
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Zastosowania specjalne

Produkt spozywczy

Wskazéwki dotyczace przyrzagdzania

Papryka, duze kawatki, surowa

marynowany

Brukselka, cata, surowa

sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Szparagi, todygi, w catosci, surowe s6l, masto
Pataty, kostka/tédeczki 1,5 cm, surowe sol

Cukinia, plastry 2 cm, surowa marynowana
Makaron i ryz

Swiezy makaron, tortellini, podgotowany sos

Makaron rurki, surowy

sos, 1: 3 (ciasto : woda)

Ryz, ryz basmati, czas gotowania 10 minut, suro-
wy

s6l,1: 2,5 (ryz : ptyn)

Ryz, ryz naturalny, czas gotowania 8 minut, suro-
wy

s6l, 1: 2 (ryz : ptyn)

Ryz, ryz parboiled, czas gotowania 8—12 minut,
surowy

s6l,1:2 (ryz : ptyn)

Ryz, ryz okragtoziarnisty, ugotowany

Makaron do zupy, surowy

zakryty bulionem

Pizza itp.

Gnocchi, podgotowane sél, masto
Piure ziemniaczane, ugotowane -
Kopytka, podgotowane s6l, masto

! Daé 1tyzeczke zasmazki pod surowe migso/surowg rybe.
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Zastosowania specjalne

Zestaw obiadowy — ustawienia
automatyczne

Przy automatycznym przyrzadzaniu ze-
stawu obiadowego mozna zestawic

w jednym menu do 3 réznych produk-

téw spozywczych, jak np. ryba z ryzem
i warzywami.

Przy gotowaniu zestawu obiadowego
poszczegdlne produkty spozywcze wsu-
wa sie do komory urzgdzenia z przesu-
nieciem czasowym, zeby byty gotowe
do spozycia o tym samym czasie.
Produkty spozywcze mozna przy tym
wybieraé¢ w dowolnej kolejnosci, ponie-
waz piekarnik parowy posortuje je auto-
matycznie wedtug dtugosci czasu przy-
rzgdzania i wskaze, kiedy ktory produkt
spozywczy musi zosta¢ wsuniety do ko-
mory urzadzenia.

Funkcje Gotowe o i Start o nie sg ofero-
wane w przypadku przyrzadzania ze-
stawu obiadowego.

Korzystanie z zastosowania specjalne-
go Zestaw obiadowy

m Wybraé Zastosowania specjalne (%] |
Zestaw obiadowy.

m Wybraé zagdany produkt spozywczy.

W zaleznoséci od produktu spozywczego

pojawia sie pytanie o wielko$¢, wage

i stopient dogotowania.

m Wybraé zgdane wartoséci i potwierdzi¢
za pomoca OK.

m Wybraé¢ Dodawanie produktu.

m Wybraé zgdany produkt spozywczy
i postepowac dalej tak jak przy pierw-
szym produkcie spozywczym.

m Ewentualnie powtdrzy¢ postepowanie
dla trzeciego produktu spozywczego.

Po potwierdzeniu Start zestawu obiado-
wego zostang Panstwo poproszeni

o wsuniecie do komory urzgdzenia pro-
duktu spozywczego z najdtuzszym cza-
sem przyrzgdzania.

m Gdy gotuje sie kapigce lub farbujgce
produkty spozywcze w naczyniach do
gotowania z perforacja, nalezy je wsu-
wa¢ bezposrednio nad blache uniwer-
salng. Dzieki temu unika sie przeno-
szenia smaku lub zafarbowania przez
skapujgce ptyny.

Po zakonczeniu fazy nagrzewania pojawi
sie informacja, w ktérym momencie na-
lezy wsungé¢ nastepny produkt spozyw-
czy. Po osiggnieciu tego punktu czaso-
wego rozlega sie sygnat.

Ten proces powtarza sie ewentualnie dla
trzeciego produktu spozywczego.

Do zestawu mozna réwniez wprowa-
dzi¢ produkty spozywcze, ktdre nie sg
wymienione na liscie. Dalsze informa-
cje na ten temat mozna znalez¢é w roz-
dziale ,,Gotowanie na parze®, punkt
»Zestaw obiadowy — ustawienia recz-
ne“.
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Zastosowania specjalne

Pasteryzacja

Stosowad wytgcznie nieuszkodzone,
Swieze produkty spozywcze bez wgnie-
cen i nadpsutych miejsc.

Stoiki

Stosowaé wytgcznie nieuszkodzone,
umyte do czysta stoiki i akcesoria. Mogg
to by¢ zaréwno stoiki z zakrecang po-

krywka, jak i stoiki ze szklang pokrywkg i
gumowg uszczelka.

Prosze zwréci¢ uwage, zeby stoiki byty
takiej samej wielkosci. Ich zawartos¢é
bedzie woéwczas rdwnomiernie pastery-
zowana.

Po napetnieniu wyczysci¢ krawedzie
stoikdw za pomocag czystej $ciereczki i
gorgcej wody a nastepnie je zamkngc.

Owoce

Starannie przebra¢ owoce, umy¢ je krot-
ko, ale doktadnie, i pozostawi¢ do ob-
ciekniecia. Owoce jagodowe my¢ bar-
dzo ostroznie, poniewaz sg one bardzo
delikatne i mogg zostaé tatwo zgniecio-
ne.

Usung¢ ew. skérki, ogonki, pestki. Wigk-
sze owoce rozkawatkowaé. Np. jabtka
nalezy pokroi¢ w czgstki.

Jesli majg by¢ pasteryzowane wieksze
owoce pestkowe razem z pestka ($liwki,
morele), nalezy je wielokrotnie naktué
widelcem lub wykataczka, poniewaz w
przeciwnym razie bedg pekac.
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Warzywa

Umy¢, wyczyscié i rozkawatkowaé wa-
rzywa.

Podda¢ warzywa blanszowaniu przed
pasteryzacja, zeby zachowaty swoj kolor
(patrz rozdziat ,,Zastosowania specjal-
ne“, punkt ,Blanszowanie®).

lloéé napetnienia

Napetni¢ produkt luzno do stoika do
maks. 3 cm ponizej krawedzi. Sciany ko-
morkowe ulegng zniszczeniu, jesli za-
wartos¢ stoika bedzie sprasowana. Ude-
rzy¢ lekko stoik o Scierke, zeby zawar-
tos¢ lepiej sie roztozyta. Napetni¢ stoiki
ptynem. Zawarto$¢é musi by¢ zakryta.

W przypadku owocdéw nalezy zastoso-
wac roztwér cukru, w przypadku warzyw
roztwér soli lub zalewe octowa.

Mieso i wedliny

Przed pasteryzacjg upiec lub ugotowac
mieso prawie na gotowo. Uzupetnié za-
warto$¢ sosem pieczeniowym, ktéry
mozna rozrobi¢ z wodg lub bulionem,

w ktérym migso byto gotowane. Zwrdcié
uwage, zeby krawedz stoika byta wolna
od ttuszczu.

Stoiki nalezy napetnia¢ wedling tylko w
potowie, poniewaz masa zwieksza swojg
objetosé podczas pasteryzaciji.



Zastosowania specjalne

Wskazowki

- Prosze wykorzystac¢ ciepto resztkowe,
wyjmujac stoiki z komory urzadzenia
dopiero 30 minut po wytgczeniu.

- Nastepnie stoiki nalezy odstawic¢ przy-
kryte $cierkg do powolnego wysty-
gniecia na ok. 24 godziny.

Pasteryzacja produktow spozywczych

m Wsung¢ naczynie do gotowania z per-
foracjg lub ruszt na poziom 1.

m Ustawic stoiki w naczyniu do gotowa-
nia lub na ruszcie. Stoiki nie moga sie
dotykad.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (%] | Pasteryzacja
lub
Programy (] | Gotowanie na parze

Temperatura: patrz tabela
Czas pasteryzacji: patrz tabela
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Zastosowania specjalne

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne.

Pasteryzowany produkt ¥ [°cl @* [min]
Porzeczki 80 50
Agrest 80 55

Borowki czerwone

80

55

Gotowane

90

Wisnie 85 55

Mirabelki 85 55

Sliwki 85 55

Brzoskwinie 85 55

Renklody 85 55
(Owocepesteowe

Jabtka 90 50

Mus jabtkowy 20 65

Pigwa 90 65
ey

Fasola 100 120

Fasola Jas 100 120

Ogorki 90 55

Czerwone buraki 100 60

90

Pieczone

90

90

§ Temperatura / @ Czas pasteryzaciji

* Czasy pasteryzacji obowigzujg dla stoikdw o pojemnosci 1,0 I. W przypadku stoikdéw o pojemno-
éci 0,5 | czas zmniejsza sie o 15 minut, przy stoikach 0,25 | 0 20 minut.

—

20



Zastosowania specjalne

Pasteryzacja ciasta

Do pasteryzacji nadaje sie ciasto ucierane, biszkoptowe i drozdzowe. Ciasto mozna
przechowywag przez ok. 6 miesiecy.

Ciasto z owocami nie nadaje sie do przechowywania, musi ono zosta¢ zuzyte w
ciggu 2 dni.

Stosowac wytgcznie nieuszkodzone, umyte do czysta stoiki i akcesoria. Stoiki mu-
szg by¢ wezsze na dole niz u gory. Najlepiej nadajg sie stoiki 0,25 .

Stoiki muszg by¢ zamykane gumka, pokrywka szklang i klamrg sprezynowa.

Prosze zwréci¢ uwage, zeby stoiki byty takiej samej wielkosci, zeby wszystko sie
réwnomiernie pasteryzowato.

m Posmarowac stoiki mastem do wysokosci ok. 1 cm ponizej krawedzi.
m Posypac szkto butkg tartg (panierka).

m Napetnié stoiki w '/2 lub /3 ciastem (w zaleznoéci od przepisu). Zwrécié uwage,
zeby krawedz stoikdw pozostata czysta.

® Wsunac¢ ruszt na poziom 2.
m Ustawi¢ otwarte stoiki takiej samej wielkos$ci na ruszcie. Stoiki nie mogg sie doty-
kac.

B Zamkng¢ stoiki natychmiast po pasteryzacji za pomocg gumki, pokrywki i klamry;
ciasto nie moze ostygngé. Jesli ciasto wyszto nieco poza krawedz, mozna je wci-
sng¢ do stoika za pomocg pokrywki.

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby najpierw
wybrac krotszy czas pasteryzaciji. W razie potrzeby czas pasteryzacji mozna prze-
dtuzyé.

Rodzaj cia- | Program Krok §[°c] 06 [%] @ [min]
sta

Ciasto ucie- = - 160 - 35—-45
rane

Biszkopt =) - 160 - 50-55
Ciasto droz- 5 1 30 100 10
dzowe 2 160 30 30-35

§ Temperatura, 66 Wilgotno$é, @ Czas pasteryzaciji
(=] Grzanie gérne i dolne, Para+pieczenie + Grzanie gérne i dolne
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Zastosowania specjalne

Suszenie

Do suszenia lub odpestkowywania nale-
zy stosowac wytgcznie zastosowanie
specjalne Suszenie lub program Para-
+plecz. + Termonaw. Plus (&%), zeby wilgoé
mogta sie ulotnié.

Banany, ananasy i kurki nie nadajg sie
do suszenia.

m Pokroi¢ suszony produkt na kawatki o
tej samej wielkosci.

m Wytozyé ruszt papierem do pieczenia
i roztozy¢ suszony produkt réwno-
miernie i w miare mozliwosci jedng
warstwag na ruszcie.

m Po suszeniu pozostawi¢ owoce lub
warzywa do ostygniecia.

m Przechowywac suszone produkty w
dobrze zamknietych stoikach lub
puszkach.

Aby zapobiec plesnieniu i gniciu, nale-
zy zwrécei¢ uwage na to, zeby do na-
czynia do przechowywania nie dostata
sie wilgod.
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Ustawienia

Zastosowania specjalne (3] | Suszenie
Temperatura: patrz tabela
Czas suszenia: patrz tabela

lub

Programy () | Para + pieczenie | Pa-
ra+piecz. + Termonaw. Plus
Temperatura: patrz tabela

Wilgotnosé: 0%

Czas suszenia: patrz tabela

Czasy suszenia podane w tabeli stano-
wig wartosci orientacyjne. Zalecamy, ze-
by najpierw wybra¢ krotszy czas susze-
nia. W razie potrzeby czas mozna prze-
dtuzyé.

Suszony produkt 'S @ [h]
[°C]

Jabtka, plasterki 70 6—8

Morele, przepoto- 60— | 1012

wione, odpestkowa- 70

ne

Gruszki, czgstki 70 -9

Ziofa 40 1,5—

2,5

Grzyby* 50 5—7

Pomidory, plastry 70 -9

Owoce cytrusowe, 70 8-9

plastry

Wegierki, bez pestek | 60— | 10—12
70

§ Temperatura, @ Czas suszenia (w godzi-
nach)

* Do suszenia nadajg sie borowiki, shiitake,
smardze, grzyby muerr i podgrzybki. Grzyby
sg wystarczajgco wysuszone, gdy sg ,,wy-
schniete na wiér".



Zastosowania specjalne

Stosowanie programu szabaso-
wego i Yom-Tov

Zastosowania specjalne Frogram szaba-
sowy i Yom-Tov stuzg do wspierania po-
trzeb religijnych.

Postepowaé wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu, zeby zachowad nakazy sza-
basu.

Piekarnik parowy nagrzewa sie do usta-
wionej temperatury i utrzymuje te tem-
perature przez maksymalnie 24 godziny
(Program szabasowy) lub 76 godzin
(Yom-Tov). W obu zastosowaniach spe-
cjalnych piekarnik parowy wytgczy sie
automatycznie po 76 godzinach.

m Wytaczy¢ funkcje rozpoznawania fron-
tu meblowego.

m Wsung¢ potrawe do komory gotowa-
nia.

m Wybraé Zastosowania specjalne [£%).
m Wybraé Program szabasowy.

m Wybraé zgdane zastosowanie specjal-
ne (Program szabasowy lub Yorm-Tov).

W przypadku ustawienia minutnika lub
alarmu uruchomienie zastosowania
specjalnego nie jest mozliwe.

Uruchomionego zastosowania specjal-
nego nie da sie zmodyfikowac¢ ani zapi-

saé¢ w menu Programy wlasne.

W przypadku awarii zasilania zasto-
sowanie specjalne zostaje przerwane.
Piekarnik parowy pozostaje wéwczas
w stanie zgodnym z wymogami sza-
basowymi tylko dotad, dopdki jest
odtagczony od zasilania. Gdy tylko za-
silanie zostanie przywrécone, na wy-
$wietlaczu pojawia sie komunikat
Brak zasilania proces przerwany.

Stosowanie funkcji Program szabaso-
wy

To zastosowanie specjalne jest przezna-
czone do cotygodniowego szabasu (sza-
batu). Umozliwia ono podgrzewanie po-
traw przez maksymalnie 24 godziny, az
drzwiczki nie zostang otwarte po raz
pierwszy.

m Ustawi¢ temperature.
m Wybraé Start.

Na wyswietlaczu pojawia sie Program
szabasowy i ustawiona temperatura.

Grzanie w komorze gotowania wigcza
sie ok. 30 sekund po zamknieciu drzwi-
czek. Oswietlenie w komorze gotowania
pozostaje wtgczone podczas trwania ca-
tego procesu.

Godzina nie jest wyswietlana. Czujnik
zblizeniowy i wszystkie przyciski dotyko-
we (oprécz przycisku wt./wyt. O) nie re-
aguja.

Pojawia sie komunikat Szabas - nie otwie-
rac drzwiczek. Po ok. 45 minutach komu-
nikat gasnie, a nastepnie od czasu do
Czasu znowu sig pojawia.

Gdy komunikat nie jest wys$wietlany,
piekarnik parowy nie grzeje i mozna o-
tworzy¢ i z powrotem zamkngé
drzwiczki.

Gdy tylko drzwiczki zostang otwarte,
grzanie w komorze urzadzenia pozo-
staje wytgczone do korica zastosowa-
nia specjalnego.

Gdy drzwiczki pozostang zamkniete do
konca zastosowania specjalnego, grza-
nie w komorze urzgdzenia wytgczy sie
dopiero po 24 godzinach. Piekarnik pa-
rowy pozostaje nadal wtgczony.
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Zastosowania specjalne

m Aby wczes$niej zakonczy¢ zastosowa-
nie specjalne, nalezy wytgczy¢ piekar-
nik parowy przyciskiem wt./wyt. O.

Po zakonczeniu zastosowania specjal-
nego gasnie wskazowka Szabas - nie
otwiera¢ drzwiczek i wytgcza sie grzanie
w komorze urzgdzenia. Inne wskazdéwki
bedg nadal pokazywane na wyswietla-
czu, az piekarnik parowy wytaczy sie au-
tomatycznie po 76 godzinach.

Stosowanie funkcji Yom-Tov

To zastosowanie specjalne jest przezna-
czone do kilkudniowych $wigt w ciggu
tygodnia. Mozna w nim podgrzewac
produkty spozywcze przez maksymalnie
76 godzin. W tym czasie mozna wielo-
krotnie otwieraé i zamykac¢ drzwiczki.

m Ustawi¢ temperature.
m Wybrac Start.

Na wyswietlaczu pojawia sie Yom-Tov
i ustawiona temperatura.

Grzanie w komorze gotowania wigcza
sie ok. 30 sekund po zamknieciu drzwi-
czek. Oswietlenie w komorze gotowania
pozostaje wtgczone podczas trwania ca-
tego procesu.

Godzina nie jest wyswietlana. Czujnik
zblizeniowy i wszystkie przyciski dotyko-
we (oprécz przycisku wt./wyt. D) nie re-
aguja.

Pojawia sie komunikat Szabas - nie otwie-
ra¢ drzwiczek. Po ok. 45 minutach komu-
nikat gasnie, a nastepnie od czasu do
Czasu znowu sie pojawia.

Gdy komunikat nie jest wyswietlany,
mozna wielokrotnie otworzy¢ i z po-
wrotem zamkngé drzwiczki. Grzanie
w komorze urzgdzenia pozostaje wia-
czone.
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m Aby wczesniej zakonczy¢ zastosowa-
nie specjalne, nalezy wytgczy¢ piekar-
nik parowy przyciskiem wt./wyt. O.

Grzanie w komorze urzgdzenia pozosta-
je wigczone do konca zastosowania
specjalnego. W obu zastosowaniach
specjalnych piekarnik parowy wytgczy
sie automatycznie po 76 godzinach.



Zastosowania specjalne

Odsokowywanie

W piekarniku parowym mozna odsoko-
wywacé miekkie i $rednio twarde owoce.

Do pozyskania soku najlepiej nadajg sie
przejrzate owoce: Im bardziej dojrzaty
owoc, tym bardziej obfity i aromatyczny
bedzie sok.

Przygotowanie

Przebra¢ i umy¢ owoce na sok. Wycigé
uszkodzone miejsca.

Usung¢ ogonki z winogron i wisni, po-
niewaz zawierajg gorzkie substancje.
W przypadku jagdd nie trzeba usuwac
ogonkdw.

Wieksze owoce, jak jabtka, pokroi¢ w
kostke o grubosci ok. 2 cm. Im twardszy
owoc, tym drobniej powinien zostac¢ po-
krojony.

Wskazowki

- W celu ztagodzenia smaku zmieszaé
owoce tagodne i kwasne.

- W przypadku wiekszosci owocow
ilo$¢ soku ulegnie zwiekszeniu i po-
prawi sie aromat, gdy do owocéw zo-
stanie dodany cukier i przez kilka go-
dzin bedzie naciggac¢. Zalecamy na
1 kg stodkich owocdéw 50-100 g cu-
kru, na 1 kg kwasnych owocow
100-150 g cukru.

- Jesli pozyskany sok ma by¢ przecho-
wywany, nalezy go wla¢ na gorgco do
czystych butelek i natychmiast je za-
mkngcé.

Odsokowywanie owocéw
m Przygotowane owoce wtozyé do na-
czynia do gotowania z perforacja.

m Aby zebrac¢ sok, wsung¢ ponizej na-
czynie do gotowania bez perforaciji lub
blache uniwersalng.

Ustawienia

Programy C] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: 40-70 minut
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Zastosowania specjalne

Blanszowanie Dezynfekcja naczyn

Warzywa, ktére majg zosta¢ zamrozone,  Naczynia i butelki dla niemowlat dezyn-
nalezy wczesniej poddac blanszowaniu.  fekowane w piekarniku parowym sg ste-
Dzieki temu jako$¢ produktu zostanie le-  rylne po przeprowadzeniu procesu w ro-
piej zachowana podczas przechowywa-  zumieniu tradycyjnego wygotowywania.
nia w zamrazarce. Woczesdniej nalezy jednak sprawdzié na
podstawie danych producenta, czy
wszystkie elementy sg odporne na tem-
perature (do 100 °C) i gorgcy pare.

W przypadku warzyw, ktére zostaty pod-
dane blanszowaniu przed dalszg obréb-
ka, zostaje lepiej zachowany kolor.
Roztozy¢ butelki na czesci sktadowe.
Ztozy¢ butelki z powrotem dopiero wte-
dy, gdy catkowicie wyschng. Tylko w ten
m Po blanszowaniu warzywa nalezy sposéb mozna unikngé ponownego ska-

szybko schtodzi¢ w lodowatej wodzie.  zenia.

Nastepnie dobrze je odcedzié.

m Przygotowane warzywa wtozy¢ do na-
czynia do gotowania z perforacja.

m Umiesci¢ wszystkie elementy naczyn
na ruszcie lub w perforowanym naczy-

Ustawienia ¢ / ) M ne
, , & , niu do gotowania w taki sposob, zeby
Zastosowania specjalne | Blanszowanie sie nawzajem nie dotykaty (na lezaco
lub lub otworami do dotu). Gorgca para
. bedzie mogta wéwczas bez przeszkdd
Programy (] | Gotowanie na parze optywaé poszczegdblne elementy.
Temperatura: 100 °C
Czas blanszowania: 1 minuta Ustawienia
Zastosowania specjaine (2] | Dezynfekcja
naczyn
Czas: 1 minuta do 10 godzin
lub

Programy C] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: 15 minut
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Zastosowania specjalne

Podgrzewanie naczyn

Dzieki podgrzaniu naczynia produkty
spozywcze nie stygng tak szybko.

Stosowadé naczynia odporne tempera-
turowo.

Utrzymywanie ciepta

Produkty spozywcze mozna utrzymywac
w cieple w komorze urzgdzenia do 2 go-
dzin.

m Wsung¢ ruszt na poziom 2 i postawi¢
na nim naczynie do podgrzania. W za-
leznosci od wielkos$ci naczynia mozna
réwniez potozy¢ ruszt powierzchnig
ustawczg do géry na dnie komory u-
rzgdzenia i ustawi¢ na nim naczynie.
W razie potrzeby mozna dodatkowo
zdemontowac¢ prowadnice boczne.

m Wybraé Zastosowania specjalne (£%).
m Wybraé Podgrzewanie naczyn.

m W razie potrzeby zmienié temperature
proponowang i ustawic czas.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, $cianki komory urzadzenia,
prowadnice boczne i wyposazenie.
Od spodu naczynia mogg sie tworzy¢
pojedyncze krople wody.

Przy wyjmowaniu naczyn zaktadac re-
kawice do gorgcych garnkow.

Aby zachowa¢ jako$¢ produktéw spo-

zywczych, wybra¢ mozliwie krétki czas.

m Wybraé Zastosowania specjane (32].
m Wybraé Utrzymywanie ciepfa.

m Wsungé produkt spozywczy do utrzy-
mywania w cieple do komory urzgdze-
nia i potwierdzi¢ za pomocg OK.

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

Woyrastanie ciasta drozdzowego

m Przygotowad ciasto zgodnie z przepi-
sem.

m Odkrytg salaterke z ciastem ustawié
w naczyniu do gotowania z perforacijg
lub na wsunietym ruszcie.

W zalezno$ci od wielko$ci salaterki z
ciastem mozna réwniez potozy¢ ruszt
powierzchnig ustawczg do goéry na
dnie komory urzadzenia i ustawi¢ na
nim salaterke z ciastem. W razie po-
trzeby mozna dodatkowo zdemonto-
wac¢ prowadnice boczne.

Ustawienia

Zastosowania specjalne (£ | Wyrastanie
ciasta

lub

Programy () | Para + pieczenie | Pa-
ra+piecz. + Termonaw. Plus

Temperatura: 30 °C
Wilgotno$¢: 100%
Czas: wedtug przepisu
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Podgrzewanie wilgotnych recz-

nikéw

B Zmoczy¢ reczniczki do rgk i mocno je
zwingc.

m Utozy¢ reczniczki obok siebie w na-
czyniu do gotowania z perforacja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy

specjalne | Podgrzewanie wilg. recznikdw

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 70 °C
Czas trwania: 2 minuty



Zastosowania specjalne

Topienie zelatyny

m Moczy¢ platy zelatyny przez 5 minut
w zimnej wodzie w salaterce. Ptaty
zelatyny musza by¢ dobrze zakryte
wodg. Wycisng¢ ptaty zelatyny i wylaé
wode z salaterki. Wtozy¢ wycisniete
ptaty zelatyny z powrotem do salater-
ki.

m Wsypac mielong zelatyne do salaterki
i dola¢ do niej tyle wody, ile jest poda-
ne na opakowaniu.

m Przykryé naczynie i wstawi¢ je do na-
czynia do gotowania z perforacja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy

specjaline | Topienie zelatyny

lub

Programy () | Gotowanie na parze

Temperatura: 90 °C
Czas trwania: 1 minuta

Dekrystalizacja miodu

m Nakrecié lekko pokrywke i ustawié
stoik w naczyniu do gotowania z per-
foracja.

m Wymieszaé midd jednokrotnie w trak-
cie.

Przy uptynnianiu (dekrystalizacji) mio-
du w temperaturze 60 °C chodzi
przede wszystkim o to, zeby ponownie
uzyskaé produkt spozywczy nadajgcy

sie do smarowania.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Uptynnianie miodu

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 60 °C

Czas: 90 minut (niezaleznie od wielko-
$ci stoika i ilo$ci miodu w stoiku)

Aby zachowac wartosci odzywcze i aro-
mat miodu, mozna wybraé nastepujgce
ustawienia:

Programy (] | Para + pieczenie | Pa-
ra+piecz. z Grzanie gorme i dolne
Temperatura: 37 °C

Wilgotno$é¢: 100%

Czas: az miéd bedzie wygladat na jedno-
rodny
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Zastosowania specjalne

Topienie czekolady

W piekarniku parowym mozna stopié
kazdy rodzaj czekolady.

Przy zastosowaniu polewy ttuszczowej
ustawi¢ nieotwarte opakowanie w na-
czyniu do gotowania z perforacja.

m Rozdrobni¢ czekolade.

m Wieksze ilosci czekolady nalezy wto-
zy¢ do naczynia do gotowania bez
perforacji, do mniejszych ilosci mozna
zastosowac filizanke lub salaterke.

m Przykry¢ naczynie do gotowania lub
inne naczynie folig odporng na dziata-
nie temperatury (do 100 °C) i pary.

B Wiekszg ilo$¢ nalezy jednokrotnie wy-
mieszac w trakcie.
Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Topienie czekolady

lub

Programy [__J | Gotowanie na parze
Temperatura: 65 °C
Czas trwania: 20 minut
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Woytapianie stoniny
Stonina nie zostanie przyrumieniona.

m Wiozyé stonineg (pokrojong w kostke,
w paski lub w plastry) do naczynia do
gotowania bez perforacji.

B Przykryé naczynie do gotowania folig
odporng na dziatanie temperatury (do
100 °C) i pary.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy

specjalne | Wytapianie sfoniny

lub

Programy (] | Gotowanie na parze

Temperatura: 100 °C
Czas trwania: 4 minuty



Zastosowania specjalne

Duszenie cebuli

Duszenie oznacza gotowanie w sosie
witasnym, ewentualnie z dodatkiem
odrobiny ttuszczu.

m Rozdrobnié cebule i wtozy¢ jg do na-
czynia do gotowania bez perforacji z
odrobing masta.

m Przykry¢ naczynie do gotowania folig
odporng na dziatanie temperatury (do
100 °C) i pary.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Duszenie cebuli

lub

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas trwania: 4 minuty

Konserwacja jabtek

Nieprzetworzone jabtka mozna uczynié¢
zdatnymi do dtuzszego przechowywa-
nia. Dzieki potraktowaniu jabtek parg
mniej sie one psujg. Przy optymalnym
sktadowaniu w suchym, chtodnym i do-
brze wentylowanym pomieszczeniu jabt-
ka mozna przechowywac przez 5 do 6
miesiecy. Jest to mozliwe tylko w przy-
padku jabtek, inne owoce ziarnkowe sie
nie nadaja.

Ustawienia

Programy automatyczne | Owoce |
Jabtka | W calosci

lub

Programy ] | Gotowanie na parze
Temperatura: 50 °C
Czas konserwacji: 5 minut
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Zastosowania specjalne

Domowy dzem owocowy

Stosowad wytgcznie nieuszkodzone,
Swieze produkty spozywcze bez wgnie-
cen i nadpsutych miejsc.

Stoiki
Stosowaé wytgcznie nieuszkodzone,

czyste stoiki z zakretkg do maksymalnie
250 ml pojemnosci.

Wyczysci¢ krawedz stoika po napetnie-
niu masy czystg $ciereczkg i gorgcg wo-
da.

Przygotowanie

Starannie przebra¢ owoce, umy¢ je krot-
ko, ale doktadnie i pozostawi¢ do ob-
ciekniecia. Owoce jagodowe my¢ bar-
dzo ostroznie, poniewaz sg one bardzo
delikatne i mogg zostaé tatwo zgniecio-
ne.

Usungc¢ ogonki, nasiona lub pestki.

Rozdrobni¢ owoce, poniewaz w prze-
ciwnym razie dzem nie bedzie Scisty.
Doda¢ do masy odpowiednig ilo$¢ cukru
zelujgcego (patrz dane producenta). Do-
brze wymiesza¢ mase.

Jesli do przyrzadzenia dzemu wykorzy-
stuje sie stodkie owoce/jagody, zaleca-
my dodanie kwasku cytrynowego.
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Przyrzadzanie dzemu owocowego

m Napetni¢ stoiki maksymalnie w dwdch
trzecich.

m Otwarte stoiki ustawi¢ w naczyniu do
gotowania z perforacjg lub na ruszcie.

m Po uptywie czasu przyrzadzania zosta-
wic¢ jeszcze stoiki na 1-2 minuty.

m Nastepnie zamkng¢ stoiki pokrywkg
i pozostawié do ostygniecia.

Ustawienia

Programy (__J | Para + pieczenie | Pa-
ra+piecz. + Termonaw. Plus
Temperatura: 150 °C

Wilgotnosé: 0%

Czas: 35—45 minut



Zastosowania specjalne

Obieranie ze skorki

m Produkty spozywcze jak pomidory,
nektarynki itd. nacigé na krzyz przy
szyputce. Dzieki temu tatwiej bedzie
$ciggnac skorke.

m Wszystkie produkty spozywcze wkta-
dac¢ do naczyn do gotowania z perfo-
racjg, gdy pracuje sie z parg i na bla-
che uniwersalng, gdy korzysta sie z
grilla.

m Natychmiast po wyjeciu zahartowad
migdaty zimng wodg. W przeciwnym
razie nie bedzie mozna zdjg¢ z nich
skorki.

Ustawienia

Programy () | Grill duzy )
Poziom: 3
Czas: patrz tabela

Ustawienia

Programy (] | Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C
Czas: patrz tabela

Produkt spozywczy @ [min]

Morele 1

Migdaty

Nektarynki

Papryka

Brzoskwinie

P I S I N

Pomidory

Produkt spozyw- @ [min]
czy
Papryka 10
Pomidory 7

@ Czas

@ Czas
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Zastosowania specjalne

Wytwarzanie jogurtu

Potrzebne jest mleko i kultury jogurtowe
lub ferment jogurtowy.

Stosowaé jogurt naturalny z zywymi kul-
turami bez zadnych dodatkéw. Jogurt po
obrdbce cieplnej sie nie nadaje.

Jogurt musi byé $wiezy (krétki czas prze-
chowywania).

Do przyrzadzenia jogurtu nadajg sie nie-
schtodzone mleko UHT i swieze mleko.
Mleko UHT moze zostac zastosowane
bez dalszej obrébki. Swieze mleko musi
najpierw zostaé podgrzane do 90 °C
(bez gotowania), a nastepnie schtodzo-
ne do 35 °C. Przy zastosowaniu Swieze-
go mleka jogurt bedzie nieco bardziej
Scisty niz w przypadku mleka UHT.

Jogurt i mleko muszg mie¢ takg sama
zawartos¢ ttuszczu.

Stoiczki nie mogg byc¢ poruszane ani
wstrzgsane podczas dojrzewania jogur-
tu.

Po przyrzadzeniu jogurt musi natych-
miast zosta¢ schtodzony w lodéwce.

Scisto$é, zawartosé ttuszezu i kultury
zastosowane w jogurcie startowym
wptywajg na konsystencje jogurtu wy-
produkowanego samodzielnie. Nie
wszystkie jogurty nadajg sie tak samo
dobrze na jogurt startowy.

Wskazdéwka: Przy zastosowaniu fer-
mentu jogurtowego jogurt moze zostaé
zrobiony z mieszanki mleka ze $mietana.
Wymieszaé 3/4 litra mleka z /4 litra
Smietany.

m Wymiesza¢ 100 g jogurtu z 1 litrem
mleka lub przygotowaé mieszanke z
fermentu jogurtowego zgodnie ze
wskazowkami na opakowaniu.
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m Napetni¢ mieszankg mleczng stoiczki i
je zamknac.

m Zamkniete stoiki ustawi¢ w naczyniu
do gotowania z perforacja. Stoiki nie
mogg sie dotykac.

m Natychmiast po uptywie czasu przy-
rzgdzania stoiki nalezy wstawic¢ do lo-
déwki. Nie poruszac przy tym stoikdw
niepotrzebnie.

Ustawienia

Programy automatyczne | Programy
specjalne | Jogurt

lub

Programy (] | Gotowanie na parze

Temperatura: 40 °C
Czas: 5:00 godzin

Mozliwe przyczyny ztych efektow

Jogurt nie jest zwarty:

Zte przechowywanie jogurtu startowe-

go, faricuch chtodzenia zostat przerwa-

ny, opakowanie byto uszkodzone, mleko
nie zostato wystarczajgco podgrzane.

Oddzielit sie ptyn:
Stoiki zostaty poruszone, jogurt nie zo-
stat wystarczajgco szybko schtodzony.

Jogurt jest ziarnisty:

Mileko zostato zbyt bardzo podgrzane,
mleko nie byto czyste, mleko i jogurt
startowy nie zostaty rownomiernie wy-
mieszane.




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 wybraé program automa-
tyczny pasujgcy do Panstwa potrawy i
postepowaé wedtug wskazéwek na wy-
Swietlaczu.

Korzystanie z programoéw auto-
matycznych

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

m Wybra¢ zgdang kategorie.

Wyswietlone zostajg programy automa-
tyczne dostepne w wybranej kategorii.

m Wybraé zgdany program automatycz-
ny.

m Postepowaé wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

W niektérych programach automatycz-
nych zostang Paristwo poproszeni o
zastosowanie pieczeniomierza. Prze-
czyta¢ wskazowki w rozdziale ,Piecze-
nie migs*, punkt ,,Pieczeniomierz®,

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

Wskazéwka: Poprzez 1 Info mozna wy-
wotaé, w zaleznosci od programu, np.
informacje dotyczace wsuniecia lub ob-
récenia potrawy.

Wskazowki uzytkowe

- Po zakorczeniu programu komora go-
towania powinna najpierw ostygnac¢
do temperatury pokojowej, zanim zo-
stanie uruchomiony program automa-
tyczny.

- Podawana waga odnosi sie zawsze do
ciezaru na sztuke. Mozna wiec réw-
noczes$nie gotowacé jedng sztuke toso-
sia o wadze 250 g lub dziesie¢ sztuk
tososia o wadze 250 g kazdy.

- Stopien dogotowania i przyrumienie-
nie sg prezentowane za pomocg sied-
miosegmentowego paska. Zgdany
stopient dogotowania lub przyrumie-
nienia ustawia sie, dotykajgc odpo-
wiedniego segmentu.

- W niektérych programach pieczenia
do wyboru jest dodatkowo Pieczenie
(Gourmet. Mieso bedzie wéwczas ugo-
towane tagodnie i soczys$cie przy niz-
szej temperaturze i dtuzszym czasie
przyrzadzania. Dodatkowe zastoso-
wanie wilgoci przyczynia sie do uzy-
skania optymalnych rezultatéw przy-
rzgdzania i przyrumieniania: mieso
bedzie bardzo kruche i soczyste. Jest
réwnomiernie dogotowane na prze-
kroju i ma cienkg brgzowg skérke, kté-
ra tworzy sie podczas programu pie-
czenia. Wczesniejsze opiekanie miesa
nie jest konieczne. W przeciwienstwie
do wyboru Fieczenie odpada tutaj sto-
sowanie pieczeniomierza i mozna do-
stosowac czas startu lub zakonczenia
do swojego planu positku.

- Do pieczenia wypiekow stosowac for-
my do pieczenia okreslone w przepi-
sach.
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Programy automatyczne

- W kategorii Ryz dodatkowo do pro-
gramow dla ryzu dtugo- i okragtoziar-
nistego mozna wybra¢ Ogdlny. Zasto-
sowac ten program automatyczny do
przyrzadzania odmian ryzu dtugo-

i okragtoziarnistego, dla ktérych nie
ma oddzielnych programdéw automa-
tycznych.

- W niektérych programach automa-
tycznych mozna przesungé moment
startu lub zakornczenia poprzez Start o
lub Gotowe o.

- W punkcie menu Wyswietlanie etapdw
progr. wymienione sg poszczegdlne
etapy programu automatycznego.

W niektdérych programach automa-
tycznych znajduje sie dodatkowo
punkt menu Wyswietlanie dziatar. Przez
ten punkt menu mozna wywota¢ wy-
magane dziatania, jak np. wsuniecie
potrawy lub dodanie sktadnikéw. Pod-
czas gotowania mozna wyswietli¢
dziatania poprzez i Info.

- Gdy wsuwa sie potrawe do gorgce;j
komory gotowania, nalezy zachowa¢d
ostroznos¢ przy otwieraniu drzwiczek.
Moze sie wydostawac gorgca para.
Prosze sie cofngc o krok i poczekad,
az para sie ulotni. Zwréci¢ uwage na
to, zeby nie wej$é w kontakt z gorgca
parg ani z gorgcymi $ciankami komory
gotowania. Istnieje niebezpieczen-
stwo oparzen.

- Jesli po zakonczeniu programu auto-
matycznego potrawa nie jest jeszcze
przyrzadzona zgodnie z Parnstwa zy-
czeniem, nalezy wybraé Dogotaowywa-
nie lub Dopiekanie.

- Programy automatyczne mogg réw-
niez zosta¢ zapamietane jako Progra-
my whasne.
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Szukanie

(w zalezno$ci od jezyka)

W punkcie Programy automatyczne moz-
na wyszukiwaé wedtug nazw kategorii

i programéw automatycznych.

Chodzi przy tym o wyszukiwanie teksto-
we, w ktérym mozna réwniez wyszuki-
wacé czesci wyrazdw.

Znajduja sie Panstwo w menu gtéwnym.
m Wybraé Programy automatyczne [autd,
Pojawia sie lista wyboru kategorii.

m Wybraé Szukanie.

B Za pomocy klawiatury wprowadzié
tekst, ktéry ma zostaé wyszukany, np.
,Chleb®

W dolnym wierszu wyswietlana jest
ilos¢ trafien.

Gdy nie znaleziono zadnych pasuja-
cych wyrazen lub ilo$é wynikéw wy-
szukiwania jest wieksza niz 40 trafien,
pole Wyniki: jest zdezaktywowane i na-
lezy zmieni¢ tekst do wyszukania.

m Wybradé Wyniki: XX.

Wyswietlone zostajg wyszukane katego-
rie i programy automatyczne.

m Wybraé zgdany program automatycz-
ny lub kategorie, a nastepnie zgdany
program automatyczny.

Rozpoczyna sie program automatyczny.

m Postepowad wedtug wskazdwek na
wyswietlaczu.



MyMiele

W menu MyMiele @*= mozna zapamie-
ta¢ czesto uzywane zastosowania.

Szczegdlnie w przypadku programéw
automatycznych nie trzeba wéwczas
przechodzi¢ przez wszystkie poziomy
menu, zeby uruchomié program.

Wskazéwka: Punkty menu wpisane

w MyMiele mozna réwniez ustawié jako
ekran startowy (patrz rozdziat ,,Ustawie-
nia“, punkt ,,Ekran startowy“).

Dodawanie wpisow

Istnieje mozliwo$¢ dodania nawet 20
wpisow.

m Wybraé MyMicle a*=.
m Wybraé Dodawanie wpisu.

Teraz mozna wybraé podpunkty z naste-
pujgcych rubryk:

- Programy (]

- Programy automatyczne
- Zastosowania specjalne (%]

- Programy wiasne (&

- Konserwacja ©

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Na liscie pojawia sie wybrany podpunkt
z przynaleznym symbolem.

m Prosze postepowaé odpowiednio z
kolejnymi wpisami. Do wybrania zo-
stang zaoferowane wytacznie jeszcze
nie dodane podpunkty.

Kasowanie wpisow
m Wybraé MyMiele @*=.

m Naciska¢ wpis, ktéry ma zostaé ska-
sowany, dotad, az pojawi sie menu
kontekstowe.

m Wybraé Kasowanie.

Wopis zostaje skasowany z listy.

Przesuwanie wpiséw
m Wybraé MyMicle a’=.

m Naciska¢ wpis, ktéry ma zostac prze-
suniety, dotgd, az pojawi sie menu
kontekstowe.

m Wybraé Przesuniecie.

Wokdt wpisu pojawia sie pomaranczowa
ramka.

B Przesungé wpis.

Wopis znajduje sie na wybranej pozyciji.
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Programy wtasne

Mozna utworzy¢ i zapamigtac do 20 Tworzenie programéw wtasnych

programow wiasnych. m Wybraé Programy wiasne (& J.

- Istnieje mozliwos$¢ zestawienia nawet
do 9 etapdéw programu, zeby doktad-
nie opisa¢ przebieg ulubionych lub Teraz mozna wprowadzié¢ ustawienia dla

czgsto uzywanych przepisow. W kaz-  pierwszego etapu programu.
dym etapie mozna w tym celu wybraé

m Wybraé Tworzenie programu

ustawienia, takie jak np. tryb progra- Proszg postgpowac wedtug wskazowek
mowy, temperatura i czas trwania na wyswietlaczu.
procesu. m Wybrac i potwierdzi¢ zgdane ustawie-

- Mozna wprowadzi¢ nazwe programu, nia.
ktora bedzie zwigzana z przepisem.

Gdy wybierze sie funkcje Rozgrzewanie,

Gdy wywotajg Paristwo swdj program kolejny etap programu dodaje sie po-
i go uruchomig, przebiega on automa- przez Dodawanie, ustawiajgc czas trwa-
tycznie. nia procesu. Dopiero wtedy mozna za-

. . , amietac lub uruchomic¢ program.
Inne mozliwosci tworzenia programoéw pamig prog

wtasnych: Wszystkie ustawienia dla pierwszego
etapu programu sg ustalone.

- Zapamietac program automatyczny
lub zastosowanie specjalne jako pro-  Mozna wprowadzi¢ dalsze etapy progra-
gram wtasny. mu, np. gdy po pierwszym trybie progra-

mowym powinny jeszcze zostaé zasto-

- Po zakonczeniu procesu przyrzadza- '
sowane kolejne.

nia zapamietaé go wraz z ustawionym
czasem przyrzadzania. m Gdy wymagane sg dalsze etapy pro-
gramu, wybraé¢ Dodawanie i postepo-
wac tak, jak przy pierwszym etapie
programu.

Na koniec wprowadzié¢ nazwe programu.

Aby skontrolowaé ustawienia lub zmie-
ni¢ je w pdzniejszym terminie, nacis-
ng¢ odpowiedni etap programu.

m Gdy zostang juz ustalone wszystkie
wymagane etapy programu, wybraé
Zapamietaj.

m Whpisaé nazwe programu za pomocy
klawiatury.

Za pomoca znaku | mozna ztamaé
wiersz w przypadku dtugiej nazwy pro-
gramu.

m Gdy nazwa programu zostanie wpro-
wadzona, wybra¢ Zapamietaj.
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Programy wtasne

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

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zapamietany program mozna uruchomic¢
natychmiast lub z opdZnieniem czaso-
wym, albo jeszcze zmieni¢ etapy progra-
mu.

Uruchamianie programoéw wta-
snych

m Wsungé potrawe do komory urzgdze-
nia.

m Wybraé Programy wiasne (& J.
m Wybra¢ zgdany program.

W zaleznosci od ustawien programo-
wych wyswietlane sg nastepujgce punk-
ty 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 kté-
rym program powinien sie zakoriczyc.
O tym czasie grzanie w komorze urza-
dzenia wytgczy sie automatycznie.

- Starto
Tutaj ustala sie punkt czasowy, w kté-
rym program powinien zostac¢ urucho-
miony. O tym czasie grzanie w komo-
rze urzgdzenia witgczy sie automa-
tycznie.

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

- Wydwietlanie dzialan
Wyswietlane sg wymagane dziatania,
np. wsuniecie potrawy.

m Wybraé zadany punkt menu.

Program zostaje uruchomiony natych-
miast lub o ustawionym czasie.

Poprzez i Info mozna wywotaé, w za-
leznosci od procesu przyrzgdzania, np.
informacje dotyczgce wsuniecia lub
obrdécenia potrawy.

m Gdy program sie zakonczy, wybraé Za-
mknij.
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Programy wtasne

Zmiana etapéw programu

Etapy programoéw automatycznych,
ktdre zostaty zapamietane pod nazwa
wtasng, nie mogg zostac¢ zmienione.

m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Naciska¢ program, ktéry ma zostac
zmieniony, dotad, az zostanie wyswie-
tlone menu kontekstowe.

m Wybraé Zmiana.

m Wybraé etap programu, ktéry ma zo-
sta¢ zmieniony lub Dodawanie, zeby
dodac kolejny etap programu.

m Wybraé i potwierdzi¢ zgdane ustawie-
nia.

m Jesli zmieniony program ma zosta¢
uruchomiony bez zmieniania, wybraé
Start.

m Gdy zostaty zmienione wszystkie
ustawienia, wybra¢ Zapamieta.

Na wyswietlaczu pojawia sie potwier-

dzenie, ze nazwa Panstwa programu zo-

stata zapamietana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zapamiegtany program jest zmieniony i
mozna go uruchomi¢ natychmiast lub z
opodznieniem czasowym.
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Zmiana nazwy programow wia-
snych

m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Naciska¢ program, ktéry ma zostac
zmieniony, dotad, az zostanie wyswie-
tlone menu kontekstowe.

m Wybraé Zmiana nazwy.

B Zmienié¢ nazwe programu za pomocy
klawiatury.

Za pomocg znaku | mozna ztamaé
wiersz w przypadku dtugiej nazwy pro-
gramu.

m Gdy nazwa programu zostanie zmie-
niona, wybra¢ Zapamietaj.

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

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Nazwa programu zostaje zmieniona.




Programy wtasne

Kasowanie programéw wta-
snych
m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Naciskac program, ktéry ma zostaé
skasowany, dotad, az zostanie wy-
Swietlone menu kontekstowe.

m Wybraé Kasowanie.
m Potwierdzi¢ pytanie za pomocg tak.

Program zostaje skasowany.

Poprzez Ustawienia | Ustawienia fabrycz-
ne | Programy wiasne mozna skasowad
réwnoczes$nie wszystkie programy.

Przesuwanie programoéw wtia-
snych

m Wybraé Programy wiasne (& J.

m Naciska¢ program, ktéry ma zostac
przesuniety, dotad, az zostanie wy-
Swietlone menu kontekstowe.

m Wybraé Przesuniecie.

Wokdt wpisu pojawia sie pomaranczowa
ramka.

B Przesungé program.

Program znajduje sie na wybranej pozy-
cji.
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Pieczenie wypiekéw

Delikatne traktowanie produktéw
spozywczych stuzy zdrowiu.

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

Wskazowki dotyczace wypie-

kow

- Ustawic¢ czas trwania programu. Pie-
czenie wypiekdédw nie powinno by¢
programowane ze zbyt duzym wy-
przedzeniem. Ciasto mogtoby obe-
schngé, co wptywa negatywnie na
dziatanie $rodkdéw spulchniajgcych.

- Ogodlnie mozna zastosowac ruszt, bla-
che uniwersalng i kazdg forme do pie-
czenia z materiatu odpornego tempe-
raturowo.

- Formy do pieczenia nalezy zawsze
ustawiaé na ruszcie.

- Produkty gteboko mrozone jak ciasto,
pizza lub bagietki nalezy zawsze piec
na ruszcie.

Blacha uniwersalna w bardzo wyso-
kich temperaturach moze sie tak bar-
dzo zdeformowad, ze na gorgco
ewentualnie nie bedzie jej mozna
wiecej wyja¢ z komory urzgdzenia.

- Produkty gteboko mrozone jak frytki,
krokiety itp. mozna piec na blasze uni-
wersalnej. Wielokrotnie obracad te
gteboko mrozone produkty podczas
przyrzadzania.

- Piec maksymalnie na 2 poziomach
rébwnoczesnie.
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Stosowanie papieru do pieczenia

Elementy wyposazenia Miele, takie jak
np. blacha uniwersalna, sg uszlachet-
nione powtokg PerfectClean (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie i konserwacija“). Z
reguty powierzchni uszlachetnionych
powtokg PerfectClean nie trzeba na-
ttuszczac¢ ani wyktadaé papierem do
pieczenia.

m Zastosowaé papier do pieczenia przy
przyrzadzaniu:

- wypiekéw sodowych, poniewaz roz-
twor sody uzywany przy wyrabianiu
ciasta moze uszkodzi¢ powierzchnie
uszlachetnione powtokg PerfectClean

- ciast o wysokim udziale biatka jaj, ta-
kich jak biszkopt, bezy i makaroniki,
poniewaz te ciasta tatwo sie przykle-
jaja

- ciasta francuskiego lub ciasta na
strucle

- produktow gteboko mrozonych na
ruszcie

- produktow gteboko mrozonych, takich

jak frytki, krokiety itp., na blasze uni-
wersalnej




Pieczenie wypiekéw

Porady dotyczace wypiekow

Do pieczenia stosowac najlepiej
ciemne formy. Unika¢ jasnych, cien-
kosciennych form z btyszczgcych ma-
teriatéw, poniewaz w jasnych formach
uzyskuje sie nierdwnomierne i stabe
przyrumienienie. Moze sie zdarzyé, ze
potrawa w ogdle nie bedzie dopieczo-
na.

Ciasta w formach prostokatnych lub
formach podtuznych najlepiej usta-
wia¢ w komorze urzadzenia w po-
przek, zeby osiggngé optymalne roz-
prowadzenie ciepta w formie i réwno-
mierne wypieczenie.

Do przyrzadzania produktow gteboko
mrozonych jak frytki, krokiety, ciasta,
pizza i bagietki nalezy ustawi¢ $rodko-
wg temperature z podanych przez
producenta.

Jesli czas przyrzadzania jest podany w
formie przedziatu czasowego, po
uptywie najkrotszego czasu nalezy
sprawdzié, czy potrawa jest juz goto-
wa. W tym celu wbié w ciasto paty-
czek drewniany. Jesli do patyczka nie
przyczepiajg sie zadne wilgotne okru-
chy ciasta, potrawa jest gotowa.

Wskazéwki dotyczace progra-
mow

Przeglad wszystkich programéw z przy-
naleznymi warto$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,Menu gtéwne
i podmenu®.

Para + pieczenie

Ten program pracuje z kombinacjg trybu
piekarnikowego i wilgoci. Powierzchnia
potrawy nie wysycha dzieki dodatkowi
pary. Chleb, butki i ciasto francuskie uzy-
skajg btyszczacg, chrupigcy skorke.

Mozna wybiera¢ pomiedzy réznymi try-
bami grzania:

- Para+piecz. + Termonaw. Plus (&
- Para+piecz. + Grzanie g./dol.
- Para+piecz. + Gril

Zalecamy, zeby chleb i butki piec w kilku
krokach: Potysk uzyskuje sie w 1 kroku
przez nawilzenie parg (maksymalna wil-
gotno$¢, niska temperatura). Przyrumie-
nienie nastepuje w nastepnym kroku
przy wysokiej wilgotnosci i wysokiej
temperaturze. Nastepnie odbywa sie
suszenie przy niskiej wilgotnosci i $red-
niej lub wysokiej temperaturze.

Wskazdéwka: Przepisy i obszerne tabele
z ustawieniami programdw, temperatur,
wilgotnosci i czaséw przyrzgdzania moz-
na znalez¢ w zeszycie z przepisami
Miele ,,Pieczenie i gotowanie na parze“.
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Pieczenie wypiekéw

Programy automatyczne

Prosze postepowac wedtug wskazdwek
na wyswietlaczu.

Termonawiew Plus

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

Mozna zastosowac kazda forme do pie-
czenia z materiatu odpornego tempera-
turowo.

Mozna zastosowacé nizszg temperature
niz w programie Grzanie géme i dolne (=],
poniewaz ciepto jest natychmiast roz-
prowadzane w komorze urzgdzenia.

Grzanie gérne i dolne (—]

Ten program nalezy stosowac do przy-
rzgdzania tradycyjnych przepiséw. Przy
przepisach ze starszych ksigzek kuchar-
skich nalezy ustawi¢ temperature o

10 °C nizszg niz podana. Czas przyrzg-
dzania nie ulega zmianie.

Piec tylko na jednym poziomie. Gdy
przyrzadza sie ciasto na blasze, zastoso-
wac poziom 3. Dla ciast w formach do
pieczenia wybraé poziom 2.

Intensywny

Ten program nadaje sie do pieczenia
ciast z wilgotnym nadzieniem, pizzy,
quiche itp.

Wsung¢ potrawe na poziom 1.
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Grzanie dolne [—]

Wybra¢ ten program pod koniec czasu
pieczenia, jesli potrawa ma by¢ bardziej
przyrumieniona od spodu.

Grzanie gérne (—)

Wybraé ten program pod koniec piecze-
nia, jesli potrawa ma uzyskac lepsze
przyrumienienie od gory.

Ten program nadaje sie do zapiekania
zapiekanek.
Ciasta specjalne

Stosowac ten program do pieczenia cia-
sta ucieranego i mrozonych wypiekéw
sodowych.

Termonawiew Eco

Ten program nadaje sie, zeby piec ener-
gooszczednie mate ilosci, jak np. mrozo-
na pizza lub racuszki.



Pieczenie mies

Wskazowki dotyczace pieczenia

mies

- Nigdy nie piec migsa w stanie zamro-
zonym, poniewaz wysycha ono przy
tym. Rozmrozi¢ mieso przed piecze-
niem.

- Przed pieczeniem usung¢ skore i $cie-
gna.

- Zamarynowac i przyprawi¢ mieso we-
dle uznania.

- Jesli przyrzadza sie jednoczesnie kilka

kawatkéw miesa, w miare mozliwosci
powinny one by¢ tej samej grubosci.

- Zastosowac blache uniwersalng z na-
tozonym rusztem. Komora urzgdzenia
pozostanie czystsza i bedzie mozna
wykorzystac zebrany sok z migsa do
przyrzadzenia sosu.

- Przed pokrojeniem pozostawié goto-
wa pieczen ,w spokoju’ na okoto
10 minut. W tym czasie soki w miesie
bedg mogty sie rGwnomiernie rozto-
zy¢.

Wskazéwki dotyczace progra-
mow

Przeglad wszystkich programéw z przy-
naleznymi warto$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,Menu gtéwne
i podmenu®.

Para + pieczenie

Ten program pracuje z kombinacjg trybu
piekarnikowego i wilgoci. Powierzchnia
potrawy nie wysycha dzieki dodatkowi
pary. Mieso bedzie szczegdlnie kruche

i soczyste i uzyska dobrze przyrumienio-
ng skorke. Zastosowaé program Para +
pieczenie do przyrzadzania potraw

z miesa, ryb i drobiu.

Mozna wybiera¢ pomiedzy réznymi try-
bami grzania:

- Para+piecz. + Termonaw. Plus
- Para+piecz. + Grzanie g./dol.
- Para+piecz. + Gril

Zalecamy, zeby przyrzagdzaé migso po-
woli i delikatnie w kilku krokach:

w 1. kroku w wysokiej temperaturze, ze-
by przyrumienié¢ powierzchnie. W 2. kro-
ku z podwyzszong wilgotnoscig i zredu-
kowang temperaturg. Mieso gotuje sie
réwnomiernie i biatko w miesniach zo-
staje zmacerowane, przez co migso jest
szczegoblnie kruche.

Wskazoéwka: Przepisy i obszerne tabele
z ustawieniami programdw, temperatur,
wilgotnosci i czasow przyrzgdzania moz-
na znalez¢ w zeszycie z przepisami
Miele ,,Pieczenie i gotowanie na parze“.
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Pieczenie mies

Programy automatyczne

Postepowaé wedtug wskazéwek na wy-
Swietlaczu.

Termonawiew Plus

Ten program nadaje sie do pieczenia po-
traw z migsa i drobiu z przyrumieniong
skorka.

Mozna zastosowacé nizszg temperature
niz w programie Grzanie gorne i dolne (=),
poniewaz ciepto jest natychmiast roz-
prowadzane w komorze urzgdzenia.

Grzanie gérne i dolne (—]

Ten program nalezy stosowac¢ do przy-
rzgdzania tradycyjnych przepiséw. Przy
przepisach ze starszych ksigzek kuchar-
skich nalezy ustawi¢ temperature o

10 °C nizszg niz podana. Czas przyrzg-
dzania nie ulega zmianie.

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

Nie stosowac do pieczenia mies pro-
gramu Intensywny, poniewaz sos pie-
czeniowy bedzie zbyt ciemny.

146



Pieczenie mies

Pieczeniomierz

-

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

Zasada dziatania

Metalowg koncéwke pieczeniomierza
nalezy wbié¢ catkowicie w potrawe, az po
uchwyt. W metalowej koncowce znaj-
duje sie czujnik temperatury, ktéry mie-
rzy temperature we wnetrzu potrawy
podczas procesu przyrzgdzania.

Ustawienia temperatury wewnetrznej
zalezg od oczekiwanego stopnia przy-
rzgdzenia i rodzaju migsa. Mozna jg wy-
bra¢ w zakresie od 30 do 99 °C.

Czas trwania programu zalezy od réz-
nych czynnikéw: im wyzsza temperatura
i ew. wilgotnos¢ panuje w komorze urzg-
dzenia i im cienisza jest potrawa, tym
szybciej zostanie osiggnieta ustawiona
temperatura wewnetrzna.

Gdy tylko potrawa z wbitym pieczenio-
mierzem zostanie wtozona do komory
gotowania, nastepuje transmisja tempe-
ratury wewnetrznej do elektroniki pie-
karnika parowego poprzez sygnat radio-
wy pomiedzy nadajnikiem w uchwycie
pieczeniomierza i anteng odbiorczg.

Bezproblemowa transmisja sygnatu jest
zagwarantowana tylko przy zamknietych
drzwiczkach. Jesli podczas trwania pro-
cesu zostang otwarte drzwiczki, zeby
np. polaé pieczen, przesytanie sygnatu
zostanie przerwane.

Bedzie ono kontynuowane dopiero po
zamknieciu drzwiczek. Moze ming¢ kilka
sekund, zanim aktualna temperatura
wewnetrzna zostanie znowu pokazana
na wyswietlaczu.

Czujnik temperatury zostanie znisz-
czony przy temperaturze przekracza-
jacej 100 °C. Jesli pieczeniomierz
znajduje sie w potrawie, nie wystepu-
je ryzyko uszkodzenia, poniewaz tem-
peratura wewnetrzna potrawy moze
zostaé ustawiona tylko do 99 °C.
Gdy nie korzysta sie z pieczeniomie-
rza, nie nalezy go pozostawia¢ w ko-
morze gotowania podczas trwania
procesu, lecz zawsze wktadac¢ do
schowka w drzwiczkach.

Mozliwosci zastosowania pieczenio-
mierza

W niektdérych programach automatycz-
nych i zastosowaniach specjalnych zo-
stang Panstwo poproszeni o zastosowa-
nie pieczeniomierza.

Poza tym mozna go réwniez zastosowad
w programach witasnych oraz w naste-
pujgcych programach:

- Termonawiew Plus

- Grzanie gorne i dolne =)

- Para+piecz. + Termonaw. Plus
- Para+piecz. + Grzanie g./dal,
- (Gotowanie na parze

- Intensywny

- Grill z nawiewem

- Ciasta specjalne
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Pieczenie mies

Wazne wskazéwki dotyczace uzytko-
wania

W celu zapewnienia optymalnego spo-
sobu dziatania prosze bezwzglednie
przestrzegad ponizszych wskazéwek.

Metalowa koncéwka pieczeniomierza
moze sie odtamac.

Nie wykorzystywacé pieczeniomierza
do przenoszenia potrawy.

- Nie stosowaé metalowych naczyn do
gotowania o wysokiej i waskiej formie,
poniewaz mogg one ostabiaé sygnat
radiowy.

- W przypadku pieczeniomierza bez-
przewodowego nalezy unika¢ metalo-
wych przedmiotéw powyzej piecze-
niomierza, jak pokrywa brytfanny, folia
aluminiowa lub ruszt i blacha uniwer-
salna na wyzszym poziomie wsuwa-
nia. Mozna natomiast stosowa¢ po-
krywe szklana.

- Nie stosowac réwnoczesnie innego
metalowego termometru do potraw.

- Unikac¢ zanurzania uchwytu pieczenio-

mierza w sosie pieczeniowym lub kta-
dzenia go na potrawie lub na krawedzi
naczynia.

- Mieso mozna potozy¢ w garnku lub na
ruszcie.

- Metalowa koricéwka pieczeniomierza
musi by¢ catkowicie wbita w potrawe
az po uchwyt, tak zeby czujnik tempe-
ratury osiggat mniej wiecej jej Srodek.

Uchwyt powinien by¢ przy tym skiero-

wany ukos$nie do gory, a nie wskazy-
wac w kierunku naroznikéw komory
lub drzwiczek.
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W przypadku drobiu dobrym miej-
scem do wbicia metalowej koricowki
jest najgrubsze miejsce w okolicach
piersi. W tym celu $cisng¢ piers po-
miedzy palcem wskazujgcym i kciu-
kiem, zeby znalez¢ najgrubsze miej-
sce.

- Metalowa koncéwka nie moze doty-

kac¢ kosci i nie moze byé wbita w
szczegdlnie ttuste miejsce. Tkanka
ttuszczowa i kosci mogg doprowadzié
do wczesniejszego wytgczenia.

- Przy mocno marmurkowym, przero-

$nietym miesie nalezy wybraé wyzszg
warto$¢ z podanego w tabelach usta-
wien zakresu temperatur wewnetrz-
nych.

- Przy zastosowaniu folii aluminiowej,

rekawa lub torebek do pieczenia wbié
pieczeniomierz przez folie do $rodka
potrawy. Pieczeniomierz mozna row-
niez umiesci¢ w folii wraz z migsem.
Prosze przy tym réwniez przestrzegac
wskazéwek producenta folii.

- W bardzo ptaskie potrawy, jak np. ry-

by, pieczeniomierz moze zosta¢ whbity
prawie wytgcznie poziomo. Z tego po-
wodu bardzo ptaskie potrawy nalezy
przyrzgdza¢ w naczyniach ze szkta lub
ceramiki, poniewaz $cianki metalo-
wych naczyn mogtyby zaktécac sygnat
radiowy.

Gdy pieczeniomierz przestanie by¢
rozpoznawany podczas procesu, na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
komunikat. Zmienié pozycje pieczenio-
mierza w potrawie.




Pieczenie mies

Stosowanie pieczeniomierza

m Wyjg¢ pieczeniomierz ze schowka za
panelem sterowania.

m Whbi¢ metalowg koricéwke pieczenio-
mierza catkowicie w potrawe, az po
uchwyt.

Jesli przyrzadza sie rownoczesnie kilka
kawatkéw miesa, pieczeniomierz nalezy
wbié¢ w najgrubszy kawatek.

Uchwyt powinien by¢ skierowany uko-
$nie do gory.

m Wsung¢ potrawe do komory gotowa-
nia.

m Zamkna¢ drzwiczki.

m Wybraé program lub program auto-
matyczny.

m Ustawi¢ temperature lub temperature
wewnetrzng, jesli potrzeba.

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

Postepowaé wedtug wskazdwek na
wyswietlaczu.

Proces gotowania zakoriczy sie, gdy tyl-
ko zostanie osiggnieta temperatura we-
wnetrzna.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Uchwyt pieczeniomierza moze by¢
goracy. Mozna sie o niego oparzyé.
Zaktada¢ rekawice do gorgcych garn-
kéw przy wyjmowaniu pieczeniomie-
rza.

Wskazoéwka: Jesli po osiggnieciu tem-
peratury wewnetrznej potrawa nie jest
jeszcze przyrzgdzona zgodnie z oczeki-
waniami, nalezy wbi¢ pieczeniomierz

w innym miejscu lub zwiekszy¢ tempe-
rature wewnetrzng i powtdérzyé proces.

Pézniejsze uruchamianie procesu
przyrzadzania z pieczeniomierzem

Istnieje réwniez mozliwosé zaprogramo-
wania pozniejszego uruchomienia pro-
cesu.

m Wybraé Start o.

Czas zakonczenia mozna oszacowac w
przyblizeniu, poniewaz czas trwania pro-
cesu z pieczeniomierzem jest mniej wie-
cej taki sam, jak czas trwania procesu
bez pieczeniomierza.

Nie mozna ustawi¢ czaséw Czas triwvania
i Gotowe 0, poniewaz tgczny czas zalezy
od osiggniecia temperatury wewnetrz-
nej.
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Pieczenie mies

Tabela temperatur wewnegtrznych

Migso 2 [°C]
Pieczen cieleca 75-80
Wedzonka 63
Udziec jagniecy

rosé 64
medium 76
wypieczony 82
Karkowka jagnieca

rosé 53
medium 65
wypieczona 80
Comber z sarny

rosé 60
medium 72
wypieczony 81
Pieczen wotowa 80
Poledwica wotowa/

rostbef wotowy

rosé 45
medium 54
wypieczony 75
Pieczen z szynki/z chru- 85
pigca skorka

Poledwica wieprzowa

rosé 60
medium 66
wypieczona 75
Dziczyzna/Udziec 85

M\ Temperatura wewnetrzna
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Grillowanie

& Niebezpieczenstwo zranien przez Porady dotyczace grillowania

gorgce powierzchnie. Zamarynowa¢é chude migso lub po-
Gdy otworzy sie drzwiczki podczas smarowac je olejem. Inne ttuszcze ta-
grillowania, elementy sterowania sta- two ciemniejg lub wytwarzajg dym.
ng sie bardzo gorgce.

Pozostawi¢ drzwiczki zamkniete pod-
czas grillowania.

Ponacinac kietbase w poprzek przed
grillowaniem.

- Stosowaé plastry migsa lub ryb w
e . miare rownej grubosci, zeby czasy
V\!SkaZOWkI dotyczace grillowa- grillowania nie réznity sie zbyt bardzo.

nia
- W przypadku miesa sprawdzi¢ sto-

- Wstepne rozgrzewanie przy grillowa-
niu nie jest konieczne. Wsungé potra-
we do zimnej komory urzadzenia.

Zastosowac blache uniwersalng z na-
tozonym rusztem.

Przy grillowaniu ryb podtozy¢ papier
do pieczenia przyciety na wielkos¢
potrawy.

Wysokie potrawy, jak np. potéwka
kurczaka, grillowa¢ na poziomie 2 lub
3, a ptaskie potrawy, jak np. stek, na
poziomie 4.

Obrdcié potrawe po uptywie 2/3 cza-
su przyrzadzania. Wyjgtek: Ryby nie
muszg by¢ obracane.

pien przyrzadzenia, naciskajgc na
mieso tyzky. W ten sposéb mozna
ustali¢, w jakim stopniu mieso jest juz
przyrzgdzone.

— englisch/rosé
Jesli mieso jest jeszcze bardzo ela-
styczne, w srodku jest jeszcze
czerwone.

— medium
Gdy mieso troche sie ugina, w
Srodku jest rézowe.

— well done/dobrze wypieczone
Gdy migso prawie w ogdle sig nie
ugina, jest dobrze wypieczone.

- Jesli powierzchnia wiekszego kawatka
miegsa jest juz mocno przyrumieniona,
a w srodku mieso nie jest jeszcze go-
towe, mozna wsungé potrawe na niz-
szy poziom lub grillowaé dalej przy
nizszym ustawieniu poziomu grillowa-
nia.
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Grillowanie

Wskazowki dotyczace progra-
mow

Przeglad wszystkich programéw z przy-
naleznymi warto$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,,Menu gtéwne
i podmenu®.

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

Nie stosowacd pieczeniomierza w pro-
gramach grillowania.

Nie przechowywa¢é pieczeniomierza
w komorze urzgdzenia.

Para+piecz. + Grill

Ten program nadaje sie do grillowania
potraw, ktére powinny zostaé przyru-
mienione, ale jednoczes$nie nie mogg zo-
sta¢ wysuszone, np. kolby kukurydzy.

Grill duzy (]

Stosowad ten program do grillowania
ptaskich potraw w wiekszych iloéciach i
do zapiekania w duzych formach.

Grill maty (]

Stosowac ten program do grillowania
ptaskich potraw w mniejszych ilosciach i
do zapiekania w matych formach.

Grill z nawiewem

Ten program nadaje sie do grillowania
potraw o wiekszej srednicy, jak np. drdb,
pieczen zawijana.
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Czyszczenie i konserwacja

Wskazowki dotyczace czysz-
czenia i konserwacji

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

Ww czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, scianki komory urzadzenia,
prowadnice boczne i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia, prowadnic bocz-
nych i wyposazenia, zanim przystgpi
sie do czyszczenia recznego.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
porazenie prgdem.

Para z myjki parowej moze sie dostac
na elementy przewodzace prad elek-

tryczny i spowodowac zwarcie.

Nigdy nie stosowaé myjki parowej do
czyszczenia piekarnika parowego.

Wszystkie powierzchnie mogg sie
przebarwié lub zmieni¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie $rodki
czyszczace. Szczegdlnie front piekar-
nika parowego moze zostaé uszko-
dzony przez $rodek do czyszczenia
piekarnikéw i srodek odkamieniajgcy.
Wszystkie powierzchnie sg wrazliwe
na zarysowania. W przypadku po-
wierzchni szklanych zarysowania mo-
gq rowniez doprowadzi¢ do peknigc.
Natychmiast usuwaé pozostatosci
Ssrodkéw czyszczgeych.

W niekorzystnych okoliczno$ciach
silne zabrudzenia mogg spowodowac
uszkodzenie piekarnika parowego.
Wyczysci¢ komore urzadzenia, we-
wnetrzng strone drzwiczek i uszczel-
ke drzwiczek, gdy tylko urzgdzenie
ostygnie. Zbyt dtugie oczekiwanie
niepotrzebnie utrudnia czyszczenie,

a w przypadkach ekstremalnych czyni
je wrecz niemozliwym.

Do czyszczenia w zadnym wypadku
nie stosowac srodkéw przemysto-
wych, lecz wytgcznie $rodki myjgce
przeznaczone do zastosowan domo-
wych.

Nie stosowac zadnych $rodkéw my-
jacych i czyszczacych zawierajgcych
weglowodory aromatyczne. Mogg
one doprowadzi¢ do specznienia
uszczelek.

m Umy¢ i wysuszy¢ piekarnik parowy
i wyposazenie po kazdym uzyciu.

B Zamkna¢ drzwiczki dopiero wtedy,
gdy komora gotowania bedzie zupet-
nie sucha.

Jesli przewaznie przeprowadzane sg
procesy z parg i nie korzysta sie

z programu konserwacyjnego Hydro-
Clean, nalezy przynajmniej raz w roku
przeprowadzi¢ jeden proces z tempe-
raturg przekraczajgcg 225 °C, aby u-
sung¢ wilgo¢ réwniez z niedostep-
nych miejsc piekarnika parowego.

Gdy piekarnik parowy nie bedzie uzy-
wany przez dtuzszy czas, wyczyscic¢ go
doktadnie jeszcze raz, zeby unikngé
wytworzenia zapachoéw itp. Na koniec

pozostawi¢ otwarte drzwiczki.
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Czyszczenie i konserwacja

Nieodpowiednie srodki czysz- Czyszczenie frontu

czajce m Wyczyscié front za pomocg czystej

Aby nie uszkodzié powierzchni, przy gabczastej sciereczki, ciepta woda z

czyszczeniu nalezy unikaé: dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

- $rodkéw czyszczacych zawierajacych @ Na koniec wytrzec front do sucha
sode, amoniak, kwasy lub chlor migkka Sciereczka.

- $rodkéw rozpuszczajacych osady wa- Wskazéwka: Do czyszczenia mozna
pienne takze zastosowac czystg, wilgotng Scie-

reczke mikrofazowg bez zadnych $rod-

- szorujgcych $rodkdéw czyszczacych kow czyszczacych.

(jak np. proszki i mleczka do szorowa-
nia, pumeks)

- Srodkdéw zawierajgcych rozpuszczalni-
ki

- Srodkdéw do czyszczenia zmywarek do
naczyn

- Srodkéw do mycia szkta

- $rodkdéw do czyszczenia ptyt szklano-
ceramicznych

- szorujgcych twardych ggbek i szczo-
tek (np. ggbek do garnkdéw, uzywa-
nych gabek, ktére zawierajg jeszcze
resztki $rodkéw szorujgcych)

- $rodkéw do Scierania zabrudzen
- ostrych skrobakéw metalowych
- wetny stalowej

- spirali ze stali szlachetnej

- punktowego czyszczenia za pomoca
Srodkéw mechanicznych

- $rodkdéw do czyszczenia piekarnikdw
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PerfectClean

Powierzchnie blachy uniwersalnej, rusz-
tu wielofunkcyjnego i wysuw FlexiClip
HFC 71 sg uszlachetnione powtoka
PerfectClean. Dzieki niej powstaje efekt
optyczny, przy ktédrym powierzchnia wy-
daje sie by¢ potyskujgca. Powierzchnie
uszlachetnione powtokg PerfectClean
przekonujg do siebie efektem nieprzy-
wierania i tatwym czyszczeniem.

Dla optymalnego uzytkowania istotne
jest, aby wyczyscié powierzchnie po
kazdym uzyciu.

Jesli powierzchnia uszlachetniona po-
wtokg PerfectClean zostanie zakryta
przez pozostatosci z wczesniejszych
uzy¢, efekt nieprzywierania nie bedzie
dziataé. Wielokrotne uzycie bez czysz-
czenia w miedzyczasie moze prowadzié
do zwiekszenia naktadéw pracy na
czyszczenie.

Przez rozlane soki owocowe mogg sie
utworzyé przebarwienia, ktérych nie be-
dzie mozna wiecej usungé. Nie wptywa-
ja one jednak negatywnie na wtasciwo-
$ci powtoki uszlachetniajgcej
PerfectClean.

Aby nie pogorszy¢ efektu nieprzywie-
rania, nalezy zawsze usuwac pozo-
statosci $rodkéw czyszczgeych.

Aby nie uszkodzi¢ trwale powierzchni
uszlachetnionych powtoka
PerfectClean, przy czyszczeniu nalezy
unikaé:

- $rodkdéw szorujgcych (jak np. proszki
i mleczka do szorowania, pumeks)

- $rodkdéw do czyszczenia ptyt szklano-
ceramicznych

- $rodkdéw do czyszczenia szkta cera-
micznego i stali szlachetnej

- wetny stalowej

- szorujgcych twardych ggbek i szczo-
tek (np. ggbek do garnkéw), lub uzy-
wanych ggbek, ktére zawierajg jesz-
cze resztki srodkéw szorujgcych

- aerozoli do piekarnikéw

- punktowego czyszczenia za pomocg
srodkéw mechanicznych

W zadnym razie nie my¢ elementéw
z powtokg PerfectClean w zmywarce
do naczyn.
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Komora gotowania

To normalne, ze po dtuzszym uzytko-

waniu komora gotowania zétknie. Nie
ma to jednak wptywu na jej wtasnosci
uzytkowe.

Zwrdci¢ uwage na to, zeby zadne
Srodki czyszczace nie dostaty sie do
otwordw na tylnej $ciance komory u-
rzadzenia.

Dla utatwienia czyszczenia komory urza-
dzenia mozna zdjg¢ drzwiczki, zdemon-
towac prowadnice boczne i opuscic
grzatke grzania gérnego/grilla.

Czyszczenie po procesie parowym
m Usunaé:

- kondensat za pomocg gabki lub ggb-
czastej Sciereczki,

- lekkie zabrudzenia z ttuszczu za po-
mocg czystej ggbczastej Sciereczki,
ptynu do mycia naczyn i cieptej wody.

m Po czyszczeniu przetrzeé czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie po-
zostatos$ci $rodkdw czyszczacych.

m Nastepnie osuszy¢ komore urzgdzenia
i wewnetrzng strone drzwiczek za po-
moca recznika kuchennego.

Wskazéwka: Na koniec mozna automa-
tyczne wysuszy¢ komore gotowania

w programie konserwacyjnym Suszenie
(patrz rozdziat ,,Konserwacja“).
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Czyszczenie po pieczeniu ciast, migs
lub grillowaniu

Wyczysci¢ komore gotowania po kaz-
dym pieczeniu ciast, mies lub grillo-
waniu, poniewaz w przeciwnym razie
zabrudzenia moga sie przypali¢ i nie
bedzie ich mozna wigcej usunggé.

m Wyczys$ci¢ komore urzadzenia i we-
wnetrzng strone drzwiczek czystym
zmywakiem do naczyn, gorgcg wodg
i ptynem do mycia naczyn. W razie
potrzeby do czyszczenia komory urzg-
dzenia mozna réwniez zastosowad
twardg strone zmywaka do naczyn.

m Po czyszczeniu przetrze¢ czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie po-
zostatosci srodkéw czyszczacych.

m Nastepnie osuszyé komore urzadzenia
i wewnetrzng strone drzwiczek za po-
moca recznika kuchennego.

Wskazéwka: Czyszczenie bedzie ta-
twiejsze, gdy zabrudzenia namoczy sie
przez kilka minut roztworem ptynu do
mycia naczyn, lub gdy ustawi sie pro-
gram Konserwacja (© | Namaczanie.

W przypadku silnych, uporczywych za-
brudzen zalecamy, zeby wyczysci¢ ko-
more gotowania w programie konserwa-
cyjnym HydroClean (patrz rozdziat ,,Kon-
serwacja“).



Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie sitka w dnie

m Umy¢ i wysuszy¢ sitko w dnie po kaz-
dym uzyciu.

m Usungc¢ octem przebarwienia i osady
wapnia z sitka w dnie i na koniec sptu-
ka¢ je czystg woda.

Czyszczenie uszczelki drzwiczek

Uszczelka drzwiczek moze sie stac
krucha i tamliwa pod wptywem pozo-
statosci ttuszczu.

Wyczysci¢ uszczelke drzwiczek po
kazdym pieczeniu lub grillowaniu.

m Uszczelke drzwiczek nalezy czyscié
czysta, wilgotng $ciereczkg mikrofazo-
wa bez zadnych $rodkéw czyszcza-
cych. Do czyszczenia mozna réwniez
zastosowacé ggbczastg Sciereczke,
ptyn do mycia naczyn i cieptg wode.

m Wytrze¢ uszczelke do sucha po kaz-
dym czyszczeniu za pomocg miekkie-
go recznika kuchennego.

m Sprawdzié, czy uszczelka drzwiczek
jest prawidtowo osadzona.
W razie potrzeby docisngé z powro-
tem uszczelke drzwi, tak zeby byta
wszedzie gtadko i réwno wpasowana.

Gdy uszczelka drzwiczek wykazuje
uszkodzenia, jak np. pekniecia,
uszczelka musi zostaé¢ wymieniona.
Wezwac serwis Miele.

Do czasu wymiany nie przeprowa-
dza¢ zadnych proceséw gotowania
z parg ani czyszczenia w programie
konserwacyjnym HydroClean.

Czyszczenie zbiornika wody

Zbiornik wody nadaje sie do mycia w

zmywarce do naczyn.

m Wyja¢ zbiornik wody po kazdym uzy-
ciu. W celu wyjecia zbiornika wody
docisng¢ go lekko do gory.

m Oproznié zbiornik wody.

Przy wyjmowaniu zbiornika wody do
komory wsuwania moze skapngé wo-
da.

m W razie potrzeby wytrze¢ komore
wsuwania do sucha.

m Umy¢ zbiornik wody recznie lub w
zmywarce do naczyn.

m Nastepnie wysuszy¢ zbiornik wody
recznikiem kuchennym, zeby unikngc¢
osaddéw kamienia.
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Wyposazenie Czyszczenie naczyn do gotowania i
pieczeniomierza

Czyszczenie blachy uniwersalnej i

rusztu wielofunkcyjnego Naczynia do gotowania i pieczenio-

mierz nadajg sie do mycia w zmywarce
Powierzchnie blachy uniwersalnej i do naczyn.

rusztu wielofunkcyjnego sg uszla-
chetnione powtokg PerfectClean.
Przestrzega¢ wskazéwek dotyczg-

m Umy¢ i wysuszyé naczynia do goto-
wania i pieczeniomierz po kazdym

cych czyszczenia w rozdziale ,,Czysz- uzyciu.

czenie i konserwacja“, punkt m Usungé niebieskawe przebarwienia z
« s .

,PerfectClean® naczyn do gotowania za pomocg octu

i przeptukac je czystg woda.
m Usunac:

- lekkie zabrudzenia czystg ggbczastg
Sciereczky, ptynem do mycia naczyn i
cieptg woda.

- silniejsze zabrudzenia czystym zmy-
wakiem do naczyn, gorgcg wodg i pty-
nem do mycia naczyn. W razie po-
trzeby mozna réwniez zastosowad
ostrg strone zmywaka do naczyn.

m Po czyszczeniu przetrze¢ czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie po-
zostatosci $rodkéw czyszczgcych.

m Na koniec wytrze¢ wszystkie powierz-
chnie do sucha recznikiem kuchen-
nym.
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Czyszczenie prowadnic bocz-
nych

Prowadnice boczne mozna zdemonto-
wac razem z wysuwami FlexiClip (jesli

wystepuja).

Jesli wysuwy FlexiClip majg jednak zo-
sta¢ zdemontowane wczesniej oddziel-
nie, prosze postepowac wedtug wska-
zéwek w rozdziale ,,Przeglad®, punkt
,Montaz i demontaz wysuw FlexiClip“.

Powierzchnie wysuw FlexiClip

HFC 71 s uszlachetnione powtoka
PerfectClean.

Przestrzega¢ wskazdéwek dotyczg-
cych czyszczenia w rozdziale ,,Czysz-
czenie i konserwacja“, punkt

., PerfectClean®.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do demontazu pro-
wadnic bocznych.

[—
1.
Q> —

m Wyciggng¢ prowadnice boczng
z przodu z mocowania (1.) i jg wyjgé
(2.).

m Usunac:

- lekkie zabrudzenia czystg ggbczastg
Sciereczky, ptynem do mycia naczyn
i ciepta woda,

- silniejsze zabrudzenia czystym zmy-
wakiem do naczyn, gorgcg wodg i pty-
nem do mycia naczyn. W razie po-
trzeby mozna réwniez zastosowad
ostrg strone zmywaka do naczyn.

m Po czyszczeniu przetrze¢ czystg wo-
da, az zostang usuniete wszystkie po-
zostatosci srodkéw czyszczacych.

m Wysuszy¢ prowadnice boczne za po-
mocg recznika kuchennego.

Montaz odbywa sie w odwrotnej kolej-
nosci.

m Zamontowac prowadnice boczne sta-
rannie z powrotem.

Gdy prowadnice boczne nie zostang
prawidtowo zatozone, nie bedzie za-

pewniona ochrona przed przechyle-

niem i wypadnieciem. Poza tym przy
wsuwaniu naczyn do gotowania mo-
ze zostaé uszkodzony czujnik tempe-
ratury.
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Opuszczanie grzatki grzania gor-
nego/grilla

Gdy sufit komory urzgdzenia jest szcze-
gblnie mocno zabrudzony, do czyszcze-
nia mozna opuséci¢ o ok. 5 cm grzatke
grzania gérnego/grilla.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, $cianki komory gotowania,
prowadnice boczne i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory gotowania, prowadnic bocz-
nych i wyposazenia, zanim przystgpi
sie do czyszczenia.

Grzatka grzania gérnego/grilla moze
zostac uszkodzona.

Nigdy nie ciggna¢ grzatki grzania goér-
nego/grilla do dotu na site.

m Pociggnag¢ wciskane zamkniecie
ostroznie do dotu. Grzatka grzania
gornego/grilla opada automatycznie
wraz z nim.
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m Wyczysci¢ sufit komory gotowania za
pomocg gabczastej Sciereczki lub
zmywaka do naczyn (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja“, punkt
,Komora gotowania®“).

m Po czyszczeniu docisngé grzatke grza-
nia gérnego/grilla z powrotem do goéry
za zewnetrzny pierscien wciskanego
zamkniecia.

Zwrdci¢ uwage na to, zeby wciskane
zamkniecie prawidtowo sie zatrzasne-
to.
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Konserwacja

Funkcje Gotowe o i Start o nie sg ofero-
wane w przypadku programéw konser-
wacyjnych.

Namaczanie

Silniejsze zabrudzenia mogg zostac na-
moczone w tym programie konserwacyj-
nym.

m Poczekac na ostygniecie komory go-
towania.

m WYyja¢ cate wyposazenie z komory go-
towania.

m Usunac¢ wieksze zabrudzenia za po-
moca recznika kuchennego.

m Wybraé Konserwacja © | Namaczanie.

Proces namaczania trwa ok. 10 minut.

Suszenie

Za pomoca tego programu konserwacyj-
nego wilgo¢ resztkowa obecna w komo-
rze urzgdzenia zostanie wysuszona row-
niez w miejscach niedostepnych.

m Osuszy¢ wstepnie komore urzgdzenia
recznikiem kuchennym.

m Wybraé Konserwacja © | Suszenie.
Proces suszenia trwa ok. 20 minut.

Ptukanie

Za pomoca tego programu konserwacyj-
nego zostanie przeptukana instalacja
wodna urzgdzenia. Ewentualne resztki
produktéw spozywczych zostang wyptu-
kane.

m Wybraé Konserwacja © | Piukanie.

m Postepowaé wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Proces ptukania trwa ok. 10 minut.

Odkamienianie

Zalecamy stosowanie do odkamienia-
nia tabletek odkamieniajgcych Miele
(patrz ,Wyposazenie dodatkowe"). Zo-
staty one opracowane specjalnie dla
produktéw Miele, zeby zoptymalizo-
wac proces odkamieniania. Inne $rodki
odkamieniajgce, ktére oprocz kwasu
cytrynowego zawierajg réwniez inne
kwasy i/lub nie sg wolne od innych nie-
pozgdanych sktadnikéw, jak np. chlor,
mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia
produktu. Poza tym w przypadku nie-
dotrzymania koncentracji roztworu od-
kamieniajgcego nie mozna zagwaran-
towac uzyskania koniecznego dziata-
nia.

Gdy roztwdr odkamieniajgcy dostanie
sie na metal, mogg sie utworzy¢ pla-
my.

Natychmiast wytrze¢ roztwér odka-
mieniajacy.

Piekarnik parowy musi zosta¢ odkamie-
niony po okreslonym czasie dziatania.
Gdy zostanie osiggniety moment odka-
mieniania, na wys$wietlaczu pojawia sie
ilos$¢ pozostatych cykli gotowania. Brane
sg pod uwage tylko cykle gotowania

z parg. Po ostatnim pozostatym cyklu
gotowania z parg piekarnik parowy zo-
stanie zablokowany.

Zalecamy, zeby odkamieni¢ piekarnik
parowy, zanim zostanie on zablokowany.

Proces odkamieniania trwa ok. 41 minut.

W trakcie procesu odkamieniania zbior-
nik wody musi zostaé oprdzniony i wy-
ptukany.
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Przeprowadzanie procesu odkamie-

niania

m Wyjag¢ cate wyposazenie z komory go-
towania.

m Wybraé Konserwacja © | Odkamienia-
nie.

Na wys$wietlaczu pojawia sie wskazdw-
ka Prosze czekac Proces odkamieniania
jest przygotowywany. Moze to potrwac
kilka minut. Gdy tylko przygotowanie zo-
stanie zakonczone, zostang Panstwo
poproszeni o napetnienie zbiornika wody
Srodkiem odkamieniajgcym.

m Napetnié zbiornik wody letnig wodg
do oznaczenia 8 i dodaé 2 tabletki
odkamieniacza Miele.

m Poczekaé, az tabletki odkamieniacza
sie rozpuszcza.

m Wsungc¢ zbiornik wody do urzgdzenia.
m Potwierdzi¢ przyciskiem OK.

Zostaje wyswietlony czas pozostaty.
Rozpoczyna sie proces odkamieniania.

W zadnym wypadku nie wytgczaé pie-
karnika parowego przed zakoriczeniem
procesu odkamieniania, poniewaz trze-
ba bedzie ponownie uruchomic¢ pro-
ces.

W trakcie procesu odkamieniania zbior-
nik wody musi zosta¢ wyptukany i zato-
zony z powrotem pusty.

m Postepowac wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

Gdy uptynie czas pozostaty, pojawia sie
Gotowe i rozlega sie sygnat.
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Konczenie procesu odkamieniania

m Wybraé Zamkni.

m W razie potrzeby wyjg¢ zbiornik wody
i go oproznid.

B Umy¢ i wysuszy¢ zbiornik wody.

m Wytgczyé piekarnik parowy.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekad na
ostygniecie komory gotowania.

m Na koniec wysuszy¢ komore urzgdze-
nia.

B Zamkng¢ drzwiczki dopiero wtedy,
gdy komora gotowania bedzie zupet-
nie sucha.



Czyszczenie i konserwacja

HydroClean

Zamiast recznie, komore gotowania
mozna wyczys$ci¢ za pomocg programu
konserwacyjnego HydroClean.

W tym programie mozna tatwo usungé
zapachy po przyrzadzaniu ryb, ale row-
niez silne, mocno przywarte zabrudze-
nia, jakie powstajg np. przy pieczeniu lub
grillowaniu mies.

Zalecamy, zeby wyczysci¢ piekarnik pa-
rowy za pomocg HydroClean przynaj-
mniej cztery razy w roku. W razie po-
trzeby czyszczenie mozna przeprowa-
dzi¢ czesciej.

Do czyszczenia z HydroClean nalezy
stosowac wytgcznie HydroCleaner
Miele. Ten $rodek czyszczgcy zostat
opracowany specjalnie dla piekarnika
parowego.

Inne produkty czyszczgce mogg
uszkodzié piekarnik parowy.

W zakresie dostawy piekarnika parowe-
go znajduje sie 1 butelka $rodka Hydro-
Cleaner Miele. Dalsze butelki srodka
HydroCleaner mozna naby¢ w sklepie
internetowym Miele, w serwisie Miele
oraz w sklepach specjalistycznych
Miele.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
$rodek czyszczacy.

HydroCleaner powoduje silne po-
draznienia skéry i oczu.

Unika¢ kontaktu ze skérg i z oczami.
W razie kontaktu natychmiast prze-
ptuka¢ miejsce kontaktu obficie wo-
da, a przy utrzymujgcym sie podraz-
nieniu zasiegng¢ porady lekarza.
Przechowywac¢ HydroCleaner poza
zasiegiem dzieci.

Niezaleznie od stopnia zabrudzenia
stosowac zawsze catg zawartosé

1 butelki $rodka HydroCleaner

(125 ml).

llo$¢ $rodka czyszczgcego 125 ml
jest przeznaczona dla catego procesu
czyszczenia i nie mozna jej zmieniad.

Mozna wybiera¢ sposréd 3 poziomow
czyszczenia z réznym czasem trwania:

- Stopien zabrudzenia 1 w przypadku
lekkich, ledwo widocznych zabrudzen
i zapachdw, np. po przyrzadzaniu ryby
lub warzyw kapustnych

Czas trwania ok. 1:57 godz.

- Stopien zabrudzenia 2 w przypadku
widocznych, niezbyt mocno przypalo-
nych zabrudzen, np. sera skapujgcego
z pizzy, owocow, ktdre wyciekty z cia-
sta itp.

Czas trwania ok. 3:17 godz.

- Stopien zabrudzenia 3 w przypadku
silnych, przypalanych przez dtuzszy
czas zabrudzen réznych produktéw
spozywczych, np. po przyrzgdzaniu
pieczonego kurczaka

Czas trwania ok. 4:17 godz.
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Przebieg procesu czyszczenia
HydroClean odbywa sie w kilku fazach:

1. Przygotowanie

2. Faza czyszczenia

3. Faza ptukania

4. Reczne doczyszczanie
5. Faza suszenia

Piekarnik parowy przeprowadzi Panstwa
przez caty proces czyszczenia. W celu
przygotowania zostang Panistwo np. po-
proszeni o wyjecie wyposazenia z komo-
ry gotowania i napetnienie srodka czysz-
czgcego przez sitko podtogowe.

Gdy wszystkie przygotowania zostang
zakonczone, rozpoczyna sie faza czysz-
czenia. Drzwiczki zostajg automatycznie
zablokowane. Srodek czyszczacy zosta-
nie wymieszany ze $wiezg wodg i rozpy-
lony w catej komorze gotowania przez
rozprowadzacz na suficie komory goto-
wania. Ten proces powtarza sie wielo-
krotnie.

Przy czasie pozostatym ok. 1:20 godz.
rozpoczyna sig faza ptukania. Resztki za-
brudzen i detergentu zostajg wyptukane
z komory gotowania.

Ostatnia faza to faza suszenia. Rozpo-
czyna sie ona przy czasie pozostatym
ok. 30 minut. Aby usung¢ wieksze reszt-
ki zabrudzen, przed rozpoczeciem fazy
suszenia nalezy przetrzeé¢ komore goto-
wania wilgotng $ciereczka.
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W przypadku wytgczenia piekarnika
parowego, proces czyszczenia zostanie
przerwany. Po ponownym witgczeniu
piekarnik parowy przeprowadzi auto-
matycznie faze ptukania i suszenia, ze-
by usung¢ ewentualne pozostatosci
detergentu. Normalna obstuga jest
mozliwa dopiero po zakonczeniu tego
procesu (patrz réwniez rozdziat ,Co ro-
bi¢, gdy..., punkt ,,Komunikaty na wy-
Swietlaczu®).

Przygotowywanie i uruchamianie pro-
cesu czyszczenia

m Wybraé Konserwacja ©.
m Wybraé HydroClean.

m Wybraé poziom czyszczenia odpowia-
dajacy stopniowi zabrudzenia.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Na wyswietlaczu pojawia sie wskazdw-
ka Prosze czekac. Czyszczenie jest przy-
gotowywane. Moze to potrwac kilka mi-
nut. Gdy tylko przygotowanie zostanie
zakonczone, zostang Panstwo popro-
szeni 0 wyjecie wyposazenia i prowad-
nic bocznych.

m Wyjaé cate wyposazenie z komory go-
towania.

B Zdemontowac prowadnice boczne
wraz z wysuwami FlexiClip (jesli wy-
stepujg) (patrz rozdziat ,,Czyszczenie
prowadnic bocznych®).

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Opuscic grzatke grzania gérnego/grilla
(patrz rozdziat ,,Opuszczanie grzatki
grzania gérnego/grilla“).

m Usung¢ wieksze zabrudzenia z komo-
ry gotowania i spod sitka podtogowe-

go.




Czyszczenie i konserwacja

Prosze uwazac na to, zeby do odpty-
wu wody nie dostaty sie zadne zabru-
dzenia.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Sprawdzié, czy sitko podtogowe jest
zatozone.

m Wlac¢ catg zawartosé 1 butelki ptynu
HydroCleaner przez sitko podtogowe.
Zwroci¢ uwage na to, zeby detergent
nie dostat sie na szybe ani na uszczel-
ke drzwiczek.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
m Zamkng¢ drzwiczki.
Rozpoczyna sie proces czyszczenia.

Na wyswietlaczu pojawia sie pozostaty
czas trwania.

Kilka sekund po starcie drzwiczki zostajg
automatycznie zablokowane.

Wskazdéwka: Przyblizony moment na-
stepnego dziatania, np. wytarcie na mo-
kro komory gotowania, mozna wyswie-
tli¢ poprzez i Info.

Przed startem fazy suszenia drzwiczki
zostajg znowu odblokowane i pojawia
sie wezwanie, zeby przetrze¢ na mokro
komore gotowania i wewnetrzng strone
drzwiczek:

m Wytrzeé doktadnie komore gotowania
(takze pod sitkiem podtogowym) i we-
wnetrzng strone drzwiczek za pomocg
czystej, wilgotnej $ciereczki mikrofa-
zowej lub ggbczaste;.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Aby zagwarantowaé optymalne dzia-
tanie piekarnika parowego, skontrolo-
wac rynienke ociekows i w razie po-
trzeby usung¢ wode.

& Szkody przez wyciekajgcg wode.
Wyciekajgca woda moze uszkodzié
sgsiadujgcg zabudowe meblowg

i podtoge.

Gdy w rynience ociekowej znajdujg
sie jakies$ krople wody, sprawdzié, czy
uszczelka drzwiczek jest prawidtowo
osadzona.

W razie potrzeby docisng¢ z powro-
tem uszczelke drzwi, tak zeby byta
wszedzie gtadko i réwno wpasowana.
W bardzo niesprzyjajgcych okoliczno-
$ciach moze dojs$¢ do tego, ze woda
w rynience ociekowej zbierze sie az
do wysokosci stopek:

W takim przypadku nalezy wezwaé
serwis Miele.

m Ztozy¢ grzatke grzania gérnego/grilla
do gory (patrz rozdziat ,,Opuszczanie
grzatki grzania gérnego/grilla“).

B Zamontowac prowadnice boczne
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie prowad-
nic bocznych®).

m Witozy¢ wyposazenie do komory goto-
wania.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
B Zamkng¢ drzwiczki.

Gdy uptynie czas pozostaty, pojawia sie
(Gotowe i rozlega sie sygnat.
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Konczenie procesu czyszczenia
m Wybraé Zamkni.

m Wytgczy¢ piekarnik parowy.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

W czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekaé najpierw na ostygniecie
grzatek, komory gotowania i wyposa-
zenia, zanim przystapi sie do usuwa-
nia ewentualnych pozostatosci i osa-
déw wapiennych.

m Gdy komora gotowania ostygnie, usu-
ng¢ ewentualne pozostatosci z we-
wnetrznej strony drzwiczek, rynienki
ociekowej i uszczelki drzwiczek za po-
mocg czystej, wilgotnej $ciereczki mi-
krofazowej lub ggbczastej.

Wskazéwka: Przebarwienia i osady wa-
pienne w komorze gotowania mozna u-
sung¢ za pomocgy rozcienczonego roz-
tworu octu lub $rodka do czyszczenia
DGClean (patrz rozdziat ,Wyposazenie
dodatkowe®). Na koniec zmyé czystg
woda.

m Osuszy¢ komore gotowania i we-
wnetrzng strone drzwiczek za pomocg
recznika kuchennego.

m Zamkna¢ drzwiczki dopiero wtedy,
gdy komora gotowania bedzie zupet-
nie sucha.
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Zdejmowanie drzwiczek

m Przygotowaé odpowiednig powierzch-
nie do odtozenia drzwiczek, np. migkki
recznik.

m Otworzy¢ nieco drzwiczki.

m Nacisnag¢ gorng krawedz drzwiczek
obydwoma rekami krétko do dotu.

Drzwiczki urzgdzenia sg potgczone

z zawiasami za pomocg zaczepow. Za-
nim bedzie mozna przystgpi¢ do zdje-
cia drzwiczek z zaczepdw, nalezy naj-
pierw odblokowac jarzma blokujgce
przy zawiasach po obu stronach drzwi-
czek.

m W celu odblokowania obrécic jarzma
blokujgce przy obu zawiasach drzwi-
czek do oporu w potozenie ukosne.

Piekarnik parowy zostanie uszkodzo-
ny, gdy drzwiczki bedg nieprawidtowo
zdejmowane.

Nigdy nie $ciggaé drzwiczek poziomo
z zaczepodw, poniewaz uderzg one

o piekarnik parowy.

Nigdy nie $ciggaé drzwiczek z zacze-
pow za uchwyt drzwiczek, poniewaz
moze sie on odtamac.

B Zamkng¢ drzwiczki do oporu.
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m Chwycié drzwiczki po bokach i zdjg¢
je z zaczepdw ciggnac réwnomiernie
ukos$nie do gory.

Uwazag, zeby nie przekrzywié przy
tym drzwiczek.

m Odtozy¢ drzwiczki na przygotowang
wczesniej powierzchnie.

Montaz drzwiczek

m Chwycié drzwiczki po obu stronach i
nasadzi¢ je na zaczepy zawiasow.
Uwazag, zeby nie przekrzywié przy
tym drzwiczek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.
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Gdy nie zostang zablokowane jarzma
blokujgce, drzwiczki mogg spasé z za-
czepdw i ulec uszkodzeniu.
Bezwzglednie zablokowaé z powro-
tem jarzma blokujace.

m W celu zablokowania obréci¢ jarzma
blokujgce przy obu zawiasach drzwi-
czek do oporu w potozenie poziome.



Co robié, gdy...

Wiekszos$¢ usterek i bteddw, do ktéorych dochodzi podczas codziennego uzytkowa-
nia, mozna usung¢ samodzielnie. W wielu przypadkach pozwoli to zaoszczedzié
czas i koszty, poniewaz nie ma wowczas potrzeby wzywania serwisu.

Na stronie www.miele.pl/serwis mozna uzyskac informacje dotyczgce samodziel-

nego usuwania usterek.

Ponizsza tabela powinna by¢ pomocna w ustaleniu przyczyn ewentualnych usterek

i bteddw i ich usunieciu.

Komunikaty na wyswietlaczu

Problem

Przyczyna i postepowanie

F10

Wezyk zasysajgcy w zbiorniku wody nie jest prawidto-
wo zatozony lub nie jest utozony pionowo.
m Skorygowac potozenie wezyka zasysajgcego:

F11
F20

Weze odptywowe sg zatkane.

m Odkamieni¢ piekarnik parowy (patrz rozdziat
,Czyszczenie i konserwacja“, punkt , Konserwa-
cja“).

m Jesli komunikat btedu znowu sie pojawi, wezwaé
serwis Miele.

F32

Nie zamyka sie blokada drzwiczek dla czyszczenia

z HydroClean.

m Wytgczy¢ piekarnik parowy i wtgczy¢ go z powro-
tem.

m Jesli komunikat btedu znowu sie pojawi, wezwaé
serwis Miele.

F55

Zostat przekroczony maksymalny czas pracy progra-

mu i wyzwolito sie wytgczenie ze wzgleddw bezpie-

czenstwa.

m Wytgczy¢ piekarnik parowy i wtgczy¢ go z powro-
tem.

Piekarnik parowy jest od razu z powrotem gotowy do

pracy.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

F94

Waz doptywowy jest przygnieciony lub zatamany.
m Usung¢ usterke i uruchomié ponownie program.

Zawor doptywowy wody nie jest otwarty.
m Otworzy¢ zawdr doptywowy i uruchomié ponownie
program.

Zawiesit sie jeden lub oba ptywaki w zbiorniku wody.

B Przywrdcié ruchliwo$é ptywaka/ptywakow.

m Jesli komunikat btedu zostanie wyswietlony po-
nownie pomimo usunigcia przyczyn(y), wezwac
serwis Miele.

F138

Piekarnik parowy jest nieszczelny. Woda sptywa do

wanny podtogowe;j.

m Wytgczy¢ piekarnik parowy i wigczy¢ go z powro-
tem.

m Jesli komunikat btedu znowu sie pojawi, wezwaé
serwis Miele.

F190

Wystgpita usterka zaworu doptywowego wody.

Ta usterka moze wystgpié, gdy panel sterowania zo-

stanie otwarty lub zamkniety podczas pobierania wo-

dy.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK i kontynuowaé prace.

m Jesli komunikat btedu znowu sie pojawi, wezwaé
serwis Miele.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

F196

Woystgpita usterka.
m Wytaczy¢ piekarnik parowy i wtgczy¢ go z powro-
tem.

Sitko w dnie komory gotowania nie jest zatozone.
m Wytgczyé piekarnik parowy.

m Zatozy¢ sitko podtogowe.

m Wigczyé z powrotem piekarnik parowy.

Waz odptywowy jest zatamany, zwiniety lub utozony

w petli.

m Wytgczy¢ piekarnik parowy.

m Sprawdzié utozenie weza odptywowego i w razie
potrzeby je skorygowaé. Waz odptywowy nie moze
by¢ zatamany, zwiniety ani utozony w petli, tylko
musi by¢ utozony na podtodze w obszarze cokotu.

m Jesli komunikat btedu ponownie sie pojawi po wig-
czeniu, wezwac serwis Miele.

Po wiaczeniu na wy-
Swietlaczu pojawia sie
komunikat , HydroClean”
jest kontynuowane.

Proces czyszczenia zostat przerwany przez awarig za-
silania lub wytgczenie.

Po ponownym wtgczeniu piekarnik parowy przepro-
wadzi automatycznie faze ptukania i suszenia, zeby u-
sung¢ ewentualne pozostatosci detergentu. Ten pro-
ces trwa ok. 1:30 godz. Po przerwaniu podczas fazy
suszenia czas trwania procesu wynosi ok. 30 minut.
Normalna obstuga piekarnika parowego jest mozliwa
dopiero po zakonczeniu tego procesu.

m Postepowadé wedtug instrukcji na wyswietlaczu.

Prosze pamietaé, ze rezultaty czyszczenia nie sg w ta-
kiej sytuacji optymalne.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat, ktéory
nie zostat wymieniony
w tej tabeli.

W elektronice wystgpit btad.

B Przerwac zasilanie piekarnika parowego na ok.
1 minute.

m Jesli po przywrdceniu zasilania problem nadal wy-
stepuje, wezwac serwis Miele.
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Co robié, gdy...

Nieoczekiwane zachowania

Problem

Przyczyna i postepowanie

Komora gotowania sig
nie nagrzewa.

Tryb pokazowy jest uaktywniony.

Piekarnik parowy mozna wprawdzie obstugiwaé, ale

grzanie w komorze gotowania nie dziata.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy (patrz rozdziat
,Ustawienia“, punkt ,,Handel“).

Komora gotowania ogrzata sie przez prace zabudowa-

nej ponizej szuflady do podgrzewania.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekaé na ostygniecie ko-
mory gotowania.

Piekarnik parowy po
przeprowadzce nie prze-
chodzi od nagrzewania
do gotowania.

Temperatura wrzenia wody sie zmienita, poniewaz no-
we miejsce ustawienia rézni sie od poprzedniego o co
najmniej 300 m wysokosci.

m W celu dostosowania temperatury wrzenia nalezy
przeprowadzi¢ proces odkamieniania (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie i konserwacja“, punkt , Konser-
wacja“).

Podczas pracy z urzg-
dzenia wydostaje sie
niezwykle duzo pary lub
para pojawia sie w niety-
powych miejscach.

Drzwiczki nie sg prawidtowo zamkniete.
m Zamkng¢ drzwiczki.

Uszczelka drzwiczek nie jest prawidtowo osadzona.
m Docisng¢ z powrotem uszczelke drzwiczek, tak ze-
by byta wszedzie gtadko i rbwno wpasowana.

Uszczelka drzwiczek wykazuje uszkodzenia, np. pek-

niecia.

m Wezwacé serwis Miele w celu wymiany uszczelki
drzwiczek.

m Do czasu wymiany nie przeprowadza¢ zadnych
procesow gotowania z parg ani czyszczenia w pro-
gramie konserwacyjnym HydroClean.

Podczas czyszczenia

z HydroClean w rynience
ociekowej zebrata sie
woda az do wysokosci
stopek.

Piekarnik parowy jest nieszczelny.

m Usung¢ wode i ewentualnie dokonczy¢ jeszcze pro-
ces czyszczenia.

m Wezwad serwis Miele.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

Funkcje Start o i Gotowe o
nie s3 wymienione.

Temperatura w komorze urzgdzenia jest za wysoka,

np. po zakonczeniu procesu.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekaé na ostygniecie ko-
mory urzgdzenia.

W przypadku programéw konserwacyjnych te funk-
cje generalnie nie sg oferowane.

Przyciski dotykowe lub
czujnik zblizeniowy nie
reaguja.

Zostato wybrane ustawienie Wyswietlacz | QuickTo-

uch | Wyl Z tego powodu przyciski dotykowe ani czuj-

nik zblizeniowy nie reaguja przy wytgczonym piekarni-
ku parowym.

m Gdy tylko piekarnik parowy zostanie wtgczony,
przyciski dotykowe i czujnik zblizeniowy bedg re-
agowac. Jesli przyciski dotykowe i czujnik zblizenio-
wy majg réwniez zawsze reagowac przy wytgczo-
nym piekarniku parowym, wybraé ustawienie y-
$wietlacz | QuickTouch | W1,

Ustawienia dla czujnika zblizeniowego sg wytgczone.
B Zmieni¢ ustawienia dla czujnika zblizeniowego po-
przez Ustawienia | Czujnik zblizeniowy.

Czujnik zblizeniowy jest uszkodzony.
m Wezwad serwis Miele.

Piekarnik parowy nie jest podtgczony do sieci elek-

trycznej.

m Sprawdzié, czy wtyczka piekarnika parowego jest
wtozona do gniazdka.

m Sprawdzié, czy doszto do wyzwolenia zabezpiecze-
nia instalacji elektrycznej. Wezwaé elektrotechnika
lub serwis Miele.

Gdy nie reaguje takze wyswietlacz, wystgpit problem

w sterowaniu.

m Naciskaé przycisk wt./wyt. O, az wytgczy sie wy-
Swietlacz i urzagdzenie zostanie ponownie urucho-
mione.
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Hatasy

Problem

Przyczyna i postepowanie

Podczas pracy i po wyta-
czeniu piekarnika paro-
wego stychaé hatas (bur-
czenie).

Ten odgtos nie wskazuje na nieprawidtowe dziatanie
lub usterke urzadzenia. Powstaje on przy pobieraniu
i odpompowywaniu wody.

Po wytaczeniu stychaé
jeszcze hatas dmucha-
wy.

Dmuchawa nadal dziata.

Piekarnik parowy jest wyposazony w dmuchawe,
ktéra odprowadza na zewnatrz opary z komory goto-
wania. Dmuchawa pracuje dalej po wytgczeniu pie-
karnika parowego. Dmuchawa wytgcza sie automa-
tycznie po jakims czasie.

Niezadowalajace rezultaty

Problem

Przyczyna i postepowanie

Po uptywie czasu poda-
nego w tabeli wypiekow
ciasto/wypiek nie jest
jeszcze gotowy.

Ustawiona temperatura nie zgadza sie z przepisem.
B Zmieni¢ temperature.

Przepis zostat zmieniony. Przyktadowo w przypadku

dodania wiekszej ilosci ptynu lub jajek czas pieczenia

ulega przedtuzeniu.

m Dopasowad temperature i/lub czas pieczenia do
zmienionego przepisu.

Ciasto/wypiek wykazuje
duze réznice w przyru-
mienieniu.

Zostata ustawiona zbyt wysoka temperatura.

Pieczono na wiecej niz dwdch poziomach réwnoczes-

nie.

m Do pieczenia nalezy stosowaé¢ maksymalnie dwa
poziomy.

Po czyszczeniu Hydro-
Clean w komorze goto-
wania s jeszcze zabru-
dzenia.

Zostat wybrany zbyt niski poziom czyszczenia.
m W razie potrzeby uruchomié ponownie HydroClean
Z Wyzszym poziomem czyszczenia.

Przed startem fazy suszenia komora gotowania nie

zostata wyczyszczona wecale lub tylko pobieznie.

m W razie potrzeby uruchomi¢ HydroClean ponownie.

m Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiednie we-
zwanie, wytrze¢ doktadnie komore gotowania wil-
gotng Sciereczka.
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Co robié, gdy...

Problemy ogélne lub usterki techniczne

Problem

Przyczyna i postepowanie

Piekarnik parowy nie da-
je sie wigczy¢.

Wyskoczyt bezpiecznik.
m Uaktywnié bezpiecznik (minimalne zabezpieczenie
patrz tabliczka znamionowa).

Mogto dojs$¢ do wystgpienia usterki techniczne;j.

m Odtgczyé piekarnik parowy od sieci elektrycznej na
ok. 1 minute,

— wytgczajgc odpowiedni bezpiecznik instalacyjny/
wykrecajgc catkowicie z oprawki bezpiecznik to-
pikowy lub

— wyltgczajgc wytgcznik réznicowopradowy.

m Jesli po ponownym wigczeniu/wkreceniu bezpiecz-
nika ew. wytgcznika réznicowopragdowego nadal nie
mozna uruchomié piekarnika parowego, prosze we-
zwac elektryka lub serwis Miele.

Oswietlenie komory nie
dziata.

Lampka jest uszkodzona.
m Wezwacé serwis, jesli nalezy wymieni¢ lampke.

Panel sterowania nie
otwiera/nie zamyka sie
automatycznie pomimo
wielokrotnego naciska-
nia przycisku dotykowe-

go [ol.

W obszarze wychylania panelu sterowania znajduje
sie jaki$ przedmiot.
® Usung¢ przedmiot.

Ochrona przed przygnieceniem reaguje z duzg wrazli-

woscig, dlatego okazjonalnie moze sie zdarzy¢, ze pa-

nel sterowania sie nie otwiera ew. nie zamyka.

m Otworzyé/zamkngé panel sterowania recznie (patrz
koniec rozdziatu).

m Jesli problem wystepuje czesto, wezwac serwis
Miele.
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Co robié, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

HydroCleaner (deter-
gent) zostat wlany do
zbiornika wody.

Nie przestrzegano wskazéwek na wyswietlaczu.

W celu osiggniecia optymalnych rezultatéw czyszcze-
nia poszczegolne kroki procesu czyszczenia sg do sie-
bie wzajemnie dostosowane. Prosze zawsze postepo-
waé wedtug wskazoéwek na wyswietlaczu (patrz réw-
niez rozdziat ,Czyszczenie i konserwacja“, punkt
,Konserwacja“).

Jesli proces czyszczenia z HydroClean nie zostat jesz-

cze uruchomiony:

m Wytgczy¢ piekarnik parowy, zeby przerwaé proces
czyszczenia.

m Oprdézni¢ zbiornik wody i doktadnie go wyptukac.

m Uruchomié¢ ponownie HydroClean.

Gdy proces czyszczenia zostat juz przeprowadzony za
pomocg HydroClean:

W fazie ptukania caty system zostanie wielokrotnie
przeptukany swiezg wodg. Po zakonczeniu procesu
czyszczenia wszystkie pozostatosci detergentu sg
usuniete.

m W razie potrzeby uruchomié HydroClean ponownie.
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Co robié, gdy...

Reczne otwieranie panelu ste- Reczne zamykanie panelu ste-

rowania rowania
m Otworzy¢ ostroznie drzwiczki. m Chwyci¢ panel sterowania od gory
i od dotu.
m Ostroznie nacisng¢ panel sterowania
do dotu.

A
=

m Chwycié panel sterowania od gory
i od dotu.

m Najpierw wyciggnagé panel sterowania
do przodu. B Wsung¢ panel sterowania.

m Ostroznie pchna¢ panel sterowania
do gory.
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Wyposazenie dodatkowe

Firma Miele oferuje bogaty asortyment Inne
wyposazenia dodatkowego dostosowa-
nego do Panstwa urzadzenia, jak row-

niez srodki do czyszczenia i pielegnaciji. - Okragta forma do pieczenia

- Blachy do pieczenia

Te produkty mozna tatwo zamowié w - Wysuwy FlexiClip HFC 71

sklepie internetowym Miele. . .
- Ruszt na naczynia do gotowania

Mozna je rowniez naby¢ w serwisie o szeroko$ci 325 mm
Miele (patrz na konicu tej instrukgji uzyt-

kowania) lub w sklepach specjalistycz- Srodki do czyszczenia i pielg-
nych Miele. gnacii

Naczynia do gotowania - HydroCleaner

Specjalny $rodek czyszczacy do
czyszczenia komory gotowania w pro-
gramie konserwacyjnym HydroClean.
Nadaje sie szczegdlnie do usuwania
silnych, mocno przywartych zabru-
dzen.

Firma Miele oferuje bogaty wybér na-
czyn do gotowania. Pod wzgledem funk-
cji i wymiardow sg one perfekcyjnie dopa-
sowane do urzadzen Miele. Szczegoto-
we informacje na temat poszczegdlnych
produktédw mozna znalez¢ na stronie in-
ternetowej Miele. - DGClean

Specjalny $rodek czyszczacy do recz-
nego czyszczenia komory gotowania
przy silniejszych zabrudzeniach,

- Naczynia do gotowania z perforacjg w
réznych rozmiarach

- Naczynia do gotowania bez perforacji szczegdlnie po pieczeniu migs.
w réznych rozmiarach - Tabletki do odkamieniania (6 sztuk)
- Bliytfanny Gourmet w réznych roz- - Uniwersalna $ciereczka mikrofazowa
miarach do usuwania odciskéw palcow i lek-
- Pokrywa dla brytfanny Gourmet kich zabrudzen
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Serwis

Na stronie www.miele.pl/serwis moz-
na uzyska¢ informacje dotyczace sa-
modzielnego usuwania usterek i czesci

zamiennych Miele.

Kontakt w przypadku wystgpie-
nia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usung¢ samodzielnie, prosze po-
wiadomic¢ np. sprzedawce Miele lub ser-
wis Miele.

Wizyte technika serwisowego Miele
mozna zamowic online na stronie
www.miele.pl w zaktadce Serwis.

Dane kontaktowe serwisu Miele znaj-
duja sie na koncu tego dokumentu.

Serwis wymaga podania oznaczenia
modelu i numeru fabrycznego urzadze-
nia (Fabr./SN/Nr.). Obie te informacije
znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

W stanie zabudowanym identyfikator
modelu i numer seryjny urzadzenia znaj-
dujg sie takze na matej tabliczce u goéry
na otwartym panelu sterowania.

Gwarancja
Okres gwarancji wynosi 2 lata.

Dalsze informacje mozna znalez¢é w wa-
runkach gwarancji dostarczonych wraz z
urzgdzeniem.
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Instalacja

Wskazowki bezpieczennstwa do zabudowy

/N Uszkodzenia przez nieprawidtowy montaz.

Piekarnik parowy moze zostac¢ uszkodzony przez nieprawidtowy
montaz.

Montaz urzgdzenia do gotowania na parze powinien byc¢ przepro-
wadzany wytgcznie przez wykwalifikowanych specjalistow.

» Dane przytgczeniowe (czestotliwo$é i napigcie) na tabliczce zna-
mionowej piekarnika parowego muszg by¢ zgodne z parametrami sie-
ci elektrycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urza-
dzenia.

Prosze porownac te dane przed podtgczeniem. W razie watpliwosci
nalezy zasiegnac¢ opinii elektroinstalatora.

» Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymaganego
bezpieczenstwa (zagrozenie pozarowe). Nie podtgczaé piekarnika pa-
rowego do sieci elektrycznej za ich posrednictwem.

» Prosze zwrdci¢ uwage na to, zeby gniazdo elektryczne byto tatwo
dostepne rowniez po zabudowie urzgdzenia.

» Piekarnik parowy musi byé umieszczony w takim miejscu, zeby by-
ta widoczna zawarto$¢ naczyn do gotowania na najwyzszym poziomie

wsuwania. Tylko wtedy mozna unikngé¢ zranien spowodowanych prze-
laniem gorgcych potraw.

180



Instalacja

Wskazéwki dotyczace zabudo-
wy

Wszystkie wymiary podane sg w mm.

Woyciecie do przetozenia wezy wod-
nych

Aby unikng¢ szkédd wodnych przez
uszkodzone weze przytgczeniowe,
nalezy wykona¢ wyciecie w dnie po-
$rednim szafki do zabudowy.

m Wykonaé wyciecie @ w dnie posred-
nim, na ktérym zostanie ustawiony
piekarnik parowy.
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Instalacja

Wymiary do zabudowy
Zabudowa w wysokiej szafce stojgcej

Za niszg do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.

[

595

\
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Instalacja

Zabudowa w szafce podblatowej

Za niszg do zabudowy nie moze by¢ plecow szafki.

\

—
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Instalacja

Widok z boku

587,3

11,5

473,5

592

596

N

A

545

—

-_—

A DGC 78xx: 47 mm
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Instalacja

Obszar wychylenia panelu sterowania

W obszarze wychylenia panelu stero-
wania nie moze sie znajdowac zaden
przedmiot (np. uchwyt drzwi), ktéry
mégtby przeszkadzadé w otwieraniu

i zamykaniu panelu sterowania.

74
(19) 55
[

o
[ce]
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Instalacja

Przytacza i wentylacja

596

(® Widok z przodu
(2 Przewdd przytgczeniowy, L = 2000 mm
(3 Waz doprowadzajgcy wode (stal szlachetna), L =2000 mm

(® Waz odptywowy (tworzywo sztuczne), L = 3000 mm
Przewyzszenie weza odptywowego do przytgcza na syfonie nie moze znajdowacd
sie wyzej niz 500 mm.

® Przekréj wentylacyjny min. 180 cm?
(® Bez przytagczy w tym obszarze
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Instalacja

Zabudowa piekarnika parowego

Zanim piekarnik parowy zostanie zabu-
dowany i podfgczony, nalezy bezwzgled-
nie przeczytac rozdziat ,,Instalacja“
punkt ,,Przytgcze $wiezej wody“ i ,0d-
ptyw wody*.

m Podtgczy¢ przewdd zasilajgcy do pie-
karnika parowego.

m Przeprowadzi¢ waz doptywowy i od-
ptywowy przez wyciecie w dnie po-
Srednim pod niszg do zabudowy.

Szkody przez nieprawidtowy trans-
port.

Drzwiczki mogg zosta¢ uszkodzone,
gdy przenosi sie piekarnik parowy za
uchwyt.

Wykorzystywaé do przenoszenia
uchwyty po bokach obudowy.

Generator pary nie bedzie bezuster-
kowo pracowad, jesli piekarnik paro-
wy nie bedzie wypoziomowany.
Odchylenie od poziomu moze wyno-
si¢ maksymalnie 2°.

m Wsung¢ piekarnik parowy do niszy do
zabudowy i go wyréwnacé. Zwrécié
uwage, zeby przewdd zasilajgcy i we-
ze wodne nie zostaty przygniecione
lub uszkodzone.

Zbyt dtugi waz odptywowy nie moze
by¢ zatamany, zwiniety ani utozony
w petli, tylko musi by¢ utozony na
podtodze w obszarze cokotu.

m Otworzy¢ drzwiczki.

il

il

l./.l.

7
i

ft

{1

B Zamocowac piekarnik parowy do

bocznych $cianek szafki za pomoca
dotgczonych do urzgdzenia wkretow
do drewna (3,5 x 25 mm).

m Podtgczy¢ piekarnik parowy do dopty-

wu i odptywu wody (patrz rozdziat ,In-
stalacja“, punkt ,,Przytgcze $wiezej
wody“ i ,,0dptyw wody"“).

m Podtaczy¢ piekarnik parowy do sieci

elektrycznej.

m Sprawdzi¢ wszystkie funkcje urzadze-

nia zgodnie z instrukcjg uzytkowania.
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Instalacja

Przytgcze Swiezej wody

& Niebezpieczenstwo obrazen

i uszkodzen na skutek nieprawidto-
wego podtgczenia.

Nieprawidtowe podtgczenie moze
byé przyczyng zranien i/lub szkdd rze-
czowych.

Podtgczenie do $wiezej wody moze
przeprowadzi¢ wytgcznie wykwalifi-
kowany specjalista.

& Zagrozenie zdrowia i ryzyko
uszkodzen przez zanieczyszczong
wode.

Jako$¢ doprowadzanej wody musi
spetnia¢ wymagania dotyczgce wody
pitnej, obowigzujgce w kraju uzytko-
wania piekarnika parowego.
Podtaczy¢ piekarnik parowy do wody
pitnej.

Podtgczenie do doprowadzenia wody
musi by¢ dokonane przy zachowaniu
obowigzujgcych w tym zakresie lokal-
nych przepiséw. Réwniez wszystkie
urzadzenia i instalacje, stuzgce do do-
prowadzenia wody do piekarnika pa-
rowego, muszg spetnia¢ wymagania
obowigzujgcych lokalnie przepiséw.

Piekarnik parowy odpowiada wymaga-
niom norm |IEC 61770 i EN 61770.

Piekarnik parowy moze zostaé podtg-
czony wytgcznie do przewodu z zim-
ng woda.

Gdy stosowana jest domowa instala-
cja do petnej demineralizacji wody
(np. instalacja odwrdconej osmozy),
nalezy zwrdci¢ uwage na to, ze prze-
wodnos¢ elektryczna wody nie moze
byé mniejsza niz 100 uS/cm.
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& Szkody wodne przez zabrudzenia.

Zabrudzenia w instalacji wodnej mo-
g9 sie odtozy¢ w zaworze piekarnika
parowego. Zawor nie zamyka sie wie-
cej i woda wyptywa.

Przeptukac¢ przewody wodne przed
podtgczeniem piekarnika parowego,
lub gdy prowadzone byty prace przy
instalacji wodnej.

Zabezpieczenie przeciwzwrotne nie jest
wymagane, poniewaz piekarnik parowy
odpowiada obowigzujgcym normom
DIN.

Cisnienie wody w przytgczu musi sie za-
wieraé¢ w przedziale pomiedzy 100 kPa
(1 bar) i 600 kPa (6 bar). Jesli ci$nienie
jest wyzsze niz 600 kPa, nalezy zainsta-
lowac redukcyjny zawdr cisnieniowy.

Pomiedzy wezem ze stali szlachetnej

i przytgczem domowym musi sie znajdo-
wacé zawor odcinajgcy, zeby w razie po-
trzeby mozna byto przerwac¢ doptyw wo-
dy. Zwréci¢ uwage na to, zeby zawér od-
cinajgcy byt tatwo dostepny, gdy piekar-
nik parowy jest zabudowany.



Instalacja

Mocowanie weza ze stali szlachetnej
do piekarnika parowego

Stosowad wytgcznie dostarczony
wraz z urzgdzeniem waz ze stali szla-
chetnej. Weza ze stali szlachetnej nie
wolno skracaé, przedtuza¢ ani zaste-
powac innym wezem.

Nie wolno podtgczaé do piekarnika
parowego starych lub uzywanych we-

2y.

Uszkodzony waz ze stali szlachetnej
moze zosta¢ wymieniony wytgcznie
na oryginalng cze$¢ zamienng Miele.
Waz ze stali szlachetnej do kontaktu
z zywnoscig mozna naby¢ w sklepie
internetowym Miele, w serwisie
Miele lub w sklepach specjalistycz-
nych Miele.

Dostarczony wraz z urzagdzeniem waz ze
stali szlachetnej ma dtugosé 2,0 m.

m Usung¢ zaslepke z przytgcza sSwiezej
wody z tytu piekarnika parowego.

m Wzig¢ zagietg koncowke weza ze stali
szlachetnej i sprawdzié, czy jest w niegj
uszczelka. W razie potrzeby zatozy¢
uszczelke.

m Nakrecié nakretke weza ze stali szla-
chetnej na gwint przytgcza $wiezej
wody.

B Zwrdécié¢ uwage na pewnosc i szczel-
nos$c¢ potgczenia gwintowego.

Podtaczanie doprowadzenia wody

& Przed podtgczeniem piekarnika
parowego do instalacji wodnej nalezy
odtgczy¢ urzadzenie od sieci elek-
trycznej.

Zamkng¢ doptyw wody przed podta-
czeniem piekarnika parowego do in-
stalacji wodne;j.

Zwrdci¢ uwage na to, zeby zawoér od-
cinajgcy byt tatwo dostepny rowniez
po zabudowie urzadzenia.

W celu podtgczenia piekarnika parowe-
go do doprowadzenia wody wymagany
jest zawor wodny z gwintem 3/4".

B Sprawdzi¢, czy obecna jest uszczelka.
W razie potrzeby zatozy¢ uszczelke.

m Podtaczyé weza ze stali szlachetnej
do zaworu odcinajgcego.

B Zwrdéci¢ uwage na pewne osadzenie
potgczenia gwintowego.

m Otworzyé¢ powoli zawér odcinajgcy
doprowadzenia wody i sprawdzi¢, czy
przytacze swiezej wody jest szczelne.
W razie potrzeby skorygowac utozenie
uszczelki i samo potgczenie gwinto-
we.
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Odptyw wody

Stosowaé wytgcznie waz odptywowy
dostarczony wraz z urzgdzeniem.
Weza odptywowego nie wolno skra-
caé, przedtuzaé ani zastepowac in-
nym wezem.

Nie wolno podtacza¢ do piekarnika
parowego starych lub uzywanych we-
zy.

Uszkodzony waz odptywowy moze
zosta¢ wymieniony wytgcznie na ory-
ginalng cze$¢ zamienng Miele. Waz
odptywowy mozna naby¢ w sklepie
internetowym Miele, w serwisie
Miele oraz w sklepach specjalistycz-
nych Miele.

Aby zapewnié catkowity odptyw zuzy-
tej wody, syfon kanalizacyjny nie mo-
ze by¢ umieszczony wyzej niz przyta-
cze odptywowe na piekarniku paro-
wym.

Wznoszacy sie koniec weza odpro-
wadzajgcego wode az do przytagcza
na syfonie nie moze znajdowac sie
wyzej niz 500 mm.

Dostarczony wraz z urzgdzeniem waz
odptywowy ma dtugosé¢ 3,0 m.

W razie potrzeby w sklepie interneto-
wym Miele, w serwisie Miele oraz

w sklepach specjalistycznych Miele
mozna naby¢ waz odptywowy o innej
dtugosci.
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Odptyw wody moze zostac podtgczony
do:

- syfonu natynkowego lub podtynkowe-
go ze statym podtaczeniem weza

- do odpowiedniego przytacza syfonu
umywalkowego

Temperatura odprowadzanej wody wy-

nosi ok. 70 °C.

Podtgczanie odptywu wody

m Podtgczy¢ waz odprowadzajgcy wode
do syfonu za pomoca tulei.

B Zamocowac¢ wgz odprowadzajgcy wo-
de za pomocg opaski zaciskowe;j.
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Podtaczenie elektryczne

Piekarnik parowy jest seryjnie wyposa-
zony we wtyczke do podtgczenia do
gniazda ochronnego.

Ustawi¢ piekarnik parowy w taki spo-
séb, zeby gniazdo byto tatwo dostepne.
Jesli gniazdo nie jest swobodnie dostep-
ne, prosze sie upewnic, ze po stronie in-
stalacji dostepne jest urzagdzenie roztg-
czajgce wszystkie bieguny.

& Zagrozenie pozarowe przez prze-
grzanie.

Uzytkowanie piekarnika parowego za
posrednictwem gniazd wielokrotnych
i przedtuzaczy moze doprowadzié¢ do
przecigzenia kabla.

Ze wzgledow bezpieczenstwa nie na-
lezy stosowad zadnych gniazd wielo-
krotnych ani przedtuzaczy.

Instalacja elektryczna musi byé wykona-
na zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Ze wzgledow bezpieczeristwa zalecamy
zabezpieczenie obwodu elektrycznego,
do ktdérego przytgczony jest piekarnik
parowy, za pomocg wytgcznika réznico-
woprgdowego (RCD) typu [24].

Uszkodzony przewdéd przytgczeniowy
moze zosta¢ wymieniony wytgcznie na
specjalny przewdd przytgczeniowy ta-
kiego samego typu (do nabycia w serwi-
sie Miele). Ze wzgledow bezpieczen-
stwa wymiana moze zosta¢ dokonana
wytgcznie przez wykwalifikowanego fa-
choweca lub serwis Miele.

Informacje dotyczgce wartosci znamio-
nowych i odpowiedniego zabezpiecze-
nia sg zamieszczone w tej instrukcji
uzytkowania lub na tabliczce znamiono-
wej. Poréwnac te wartoéci z danymi
przytacza elektrycznego w miejscu in-
stalacji.

W razie watpliwosci nalezy zasiegngé
opinii elektroinstalatora.

Mozliwa jest czasowa lub stata praca na
autonomicznym lub niezsynchronizowa-
nym z siecig systemie zasilania (jak np.
mikrosieci, systemy rezerwowe). Wa-
runkiem dla takiej eksploatacji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfika-
cji EN 50160 lub poréwnywalnej.
Srodki ochronne przewidziane w instala-
cji domowej i w tym produkcie Miele
muszg by¢ zapewnione w swojej funkciji
i dziataniu rowniez w trybie pracy auto-
nomicznej lub niezsynchronizowanej

z siecig, albo muszg by¢ zastgpione
przez rownowazne $rodki w instalacji.
Patrz np. opis w aktualnym wydaniu
VDE-AR-E 2510-2.
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (programy gotowania na parze)

Potrawa te- Naczynig do llosé [g] £33 O Hg [°c] @ [min]
stowa gotowania
Zaopatrzenie w pare
Brokut (8.1) |1x DGGL12 | maks. | 2 | N 100 | 3
Rozprowadzenie pary
Brokut (8.2) |1x DGGL 20 | 300 | 2 | M 100 3
Pojemnos$c¢ urzadzenia
Groch (8.3) 2x DGGL12 kazde 1500 1,3 NI 100 2

£33 Poziom, [__] Program, § Temperatura, @ Czas trwania
Gotowanie na parze, Gotowanie na parze Eco

1 Wsung¢ potrawe testowg do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy nagrzewania).

2 Test jest zakoriczony, gdy temperatura w najzimniejszym miejscu wynosi 85 °C.

Potrawy testowe — gotowanie zestawu obiadowego' (program Go-
towanie na parze (X))

Potrawa testowa Naczynie do llosé [g] BaZ F[°C] | Wysokoéé | @ [min]
gotowania ! [em]

Ziemniaki, twarde, 1x DGGL 12 1200 4 100 - 17
c'wiartowane3

Filet z tososia, gteboko | Ix DGGL 12 6 x150 2 100 <25 9
mrozony, nie rozmraza- >25<3,2 10

ny > 3,2 1
Rézyczki brokutu Ix DGGL12 900 3 100 - 4

§ Poziom, [ 33 Temperatura, @ Czas trwania

1 Sposéb postepowania — patrz rozdziat ,,Gotowanie na parze®, punkt ,,Zestaw obiadowy — ustawienia

reczne”.

2 Wsuna¢ blache uniwersalng na poziom 1.

3 Wsungé 1. potrawe testowg (ziemniaki) do zimnej komory urzadzenia (przed rozpoczeciem fazy na-

grzewania).
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (programy piekarnikowe)

salna

Potrawa testowa Akcesoria 24O E @2 % | Rozgrze-
[°C] . wanie
[min]
Ciasteczka wyciskane |1 blacha do pie- 3 140 34-36 (35) | nie nie
(7.5.2) czenia
2 39-41 (40)
2 blachy do pie- T . )
czenia 41 140 36-38 (37) nie nie
1 blacha do pie- 3 = | 140 30-34(32) | tak tak
czenia
Babeczki 1 blacha do pie- 2 150 34-37(34) | tak nie
(7.5.3) czenia
2 blachy do pie- | 2,4 140 | 43-46(44) | tak nie
czenia
Biszkopt 1 tortownica 3 = 160 30-32(31) tak tak
(7.6.1) 26 cm (na rusz-
cie)
Szarlotka 1 tortownica 2 160 95-105 nie nie
(7.6.2) 20 cm (na rusz- (100)
cie)
2 tortownice 2 | & | 160 | 85-95(85) | tak tak
20 cm (na rusz-
cie)
Tosty (chleb biaty prze- | ruszt 3 (] po- 4 nie 5 min
mystowy) ziom 3
(9.2)
Burger ruszt 4
1. strona: 10
9.3 po- i i
(5:3) blacha uniwer- (e ziom3 | 2 strona: 6 nie 10 min

£33 Poziom, (] Program, § Temperatura/Poziom grillowania, @ Czas trwania, §* Booster
Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne/dolne, Ciasta specjalne, [ Grill duzy

1 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed uptywem
podanego czasu gotowania.

2 Wartosci w nawiasach oznaczajg optymalny czas przyrzgdzania.
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Informacje dla instytutéw testowych

Klasa efektywnosci energetycznej wg EN 60350-1

Ustalenie klasy efektywnosci energetycznej odbywa sie wg EN 60350-1.

Klasa efektywnosci energetycznej: A+

Przy przeprowadzaniu pomiaru nalezy przestrzega¢ nastepujgcych wskazéwek:

Pomiar odbywa sie w programie Termonawiew Eco ().

Wybraé ustawienie Oswietlenie | W na 15 sekund (patrz rozdziat ,,Ustawienia“
punkt ,O8wietlenie®).

Wybraé ustawienie Czujnik zblizeniowy | Wiaczanie $wiatta | Wyl (patrz rozdziat
,Ustawienia“, punkt ,,Czujnik zblizeniowy").

Podczas pomiaru w komorze urzgdzenia znajduje sie wytgcznie wyposazenie wy-
magane do przeprowadzenia pomiaru. Nie stosowac¢ zadnego innego ewentual-
nie dostepnego wyposazenia, jak np. wysuwy FlexiClip.

Do pomiaru termoelementy muszg zostaé przetozone przez uszczelke drzwiczek.
W tym celu nalezy wyciggna¢ uszczelke drzwiczek z rowka i dwukrotnie przebic.
Przetozy¢ termoelementy przez oba otwory w uszczelce drzwiczek. Nastepnie
wcisngé uszczelke z powrotem w rowek, tak zeby byta wszedzie gtadko i réwno
wpasowana.

W nastepnym kroku wyjgé sitko podtogowe i wla¢ do odptywu tyle wody, az po-
wierzchnia wody stanie sie widoczna.

Waznym warunkiem dla ustalenia klasy efektywnos$ci energetycznej jest szczelne
zamkniecie drzwiczek podczas pomiaru.

W zaleznos$ci od zastosowanych elementéw pomiarowych szczelno$¢ uszczelki
drzwiczek moze zosta¢ w wiekszym lub mniejszym stopniu naruszona. Ma to ne-
gatywny wptyw na wynik pomiaru.
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Informacje dla instytutéw testowych

Karta produktu do piekarnikéw dla gospodarstw domowych
w odniesieniu do rozporzgdzenia delegowanego Komisji (UE) nr 65/2014 oraz roz-

porzgdzenia nr 66/2014

MIELE

Identyfikator modelu

DGC 7865 HC Pro

Wskaznik efektywnosci energetycznej dla komory (EEICmv) 81,8
Klasa efektywnosci energetycznej dla komory

A+++ (najwieksza efektywno$c¢) do D (najmniejsza efektywno$c) A+
Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie tradycyjnym 1,08 kWh
Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie z wtgczonym wentylato- 0,68 kWh
rem

llo$¢ komor 1

Zrédta ciepta dla komory electric
Objeto$¢ komory 671

Masa urzadzenia 46,5 kg
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Deklaracja zgodnosci

Niniejszym Miele o$wiadcza, ze ten pie-
karnik parowy spetnia wymagania Dy-
rektywy 2014/53/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnoséci WE jest
dostepny pod jednym z ponizszych ad-
reséw internetowych:

- Produkty, Pobieranie, na stronie
www.miele.pl

- Serwis, Materiaty informacyjne, na
stronie https://miele.pl/manual przez
podanie nazwy produktu lub numeru
fabrycznego

Zakres czestotli-  2,4000 GHz —
wosci modutu Wi- 2,4835 GHz

Fi

Maksymalna moc <100 mW

nadawania modu-
tu Wi-Fi

Zakres czestotli-  433,2 MHz —
wosci pieczenio-  434,6 MHz
mierza

Maksymalna moc <10 mW
nadawania piecze-
niomierza
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Prawa autorskie i licencje

Do obstugi i sterowania urzgdzeniem Miele uzywa oprogramowania wtasnego lub
oprogramowania innych producentéw, ktére nie jest objete tzw. licencjg open sour-
ce. Oprogramowanie i jego elementy sg chronione prawem autorskim. W zwigzku z
tym nalezy respektowaé prawa autorskie Miele i osoéb trzecich.

Ponadto niniejsze urzgdzenie zawiera réwniez elementy oprogramowania objete li-
cencjg open source. Informacije dotyczgce elementéw objetych licencjg open sour-
ce, adnotacje o prawach autorskich, kopie kazdorazowo obowigzujgcych warunkéw
licencyjnych i ewentualnie inne informacje dostepne sg w menu urzadzenia w punk-
cie Ustawienia | Informacje prawne | Licencie open source. Podane tam warunki odpo-
wiedzialnosci i gwarancji obowigzujgce w ramach licencji open source majg zasto-
sowanie wytgcznie w stosunku do odpowiednich podmiotéw uprawnionych.

Urzadzenie zawiera w szczegdlnosci elementy oprogramowania, na ktére podmioty
uprawnione udzielity licencji typu GNU General Public License, wersja 2, lub Lesser
General Public License, wersja 2.1. Przez okres przynajmniej 3 lat od dnia zakupu
lub dostawy urzadzenia Miele oferuje Panstwu lub osobom trzecim udostepnienie
na no$niku danych (CD-ROM, DVD, pamieé USB) nadajgcej sie do przetwarzania
automatycznego kopii kodu Zrédtowego znajdujgcych sie na urzagdzeniu elementéw
oprogramowania open source, objetych warunkami licencji GNU General Public Li-
cense, wersja 2, lub GNU Lesser General Public License, wersja 2.1. W celu otrzy-
mania kodu prosimy o przestanie wiadomosci elektronicznej zawierajgcej nazwe
produktu, numer seryjny i date zakupu na adres: (info@miele.com) lub o skontakto-
wanie sie z nami pod nastepujgcym adresem:

Miele & Cie. KG
Open Source
GTZ/TIM
Carl-Miele-Stralle 29
33332 Gutersloh

Zwracamy uwage na ograniczenie gwarancji na rzecz uprawnionych na warunkach
licencji GNU General Public License, wersja 2,i GNU Lesser General Public Licen-
se, wersja 2.1:

This program is distributed in the hope that it will be useful, but WITHOUT ANY
WARRANTY, without even the implied warranty of MERCHANTABILITY of FIT-
NESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. See the GNU General Public License and
GNU Lesser General Public License for more details.
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Prawa autorskie i licencje dla modutu komunikacyjnego

Do obstugi i sterowania modutu komuni-
kacyjnego Miele uzywa oprogramowania
wtasnego lub oprogramowania innych
producentéw, ktore nie jest objete tzw.
licencjg open source. Oprogramowanie

i jego elementy sg chronione prawem
autorskim. W zwigzku z tym nalezy re-
spektowac prawa autorskie Miele i oséb
trzecich.

Ponadto modut komunikacyjny zawiera
réwniez elementy oprogramowania, ob-
jete licencjg open source. Informacje
dotyczace elementdédw objetych licencjg
open source, adnotacje o prawach au-
torskich, kopie kazdorazowo obowigzu-
jacych warunkdéw licencyjnych i ewentu-
alnie inne informacje dostepne sg lokal-
nie po wpisaniu adresu IP do przegla-
darki internetowej (http://<ip adresse>/
Licenses). Podane tam warunki odpo-
wiedzialnosci i gwarancji obowigzujgce
w ramach licencji open source majg za-
stosowanie wytgcznie w stosunku do
odpowiednich podmiotéw uprawnio-
nych.

198



Miele Sp. z o.0.

ul. Czerniakowska 87A
00-718 Warszawa
Tel. 22 335 00 00
www.miele.pl

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralie 29
33332 Gitersloh
Niemcy



DGC 7865 HC Pro

pl-PL M.-Nr12 207 680 / O1



	Spis treści
	Wskazówki bezpieczeństwa i ostrzeżenia
	Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem
	Dzieci w gospodarstwie domowym
	Bezpieczeństwo techniczne
	Prawidłowe użytkowanie
	Czyszczenie i konserwacja
	Wyposażenie

	Ochrona środowiska naturalnego
	Utylizacja opakowania
	Utylizacja starego urządzenia

	Przegląd
	Piekarnik parowy
	Tabliczka znamionowa
	Wyposażenie dostarczone wraz z urządzeniem
	DGG 20
	DGGL 20
	DGGL 12
	Blacha uniwersalna
	Ruszt wielofunkcyjny
	Pieczeniomierz
	HydroCleaner
	Tabletki odkamieniające
	Wysuwy FlexiClip HFC 71
	Montaż i demontaż wysuw FlexiClip


	Elementy sterowania
	Przycisk wł./wył.
	Czujnik zbliżeniowy
	Przyciski dotykowe
	Wyświetlacz dotykowy
	Symbole

	Zasady obsługi
	Wybieranie punktu menu
	Przewijanie
	Wychodzenie z menu
	Zmiana wartości lub ustawienia
	Zmiana ustawienia na liście wyboru
	Wprowadzanie liczb za pomocą bębnów cyfrowych
	Wprowadzanie liczb za pomocą bloku numerycznego
	Zmiana ustawienia za pomocą paska segmentowego

	Wprowadzanie liter
	Wyświetlanie menu kontekstowego
	Przesuwanie wpisów
	Wyświetlanie wysuwanego menu
	Pomoc
	Aktywacja MobileStart

	Opis działania
	Panel sterowania
	Zbiornik wody
	Pieczeniomierz
	Temperatura/Temperatura wewnętrzna
	Wilgotność
	Czas trwania programu
	Hałasy
	Nagrzewanie
	Faza gotowania
	Redukcja pary
	Oświetlenie komory gotowania

	Pierwsze uruchomienie
	Miele@home
	Dostępność połączenia Wi-Fi
	Dostępność Miele@home
	Aplikacja Miele

	Ustawienia podstawowe
	Ustawianie języka
	Ustawianie lokalizacji
	Konfiguracja Miele@home
	Ustawianie daty
	Ustawianie godziny
	Ustawianie twardości wody
	Kończenie pierwszego uruchomienia
	Włączanie funkcji rozpoznawania frontu meblowego

	Pierwsze czyszczenie piekarnika parowego
	Czyszczenie zbiornika wody
	Czyszczenie wyposażenia/komory gotowania

	Dostosowywanie temperatury wrzenia
	Dostosowywanie temperatury wrzenia po przeprowadzce

	Nagrzewanie piekarnika parowego

	Ustawienia
	Przegląd ustawień
	Wywoływanie menu „ Ustawienia “
	Język  
	Godzina
	Wskazania
	Prezentacja
	Format czasu
	Ustawianie

	Data
	Oświetlenie
	Ekran startowy
	Wyświetlacz
	Jasność
	Motywy
	QuickTouch

	Głośność
	Dźwięki sygnałów
	Dźwięk przycisków
	Sygnał powitalny

	Jednostki
	Waga
	Temperatura

	Utrzymywanie ciepła
	Redukcja pary
	Temperatury proponowane
	Booster
	Automatyczne płukanie
	Twardość wody
	Czujnik zbliżeniowy
	Włączanie światła
	Włączanie urządzenia
	Potwierdzanie sygn. dźwięk.

	Bezpieczeństwo
	Blokada uruchomienia 
	Blokada przycisków

	Rozpoznawanie frontu
	Miele@home
	Zdalne sterowanie
	Aktywacja MobileStart

	SuperVision
	Wskazanie SuperVision
	Wskazania w trybie standby
	Lista urządzeń

	RemoteUpdate (Aktualizacja zdalna)
	Włączanie/Wyłączanie
	Przebieg aktualizacji zdalnej (RemoteUpdate)

	Wersja oprogram.
	Informacje prawne
	Handel
	Tryb pokazowy

	Ustawienia fabryczne

	Alarm i minutnik
	Korzystanie z funkcji Alarm
	Ustawianie alarmu
	Zmiana alarmu
	Kasowanie alarmu

	Korzystanie z funkcji Minutnik
	Ustawianie czasu minutnika
	Zmiana czasu minutnika
	Kasowanie czasu minutnika


	Menu główne i podmenu
	Wskazówki dotyczące oszczędzania energii
	Procesy przyrządzania
	Ustawienia
	Tryb oszczędzania energii

	Obsługa
	Zmiana wartości i ustawień dla procesu przyrządzania
	Zmiana temperatury i temperatury wewnętrznej
	Zmiana Wilgotność
	Ustawianie czasów przyrządzania
	Zmiana ustawionych czasów przyrządzania
	Kasowanie ustawionych czasów przyrządzania

	Przerywanie procesu przyrządzania
	Przerywanie procesu bez ustawionego czasu przyrządzania
	Przerywanie procesu z ustawionym czasem przyrządzania

	Wstrzymywanie procesu przyrządzania
	Wstępne rozgrzewanie komory urządzenia
	Booster
	Włączanie lub wyłączanie funkcji Booster dla procesu
	Rozgrzewanie
	Włączanie funkcji Rozgrzewanie

	Crisp function
	Włączanie Crisp function

	Wyzwalanie uderzeń pary
	Zmiana programu

	Warto wiedzieć...
	Cechy szczególne gotowania na parze
	Naczynia do gotowania
	Naczynie do gotowania
	Naczynia własne

	Poziom wsuwania
	Produkty głęboko mrożone
	Temperatura
	Czas trwania
	Gotowanie z płynem
	Przepisy własne – gotowanie na parze
	Blacha uniwersalna i ruszt wielofunkcyjny
	Zabezpieczenie przed wypadnięciem


	Gotowanie na parze
	Gotowanie na parze Eco
	Ustawienie

	Wskazówki dotyczące tabel z ustawieniami
	Wybieranie czasu przyrządzania

	Warzywa
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Naczynia do gotowania
	Poziom wsuwania
	Czas trwania
	Ustawienia

	Ryby
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Przygotowanie
	Naczynia do gotowania
	Poziom wsuwania
	Temperatura
	Czas gotowania
	Wskazówki
	Ustawienia

	Mięso
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Przygotowanie
	Czas gotowania
	Wskazówki
	Ustawienia

	Ryż
	Naczynia do gotowania
	Przygotowanie
	Ustawienia

	Zboża
	Ustawienia

	Makarony/Wyroby mączne
	Produkty suche
	Produkty świeże
	Ustawienia

	Knedle
	Ustawienia

	Warzywa strączkowe, suszone
	Ustawienia
	

	Jajka kurze
	Ustawienia

	Owoce
	Ustawienia

	Wędliny
	Ustawienia

	Skorupiaki
	Przygotowanie
	Naczynia do gotowania
	Czas gotowania
	Ustawienia

	Małże
	Produkty świeże
	Produkty głęboko mrożone
	Czas gotowania
	Ustawienia

	Zestaw obiadowy – ustawienia ręczne
	Poziom wsuwania
	Temperatura
	Czas gotowania
	Przykład
	Przyrządzanie menu


	Sous-vide
	Ważne wskazówki dotyczące stosowania
	Inne wskazówki
	Korzystanie z programu Sous-vide
	Możliwe przyczyny złych efektów
	Odgrzewanie
	Przechowywanie
	Ustawienia
	Odgrzewanie w programie Sous-vide


	Zastosowania specjalne
	Podgrzewanie
	Naczynia do gotowania
	Czas
	Wilgotność
	Wskazówki
	Ustawienia

	Rozmrażanie
	Temperatura
	Przygotowanie i czas wyrównawczy
	Naczynia do gotowania
	Wskazówki
	Ustawienia

	Mix & Match
	Naczynia do gotowania
	Wskazówki dotyczące podgrzewania dań obiadowych
	Wskazówki dotyczące przyrządzania dań obiadowych
	Zestawianie dania obiadowego z różnych składników
	Wskazówki dotyczące tabel z ustawieniami
	Korzystanie z zastosowania specjalnego
	Podgrzewanie produktów spożywczych za pomocą zastosowania specjalnego
	Przyrządzanie produktów spożywczych za pomocą zastosowania specjalnego
	Produkty spożywcze odpowiednie dla zastosowania specjalnego

	Zestaw obiadowy – ustawienia automatyczne
	Korzystanie z zastosowania specjalnego

	Pasteryzacja
	Słoiki
	Owoce
	Warzywa
	Ilość napełnienia
	Mięso i wędliny
	Wskazówki
	Pasteryzacja produktów spożywczych
	Ustawienia

	Pasteryzacja ciasta
	Suszenie
	Ustawienia

	Stosowanie programu szabasowego i Yom-Tov
	Stosowanie funkcji Program szabasowy
	Stosowanie funkcji Yom-Tov

	Odsokowywanie
	Przygotowanie
	Wskazówki
	Odsokowywanie owoców
	Ustawienia

	Blanszowanie
	Ustawienia

	Dezynfekcja naczyń
	Ustawienia

	Podgrzewanie naczyń
	Utrzymywanie ciepła
	Wyrastanie ciasta drożdżowego
	Ustawienia

	Podgrzewanie wilgotnych ręczników
	Ustawienia

	Topienie żelatyny
	Ustawienia

	Dekrystalizacja miodu
	Ustawienia

	Topienie czekolady
	Ustawienia

	Wytapianie słoniny
	Ustawienia

	Duszenie cebuli
	Ustawienia

	Konserwacja jabłek
	Ustawienia

	Domowy dżem owocowy
	Słoiki
	Przygotowanie
	Przyrządzanie dżemu owocowego
	Ustawienia

	Obieranie ze skórki
	Ustawienia
	Ustawienia

	Wytwarzanie jogurtu
	Ustawienia
	Możliwe przyczyny złych efektów


	Programy automatyczne
	Kategorie
	Korzystanie z programów automatycznych
	Wskazówki użytkowe
	Szukanie

	MyMiele
	Dodawanie wpisów
	Kasowanie wpisów
	Przesuwanie wpisów

	Programy własne
	Tworzenie programów własnych
	Uruchamianie programów własnych
	Zmiana etapów programu
	Zmiana nazwy programów własnych
	Kasowanie programów własnych
	Przesuwanie programów własnych

	Pieczenie wypieków
	Wskazówki dotyczące wypieków
	Stosowanie papieru do pieczenia

	Porady dotyczące wypieków
	Wskazówki dotyczące programów
	Para + pieczenie
	Programy automatyczne  
	Termonawiew Plus  
	Grzanie górne i dolne  
	Intensywny
	Grzanie dolne
	Grzanie górne
	Ciasta specjalne
	Termonawiew Eco


	Pieczenie mięs
	Wskazówki dotyczące pieczenia mięs
	Wskazówki dotyczące programów
	Para + pieczenie
	Programy automatyczne  
	Termonawiew Plus  
	Grzanie górne i dolne  

	Pieczeniomierz
	Zasada działania
	Możliwości zastosowania pieczeniomierza
	Ważne wskazówki dotyczące użytkowania
	Stosowanie pieczeniomierza
	Późniejsze uruchamianie procesu przyrządzania z pieczeniomierzem
	Tabela temperatur wewnętrznych


	Grillowanie
	Wskazówki dotyczące grillowania
	Porady dotyczące grillowania
	Wskazówki dotyczące programów
	Para+piecz. + Grill
	Grill duży
	Grill mały  
	Grill z nawiewem


	Czyszczenie i konserwacja
	Wskazówki dotyczące czyszczenia i konserwacji
	Nieodpowiednie środki czyszczące
	Czyszczenie frontu
	PerfectClean
	Komora gotowania
	Czyszczenie po procesie parowym
	Czyszczenie po pieczeniu ciast, mięs lub grillowaniu
	Czyszczenie sitka w dnie
	Czyszczenie uszczelki drzwiczek

	Czyszczenie zbiornika wody
	Wyposażenie
	Czyszczenie blachy uniwersalnej i rusztu wielofunkcyjnego
	Czyszczenie naczyń do gotowania i pieczeniomierza

	Czyszczenie prowadnic bocznych
	Opuszczanie grzałki grzania górnego/grilla
	Konserwacja
	Namaczanie
	Suszenie
	Płukanie
	Odkamienianie
	Przeprowadzanie procesu odkamieniania
	Kończenie procesu odkamieniania
	
	Przebieg procesu czyszczenia
	Przygotowywanie i uruchamianie procesu czyszczenia
	Kończenie procesu czyszczenia

	Zdejmowanie drzwiczek
	Montaż drzwiczek

	Co robić, gdy...
	Komunikaty na wyświetlaczu
	Nieoczekiwane zachowania
	Hałasy
	Niezadowalające rezultaty
	Problemy ogólne lub usterki techniczne
	Ręczne otwieranie panelu sterowania
	Ręczne zamykanie panelu sterowania

	Wyposażenie dodatkowe
	Naczynia do gotowania
	Inne
	Środki do czyszczenia i pielęgnacji

	Serwis
	Kontakt w przypadku wystąpienia usterki
	Gwarancja

	Instalacja
	Wskazówki bezpieczeństwa do zabudowy
	Wskazówki dotyczące zabudowy
	Wycięcie do przełożenia węży wodnych

	Wymiary do zabudowy
	Zabudowa w wysokiej szafce stojącej
	Zabudowa w szafce podblatowej
	Widok z boku
	Obszar wychylenia panelu sterowania
	Przyłącza i wentylacja

	Zabudowa piekarnika parowego
	Przyłącze świeżej wody
	Mocowanie węża ze stali szlachetnej do piekarnika parowego
	Podłączanie doprowadzenia wody

	Odpływ wody
	Podłączanie odpływu wody

	Podłączenie elektryczne

	Informacje dla instytutów testowych
	Potrawy testowe wg EN 60350-1 (programy gotowania na parze)
	Potrawy testowe – gotowanie zestawu obiadowego (program Gotowanie na parze  )
	Potrawy testowe wg EN 60350-1 (programy piekarnikowe)
	Klasa efektywności energetycznej wg EN 60350-1
	Karta produktu do piekarników dla gospodarstw domowych


	Deklaracja zgodności
	Prawa autorskie i licencje
	Prawa autorskie i licencje dla modułu komunikacyjnego


