Instrukcja uzytkowania i montazu
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac in-
strukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona wazne wskazdéwki do-
tyczgce montazu, bezpieczenstwa, uzytkowania i konserwaciji.
Dzieki temu mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen urzadzenia.

Zgodnie z normg |[EC 60335-1 firma Miele wyraznie zwraca uwage
na to, ze nalezy koniecznie przeczytac rozdziat dotyczgcy instalacji
urzgdzenia oraz wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia i bez-
wzglednie sie do nich stosowac.

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

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

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

P> To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania na zewnatrz
pomieszczen.

P Uzywad piekarnika wytgcznie w warunkach domowych do piecze-
nia, grillowania, gotowania, rozmrazania, pasteryzacji i suszenia pro-
duktéw spozywczych.

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.

P Osoby, ktére ze wzgledu na uposledzenie psychiczne, umystowe
lub fizyczne, czy tez brak doswiadczenia lub niewiedze, nie sg w sta-
nie bezpiecznie obstugiwac urzagdzenia, 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 rozpoznad i zro-
zumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce z nieprawidtowej obstugi.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P> Ze wzgledu na szczegdlne wymagania (np. odnosnie temperatury,
wilgotnosci, odpornosci chemicznej, $cieralnosci i wibracji) w komo-
rze urzgdzenia sg zamontowane specjalne elementy swietlne. Te spe-
cjalne elementy swietlne moga by¢ uzywane wytacznie do okreslo-
nych zastosowan. Nie nadajg sie one do oswietlania pomieszczen.

P> llo$¢ zrodet Swiatta w tym piekarniku: 1, w klasie efektywnosci
energetycznej G.

Dzieci w gospodarstwie domowym

P> Stosowac blokade uruchomienia, zeby dzieci nie mogty bez nadzo-
ru witgczac piekarnika.

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

P Dzieciom powyzej 8 roku zycia wolno uzywacé urzadzenia bez nad-
zoru tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona w takim
stopniu, ze mogg bezpiecznie z niego korzystaé. Dzieci muszg byé

w stanie rozpoznad i zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynikajgce z nie-
prawidtowe] obstugi.

P> Dzieci nie mogg przeprowadzac zabiegdw czyszczenia lub konser-
wacji bez nadzoru.

P> Prosze nadzorowac dzieci przebywajgce w poblizu urzgdzenia. Nig-
dy nie pozwala¢ dzieciom na zabawy urzgdzeniem.

P Niebezpieczenstwo zadtawienia przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci mogg
sie nimi owing¢ lub zadzierzgng¢ je na gtowie i sie udusic.

Trzymac¢ materiaty opakowaniowe z daleka od dzieci.

P Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierzchnie. Skéra dzie-
ci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazliwoscig niz
skora dorostych. Piekarnik rozgrzewa sie na szybie drzwiczek, panelu
sterowania i otworach wylotowych dla powietrza z komory urzgdze-
nia.

Prosze zapobiec dotykaniu pracujgcego urzgdzenia przez dzieci.

P Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. Dopuszczalne ob-
cigzenie drzwiczek wynosi maksymalnie 15 kg. Dzieci mogg sie zrani¢
o otwarte drzwiczki.

Uniemozliwi¢ dzieciom stawanie, siadanie lub wieszanie sie na
otwartych drzwiczkach urzadzenia.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Bezpieczenstwo techniczne

P 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.

P> Uszkodzenia piekarnika mogg by¢ przyczyng zagrozen. Skontrolo-
wac piekarnik pod katem widocznych uszkodzen. Nigdy nie urucha-
mia¢ uszkodzonego piekarnika.

P> Elektryczne bezpieczenstwo piekarnika jest zagwarantowane tylko
wtedy, gdy jest on podtgczony do przepisowej instalacji ochronnej. To
podstawowe zabezpieczenie jest bezwzglednie wymagane. W razie
watpliwosci nalezy zleci¢ sprawdzenie instalacji elektrycznej przez
elektroinstalatora.

P Dane przytgczeniowe (czestotliwo$é i napiecie) na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia muszg by¢ zgodne z parametrami sieci elek-
trycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia.
Poréwnac¢ dane przytgczeniowe przed podtgczeniem. W razie watpli-
wosci nalezy zasiegng¢ opinii elektroinstalatora.

P> Gniazda wielokrotne lub przedtuzacze nie zapewniajg wymaganego
bezpieczenstwa. Nie podtgczac piekarnika do sieci elektrycznej za ich
posrednictwem.

P> Piekarnika nalezy uzywac wytgcznie w stanie zabudowanym, zeby
zagwarantowac jego bezpieczng prace.

P To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane w miejscach niestacjonar-
nych (np. na statkach).

P 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
urzgdzenia.

Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzadzenia.

P W przypadku naprawy urzgdzenia przez serwis nieposiadajgcy au-
toryzacji Miele przepadajg ew. roszczenia gwarancyjne.

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



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P W przypadku piekarnika, ktéry zostat dostarczony bez przewodu
przytgczeniowego, specjalny kabel przytgczeniowy musi zostaé zain-
stalowany przez specjaliste autoryzowanego przez firme Miele (patrz
rozdziat ,Instalacja“, punkt ,,Podtgczenie elektryczne®)

P Gdy kabel przytgczeniowy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymienio-
ny przez specjaliste autoryzowanego przez firme Miele na specjalny
kabel przytgczeniowy (patrz rozdziat ,,Instalacja“, punkt ,,Podtgczenie
elektryczne®).

P> Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach

piekarnik musi by¢ catkowicie odtgczone od sieci elektrycznej, np. gdy

ulegnie uszkodzeniu odwietlenie w komorze urzgdzenia (patrz rozdziat

,Co robi¢, gdy...?“). Nalezy to zapewnié¢ w nastepujgcy sposdb:

- wytgczy¢ bezpieczniki instalacji elektrycznej lub

- wykreci¢ catkowicie bezpieczniki topikowe instalacji elektrycznej
lub

- wyciggng¢ wtyczke (jesli wystepuje) z gniazdka: nie ciggnad przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.

P Do bezusterkowej pracy piekarnik wymaga wystarczajgcego dopty-

wu powietrza ch’rodzacego Zwroci¢ uwage na to, zeby doptyw po-

wietrza chtodzgcego nie byt utrudniony (np. przez montaz listew ter-

mochronnych w szafce do zabudowy). Ponadto wymagane powietrze

chtodzgce nie moze zosta¢ nadmiernie ogrzane przez inne zrddta cie-

pta (np. piec na paliwo state).

P Gdy piekarnik zostat zabudowany za frontem meblowym (np.

drzwiczkami), nigdy nie nalezy zamykac¢ frontu podczas korzystania

z piekarnika. Za zamknietym frontem meblowym gromadzi sie ciepto

i wilgo¢. W efekcie piekarnik, szafka i podtoga mogg zostac uszkodzo-

ne. Zamykac¢ drzwiczki meblowe dopiero wtedy, gdy piekarnik catko-

wicie wystygnie.

Prawidtowe uzytkowanie

P Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierzchnie. Piekarnik
rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, komore u-
rzgdzenia, wyposazenie i potrawe.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu gorgcych potraw oraz przy manipula-
cji w gorgcej komorze urzadzenia nalezy zaktada¢ rekawice do gora-
cych garnkow.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P Jezeli produkty spozywcze w komorze urzgdzenia wytwarzajg dym,
drzwiczki piekarnika nalezy pozostawi¢ zamkniete w celu sttumienia
ewentualnych ptomieni. Przerwaé proces, wytgczajgc piekarnik i wyjgc
wtyczke z gniazdka. Drzwiczki otworzy¢ dopiero wtedy, gdy ulotni sie dym.

P W wyniku oddziatywania wysokich temperatur tatwopalne przed-
mioty znajdujgce sie w poblizu wigczonego piekarnika mogg zaczgé
sie pali¢. Nigdy nie uzywacé urzgdzenia do ogrzewania pomieszczen.
P W razie przegrzania oleje i ttuszcze mogg sie zapali¢. W przypadku
pracy z olejami i ttuszczami nie nalezy pozostawiac urzgdzenia bez
dozoru. Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju lub ttuszczu wodg. Wytgczyc
urzadzenie i zdusi¢ ptomienie, zamykajgc drzwiczki.

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

P Niektore produkty spozywcze wysychajg szybciej i mogg sie same
zapali¢ przy wysokiej temperaturze grillowania.

Nigdy nie stosowac programow grillowych do zapiekania butek lub chle-
ba ani do suszenia kwiatéw lub ziét. Zamiast tego zastosowac programy
Termonawiew Plus (&) lub Grzanie gorne i dolne

P Jesli przy przyrzadzanlu potraw stosuje sie napoje aIkohoIowe na-
Iezy pamletac ze w wysokiej temperaturze alkohol paruje. Ta para
moze sie zapali¢ od gorgcych grzatek.

P Przy wykorzystaniu ciepta resztkowego do utrzymywania produk-
tow spozywczych w cieple, ze wzgledu na wysokg wilgotnos¢ powie-
trza i wode kondensacyjng, moze dojs¢ do korozji w piekarniku. Takze
panel sterowania, blat roboczy lub zabudowa meblowa mogg zostac
uszkodzone. Pozostawic piekarnik wtgczony i ustawi¢ najnizszg tem-
perature w wybranym programie. Wentylator chtodzgcy pozostaje
wowczas automatycznie wtgczony.

P> Produkty spozywcze, ktére sg utrzymywane w cieple lub przecho-
wywane w komorze urzgdzenia, mogg wyschngé, a ulatniajgca sie wil-
go¢ moze doprowadzi¢ do korozji w piekarniku. Dlatego produkty spo-
zywcze nalezy przykrywac.

P> Zator cieplny moze spowodowac pekanie lub odpryskiwanie dna
komory urzgdzenia. Nigdy nie wyktada¢ dna komory urzgdzenia np.
folig aluminiowg lub folig ochronng do piekarnikow.

Gdy dno komory urzgdzenia ma zostac wykorzystane przy przyrza-
dzaniu jako powierzchnia ustawcza lub do podgrzewania naczyn, sto-
sowaé w tym celu wytgcznie programy Termonawiew Plus [ & ] lub
Termonawiew Eco .
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P Dno komory urzgdzenia moze zosta¢ uszkodzone przez przesuwa-
nie po nim przedmiotéw. Gdy ustawia sie garnki, patelnie lub naczy-
nia na dnie komory, nie nalezy przesuwac tych przedmiotéw w te i z

powrotem.

P Niebezpieczenstwo zranien przez pare wodng. Gdy zimny ptyn zo-
stanie wylany na gorgcg powierzchnieg, powstaje para, ktédra moze do-
prowadzi¢ do silnych oparzen. Ponadto gorgce powierzchnie moga
zostac uszkodzone przez nagtg zmiane temperatury. Nigdy nie wyle-
wac zimnych ptyndéw bezposrednio na gorgce powierzchnie.

P Wazne jest, zeby temperatura w produkcie spozywczym rozktadata
sie rdwnomiernie i byta rowniez wystarczajgco wysoka. Obracac pro-
dukty spozywcze lub je mieszaé, zeby zostaty rownomiernie podgrza-
ne.

P Naczynia z tworzyw sztucznych nieodpowiednie do piekarnikow
topig sie w wysokich temperaturach i mogg uszkodzi¢ piekarnik lub
zaczg¢ sie palié.

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

P> Przy pasteryzacji i podgrzewaniu w zamknigtych puszkach powsta-
je cisnienie, ktére moze je rozsadzic¢. Nie pasteryzowac zamknietych
puszek ani ich nie podgrzewac.

P Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzy¢ lub potkngc¢. Nie pozostawia¢ drzwiczek
otwartych bez potrzeby.

P Wytrzymato$é drzwiczek wynosi maksymalnie 15 kg. Nie stawa¢é
ani nie siada¢ na otwartych drzwiczkach urzgdzenia ani nie stawia¢
na nich Zadnych ciqzkich przedmiotéw. Uwazac rowniez na to, zeby
nic nie przygnlesc pomiedzy drzwiczkami i komorg urzqdzenla Piekar-
nik moze zostac¢ uszkodzony.

Dla urzadzen ze stali szlachetnej obowigzuje:

P Powlekane powierzchnie ze stali szlachetnej zostang uszkodzone
przez srodki klejgce i utracg swojg ochrone przed zabrudzeniami. Nie
nakleja¢ na powierzchniach ze stali szlachetnej zadnych przyklejanych
karteczek, przezroczystej tasmy klejgcej ani innych srodkow kleja-
cych.

P Magnesy mogg spowodowacé zarysowania. Nie wykorzystywac po-
wierzchni ze stali szlachetnej jako tablicy magnetyczne;j.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Czyszczenie i konserwacja

P Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Para z myjki pa-
rowej moze sie dostac na elementy przewodzgce prad elektryczny i spo-
wodowac zwarcie. Nigdy nie stosowac do czyszczenia myjki parowe;j.

P> Prowadnice boczne mogg zosta¢ zdemontowane (patrz rozdziat
»,Czyszczenie i konserwacja“, punkt ,Demontaz prowadnic bocznych
z wysuwami FlexiClip“). Zamontowaé z powrotem prawidtowo pro-
wadnice boczne.

P> Katalitycznie emaliowana $cianka tylna moze zostaé¢ zdemontowa-
na do czyszczenia (patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja“, punkt
,Demontaz $cianki tylnej“). Zamontowaé z powrotem prawidtowo tyl-
ng scianke i nigdy nie uzywac piekarnika bez zamontowanej tylnej
scianki.

P Zarysowania mogg doprowadzi¢ do zniszczenia szyby drzwiczek.
Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowaé zadnych srodkéw szo-
rujgcych, twardych gabek lub szczotek, ani ostrych skrobakéw meta-
lowych.

P W cieptych i wilgotnych obszarach wystepuje zwigkszone prawdo-
podobienstwo ataku insektéw (np. karaczanéw). Zawsze utrzymywadé
piekarnik i jego otoczenie w czystosci.

Szkody wyrzgdzone przez insekty nie sg objete gwarancja.

Wyposazenie

P> Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jedli zostang
dobudowane lub wbudowane inne elementy, przepadajg roszczenia
wynikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialnosci za produkt.
P> Firma Miele gwarantuje dostepnos$¢ zapewniajgcych funkcjonal-
nos¢ czesci zamiennych przez okres do 15 lat, ale przynajmniej 10 lat,
po wycofaniu serii posiadanego przez Panstwa piekarnika.

P> Brytfanny Gourmet Miele HUB 5000/HUB 5001 (jesli wystepuja)
nie mogg by¢ wsuwane na poziom 1. Dno komory urzgdzenia zostanie
uszkodzone. Ze wzgledu na niewielki odstep utworzy sie zator cieplny
i emalia moze peknac lub odprysnagé. Nigdy nie wsuwacd rowniez bryt-
fanny Miele na goérne prety poziomu 1, poniewaz nie bedzie ona wow-
czas zabezpieczona przed wypadnieciem. Ogdlnie nalezy stosowaé
poziom 2.
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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 zbidrki odpadéw i mozliwo-
Sci zwrotu. Opakowanie transportowe
moze zosta¢ odebrane przez sprzedaw-
ce Miele.

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.

)4

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 Parnstwo 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.
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Przeglad

Piekarni

TN

R

(® Elementy sterowania

(2 Grzatka grzania gérnego/grilla

(® Katalitycznie emaliowana $écianka tylna

® Otwor zasysania dla dmuchawy z umieszczong z tyhu grzatka pierécieniowa

(® Prowadnice boczne z 5 poziomami wsuwania

(® Dno komory ze znajdujgca sie pod nim grzatkg grzania dolnego

@ Rama frontowa z tabliczkg znamionowa

Drzwiczki
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Elementy sterowania piekarnika
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@ Pokretto wyboru programéw
do wybierania programoéw
(@ Wyswietlacz
do wyswietlania godziny i informacji dotyczacych obstugi
(® Przycisk dotykowy =
do wywotywania ustawien

@ Przycisk dotykowy O
do stopniowego cofania w menu

(® Przycisk dotykowy OK
do wywotywania funkcji i zapamigtywania ustawien

(® Przycisk dotykowy @
do ustawiania czasu minutnika, czasu trwania albo czasu startu lub zakorczenia
procesu przyrzgdzania

(@ Ztacze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

Pokretto wyboru < >
do ustawiania czasdw, temperatur i do wybierania punktéw menu
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Elementy sterowania piekarnika

Pokretto wyboru programow

Za pomocg pokretta wyboru programéw
wybiera sie programy i wigcza oddziel-
nie oswietlenie komory gotowania.

Mozna je obracaé¢ dookota w prawo
i w lewo.

Programy

Oswietlenie

Grzanie gérne i dolne
Grzanie dolne

Grill duzy

Termonawiew Eco

BEEDDE

Pozostate | Booster (§*%
Pozostate | AirFry

Termonawiew Plus

Intensywny

b ) [

4

Grill z nawiewem

>
c
=3
o

Programy automatyczne

Wyswietlacz

Na wyswietlaczu pokazywana jest go-
dzina lub rézne informacje dotyczace
programoéw, temperatur, czasow przy-
rzgdzania, programoéw automatycznych
i ustawien.
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Pokretto wyboru < >

Pokretto wyboru mozna obraca¢ dooko-
ta w prawo i w lewo.

Wartos$ci na wyswietlaczu takie jak tem-
peratury i czasy zwieksza sie przez obrot
w prawo > lub zmniejsza przez obroét

w lewo <.

Ponadto pokretto wyboru mozna zasto-
sowac do przewijania na wyswietlaczu
list wyboru dla ustawien i programoéw
automatycznych.

Przez obrét w prawo > przewija sie liste
wyboru do dotu, przez obrét w lewo <
do gory.

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reagujg na kontakt

z palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwigkiem. Ten dzwiek przy-
ciskdw mozna wytgczyé poprzez przy-
cisk dotykowy = | Glodnosc | Diwiek
przyciskaw.



Elementy sterowania piekarnika

Przyciski dotykowe pod wyswietlaczem

Przycisk doty- | Funkcja
kowy

= Za pomocy tego przycisku dotykowego wywotuje sie ustawienia,
gdy pokretto wyboru programéw znajduje sie na pozycji O lub na
pozycji Oswietlenie [(%:].

D W zaleznoséci od tego, w ktéorym menu sie Panstwo znajduja, za
pomocg tego przycisku dotykowego mozna sie dostac z powro-
tem do nadrzednego menu lub do menu gtéwnego.

OK Wybierajgc ten przycisk dotykowy wywotuje sie funkcje jak np.
czas minutnika, zapamietuje zmienione wartosci lub ustawienia
albo potwierdza wskazowki.

@ Gdy nie odbywa sie zaden proces przyrzgdzania, za pomocg tego
przycisku dotykowego mozna w kazdej chwili ustawi¢ minutnik
(np. do gotowania jajek).

Gdy réwnoczes$nie odbywa sie proces przyrzgdzania, mozna usta-
wi¢ czas minutnika, czas trwania i czas startu lub zakoriczenia
procesu.
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.

A Minutnik

v ,Ptaszek oznacza aktualne ustawienie.

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

& Blokada uruchomienia zapobiega niezamierzonemu wtgczeniu
piekarnika (patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt , Blokada urucho-
mienia ).

P Zdalne sterowanie (wy$wietlane tylko wtedy, gdy dysponujg Pan-

stwo systemem Miele@home i zostato wybrane ustawienie Zdal-
ne sterowanie | V)
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Zasady obstugi

Woybieranie programu
m Obrécié pokretto wyboru programéw
na zadany program.

Na wyswietlaczu pojawia sie temperatu-
ra proponowana.

® Zmieni¢ zaproponowang temperature
za pomocg pokretta wyboru < >, jesli
potrzeba.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zmiana programu
Podczas przyrzgdzania mozna przeta-
czy¢ na inny program.

m Obrocié pokretto wyboru programéw
na nowy program.

Ustawione czasy gotowania zostajg ska-
sowane.

Wprowadzanie wartosci liczbo-
wych

Liczby, ktére mozna zmienié, sg pod-
Swietlone.

m Obrécié pokretto wyboru < > w pra-
wo lub w lewo, zeby zmieni¢ liczbe.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.

Wybieranie punktu menu na li-

Scie wyboru

m W przypadku wybrania =, @ i zo-
staje wyswietlone przynalezne menu.
Przewija¢ liste wyboru za pomocg po-
kretta wyboru < >, az pojawi sig z3-
dany punkt menu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
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Zmiana ustawienia na liscie wy-
boru

Aktualne ustawienie jest zaznaczone
,ptaszkiem“ V.

m Obrécié¢ pokretto wyboru < > w pra-
wo lub w lewo, az pojawi sie zgdana
wartos¢ lub zgdane ustawienie.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

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

Zmiana ustawienia za pomocga
paska segmentowego

Niektére ustawienia sg prezentowane za
pomocg paska segmentowego

EEEE -1 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. gtognosc).

m Obrdcié pokretto wyboru < > w pra-
wo lub w lewo, az pojawi sie zgdane
ustawienie.

m Potwierdzi¢ wybdr za pomocg OK.
Ustawienie zostaje zapamigtane. Urzg-

dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.



Wyposazenie

Modele opisane w tej instrukcji uzytko-
wania i montazu sg wymienione na
oktadce z tytu.

Tabliczka znamionowa

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

Znajduje sie tam oznaczenie modelu,
numer fabryczny oraz dane przytacze-
niowe (napiecie/czestotliwo$é/maksy-
malna moc przytgczeniowa).

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

Zakres dostawy

- instrukcja uzytkowania i montazu do
obstugi funkcji piekarnika

- wkrety do zamocowania piekarnika
w szafce do zabudowy

- rézne wyposazenie

Wyposazenie dostarczone wraz
z urzgdzeniem i wyposazenie
dodatkowe

Wyposazenie jest uzaleznione od mo-
delu.

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

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

Wszystkie wymienione elementy wypo-
sazenia, jak réwniez $rodki do czyszcze-
nia i pielegnacji, s dostosowane do pie-
karnikéw Miele.

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

Przy zamoéwieniu nalezy podaé oznacze-
nie modelu posiadanego piekarnika

i oznaczenie wybranego wyposazenia.

Prowadnice boczne

W komorze urzgdzenia po prawej i lewej
stronie znajdujg sie prowadnice boczne
z poziomami f_J3 do wsuwania wyposa-
zenia.

Oznaczenie poziomoéw mozna odczytac
na ramie frontowe;j.

Kazdy poziom sktada sie z 2 lezgcych
nad sobg pretéw.

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

Prowadnice boczne mogg zostac¢ zde-
montowane (patrz rozdziat ,,Czyszczenie
i konserwacja“, punkt ,,Demontaz pro-
wadnic bocznych z wysuwami
FlexiClip“).

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

Blacha do pieczenia HBB 71:

e

Blacha uniwersalna HUBB 71:

<

Ruszt HBBR 71:

Te elementy wyposazenia nalezy zawsze
wsuwacé pomiedzy prety jednego pozio-
mu w prowadnicach bocznych.
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Wyposazenie

Wsuwac ruszt zawsze powierzchnig
ustawczg do dotu.

Na krétszej stronie tego wyposazenia
znajduje sie umieszczone posrodku za-
bezpieczenie przed wypadnieciem. Za-
pobiega ono wypadnieciu wyposazenia
z prowadnic bocznych przy czesciowym
wysunieciu.

Przy wsuwaniu pomiedzy prety jednego
poziomu blachy uniwersalnej z natozo-
nym rusztem, ruszt wsuwa sie automa-
tycznie powyzej.

Wysuwy FlexiClip HFC 70-C

Wysuwy FlexiClip mogg zosta¢ zamon-
towane wytgcznie na poziomach 1, 2,

i 3.

Wysuwy FlexiClip mogg zosta¢ catkowi-
cie wysuniete z komory urzadzenia i
umozliwiajg dobry wglad na potrawe.

Aby wyposazenie nie zsuneto sie przy-
padkowo, nalezy:

- Uwazaé na to, zeby elementy wyposa-
zenia byty zawsze utozone pomiedzy
przednimi i tylnymi wypustkami wy-
suw FlexiClip.

- Wsuwac ruszt na wysuwy FlexiClip za-
wsze powierzchnig ustawczg do dotu.

Maksymalne obcigzenie wysuw
FlexiClip wynosi 15 kg.

Poniewaz wysuwy FlexiClip montuje
sie na gérnym precie poziomu wsuwa-
nia, zmniejsza sie odstep do znajdujg-
cego sie powyzej poziomu. Zbyt maty
odstep moze miec¢ wptyw na rezultaty
procesow odbywajgcych sie w piekar-
niku.

Wsung¢ catkowicie wysuwy FlexiClip,
zanim umiesci sie na nich elementy

wyposazenia.
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Wyposazenie

Mozna rownoczesnie zastosowac kilka
blach do pieczenia, blach uniwersalnych
lub rusztow.

3V
2 X
14

m Wsung¢ blache do pieczenia, blache
uniwersalng lub ruszt na wysuwy
FlexiClip.

m Przy wsuwaniu kolejnych elementéw
wyposazenia zachowac od gory od-
step przynajmniej jednego poziomu
wsuwania do wysuw FlexiClip.

Blache uniwersalng z natozonym rusz-

tem mozna stosowac¢ na wysuwach
FlexiClip.

m Wsung¢ blache uniwersalng z natozo-
nym rusztem na wysuwy FlexiClip.
Przy wsuwaniu ruszt wilizguje sie au-
tomatycznie pomiedzy prety poziomu
znajdujgcego sie nad wysuwami
FlexiClip.

®m Przy wsuwaniu kolejnych elementéw
wyposazenia zachowaé od gory od-
step przynajmniej jednego poziomu
wsuwania do wysuw FlexiClip.

Montaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzadzenia i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do montazu i de-
montazu wysuw FlexiClip.

Zamontowaé wysuwy FlexiClip najlepiej
na poziomie 1. Mozna ich wdéwczas uzy¢
do wszystkich potraw, ktére powinny
by¢ przyrzagdzane na poziomie 2.

Jeden poziom prowadnic bocznych skta-
da sie z dwdch pretdw. Wysuwy
FlexiClip montuje sie zawsze na gérnym
precie danego poziomu.

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

Nie rozktadaé¢ wysuw FlexiClip pod-
czas montazu lub demontazu.

m Zaczepi¢ wysuwe FlexiClip z przodu
na gérnym precie poziomu wsuwania
(1.).
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Wyposazenie

i

_
m Wychyli¢ wysuwe FlexiClip w strone
$rodka komory urzgdzenia (2.).

® Wsung¢ wysuwe FlexiClip uko$nie do
tytu wzdtuz gérnego preta az do oporu

m Przechyli¢ wysuwe FlexiClip z powro-
tem w strone prowadnicy bocznej i
zatrzasngc jg na gérnym precie ze sty-
szalnym kliknieciem (4.).

Demontaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzadzenia i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do montazu i de-
montazu wysuw FlexiClip.

m Wsung¢ catkowicie wysuwe FlexiClip.

Jesli wysuwy FlexiClip blokuja sie po
zakonczeniu montazu, nalezy je jedno-
krotnie mocno wyciggngé.
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m Nacisngé do dotu wypustke wysuwy
FlexiClip (1.).

05030
583089

03030
303030
96859

Fl

m Przechyli¢ wysuwe FlexiClip do $rod-
ka komory (2.) i wyciggnaé jg do przo-
du wzdtuz gérnego preta (3.).

m Podwazy¢ wysuwe FlexiClip z preta
i jg wyjac.



Wyposazenie

Perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry HBBL 71

<=

Drobna perforacja blachy Gourmet do
pieczenia i AirFry udoskonala procesy
gotowania:

- Przy przyrzgdzaniu wypiekow ze Swie-
zego ciasta drozdzowego i twarogo-
wo-olejowego, chleba i butek przyru-
mienienie od spodu jest lepsze.
Rozwatkowaé najpierw ciasto na pta-
skiej powierzchni roboczej, a nastep-
nie wytozy¢ je na blache Gourmet do
pieczenia i AirFry.

Frytki, krokiety itp. mogg zosta¢ usma-
zone bez ttuszczu w strumieniu gora-
cego powietrza (AirFrying).

Przy odpestkowywaniu/suszeniu cyr-
kulacja powietrza wokét suszonego
produktu jest zoptymalizowana.
Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtokg PerfectClean.

Takie same mozliwosci oferuje réwniez
perforowana okragta forma do piecze-
nia i AirFry HBFP 27-1.

Okragte formy do pieczenia

———

Okragta forma do pieczenia bez perfo-
racji HBF 27-1 nadaje sie dobrze do
przyrzadzania pizzy, ptaskich plackéw

z ciasta drozdzowego lub zagniatanego,
stodkiej i pikantnej tarty, zapiekanych
deserdw, ptaskiego chleba lub do zapie-
kania mrozonego ciasta lub pizzy.

Perforowana okragta forma do pieczenia
i AirFry HBFP 27-1 oferuje takie same
mozliwosci jak perforowana blacha Gou-
rmet do pieczenia i AirFry HBBL 71.
Emaliowana powierzchnia obu form do

pieczenia jest uszlachetniona powtoka
PerfectClean.

m Wsung¢ ruszt i umiescic na ruszcie
okraggtg forme do pieczenia.

Blacha do pieczenia i grillowania
HGBB 71

—_———

Blache do pieczenia i grillowania wktada
sie do blachy uniwersalne;j.

Przy grillowaniu, smazeniu lub AirFrying
chroni ona sok skapujacy z migsa przed
przypaleniem, tak ze moze on jeszcze
zostaé wykorzystany.

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtokg PerfectClean.

Kamien do pieczenia HBS 70

=

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

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

m Wsung¢ ruszt i umiescié¢ na ruszcie
kamien do pieczenia.
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Wyposazenie

Brytfanna Gourmet HUB
Pokrywa brytfanny HBD

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

Powierzchnia brytfann jest pokryta po-
wtokg z efektem nieprzywierania.

Brytfanny Gourmet sg dostepne w réz-
nych gtebokosciach. Dtugosé i szero-
kos¢ sg takie same.

Pasujgce pokrywy sg do nabycia od-
dzielnie. Przy dokonywaniu zakupu pro-
sze podaé oznaczenie modelu.

Glebokosé: 22cm  Giebokosé: 35 cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

HUB 5001-XL*

*do indukcyjnych ptyt grzewczych
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Uchwyt do wyjmowania HEG

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

Wyposazenie z emalig katalityczna

Powierzchnie z emalig katalityczng
czyszczg sie samoczynnie w wysokich
temperaturach z zabrudzen z oleju i
ttuszczu. Przeczytaé wskazéwki w roz-
dziale ,,Czyszczenie i konserwacja“.

- Scianki boczne
Scianki boczne sg zatozone za pro-
wadnicami bocznymi i chronig $cianki
komory urzgdzenia przed zabrudzenia-
mi.

Scianka tylna

Prosze zaméwié te czes$¢ zamienng,
gdy emalia katalityczna utraci swe
wtasnosci przez nieprawidtowe ob-
chodzenie sie z nig lub silne zabrudze-
nie.

Przy zamowieniu nalezy koniecznie po-
dac¢ oznaczenie modelu posiadanego
piekarnika.

Akcesoria do czyszczenia i konserwa-

cji

- uniwersalna $ciereczka mikrofazowa
Miele

- $rodek do czyszczenia piekarnikow
Miele



Wyposazenie

Zabezpieczenia

- Blokada uruchomienia &
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
,Blokada uruchomienia (£

Wentylator chtodzacy
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
,Przedtuz. pracy wentyl.“)

Wytaczenie ze wzgledéw bezpie-
czenstwa

Wytgczenie ze wzgleddw bezpieczen-
stwa zostaje uaktywnione, gdy piekar-
nik jest uzywany przez niezwykle dtugi
okres czasu. Dtugosé tego okresu za-
lezy od wybranego programu.

- Wentylowane drzwiczki
Drzwiczki sg skonstruowane z szyb
szklanych z powtokg cze$ciowo odbija-
jacq ciepto. Podczas pracy urzadzenia
przez drzwiczki prowadzone jest do-
datkowo powietrze, tak ze zewnetrzna
szyba drzwiczek pozostaje chtodna.
Drzwiczki mozna zdjgé i rozebra¢ do
czyszczenia (patrz rozdziat ,,Czyszcze-
nie i konserwacja“).

Powierzchnie uszlachetnione
powtoka PerfectClean

Powierzchnie uszlachetnione powtokg
PerfectClean odznaczajg sie znakomi-
tym efektem nieprzywierania i niezwykle
tatwym czyszczeniem.

Przyrzagdzane potrawy dajg sie tatwo od-
dzieli¢. Zabrudzenia po pieczeniu i sma-
zeniu mozna tatwo usunggé.

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

Nie stosowac nozy ceramicznych,
poniewaz zarysujg one powierzchnie
uszlachetniong powtoka
PerfectClean.

Powierzchnie uszlachetnione powtokg
PerfectClean sg w utrzymaniu poréwny-
walne do szkfa.

Prosze przeczyta¢ wskazéwki w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja“, zeby zacho-
wac zalety efektu nieprzywierania i nie-
zwykle tatwego czyszczenia.

Powierzchnie uszlachetnione powtoka
PerfectClean:

- komora urzadzenia
- blacha uniwersalna
- blacha do pieczenia

- perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry

- blacha do pieczenia i grillowania
- okragta forma do pieczenia

- okrggta perforowana forma do piecze-
nia i AirFry
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Pierwsze uruchomienie

Miele@home

Panstwa piekarnik jest wyposazony w
zintegrowany modut Wi-Fi.

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

- aplikacja Miele

- konto uzytkownika Miele

Konto uzytkownika mozna utworzyé
poprzez aplikacje Miele.

Aplikacja Miele przeprowadzi Paristwa

przez proces tworzenia potgczenia po-

miedzy piekarnikiem i domowg siecig

Wi-Fi.

Po potaczeniu piekarnika z siecig Wi-Fi,

korzystajgc z aplikacji mozna przyktado-

wo przeprowadzi¢ nastepujgce dziata-

nia:

- wywota¢ informacje o stanie robo-
czym swojego urzgdzenia

- wywota¢ wskazdwki dotyczgce proce-
séw odbywajgcych sie w piekarniku

- zakonczy¢ odbywajacy sie proces
przyrzgdzania

Potgczenie piekarnika z siecig Wi-Fi
zwieksza zuzycie energii, takze wtedy,
gdy piekarnik jest wytgczony.

Prosze sie upewnié, ze w miejscu
ustawienia piekarnika dostepna jest
lokalna sie¢ Wi-Fi o wystarczajgcej
mocy sygnatu.
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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-
bra¢ z Apple App Store” lub z Google

Play Store™.
Pobierz w E E
' App Store

POBIERZ Z
’ Google Play E




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 rozgrzewa sie w czasie pra-
cy.

Piekarnika nalezy uzywac wytgcznie
w stanie zabudowanym, zeby zagwa-
rantowac jego bezpieczng prace.

Piekarnik wtgcza sie automatycznie po
podtaczeniu do sieci elektrycznej. Na
wyswietlaczu pojawia sie napis
,Miele, a w kilka sekund pdzniej pros-
ba o ustawienie jezyka.

Ustawianie jezyka

m Wybraé zgdany jezyk za pomocg po-
kretta wyboru < >.

m Potwierdzi¢ przyciskiem OK.

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

Ustawianie lokalizaciji

m Wybraé zgdang lokalizacje za pomocg
pokretta wyboru < >.
m Potwierdzi¢ przyciskiem OK.

Konfigurowanie Miele@home
Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
Konfig. , Miele@home".

m Gdy Miele@home ma zosta¢ skonfi-
gurowane od razu, potwierdzié za po-
moca OK.

m Jesli konfiguracja ma zosta¢ odtozona
na pozniej, wybra¢ Pominiecie pokre-
ttem wyboru < > i potwierdzi¢ za po-
moca OK.

Informacje dotyczace pdzniejszej kon-
figuracji mozna znalez¢ w rozdziale
,Ustawienia“, punkt ,Miele@home*,

m Przy natychmiastowej instalacji
Miele@home wybra¢ zgdang metode
potaczenia.

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

m Ustawié¢ aktualny czas w godzinach
i minutach za pomocg pokretta wybo-
ru < >.

m Potwierdzié przyciskiem OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

Pojawia sie Koniec pierwszego uruchomie-
nia.

m Potwierdzié przyciskiem OK.

Pojawia sie Jezyk ™.

m Wybraé przycisk dotykowy =.

Zostaje wyswietlona aktualna godzina,
Pierwsze uruchomienie jest zakoriczone.
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Pierwsze uruchomienie

Pierwsze nagrzewanie piekarni-
ka

Przy pierwszym nagrzewaniu piekarnika
moga wystgpi¢ nieprzyjemne zapachy.
Mozna je usungé, nagrzewajgc pusty
piekarnik przynajmniej przez jedng go-
dzine.

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

Prosze zapobiec przedostawaniu sig
zapachoéw do innych pomieszczen.

m Usungc¢ ew. naklejki lub folie ochronne
z piekarnika i wyposazenia.

m Przed nagrzewaniem wyczyscic¢ ko-
more urzadzenia wilgotng Sciereczka z
ewentualnego kurzu i resztek opako-
wania.

m Zamontowa¢ wysuwy FlexiClip (jesli
wystepujg) na prowadnicach bocz-
nych i wsungé wszystkie blachy oraz
ruszt.

m Wybraé Pozostale za pomocg po-
kretta wyboru programodw.

Pojawia sie Boosterv/.
m Potwierdzi¢ przyciskiem OK.

Pojawia sie temperatura proponowana

(160 °C).

WHtacza sie grzanie w komorze gotowa-

nia, o$wietlenie i wentylator chtodzacy.

m Wybraé maksymalng mozliwg tempe-
rature (250 °C).

m Nagrzewa¢ piekarnik przynajmniej
przez jedng godzine.

m Po nagrzewaniu obrdcic¢ pokretto wy-
boru programéw na pozycje O.
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Czyszczenie komory urzadzenia po
pierwszym nagrzewaniu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzadzenia i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do czyszczenia
recznego.

m Wyjaé z komory urzadzenia cate wy-
posazenie i umy¢ je recznie (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie i konserwacja“).

m Wyczysci¢ komore cieptg wodg z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg $ciereczkg ggbkowsa lub czysta,
wilgotng $ciereczkg mikrofazowa.

m Wytrzeé powierzchnie do sucha miek-
ka Sciereczka.

Drzwiczki zamkng¢ dopiero wtedy, gdy
komora urzgdzenia bedzie sucha.




Ustawienia

Przeglad ustawien

Punkt menu

Mozliwe ustawienia

Jezyk ™

... | deutsch | english | ...
Lokalizacja

Godzina

Wskazania

Wh* | Wyl | wytaczenie nocne
Formmat czasu

12-godz. | 24-godz.*
Ustawianie

Wydwietlacz

Jasnosc
EREN_C]

Glodnosc

DZwieki sygnatow

Melodie* INEEZZ1

Déwiek solo MANNEAENCZZZZC
Dzwiek przyciskow

EEERCCD

Jednostki

Temperatura
Dc* | DF

Temnp. proponowane

Przediuz. pracy wentyl.

Sterowanie temperat,*
sterowanie czasowe

Czas pracy

Blokada uruchormienia. (5 Wk | Wt x

Miele@home Aktywacja | Dezaktywacja
Status potaczenia
MNowe polaczenie
Przywracanie
taczenie

Zdalne sterowanie W | W,

Altualizacia zdalna. WL | W,

Wersja oprogramaowania

Handel Tryb pokazowy

WL | Wl x
Ustawienia fabryczne Ustawienia urzadzenia

Temp. proponowane

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Wywotywanie menu ,,Ustawie-
o {4

nia

Za pomocg przycisku dotykowego =

mozna wywotaé menu ,,Ustawienia“

i spersonalizowac¢ swoj piekarnik, dosto-

sowujgc ustawienia fabryczne do swo-

ich potrzeb.

m Obrocié pokretto wyboru programéw
na pozycje O lub na pozycje Oswietle-
nie .

m Wybraé przycisk dotykowy =.

Pojawia sie lista wyboru ustawien.

m Wybraé zgdane ustawienie za pomo-
cq pokretta wyboru < >.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmienié
ustawienia.

m W celu opuszczenia menu ponownie
wybraé przycisk dotykowy =.

Jezyk

Tutaj mozna ustawi¢ swoj jezyk i lokali-
zacje.

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

Wskazoéwka: Jesli przez przeoczenie zo-
stanie wybrany niezrozumiaty jezyk, pro-
sze wybraé przycisk dotykowy =. Orien-
tujac sie po symbolu ™ mozna sie do-
staé z powrotem do podmenu Jezyk ™.
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Godzina

Wskazania
Wybra¢ sposéb wyswietlania godziny
dla wytgczonego urzgdzenia:
- W,
Godzina jest zawsze pokazywana na
wyswietlaczu.
- Wyl
Wyswietlacz zostaje wygaszony, zeby
zaoszczedzi¢ energie.

- wylaczenie nocne
Aby zaoszczedzi¢ energie, aktualny
czas bedzie pokazywany na wyswie-
tlaczu tylko od godziny 5 do 23. W po-
zostatym czasie wyswietlacz bedzie
ciemny.

Format czasu

Godzina moze byé wyswietlana w for-

macie 24- lub 12-godz. (24-godz. lub

12-godz.).

Ustawianie

Tutaj ustawia sie godziny i minuty.

Po awarii zasilania aktualna godzina zo-

staje wyswietlona ponownie. Godzina
jest pamietana przez ok. 5 minut.

Wyswietlacz

Jasnos$é
Jasnosé wyswietlacza jest prezentowa-
na na pasku segmentowym.

-ANENENE
maksymalna jasnos$é

minimalna jasnos$¢



Ustawienia

Gtosnosé

Dzwieki sygnatéw

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

Melodie

Na koniec procesu w odstepach czaso-
wych rozlega sie wielokrotnie melodia.
Gtos$nos¢ tej melodii jest prezentowana
na pasku segmentowym.

-INEENNEN
maksymalna gtoénosé

melodia jest wytgczona

Dzwiek solo

Na koniec procesu przez okreslony czas
rozlega sie ciggty sygnat.

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

-AENEENENENEEEER
maksymalna wysokos$¢ dzwieku

minimalna wysoko$¢ dzwieku

Dzwiegk przyciskéw

Gtosnosc¢ dzwieku przyciskow, ktéry roz-
lega sie przy kazdym nacisnieciu przy-
cisku dotykowego, jest prezentowana na
pasku segmentowym.

-INEENNEN
maksymalna gtoénosé

dzwiek przyciskéw jest wytgczony

Jednostki

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

Temp. proponowane

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

Gdy tylko zostanie wywotany ten punkt
menu, pojawia sie lista wyboru progra-
mow wraz z temperaturami proponowa-
nymi.

m Wybraé zgdany program.
B Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Przedtuz. pracy wentyl.

Po zakonczeniu procesu wentylator
chtodzacy pozostaje wigczony, zeby w
komorze urzadzenia, na panelu sterowa-
nia lub na sgsiadujgcych szafkach nie
osadzata sie wilgo¢.

- Sterowanie temperat.
Wentylator chtodzgcy zostanie wyta-
czony przy temperaturze w komorze
urzadzenia nizszej niz ok. 70 °C.

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

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

Gdy w komorze urzadzenia jest utrzy-
mywana w cieple potrawa, przy usta-
wieniu sterowanie czasowe wzrasta
wilgotnosé, co prowadzi do zaparo-
wania panelu sterowania, skraplania
wilgoci pod blatem roboczym lub do
osadzania wilgoci na frontach meblo-
wych.

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

Czas pracy
Po wybraniu Czas pracy mozna spraw-

dzi¢ tgczng liczbe godzin pracy piekarni-
ka.

Blokada uruchomienia (&

Blokada uruchomienia zapobiega nieza-
mierzonemu witgczeniu piekarnika.

Czas minutnika mozna rowniez nadal

bezposrednio ustawi¢ przy uaktywnionej
blokadzie uruchomienia.

Blokada uruchomienia pozostaje za-
chowana takze po zaniku zasilania.

- Wt
Blokada uruchomienia jest uaktywnio-
na. Zanim bedzie mozna korzystac
z piekarnika, naciskac¢ przycisk dotyko-
wy OK przynajmniej przez 6 sekund.

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

Miele@home

Piekarnik nalezy do urzgdzen domo-
wych zdolnych do komunikacji w sys-
temie Miele@home. Piekarnik jest fa-
brycznie wyposazony w modut komu-
nikacyjny Wi-Fi i moze sie komuniko-
wacé bezprzewodowo.

Istnieje kilka mozliwosci, zeby potgczyé
piekarnik ze swojg siecig Wi-Fi. Zaleca-
my tgczenie piekarnika z siecig Wi-Fi za
pomocgy aplikacji Miele lub poprzez
WPS.
- Aktywacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest zdezak-
tywowane. Funkcja Wi-Fi zostaje z po-
wrotem wigczona.
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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 pofgczenia

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

MNowe pofaczenie

To ustawienie jest widoczne tylko wte-
dy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfiguro-
wana. Resetuje ono ustawienia sieci

i natychmiast konfiguruje nowe potg-
czenie sieciowe.

Przywracanie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja Wi-Fi zostaje wytg-
czona i potgczenie z siecig Wi-Fi zo-
staje przywrdcone do ustawien fa-
brycznych. Aby mozna byto korzystaé
z Miele@home, nalezy najpierw skon-
figurowac potgczenie z siecig Wi-Fi.
Zresetowac ustawienia sieciowe

w przypadku utylizacji lub sprzedazy
albo nabycia uzywanego piekarnika.
Tylko w ten sposéb mozna zagwaran-
towac, ze wszystkie dane osobiste zo-
stang usuniete i poprzedni uzytkownik
nie bedzie miat wiecej dostepu do u-
rzadzenia.

kaczenie

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 potg-
czenie z siecig Wi-Fi.



Ustawienia

Zdalne sterowanie

Gdy na urzgdzeniu mobilnym zostata za-
instalowana aplikacja Miele, dostepny
jest system Miele@home i uaktywniona
jest funkcja zdalnego sterowania (W),
mozna, w zaleznos$ci od wybranego pro-
gramu, ustawié temperature i czasy go-
towania, wywota¢ wskazowki dotyczgce
procesow gotowania lub zakonczy¢
trwajgcy proces gotowania.

W trybie czuwania przy podtgczeniu do
sieci piekarnik ma zapotrzebowanie
maks. 2 W.

Aktualizacja zdalna

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

Przebieg aktualizacji zdalnej

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

aplikacji Miele.

Punkt menu Aktualizacja zdalna jest po-
kazywany i mozliwy do wybrania tylko
wtedy, gdy spetnione sg warunki dla
korzystania z Miele@home (patrz roz-
dziat ,,Pierwsze uruchomienie®, punkt

,Miele@home").

Oprogramowanie piekarnika moze zo-
staé zaktualizowane poprzez aktualiza-
cje zdalng (RemoteUpdate). Jesli do-
stepna jest aktualizacja dla piekarnika,
wowczas zostanie ona automatycznie
pobrana przez piekarnik. Instalacja aktu-
alizacji nie odbywa sie jednak automa-
tycznie, lecz musi zostaé¢ uruchomiona
recznie.

Jesli aktualizacja nie zostanie zainstalo-
wana, mozna korzystaé z piekarnika tak
jak zwykle. Miele zaleca jednak, zeby za-
instalowa¢ aktualizacje.

Wigczanie/ Wytaczanie

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

Jesli jakas aktualizacja jest dostepna, na
wyswietlaczu Panstwa piekarnika poja-
wia sie komunikat.

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

Jesli nie chcg Panstwo instalowac aktu-
alizacji, prosze wytgczy¢ funkcje Aktuali-
zacja zdalna (RemoteUpdate).

Aktualizacja moze potrwad kilka minut.

Przy aktualizacjach zdalnych nalezy
zwroci¢ uwage na nastepujgce zasady:

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

- Nie mozna wycofa¢ zainstalowanej
aktualizaciji.

- Nie wytgczaé piekarnika podczas aktu-
alizacji. W przeciwnym razie aktualiza-
cja zostanie przerwana i nie bedzie za-
instalowana.

Niektdre aktualizacje oprogramowania
mogg zostaé przeprowadzone wytgcz-
nie przez serwis Miele.

Wersja oprogramowania

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

Handel

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

Tryb pokazowy

Gdy piekarnik zostanie wtgczony przy

uaktywnionym trybie pokazowym, po-
jawia sie wskazowka Tryb pokazowy ak-
tywny. Urzadzenie nie grzeje.

- W
Tryb pokazowy zostanie uaktywniony,
gdy przycisk dotykowy OK bedzie na-
ciskany przynajmniej przez 4 sekundy.
- Wiy,
Tryb pokazowy zostanie zdezaktywo-
wany, gdy przycisk dotykowy OK be-
dzie naciskany przynajmniej przez
4 sekundy. Mozna korzystac z piekar-
nika tak jak zwykle.

Ustawienia fabryczne

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

- Temp. proponowane
Zmienione temperatury proponowane
zostang przywrdcone do ustawien fa-
brycznych.
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Minutnik

Korzystanie z funkcji Minutnik

Minutnik 2 mozna ustawié do nadzoro-
wania oddzielnych proceséw, np. do go-
towania jajek.

Minutnik mozna réwniez wykorzystac,
gdy ustawione sg rownoczeénie czasy
automatycznego wtgczenia lub wytgcze-
nia procesu przyrzadzania (np. jako przy-
pomnienie, zeby przyprawi¢ potrawe lub
polaé jg w trakcie przyrzagdzania).
Maksymalny mozliwy do ustawienia
czas minutnika wynosi 59:59 min.

Ustawianie czasu minutnika

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

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy rownocze$nie odbywa sie jakis
program, wybraé Minutnik.

Na wyswietlaczu pojawia sie Ustawia-

nie 00:00 min.

m Ustawi¢ 06:20 za pomocg pokretta
wyboru < >.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
Czas minutnika zostaje zapamietany.
Gdy piekarnik jest wytgczony, wyswie-
tlany jest symbol £ i uptywajacy czas
minutnika zamiast aktualnej godziny.
Gdy jednoczes$nie odbywa sie jaki$ pro-
ces bez ustawionego czasu trwania, wy-
$wietlane jest ) i uptywajgcy czas mi-
nutnika, gdy tylko zostanie osiggnieta
ustawiona temperatura.

Gdy jednoczesnie odbywa sie jakis pro-
ces z ustawionym czasem trwania, czas
minutnika jest odliczany w tle, poniewaz
czas trwania ma pierwszenstwo na wy-

Swietlaczu.

Gdy znajdujg sie Paiistwo w jakim$ me-
nu, czas minutnika jest odliczany w tle.

Po uptywie czasu minutnika miga ),
rozlega sie sygnat i czas jest odliczany
w gére do maksymalnie 59:59 min.

m Wybraé przycisk dotykowy @.
Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana czasu minutnika

m Wybra¢ przycisk dotykowy @.

m Gdy rownoczesnie odbywa sie przy-
rzgdzanie, wybraé Minutnik.

m Wybraé Zmiana.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
Pojawia sie czas minutnika.

B Zmieni¢ czas minutnika.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
mietany.

Kasowanie czasu minutnika

m Wybra¢ przycisk dotykowy @.

m Gdy rownoczesnie odbywa sie przy-
rzagdzanie, wybrac Minutnik.

m Wybraé Kasowanie.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Czas minutnika zostaje skasowany.
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Przeglad programéw

Programy Wartos¢ propono- Zakres
wana

Termonawiew Plus 160°C 30-250 °C
Intensywny 170°C 50—250°C
Termonawiew Eco 190 °C 100—250 °C
Pozostate | Booster 160 °C 100-250 °C
Pozostate | AirFry 190 °C 30-250°C
(=) Grzanie gérne i dolne 180°C 30—-280°C
(] Grzanie dolne 190 °C 100—280°C
T arill duzy 240 °C 200-300°C
Grill z nawiewem 200°C 100-260 °C

Programy automatyczne

36




Wskazoéwki dotyczace oszczedzania energii

Procesy przyrzadzania

- Wyja¢ z komory urzadzenia cate wy-
posazenie, ktére nie bedzie potrzebne
podczas procesu pieczenia.

Z reguty nalezy wybra¢ najnizszg tempe-
rature podang w przepisie lub w tabeli
ustawien i sprawdzi¢ potrawe po upty-
wie najkrotszego podanego czasu.
Rozgrzewaé wstepnie komore urzadze-
nia tylko wtedy, gdy jest to wymagane w
przepisie lub w tabeli ustawien.

W miare mozliwosci nie otwierac
drzwiczek podczas trwania programu.
Stosowaé najlepiej matowe, ciemne
formy do pieczenia i naczynia do goto-
wania z nie odbijajgcych materiatéw
(stal emaliowana, szkto zaroodporne,
powlekany odlew aluminiowy). Btysz-
czgce materiaty jak stal szlachetna lub
aluminium odbijajg ciepto, ktére z tego
powodu gorzej dociera do potrawy.
Nie przykrywaé réwniez dna komory
urzgdzenia lub rusztu odbijajgcg ciepto
folig aluminiowa.

Prosze monitorowac¢ czas trwania pro-
cesu, zeby unikng¢ marnowania ener-
gii przy przyrzadzaniu produktéw spo-
zywczych.

Ustawic¢ czas przyrzadzania lub zasto-
sowac pieczeniomierz, jesli wystepuije.
Do wielu potraw mozna zastosowacd
program Termonawiew Plus . Mozna
w nim zastosowacé nizsze temperatury
niz w programie Grzanie gorne i dol-

ne ET, poniewaz ciepto jest natych-
miast rozprowadzane w komorze urza-
dzenia. Ponadto mozna piec na kilku
poziomach réwnoczesnie.
Termonawiew Eco to innowacyjny
program, ktéry nadaje sie do matych
ilosci jak np. pizza mrozona, zapiekanki
z butki lub racuszki, ale réwniez do dan
miesnych i pieczeni. Przyrzgdzanie
jest energooszczedne z optymalnym
wykorzystaniem ciepta. Przy przyrza-
dzaniu na jednym poziomie oszczedza
sie do 30% energii przy poréwnywal-
nie dobrych rezultatach. Nie otwierac
drzwiczek podczas trwania programu.

- Do potraw grillowych nalezy w miare
mozliwosci stosowacé program Grill z na-
wiewern (& ). Grillowanie odbywa sie
woweczas z nizszg temperaturg niz w in-
nych programach grillowych przy mak-
symalnym ustawieniu temperatury.

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

- Potrawy, ktérych nie mozna przyrza-
dzaé réwnoczesnie, w miare mozliwo-
$ci nalezy przyrzadzac¢ bezposrednio
po sobie, zeby wykorzysta¢ juz istnie-
jace ciepfto.

Wykorzystanie ciepta resztko-
wego

- W przypadku procesdw przyrzadzania z
temperaturami przekraczajgcymi 140 °C
i czasami przyrzadzania dtuzszymi niz
30 minut, na ok. 5 minut przed koricem
procesu mozna zredukowac temperatu-
re do minimalnej mozliwej do ustawie-
nia wartosci. Istniejgce ciepto resztko-
we wystarczy, zeby dogotowaé potrawe
do koica. W zadnym wypadku nie nale-
zy jednak wytgczaé piekarnika (patrz
rozdziat ,Wskazéwki bezpieczenstwa i
ostrzezenia“).

- Jesli elementy z emalig katalityczng
majg zosta¢ uwolnione od zabrudzen z
oleju i ttuszczu, proces czyszczenia
najlepiej jest uruchomié bezposrednio
po zakonczeniu procesu przyrzgdza-
nia. Istniejgce ciepto resztkowe
zmniejsza wowczas zuzycie energii.

Tryb oszczedzania energii

Piekarnik wytgcza sie automatycznie ze
wzgledu na oszczedzanie energii, gdy
nie odbywa sie zaden proces przyrzg-
dzania ani nie nastepuje dalsza obstuga.
Pokazywana jest godzina lub wyswie-
tlacz jest ciemny (patrz rozdziat ,Usta-
wienia“).
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Obstuga

tatwa obstuga

m Wstawié potrawe do komory gotowa-
nia.

m Wybraé zgdany program za pomocg

pokretta wyboru programaow.
Najpierw przez chwile wyswietlany jest
program, a nastepnie temperatura pro-
ponowana.

B Zmieni¢ zaproponowang temperature
za pomocg pokretta wyboru < > jesli
potrzeba.

Temperatura proponowana zostanie
zaakceptowana w ciggu kilku sekund.
Temperature mozna zmienié pdzniej za
pomocg pokretta wyboru < >.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
Zostaje wyswietlona aktualna tempera-
tura i rozpoczyna sie faza nagrzewania.

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

m Po nagrzewaniu obrdcic¢ pokretto wy-
boru programoéw na pozycje O.

m Wyjaé potrawe z komory gotowania.
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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 zaleznosci od programu mozna zmie-
ni¢ nastepujgce ustawienia:

- Temperatura

- Czas trwania

- Gotowe o

- Starto

Zmiana temperatury

Temperature proponowang mozna
ustawic na state poprzez przycisk do-
tykowy = | Temp. proponowane, dosto-
sowujac jg do swoich osobistych przy-
zwyczajen uzytkowych.

B Zmienié temperature za pomocg po-
kretta wyboru < >.

Temperature zmienia sie w krokach co
5°C.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Wskazéwka: Jesli zostat zaprogramo-
wany jeden czas gotowania, nalezy naj-
pierw wyjé¢ z menu ,,Czas gotowania“
za pomocg przycisku dotykowego “D.
Nastepnie mozna zmienié temperature
za pomocg pokretta wyboru < >.

Na koniec nacisngé¢ przycisk dotyko-
wy @), zeby ponownie wyswietli¢ czas
gotowania.




Obstuga

Ustawianie czaséw przyrzadzania

Rezultaty przyrzgdzania 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 zepsuc.

Przy pieczeniu ciasto moze obe-
schnac, co ma negatywny wptyw na
dziatanie $rodkéw 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 0 za pomocg przycisku dotykowe-
go @, mozna automatycznie wytgczyé lub
wigczyé i wytgczy¢ proces przyrzadzania.

- Czas trwania
Ustawianie czasu wymaganego do
przyrzgdzenia potrawy. Po uptywie te-
g0 czasu grzanie w komorze gotowa-
nia wytgczy sie automatycznie. Mak-
symalny czas trwania procesu, jaki
moze zostaé ustawiony, zalezy od wy-
branego programu.

- Gotowe o
Ustalanie punktu czasowego, w kto-
rym proces gotowania powinien sie
zakonczy¢. O tym czasie grzanie w ko-
morze gotowania wytgczy sie automa-
tycznie.

- Starto
Ta funkcja pojawia sie w menu dopiero
wtedy, gdy zostanie ustawiona opcja
Czas trwania lub Gotowe 0. Za pomocg
Start 0 ustala sie punkt czasowy, w ktd-
rym proces gotowania powinien zostaé
uruchomiony. O tym czasie grzanie
w komorze gotowania wtgczy sie auto-
matycznie.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Ustawi¢ zadane czasy.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
m Wybra¢ przycisk dotykowy <D, zeby

dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

Zmiana ustawionych czaséw przyrza-
dzania

m Wybraé przycisk dotykowy @.

Wybraé zgdany czas.
Potwierdzi¢ za pomocg OK.
Wybra¢ Zmiana.

[

[

B Zmienié ustawiony czas.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
[

Wybraé przycisk dotykowy D, zeby
dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

W przypadku awarii zasilania ustawie-

nia zostang skasowane.

Kasowanie ustawionych czaséw przy-
rzadzania

m Wybraé przycisk dotykowy @.
m Wybraé zgdany czas.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

m Wybraé Kasowanie.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

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

Gdy skasuje sie Czas trwania, czasy
ustawione dla Gotowe 0 i Start o row-
niez zostang skasowane.

Gdy skasuje sie Gotowe o lub Start o,

proces przyrzgdzania uruchomi sie z
ustawionym czasem trwania progra-

mu.
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Obstuga

Przerywanie procesu przyrzg-
dzania

m Obroécié pokretto wyboru programéw
na inny program lub na pozycje O.

Ustawione czasy gotowania zostajg ska-
sowane. Po obréceniu pokretta wyboru
programdw na pozycje O wytgcza sie
réwniez grzanie i o$wietlenie w komorze
gotowania.

Wstepne rozgrzewanie komory
gotowania

Program Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory gotowania.

Rozgrzewanie komory gotowania jest
wymagane tylko w kilku przypadkach.

m Wiekszos¢ przyrzadzanych potraw
mozna wsung¢ bezposrednio do zim-
nej komory gotowania, zeby wykorzy-
stac ciepto juz podczas nagrzewania.

m Rozgrzaé komore gotowania w przy-
padku przyrzgdzania:

- ciemnych ciast chlebowych oraz rost-
befu i poledwicy w programach Ter-
monawiew Plus i Grzanie gorne i
dolne (Z]

- ciast i wypiekow o krétkim czasie pie-
czenia (do ok. 30 minut) oraz wrazli-
wych ciast (np. biszkoptu) w progra-
mie Grzanie gérne i dolne
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Szybkie nagrzewanie

Za pomocy programu Booster (§3) moz-
na skréci¢ faze nagrzewania.

W przypadku pizzy oraz wrazliwych
ciast (np. biszkopt lub kruche cia-
steczka) podczas nagrzewania nie
stosowac programu Booster ().

W przeciwnym razie wypieki te zo-
stang zbyt szybko przyrumienione od

gory.
m Wybraé Pozostate za pomocy po-
kretta wyboru programoéw.
m Potwierdzié¢ Boosterv/ za pomoca OK.
m Wybraé temperature.

B Po osiggnieciu ustawionej temperatu-
ry zmienié na zgdany program.

m Wstawié potrawe do komory gotowa-
nia.



Programy automatyczne

Korzystanie z programoéw auto-
matycznych

Programy automatyczne prowadzg
pewnie i komfortowo do uzyskania
optymalnych rezultatéw gotowania.
Przepisy znajdujg sie na koricu
instrukcji uzytkowania i montazu w roz-
dziale ,,Przepisy Programy automatycz-
ne‘

m Wybraé Programy automatyczne [Autd],

Pojawia sie lista wyboru.

m Wybraé zgdany program automatycz-
ny.

m Potwierdzi¢ przyciskiem OK.

m Prosze postepowaé wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

Wskazowki uzytkowe

Przy korzystaniu z programéw auto-
matycznych dostarczone wraz z urzg-
dzeniem przepisy mozna wykorzystaé
dla orientacji. Dla optymalnych rezul-
tatéw gotowania zalecamy, zeby sto-
sowac ilosci i wyposazenie podane

w przepisach.

Aby odszukaé wtasciwy poziom wsu-
wania, przed rozpoczeciem programu
automatycznego prosze zdemonto-
wac wysuwy FlexiClip HFC 70-C.

Po zakonczeniu programu komora go-
towania powinna najpierw ostygngé
do temperatury pokojowej, zanim zo-
stanie uruchomiony program automa-
tyczny.

W niektérych programach automa-
tycznych nalezy odczeka¢ czas roz-
grzewania, zanim bedzie mozna wto-
zy¢ potrawe do komory gotowania. Na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia
wskazoéwka.
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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.

Porady dotyczace wypiekow

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

- Ogolnie mozna zastosowad ruszt, bla-
che do pieczenia, blache uniwersalng i
kazda forme do pieczenia z materiatu
odpornego temperaturowo.

- Unika¢ jasnych, cienkosciennych form
z btyszczacych materiatéw, poniewaz
w jasnych formach uzyskuje sie nie-
rébwnomierne i stabe przyrumienienie.
Moze sie zdarzy¢, ze potrawa w ogdle
nie bedzie dopieczona.

- Ciasta w formach prostokgtnych lub
formach podtuznych najlepiej usta-
wia¢ w komorze urzgdzenia w po-
przek, zeby osiggng¢ optymalne roz-
prowadzenie ciepta w formie i réwno-
mierne wypieczenie.

- Formy do pieczenia nalezy zawsze
ustawiac¢ na ruszcie.

- Placki owocowe i wysokie ciasta z
blachy nalezy piec na blasze uniwer-
salnej.
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Stosowanie papieru do pieczenia

Elementy wyposazenia Miele, takie jak
np. blacha uniwersalna, sg uszlachet-
nione powtokg PerfectClean (patrz roz-
dziat ,Wyposazenie®). Z reguty po-
wierzchni uszlachetnionych powtoka
PerfectClean nie trzeba nattuszczaé
ani wyktadac¢ papierem do pieczenia.

m Zastosowac papier do pieczenia przy
pieczeniu wypiekéw sodowych, po-
niewaz roztwoér sody uzywany przy
wyrabianiu ciasta moze uszkodzié po-
wierzchnie uszlachetnione powtokg
PerfectClean.

m Stosowac papier do pieczenia przy
pieczeniu biszkoptu, bezy, makaroni-
kow itp. Te ciasta tatwo sie przyklejajg
ze wzgledu na duzg zawartos$¢ biatka.

m Zastosowa¢ papier do pieczenia przy
przyrzgdzaniu produktéw gteboko
mrozonych na ruszcie.

Wskazowki dotyczace tabel
z ustawieniami

Tabele ustawien znajdujg sie na koncu
tego dokumentu.

Woybieranie temperatury §

m Ogodlnie nalezy wybieraé nizszg z po-
danych temperatur. Przy temperatu-
rach wyzszych niz podane skraca sig
wprawdzie czas pieczenia, ale przyru-
mienienie moze by¢ bardzo nieréwno-
mierne, a potrawa niedopieczona.




Pieczenie wypiekéw

Woybieranie czasu trwania @

Czasy podane w tabelach ustawien
obowigzujg, jesli nie podano inaczej, dla
nierozgrzanej komory urzadzenia. Przy
rozgrzanej komorze czasy skracajg sie

o ok. 10 minut.

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

Jesli do patyczka nie przyczepiajg sie
zadne wilgotne okruchy ciasta, potrawa
jest gotowa.

Wskazowki dotyczace progra-
mow

Przeglad programoéw z przynaleznymi
warto$ciami proponowanymi znajduje
sie w rozdziale ,,Przeglad programow".

Korzystanie z Programy automatycz-

ne [Autd

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

Termonawiew Plus

Mozna stosowac temperatury nizsze niz
w programie Grzanie géme i dolne (=),
poniewaz ciepto jest natychmiast roz-
prowadzane w komorze urzgdzenia.

Stosowac ten program, gdy piecze sie

réwnoczesnie na kilku poziomach.

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

m 2 poziomy: Wsung¢ potrawy na po-
ziomy 1+3 lub 2+4.

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

Wskazowki

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

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

Intensywny

Stosowac ten program do pieczenia
ciast z wilgotnym nadzieniem.

Nie stosowa¢ tego programu do piecze-
nia ptaskich wypiekow.

m Wsung¢é ciasto na poziom 1 lub 2.

Grzanie gérne i dolne (—]

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

Ten program nalezy stosowac do przy-
rzgdzania tradycyjnych przepiséw. Przy
przepisach ze starszych ksigzek kuchar-
skich nalezy ustawié temperature o

10 °C nizszg niz podana. Czas przyrza-
dzania nie ulega zmianie.

m Wsungé potrawe na poziom 1 lub 2.

Termonawiew Eco

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

m Wsungé potrawe na poziom 2.
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Pieczenie mies

Porady dotyczace pieczenia

mies

- Mozna stosowac¢ kazde naczynie z
materiatu odpornego temperaturowo,
jak np. brytfanna, garnek do pieczenia,
forma szklana, rekaw lub torebka do
pieczenia, garnek rzymski, blacha uni-
wersalna, ruszt i/lub blacha do pie-
czenia i grillowania (jesli wystepuje)
na blasze uniwersalne;j.

- Rozgrzewanie komory urzgdzenia jest
wymagane tylko w przypadku przyrza-
dzania rostbefu lub poledwicy. Ogdl-
nie rozgrzewanie nie jest konieczne.

- Do pieczenia migs stosowa¢ zamk-
niete naczynia do gotowania, np.
brytfanne. Migso bedzie wéwczas so-
czyste w $rodku. Komora urzgdzenia
pozostaje czystsza niz przy pieczeniu
na ruszcie. Pozostaje wystarczajgco
duzo sosu pieczeniowego do przyrza-
dzenia sosu.

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

- Gdy do pieczenia stosuje sie ruszt lub
otwarte naczynie, chude mieso moz-
na posmarowac ttuszczem, obtozy¢
boczkiem lub nadziaé.

- Przyprawié mieso i wtozy¢ je do na-
czynia do gotowania. Obtozy¢ skraw-
kami masta lub margaryny lub pola¢
olejem albo smalcem. W przypadku
duzej chudej pieczeni (2—3 kg) i ttu-
stego drobiu dolaé ok. 1/8 | wodly.

- Nie dolewaé zbyt duzo ptynu podczas
pieczenia. Migso gorzej sie wéwczas
przyrumieni. Przyrumienienie po-
wstaje pod koniec procesu przyrza-
dzania. Mieso uzyska dodatkowe in-
tensywne przyrumienienie, gdy mniej
wiecej po potowie czasu przyrzadza-
nia zdejmie sie przykrywke z naczynia.
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- Wyjac¢ potrawe z komory urzgdzenia
po zakonczeniu pieczenia, przykryé
i odczeka¢ czas spoczynkowy ok.
10 minut. Przy krojeniu bedzie z niej
woéwczas wyptywaé mniej soku.

- Skorka drobiu bedzie chrupigca, gdy
na 10 minut przed koricem pieczenia
posmaruje sie jg lekko osolong woda.

Wskazowki dotyczace tabel
z ustawieniami

Tabele ustawien znajdujg sie na koncu
tego dokumentu.

m Przestrzegac podanych zakresow
temperatur, pozioméw i czaséw. Na-
lezy przy tym uwzgledni¢ naczynia do
gotowania, wielko$¢ kawatkdw miesa i
przyzwyczajenia kulinarne.

Woybieranie temperatury §

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

B W przypadku programu Termonawiew
Plus nalezy wybra¢ temperature o
ok. 20 °C nizszg niz w programie
Grzanie géme i dolne (=).

m W przypadku kawatkéw miesa, ktore
wazg wiecej niz 3 kg, wybra¢ tempe-
rature o ok. 10 °C nizszg, niz podana
w tabeli ustawien. Pieczenie bedzie
wprawdzie trwato nieco dtuzej, ale
mieso bedzie upieczone réwnomier-
nie i uzyska niezbyt grubg skorke.

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



Pieczenie mies

Woybieranie czasu trwania @

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

m Czas pieczenia mozna ustali¢, mnozac
(w zaleznosci od rodzaju migsa) wy-
soko$¢ pieczeni [cm] przez czas na
wysoko$é [min/cm]:

- Wotowina/Dziczyzna: 15—18 min/cm

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

- Rostbef/Poledwica: 8—10 min/cm

B Z reguty po uptywie najkrotszego po-
danego czasu nalezy sprawdzi¢, czy
potrawa jest juz gotowa.

Wskazowki

- W przypadku miesa zamrozonego
czas przyrzgdzania ulega przedtuzeniu
o ok. 20 minut na kg.

- Zamrozone mieso o wadze do ok.
1,5 kg mozna piec bez wczesniejszego
rozmrazania.

Wskazowki dotyczace progra-
moéw

Przeglad programéw z przynaleznymi
wartosciami proponowanymi znajduje
sie w rozdziale ,,Przeglad programow®,

Korzystanie z Programy automatycz-

ne [Autg

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

Wybrac¢ program Grzanie dolne pod ko-
niec czasu pieczenia, jesli potrawa ma
by¢ bardziej przyrumieniona od spodu.
Nie stosowac do pieczenia migs pro-
gramu Intensywny, poniewaz sos pie-
czeniowy bedzie zbyt ciemny.

Termonawiew Plus

Te programy nadajg sie do pieczenia
miesa, ryb i potraw z drobiu z brgzowg
skorka, jak rowniez do pieczenia rostbe-
fu i poledwicy.

W programie Termonawiew Plus (&) moz-
na stosowac temperatury nizsze niz w
programie Grzanie gorne i dolne (=), po-
niewaz ciepto jest natychmiast rozpro-
wadzane w komorze urzgdzenia.

m Wsungé potrawe na poziom 2.

Grzanie gérne i dolne (=

Ten program nalezy stosowac do przy-
rzgdzania tradycyjnych przepiséw. Przy
przepisach ze starszych ksigzek kuchar-
skich nalezy ustawi¢ temperature

0 10 °C nizszg niz podana. Czas przyrza-
dzania nie ulega zmianie.

m Wsungé potrawe na poziom 2.

Termonawiew Eco

Stosowac ten program do energoosz-
czednego przyrzadzania mniejszych ilo-
Sci pieczeni lub potraw miesnych.

m Wsungé potrawe na poziom 2.
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Grillowanie

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Gdy grilluje sie przy otwartych
drzwiczkach, gorgce powietrze z ko-
mory urzgdzenia nie jest wiecej auto-
matycznie wyprowadzane przez wen-
tylator chtodzacy i schtadzane. Ele-
menty sterowania stajg sie gorace.
Zamykac¢ drzwiczki przy grillowaniu.

Porady dotyczace grillowania

Wstepne rozgrzewanie jest konieczne
przy grillowaniu. Rozgrzewaé grzatke
grzania gérnego/grilla przez ok. 5 mi-
nut przy zamknietych drzwiczkach.
Sptukac szybko mieso pod zimng, bie-
z3cg wodg i je osuszyé. Nie soli¢ pla-
stréw migsa przed grillowaniem, po-
niewaz migso wypusci wéwczas sok.
Chude mieso mozna posmarowacd
olejem. Nie stosowa¢ zadnych innych
ttuszczdw, poniewaz mogg sie tatwo
przypali¢ lub zaczgé dymié.

Oczyscié ptaskie ryby i plastry ryb i je
posoli¢. Ryby mozna réowniez skropié
sokiem z cytryny.

Stosowac blache uniwersalng z nato-
zonym rusztem lub blache do piecze-
nia i grillowania (jesli wystepuje). Bla-
cha do pieczenia i grillowania chroni
sok skapujgcy z miesa przed przypale-
niem, dzieki czemu mozna go dalej
wykorzystaé. Posmarowac ruszt lub
blache do pieczenia i grillowania ole-
jem i wytozy¢ na nich potrawe.

Nie stosowac blachy do pieczenia.
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Wskazéwki dotyczace tabel
z ustawieniami

Tabele ustawien znajdujg sie na koncu
tego dokumentu.

B Przestrzega¢ podanych zakresow
temperatur, pozioméw i czaséw. Na-
lezy przy tym uwzgledni¢ wielkos$¢ ka-
watkéw miesa i przyzwyczajenia kuli-
narne.

m Sprawdzi¢ potrawe po krotszym cza-
sie.

Woybieranie temperatury §

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

Woybieranie poziomu

m Wybiera¢ poziom w zaleznoséci od
grubosci przyrzagdzanej potrawy.

m Ptaskg potrawe wsungé na poziom 3
lub 4.

m Potrawe o wiekszej $rednicy wsungé
na poziom 1 lub 2.



Grillowanie

Woybieranie czasu przyrzadzania @

m Ptaskie plastry miesa lub ryb grillowaé
ok. 6—8 minut na strone.
Zwréci¢ uwage na to, zeby plastry by-
ty podobnej grubosci, tak zeby czasy
trwania nie réznity sie zbytnio miedzy
soba.

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

m W przypadku miesa sprawdzié sto-
pien przyrzadzenia, naciskajgc na
mieso tyzky. W ten sposdéb mozna
ustali¢, w jakim stopniu mieso jest juz
przyrzadzone.

rare/rosé

Jesli mieso jest jeszcze bardzo ela-
styczne, w $rodku jest jeszcze czer-
wone.

medium
Gdy mieso troche sie ugina, w $rodku
jest rézowe.

well done/dobrze wypieczone
Gdy mieso prawie w ogdle sie nie ugi-
na, jest dobrze wypieczone.

Wskazéwka: Jesli powierzchnia wigk-
szego kawatka miesa jest juz mocno
przyrumieniona, a w srodku mieso nie
jest jeszcze gotowe, mozna wsungé po-
trawe na nizszy poziom lub zmniejszyé
temperature grillowania. Dzieki temu
powierzchnia nie bedzie zbyt ciemna.

Wskazéwki dotyczace progra-
mow

Przeglad programoéw z przynaleznymi
wartosciami proponowanymi znajduje
sie w rozdziale ,,Przeglad programoéw®.

Grill duzy (]

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

Cata grzatka grzania gérnego/grilla ulega
rozzarzeniu do czerwonosci, zeby wy-
tworzy¢ konieczne promieniowanie
cieplne.

Grill z nawiewem

Ten program nadaje sie do grillowania
potraw o wigkszej srednicy, jak np. kur-
czak.

Do ptaskich potraw zalecane jest ogol-
nie ustawienie temperatury 220 °C, do
potraw o wiekszej srednicy 180—

200 °C.
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AirFry

Delikatne traktowanie produktéw
spozywczych stuzy zdrowiu.

Frytki itp. nalezy przyrumienié¢ wy-
tacznie na ztoty kolor, a nie na ciemny
braz.

W programie AirFry potrawa jest
smazona w gorgcym powietrzu.
AirFrying jest delikatng metodg przyrza-
dzania potraw, ktéra pozwala na uzyska-
nie rownomiernie chrupkich efektéw ku-
linarnych.

AirFrying nadaje sie szczegdlnie do przy-
rzadzania produktéw gteboko mrozo-
nych jak frytki, krokiety itp.

Ponadto rézne mozliwosci zastosowania
mozna réwniez znalez¢é w rozdziale
,Przepisy AirFry“ oraz w tabelach goto-
wania ,,Pikantne“ i ,Drob/Ryby*“
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Akcesoria

W przypadku niekapigcych potraw,
jak np. frytki, stosowac¢ perforowang
blache Gourmet do pieczenia i AirFry.
Przez drobne otworki blachy Gourmet
do pieczenia i AirFry potrawa zostanie
przyrumieniona ze wszystkich stron

i stanie sie chrupka.

<

- W przypadku kapigcych potraw, jak

np. nogi z kurczaka, stosowac¢ blache
uniwersalng z natozong blachg do
smazenia i grillowania (jesli wystepu-
je).

Blacha do smazenia i grillowania chro-
ni sok skapujgcy z miesa przed przy-
paleniem, dzieki czemu mozna go da-
lej wykorzystaé. Posmarowaé blache
do smazenia i grillowania olejem i wy-
tozy¢ potrawe.

Potrawy w formach do pieczenia
ustawiaé posrodku na ruszcie.



AirFry

Wskazéwki dotyczace AirFrying

- Nie rozmraza¢ produktéw gteboko
mrozonych.

- Roztozy¢ produkt rwnomiernie i w
miare mozliwosci jednowarstwowo na
perforowanej blasze Gourmet do pie-
czenia i AirFry lub na blasze do sma-
zenia i grillowania.

- Wstawic¢ przyrzgdzany produkt do nie-
rozgrzanej komory gotowania.

Jesli rezultaty gotowania bedg dla
Panstwa niewystarczajgco chrupkie,
nastepnym razem mozna réwniez roz-
grza¢ komore gotowania.

- Gotowac tylko na jednym poziomie.
Gotowanie na kilku poziomach spo-
woduje, ze w komorze gotowania be-
dzie zbyt duzo wilgoci i potrawa nie
stanie sie chrupka.

- Generalnie wsuwac¢ potrawe na po-
ziom 2.

Jesli potrawa ma by¢ bardziej przyru-
mieniona od gory, nastepnym razem
mozna rowniez zastosowac wyzszy
poziom.

- W miare mozliwosci obrécié potrawe
po uptywie potowy czasu gotowania.
W celu przypomnienia ustawié minut-
nik.

Korzystanie z programu
AirFry

B Roztozy¢ produkt rwnomiernie i w
miare mozliwosci jednowarstwowo na
perforowanej blasze Gourmet do pie-
czenia i AirFry lub na blasze do sma-
zenia i grillowania.

m Wsungé potrawe na poziom 2.

m Wybraé Pozostate za pomocg po-
kretta wyboru programéw.

m Wybraé AirFry za pomocg pokretta wy-
boru.

m Potwierdzi¢ przyciskiem OK.
Pojawia sie temperatura proponowana.

B Zmieni¢ temperature proponowang
zgodnie z danymi w przepisie lub
w tabeli gotowania.

m Na koniec czasu gotowania spraw-
dzi¢, czy potrawa jest juz wystarczaja-
co chrupka i przyrumieniona.
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Pozostate zastosowania

W tym rozdziale znajdujg sie informacje

dotyczgce nastepujgcych zastosowan:

- Rozmrazanie

- Pieczenie delikatne

- Pasteryzacja

- Suszenie

- Produkty gteboko mrozone/Dania go-
towe

- Podgrzewanie naczyn

Rozmrazanie

Gdy mrozonka jest delikatnie rozmraza-

na, witaminy i substancje odzywcze po-

zostajg w duzym stopniu zachowane.

m Wybra¢ program Termonawiew Plus i
temperature 30-50 °C.

Powietrze w komorze urzadzenia jest

przepompowywane i mrozonka jest deli-

katnie rozmrazana.

& Zagrozenie zdrowia przez namnaza-
nie drobnoustrojéw.

Drobnoustroje, takie jak np. salmo-
nella, mogg wywotywaé ciezkie zatru-
cia pokarmowe.

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

Nie wykorzystywacé ptynu z rozmraza-
nia.

Po rozmrazaniu natychmiast poddaé
produkt dalszej obrébce.

Wskazowki

- Mrozonki bez opakowania rozmrazad
na blasze uniwersalnej lub w salater-
ce.

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

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

Pieczenie delikatne jest idealne dla
wrazliwego miesa wotowego, wieprzo-
wego, cielecego lub jagniecego, ktére
powinno by¢ przyrzagdzane z duzg do-
ktadnoscig parametrow.

Najpierw, w ciggu krétkiego czasu, mie-
so jest réwnomiernie opiekane z kazdej
strony w bardzo wysokiej temperaturze.
Nastepnie mieso wktada sie do rozgrza-
nego piekarnika, gdzie w niskiej tempe-
raturze jest tagodnie i delikatnie pieczo-
ne do konca przez dtuzszy czas.

Mieso sie przy tym odpreza. Soki

w $rodku miesa zaczynajg krazy¢ i roz-
ktadajg sie rbwnomiernie az po ze-
wnetrzne warstwy.

W rezultacie migso jest bardzo kruche

i soczyste.

m Stosowac wytgcznie dobrze skrusza-
te, chude migso bez Sciegien i ttusz-
czu. Kosci muszg wczesniej zostac
oddzielone.

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

m Nie przykrywac miesa podczas goto-
wania.

Czas gotowania wynosi ok.

2—4 godziny i zalezy od wagi, wielkosci
i oczekiwanego stopnia przyrzadzenia
sztuki miesa.

B Mieso mozna kroi¢ od razu po zakon-
czeniu procesu przyrzgdzania. Nie jest
wymagany zaden czas spoczynkowy.

B Trzymacé mieso w cieple w komorze
gotowania, az do czasu podania. Nie
ma to wptywu na jego stan przyrza-
dzenia.

B Wytozy¢ mieso na podgrzane talerze
i podawacé z bardzo gorgcym sosem,

zeby zbyt szybko nie ostygto. Mieso
ma optymalng temperature spozycia.




Pozostate zastosowania

Korzystanie z programu Grzanie gérne
i dolne

Prosze sie orientowaé po danych w ta-
belach ustawien na koricu tego doku-
mentu.

Zastosowac blache uniwersalng z na-
tozonym rusztem.

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

m Wybra¢ program Grzanie gérne i dol-
ne (&) i temperature 120 °C.

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

m Podczas rozgrzewania piekarnika
mocno przysmazy¢ migso ze wszyst-
kich stron na ptycie grzewcze;j.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzgdzenia i wyposazenie.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu gora-
cych potraw oraz przy manipulacji w
gorgcej komorze piekarnika nalezy za-
ktadac¢ rekawice termoizolacyjne.

m Utozy¢ przysmazone mieso na rusz-
cie.

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

m Upiec migso do konca.

Pasteryzacja

& Zagrozenie zdrowia przez namna-
zanie drobnoustrojow.

Przy jednokrotnej pasteryzaciji roslin
strgczkowych i miesa nie nastepuje za-
bicie wystarczajgcej ilosci przetrwalni-
kéw bakterii jadu kietbasianego. Moze
to spowodowaé wzmozone wydziela-
nie toksyn wywotujgcych silne zatrucia.
Te przetrwalniki zostajg zabite dopiero
przez powtdrng pasteryzacje.

Warzywa strgczkowe i migso zawsze
nalezy ugotowac drugi raz w ciggu

2 dni po ostygnieciu.

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

Nie pasteryzowaé zamknietych pu-
szek ani ich nie podgrzewad.

Przygotowanie owocow i warzyw

Dane obowigzujg dla 6 stoikéw o pojem-
nosci11.

Stosowacé wytgcznie specjalne stoiki,
ktére mozna naby¢ w sklepach specja-
listycznych (stoiki do wekowania lub
stoiki z zakretkg). Stosowac wytgcznie
nieuszkodzone stoiki i uszczelki gumo-

we.

B Przed pasteryzacjg stoiki nalezy wy-
ptukaé gorgcg wodg i napetniaé je
maksymalnie do 2 cm ponizej krawe-
dzi.

m Po napetnieniu wyczysci¢ krawedzie
stoikdw za pomocg czystej $ciereczki
i gorgcej wody, a nastepnie je za-
mknggé.

m Wsung¢é blache uniwersalng na po-
ziom 2 i postawié na niej stoiki.
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Pozostate zastosowania

m Wybraé program Termonawiew
Plus i temperature 160170 °C.

m Poczekaé na ,perlenie” (az w stoikach
zaczng sie unosi¢ rdwnomierne pe-
cherzyki).

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

Pasteryzacja owocéw i ogérkow

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

Pasteryzacja warzyw

m Gdy tylko ,,perlenie” w stoikach stanie
sie widoczne, ustawi¢ podang tempe-
rature pasteryzacji i pasteryzowac¢ wa-
rzywa przez podany czas.

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

Wyjmowanie stoikéw po pasteryzaciji

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Po pasteryzacji stoiki sg bardzo gora-
ce.

Przy wyjmowaniu stoikéw zaktadac
rekawice do gorgcych garnkéw.

m Wyja¢ stoiki z komory urzadzenia.

m Pozostawic¢ stoiki przykryte $cierkg na
ok. 24 godziny w miejscu bez przecia-
gow.

m Warzywa strgczkowe i migso zawsze
nalezy ugotowacé drugi raz w ciggu
2 dni po ostygnieciu.

B W przypadku stoikéw do pasteryzaciji
usung¢ zamkniecia i sprawdzi¢, czy
wszystkie stoiki sg dobrze zamkniete.

Otwarte stoiki nalezy albo podda¢ po-
nownej pasteryzacji, albo schowa¢ w
chtodziarce i natychmiast zuzy¢ paste-

VS ' A%S
30°C
Owoce /= 25—-35 min
L 30°C
Ogdrki ~/= | 25-30 min
Czerwone bu- 120 °C 30°C
raki 30—-40 min | 25—30 min
Fasolka (zielo-| 120 °C 30°C
na lub z6tta) | 90—120 min| 25—-30 min

/@ temperatura i czas pasteryzacji, gdy tyl-
ko ,perlenie” stanie sie¢ widoczne
E/¥{ temperatura i czas wygrzewania
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ryzowane owoce i warzywa.

m Kontrolowac stoiki podczas przecho-
wywania. Jesli stoiki otworzg sie pod-
czas przechowywania lub zakrecane
pokrywki zrobig sie wypukte i nie bedg
»pykaé“ przy otwieraniu, zawarto$¢
nalezy wyrzucic.



Pozostate zastosowania

Suszenie

Suszenie lub odpestkowywanie jest tra-
dycyjnym sposobem konserwowania
owocow, niektérych warzyw i zidt.
Warunkiem jest, zeby owoce i warzywa
byty Swieze, dojrzate, i nie miaty zad-
nych wgniecen.

m Obrac i odpestkowaé produkt do su-
szenia, jesli potrzeba, i go rozdrobnié.

m Roztozy¢ suszony produkt, w zalezno-
$ci od wielko$ci mozliwie jednowar-
stwowo, réwnomiernie na ruszcie lub
na blasze uniwersalne;j.

Wskazéwka: Mozna réwniez zastoso-
wac perforowang blache Gourmet do
pieczenia i AirFry, jesli wystepuje.
m Suszy¢ maksymalnie na 2 poziomach
réwnoczesnie.
Wsungé suszony produkt na pozio-
my 1+3.
Gdy stosuje sie ruszt i blache uniwer-
salng, wsung¢ blache uniwersalng
pod ruszt.

m Wybraé Termonawiew Plus (&].
m W razie potrzeby zmienié temperature
proponowang i ustawi¢ czas suszenia.

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

Suszon - = o

dukt y pro ] | &°c]l| ©[n]
Owoce 60-70| 2-8
Warzywa 55—-65| 412
Grzyby 45-50| 5-10
Ziota* (=) |30-35| 4-8

W przypadku catego i przepotowione-
go produktu do suszenia, czasy susze-
nia ulegaja przedtuzeniu.

(] Program, § Temperatura, @ Czas susze-

nia, [&] Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne

i dolne

*Ziota nalezy suszy¢ wytgcznie na blasze uni-
wersalnej na poziomie 2, stosujgc przy tym
program Grzanie gérne i dolne , poniewaz
w przypadku programu Termonawiew Plus
wigczony jest wentylator.

B Zmniejszy¢ temperature, gdy w komo-

rze gotowania tworzg sie krople wody.

Wyjmowanie suszu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzadzenia i wyposazenie.

Przy wyjmowaniu suszu zaktada¢ re-
kawice do gorgcych garnkéw.

m Pozostawi¢ wysuszone owoce lub
warzywa do ostygniecia.

Owoce pestkowe muszg by¢ catkowi-
cie suche, ale miekkie i elastyczne.
Przy przetamaniu lub przekrojeniu nie
moze z nich wyptywacé sok.

B Przechowywaé suszone produkty w
dobrze zamknietych stoikach lub
puszkach.
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Pozostate zastosowania

Produkty gteboko mrozone/Da-
nia gotowe

Porady dotyczace frytek, krokietéw
itp.

Te gteboko mrozone produkty nalezy
przyrzadzac¢ w programie AirFry
(patrz rozdziat ,AirFry“).

Porady dotyczace ciast, pizzy i bagie-
tek

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

Blacha do pieczenia lub blacha uni-
wersalna mogg sie tak bardzo zdefor-
mowac przy przyrzadzaniu tych pro-
duktéw spozywczych, ze na gorgco
ewentualnie nie bedzie ich mozna
wiecej wyjg¢ z komory urzgdzenia.
Kazde kolejne uzycie pogtebi defor-
macje.

- Wybraé nizszg z temperatur zaleca-
nych na opakowaniu.

Przyrzadzanie produktéw gteboko
mrozonych/dan gotowych

Delikatne traktowanie produktéw
spozywczych stuzy zdrowiu.

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

m Wybraé program i temperature zale-
cane na opakowaniu.
m Rozgrzaé komore urzgdzenia.

m Wsung¢ potrawe do rozgrzanej
wstepnie komory urzgdzenia na po-
ziom zalecany na opakowaniu.

® Sprawdzi¢ potrawe po najkrétszym
czasie przyrzadzania zalecanym na
opakowaniu.
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Podgrzewanie naczyn

Do podgrzewania naczyn stosowac pro-
gram Termonawiew Plus (&].

Podgrzewac wytgcznie naczynia od-

porne temperaturowo.

m Wsung¢ ruszt na poziom 1i postawié
na nim naczynie do podgrzania. W za-
leznosci od wielko$ci naczynia mozna
je réwniez ustawié na dnie komory u-
rzgdzenia i dodatkowo zdemontowac
prowadnice boczne.

m Wybraé Termonawiew Plus [(&].
m Ustawié temperature 50—80 °C.

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

Przy wyjmowaniu naczyn zaktadac re-
kawice do gorgcych garnkéw. Od
spodu naczynia mogg sie tworzy¢ po-
jedyncze krople wody.

B Wyjg¢ podgrzane naczynie z komory
urzadzenia.




Czyszczenie i konserwacja

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzgdzenia i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do czyszczenia
recznego.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
porazenie prgdem.

Para z myjki parowej moze sie dostaé
na elementy przewodzgce prad elek-
tryczny i spowodowac zwarcie.

Nigdy nie stosowaé myjki parowej do
czyszczenia.

Wszystkie powierzchnie mogg sie
przebarwié lub zmieni¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie $rodki
czyszczace. Szczegdlnie front urzg-
dzenia moze zostac uszkodzony przez
Srodek do czyszczenia piekarnikéw i
Srodek odkamieniajacy.

Wszystkie powierzchnie sg wrazliwe
na zarysowania. W przypadku po-
wierzchni szklanych zarysowania mo-
gq rowniez doprowadzi¢ do pekniec.
Natychmiast usungé pozostatosci
Srodkéw czyszczgeych.

Nieodpowiednie srodki czysz-
czace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikaé:

Srodkéw czyszczgcych zawierajgcych
sode, amoniak, kwasy lub chlor
Srodkow rozpuszczajgcych osady wa-
pienne na froncie

$rodkéw szorujgeych (jak np. proszki

i mleczka do szorowania, pumeks)
Srodkéw zawierajgcych rozpuszczalni-
ki

Srodkéw do czyszczenia stali szlachet-
nej

Srodkéw do czyszczenia zmywarek do
naczyn

$rodkéw do mycia szkta

Ssrodkéw do czyszczenia szklano-cera-
micznych ptyt grzewczych
szorujgcych twardych gabek i szczotek
(np. ggbek do garnkdéw, uzywanych gg-
bek, ktdre zawierajg jeszcze resztki
$rodkéw szorujgcych)

$rodkéw do Scierania zabrudzen
ostrych skrobakéw metalowych

wetny stalowej

punktowego czyszczenia za pomoca
$rodkéw mechanicznych

$rodkéw do czyszczenia piekarnikow
spirali ze stali szlachetnej

W przypadku dtuzszego oddziatywa-
nia zabrudzen ich usuniecie moze by¢
wiecej niemozliwe. Wielokrotne uzy-
cie bez czyszczenia w miedzyczasie
moze doprowadzi¢ do zwiekszenia
naktadéw pracy na czyszczenie.
Zabrudzenia najlepiej jest usuwaé od
razu.

Wyposazenie nie jest przeznaczone do
mycia w zmywarce do naczyn.
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Czyszczenie i konserwacja

Wskazéwka: Zabrudzenia przez soki
owocowe lub ciasto ze zle zamknietych
form do pieczenia usuwa sie najtatwiej,
dopoki komora piekarnika jest jeszcze
chod troche ciepta.

Usuwanie mocno przywartych
zabrudzen (za wyjatkiem wysuw
FlexiClip)

Do wygodniejszego czyszczenia zalecamy:
m Zdemontowac drzwiczki.

m Zdemontowac prowadnice boczne
z wysuwami FlexiClip (jeéli wystepujg).
m Zdemontowacé $cianka tylng z emalig
katalityczna.

Usuwanie normalnych zabrudzen

Usuwanie normalnych zabrudzen

m Normalne zabrudzenia nalezy usuwac
najlepiej od razu cieptg wodg z dodat-
kiem ptynu do mycia naczyn i czystg
gabczastg Sciereczkg lub czystg, wil-
gotng Sciereczky mikrofazowsa.

m Doktadnie usung¢ pozostatosci $rod-
koéw czyszczgcych czystg woda.
To czyszczenie jest szczegdlnie wazne
w przypadku elementéw uszlachet-
nionych powtokg PerfectClean, ponie-
waz pozostatosci Srodkoéw czyszcza-
cych majg negatywny wptyw na efekt
nieprzywierania.

m Na koniec wytrze¢ powierzchnie do
sucha za pomocg miekkiego recznika
kuchennego.

Czyszczenie uszczelki

Wokét komory urzadzenia znajduje sie
uszczelka stanowigca uszczelnienie wo-
bec wewnetrznej strony drzwiczek.

Uszczelka moze sie sta¢ krucha i famli-
wa pod wptywem pozostatosci ttusz-
czu.

m Uszczelke najlepiej jest wyczysci¢ po
kazdym uzyciu.
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Rozlane soki owocowe lub pozostato-
$ci po pieczeniu mogg spowodowacd
powstanie trwatych przebarwien lub
zmatowien na powierzchniach. Te
plamy nie majg wptywu na wtasnosci
uzytkowe.

Nie nalezy probowaé usuwac tych
plam za wszelkg cene. Stosowaé wy-
tacznie opisane $rodki pomocnicze.

m Przypalone pozostatosci usungc¢ skro-
bakiem do szkta lub spiralg ze stali
szlachetnej (np. Spontex Spirinett),
cieptg wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

Emalia katalityczna traci swoje samo-
czyszczgce wiasciwosci w wyniku
oddziatywania $rodkdw szorujgcych,
ostrych szczotek i ggbek, jak réwniez
srodkéw do czyszczenia piekarnikow.
Zdemontowac elementy emaliowane
katalitycznie, zanim zastosuje sie $ro-
dek do czyszczenia piekarnikdw.



Czyszczenie i konserwacja

Stosowanie srodkéw do czyszczenia
piekarnikow

m W przypadku bardzo uporczywych za-
brudzen na powierzchni uszlachetnio-
nej powtokg PerfectClean, na zimng
powierzchnie nalezy nanie$¢ $rodek
do czyszczenia piekarnikéw Miele.

Gdy s$rodek do czyszczenia piekarni-
kéw dostanie sie do szczelin i otwo-
réw, przy uruchamianiu kolejnych pro-
gramow dojdzie do silnego wytwarza-
nia nieprzyjemnego zapachu.

Nie spryskiwac¢ srodkiem do czysz-
czenia piekarnikéw sufitu komory u-
rzadzenia.

Nie pryska¢ érodkiem do czyszczenia
piekarnikow w szczeliny i otwory na
$ciankach bocznych i $ciance tylnej
komory urzadzenia.

m Pozwoli¢ na dziatanie $rodka do
czyszczenia piekarnikéw zgodnie z za-
leceniami na opakowaniu.

Mocno przywarte zabrudzenia
na wysuwach FlexiClip

Specjalny smar, znajdujacy sie w wy-
suwach FlexiClip, wyptukuje sie przy
myciu w zmywarce do naczyn, przez
co pogarszajg sie ich wtasciwosci
jezdne.

Nigdy nie my¢ wysuw FlexiClip w
zmywarce do naczyn.

W przypadku mocno przywartych zabru-
dzen powierzchni lub zaklejenia tozysk
kulkowych przez rozlane soki owocowe
nalezy postepowaé w nastepujacy spo-
séb:

m Namoczy¢ krotko (ok. 10 minut) wy-
suwy FlexiClip w gorgcym roztworze
ptynu do mycia naczyn.

W razie potrzeby zastosowaé dodat-
kowo ostrg strone zmywaka do na-
czyn. tozyska kulkowe mozna wyczy-
$ci¢ miekka szczoteczka.

Srodki do czyszczenia piekarnikdw in-
nych producentédw mogg byé nanoszo-
ne tylko na zimne powierzchnie i moga
na nie oddziatywa¢ maksymalnie przez
10 minut.

Po czyszczeniu mogg pozostac prze-
barwienia lub rozjasnienia, ktére jednak
nie majg zadnego wptywu na wtasno-
Sci uzytkowe.

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

m Doktadnie usung¢ pozostatosci $rod-
kow czyszczgcych czystg woda.

m Wytrzeé powierzchnie do sucha miegk-
ka Sciereczka.

57



Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie Scianki tylnej
z emalig katalityczng

Emalia katalityczna w wysokich tempe-
raturach czysci sie samodzielnie z za-
brudzen olejami i ttuszczami. Nie sg po-
trzebne zadne dodatkowe $rodki czysz-
czgce. Im wyzsza temperatura, tym pro-
ces ten jest bardziej skuteczny.

Emalia katalityczna traci swoje samo-
czyszczgce wtasciwosci w wyniku
oddziatywania $rodkéw szorujgcych,
ostrych szczotek i ggbek, jak réwniez
Srodkéw do czyszczenia piekarnikow.
Zdemontowad elementy emaliowane
katalitycznie, zanim zastosuje sie $ro-
dek do czyszczenia piekarnikéw w ko-
morze gotowania.

Usuwanie zabrudzen z przypraw, cu-

kru itp.

m Zdemontowad $cianke tylng (patrz
rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja“
,Demontaz $cianki tylnej).

m Wyczyscic $cianke tylng recznie, cie-
ptg wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn za pomoca migkkiej szczo-
teczki.

m Doktadnie sptukac tylng $cianke.

m Pozostawic $cianke tylng do wy-

schnigcia, zanim sie jg z powrotem za-

montuje.
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Usuwanie zabrudzen z oleju i ttuszczu

m Wyjg¢ z komory urzgdzenia cate wy-
posazenie (wtgcznie z prowadnicami
bocznymi).

B Przed rozpoczeciem czyszczenia kata-
litycznego usungé wieksze zabrudze-
nia z wewnetrznej strony drzwiczek i z
powierzchni uszlachetnionych powto-
kg PerfectClean, zeby sie nie przypali-
ty.

m Wybraé program Termonawiew
Plus [&] i 250 °C.

m Nagrzewa¢ pustg komore urzgdzenia
przynajmniej przez 1 godzine.

Czas trwania zalezy od stopnia zabru-
dzenia.

Gdy emalia katalityczna jest mocno za-
brudzona olejem lub ttuszczem, pod-
czas procesu czyszczenia w komorze

urzgdzenia moze sie osadzic¢ film.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki i ko-
more urzgdzenia.

Poczekaé na ostygniecie grzatek i ko-
mory urzgdzenia, zanim przystgpi sie
do czyszczenia recznego.

m Wyczysci¢ wewnetrzng strone drzwi-

czek i komore urzadzenia cieptg wodg
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i
czystg ggbczastg Sciereczky lub czy-
stg, wilgotng $ciereczkg mikrofazowa.

Kazde kolejne nagrzewanie do wyso-
kiej temperatury usunie stopniowo po-
zostate zabrudzenia.
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Zdejmowanie drzwiczek
Drzwiczki wazg ok. 9 kg.

W przypadku nieprawidtowego zdej-
mowania drzwiczek piekarnik zosta-
nie uszkodzony.

Nigdy nie scigga¢ drzwiczek poziomo
z zaczepow, poniewaz uderzg one o
piekarnik.

Nigdy nie $ciggaé drzwiczek z zacze-
pow za uchwyt drzwiczek, poniewaz
moze sie on odtamac.

m Zamkna¢ drzwiczki do oporu.

Drzwiczki urzgdzenia sg potgczone z za-
wiasami za pomocg zaczepow.

Zanim bedzie mozna przystgpi¢ do zdje-

cia drzwiczek z zaczepdw, nalezy naj-

pierw odblokowac¢ jarzma blokujgce przy

zawiasach po obu stronach drzwiczek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

\

m Odblokowaé jarzma blokujgce, obra-
cajac je do oporu.

m Chwyci¢ drzwiczki po bokach i zdjg¢

je z zaczepow ciggngc réwnomiernie
ukosnie do géry. Uwazaé, zeby nie
przekrzywi¢ przy tym drzwiczek.
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Rozbieranie drzwiczek

Drzwiczki sktadajg sie z otwartego sys-
temu 3 szyb szklanych powleczonych
warstwg czesciowo odbijajgcg ciepto.
Podczas pracy urzgdzenia przez
drzwiczki prowadzone jest dodatkowo
powietrze, tak ze zewnetrzna szyba po-
zostaje chtodna.

Jesli w przestrzeni pomiedzy szybami
szklanymi osadzg sie zanieczyszczenia,
drzwiczki urzgdzenia mozna rozebraé
w celu wyczyszczenia ich w $rodku.

Zarysowania mogg doprowadzi¢ do
zniszczenia szkta szyb drzwiczek.

Do czyszczenia szyb drzwiczek nie
stosowac zadnych $rodkéw szoruja-
cych, twardych gabek lub szczotek,
ani ostrych skrobakéw metalowych.
Przy czyszczeniu szyb drzwiczek na-
lezy rowniez przestrzegac¢ wskazowek
obowigzujgcych dla frontu piekarnika.

Powierzchnia profili aluminiowych zo-
stanie uszkodzona przez $rodek do
czyszczenia piekarnikow.

Te elementy nalezy czysci¢ wytgcznie
cieptg wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czystg ggbczastg $cie-
reczkg lub czystg, wilgotng $ciereczkg
mikrofazowa.

Szyby drzwiczek mogg sie sttuc w ra-
zie upadku.

Wymontowane szyby drzwiczek nale-
zy trzymacd w bezpiecznym miejscu.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
sktadajgce sie drzwiczki.

Drzwiczki mogg sie ztozy¢, gdy zosta-
ng rozebrane w stanie zamontowa-
nym.

Zawsze zdjg¢ drzwiczki, zanim przy-
stapi sie do ich rozbierania.
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m Potozy¢ drzwiczki zewnetrzng szybg
na miekkiej podktadce (np. na $cierce
do naczyn), zeby unikngé zarysowan.
Dobrze jest przy tym zwiesi¢ uchwyt
poza krawedz stotu, zeby szklana szy-
ba lezata ptasko na powierzchni i nie
zostata sttuczona przy czyszczeniu.

m Otworzy¢ oba zaczepy szyb drzwi-
czek, obracajac je na zewnetrz.

Zdemontowaé wewnetrzng szybe drzwi-
czek:

m Podwazy¢ lekko wewnetrzng szybe
drzwiczek i wyciggna¢ jg z plastikowej
listwy.
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m Podwazy¢ lekko $rodkowg szybe m Wsungé wewnetrzng szybe drzwi-
drzwiczek i jg wyjgc. czek, matowo zadrukowang strong do
dotu, w listwe plastikowg i utozy¢ jg

m Wyczyscié szyby drzwiczek i inne po- ] \
pomiedzy zaczepami.

jedyncze elementy cieptg wodg z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg ggbczastg $ciereczkg lub czysta,
wilgotng $ciereczkg mikrofazowsg.

m Wytrze¢ elementy do sucha miekkim
recznikiem kuchennym.

Nastepnie starannie ztozyé drzwiczki
z powrotem:

B Zamkngc¢ oba zaczepy szyb drzwiczek
ruchem obrotowym do $rodka.

Drzwiczki sg z powrotem ztozone.

m Zatozy¢ srodkowa szybe drzwiczek
w taki sposdb, zeby numer materiato-
wy byt czytelny (tzn. bez odbicia lu-
strzanego).
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Zaktadanie drzwiczek

m Chwycié drzwiczki po obu stronach
i nasadzi¢ je na zaczepy zawiasow.
Uwazaé, zeby nie przekrzywié przy
tym drzwiczek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

Gdy nie zostang zablokowane jarzma
blokujgce, drzwiczki mogg spas¢ z za-
czepoéw i ulec uszkodzeniu.
Bezwzglednie zablokowaé z powro-
tem jarzma blokujgce.
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m Zablokowac z powrotem jarzma blo-
kujace, obracajac je do oporu w poto-
zenie poziome.

Demontaz prowadnic bocznych
z wysuwami FlexiClip

Prowadnice boczne mozna zdemonto-
wadé razem z wysuwami FlexiClip (jesli
wystepuija).

Jesli wysuwy FlexiClip maja jednak zo-
sta¢ zdemontowane wcze$niej oddziel-
nie, prosze postepowac wedtug wska-
zéwek w rozdziale ,Wyposazenie®, punkt
»,Montaz i demontaz wysuw FlexiClip“,

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki, ko-
more urzadzenia i wyposazenie.
Poczekaé¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, zanim
przystgpi sie do demontazu prowad-
nic bocznych.
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m Odtgczy¢ piekarnik od sieci elektrycz-
nej. W tym celu wyjg¢ wtyczke z
gniazdka lub wytgczyé odpowiedni
bezpiecznik instalacji elektryczne;j.

m Zdemontowaé prowadnice boczne.

m Odkreci¢ cztery $ruby w naroznikach
tylnej Scianki i wyjg¢ tylng $cianke.

B Wyczy$cié tylng $cianke (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie $cianki tylnej z
emalig katalityczng®).

:

m Wyciggnac¢ prowadnice boczng z
przodu z mocowania (1.) i jg wyjgé

(2.).

Montaz odbywa sie w odwrotnej kolej-
nosci.

m Starannie zamontowa¢ tylng $cianke.

Montaz odbywa sie w odwrotnej kolej-
nosci.

Otwory muszg byé umieszczone w
sposéb przedstawiony w rozdziale
»Przeglad®.

B Zamontowac starannie poszczegdlne
elementy.

Demontaz $cianki tylnej

Scianke tylng mozna zdemontowa¢ do
czyszczenia.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pra-
cy. Mozna sie oparzyc¢ o grzatki, ko-
more urzadzenia i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do demontazu
Scianki tylne;j.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
obracajgcy sie wirnik dmuchawy.
Mozna sie zrani¢ o wirnik dmuchawy
gorgcego powietrza.

Nigdy nie uzywa¢ piekarnika bez
Scianki tylnej.

m Zamontowac prowadnice boczne.

m Przywrdcié¢ potgczenie piekarnika z
siecig elektryczna.
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Co robié, gdy...

Wiekszos$¢ usterek i bteddw, do ktérych dochodzi podczas codziennego uzytkowa-
nia, mozna usungé¢ samodzielnie. W wielu przypadkach pozwoli to zaoszczedzié
czas i koszty, poniewaz nie ma wéwczas potrzeby wzywania serwisu.

Na stronie www.miele.pl/serwis mozna uzyskaé informacje dotyczgce samodziel-
nego usuwania usterek.

Ponizsza tabela powinna by¢ pomocna w ustaleniu przyczyn ewentualnych usterek

i bteddw i ich usunieciu.

Problem

Przyczyna i postepowanie

Wyswietlacz jest
ciemny.

Zostato wybrane ustawienie Godzina | Wskazania | Wiyl Z tego

powodu wyswietlacz jest wygaszony przy wytgczonym pie-

karniku.

m Gdy godzina ma by¢ wyswietlana stale, wybraé ustawienie
Godzina | Wskazania | Wi

Piekarnik nie ma pradu.

m Sprawdzié, czy wtyczka piekarnika jest wtozona do gniazd-
ka.

m Sprawdzié, czy doszto do wyzwolenia zabezpieczenia insta-
lacji elektrycznej. Wezwac elektrotechnika lub serwis
Miele.

Nie stycha¢ zad-
nych sygnatéw
dzwiekowych.

Sygnaty dzwiekowe sg wytgczone lub zbyt cicho ustawione.
m Wigczy¢ sygnaty dzwiekowe lub zwiekszy¢ gtosnosé za po-
mocg ustawienia Glodnosd | Dzwieki sygnatow.

Komora gotowa-
nia sie nie nagrze-
wa.

Tryb pokazowy jest uaktywniony.

Mozna wybieraé programy i przyciski dotykowe, ale grzanie

w komorze gotowania nie dziata.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy za pomocg ustawienia Han-
del | Tryb pokazowy | Wit

Na wyswietlaczu
pojawia sie komu-
nikat Blokada uru-
chomienia (5.

Blokada uruchomienia (5 jest wigczona.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Pojawia sie Naciskac ,OK" przez 6 s.

m Blokade uruchomienia mozna wytgczy¢ dla pojedynczego
procesu, naciskajgc przycisk dotykowy OK przynajmniej
przez 6 sekund.

m Jesli blokada uruchomienia ma zostaé wytgczona na state,
wybraé ustawienie Blokada uruchomienia (& | Wt.

Na wyswietlaczu
pojawia sie 12:00.

Urzadzenie byto pozbawione zasilania elektrycznego dtuzej

niz 5 minut.

m Ustawié ponownie godzine (patrz rozdziat ,Ustawienia“,
punkt ,Godzina“).
Czasy dla proceséw gotowania muszg zosta¢ wprowadzo-
ne ponownie.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

Na wyswietlaczu
pojawia sie komu-
nikat Awaria zasila-
nidL.

Wystgpita krétka przerwa w doptywie pradu. Z tego powodu
biezgcy proces zostat przerwany.

m Obréci¢ pokretto wyboru programéw na pozycije O.

m Uruchomi¢ ponownie proces.

Na wyswietlaczu
pojawia sie komu-
nikat COsiag. maks.
Czas pracy.

Piekarnik byt uzywany przez niezwykle dtugi okres czasu. Zo-
stato uaktywnione wytgczenie ze wzgledéw bezpieczenstwa.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Piekarnik jest z powrotem gotowy do pracy.

Na wyswietlaczu
pokazywane jest
Blad i jeden z niewy-
mienionych tutaj ko-
déw btedow.

Problem, ktérego nie mozna usung¢ samodzielnie.
m Wezwacd serwis Miele.

Po zakonczeniu
programu stychaé
odgtosy pracy.

Po zakonczeniu procesu wentylator chtodzgcy pozostaje
wigczony (patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,Przedtuzenie
pracy wentylatora“).

Piekarnik wytgczyt
sie samoczynnie.

Piekarnik wytgcza sie automatycznie ze wzgledu na oszcze-
dzanie energii, gdy po witgczeniu piekarnika lub po zakorcze-
niu programu w ciggu okreslonego czasu nie zostanie podjeta
dalsza obstuga.

m Witaczyé piekarnik z powrotem.

Po uptywie czasu
podanego w tabeli
ustawien ciasto/
wypiek nie jest
jeszcze gotowy.

Woybrana temperatura odbiega od przepisu.
m Wybrac temperature odpowiadajgcg przepisowi.

lloéci sktadnikdw réznig sie od przepisu.

m Sprawdzié, czy przepis zostat zmieniony. Przez dodanie
wiekszej ilosci ptynu lub jajek ciasto jest bardziej wilgotne i
wymaga dtuzszego czasu pieczenia.

Ciasto/wypiek
jest nierowno-
miernie przyru-
mienione.

Zostata wybrana nieprawidtowa temperatura lub poziom.

m Pewne réznice w przyrumienieniu wystepujg zawsze.
W przypadku bardzo duzej réznicy w przyrumienieniu nale-
zy sprawdzi¢, czy zostata wybrana prawidtowa temperatura
i poziom.

Materiat lub kolor formy do pieczenia nie sg dostosowane do

programu.

m W programie Grzanie géme i dolne (=] nie sg zbytnio zalecane
jasne lub btyszczgce formy do pieczenia. Stosowaé matowe,
ciemne formy do pieczenia.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

Na emalii katali-
tycznej znajdujg
sie rdzawe zabru-
dzenia.

Zabrudzenia z przypraw, cukru itp. nie sg usuwane w proce-

sie czyszczenia katalitycznego.

m Zdemontowa¢ elementy z emalig katalityczng i usungc¢ te
zabrudzenia cieptg wodg, ptynem do mycia naczyn i miekkg
szczoteczkg (patrz rozdziat ,,Czyszczenie $cianki tylnej z
emalig katalityczng®).

Wysuwy FlexiClip
ciezko sie wsuwa-
ja lub wysuwaja.

W tozyskach kulkowych wysuw FlexiClip nie ma wystarczajg-

cej ilosci smaru.

m Nasmarowac tozyska kulkowe za pomocg specjalnego
smaru Miele.
Tylko specjalny smar Miele jest przeznaczony do pracy w
wysokich temperaturach w komorze urzadzenia. Inne sma-
ry mogg sie zestali¢ przy nagrzewaniu i zaklei¢ wysuwy
FlexiClip. Specjalny smar Miele mozna naby¢ w sklepach
specjalistycznych Miele lub w serwisie Miele.

Nie wigcza sie
oswietlenie w ko-
morze urzadzenia.

S ——

Zaréwka halogenowa jest uszkodzona.

& Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierz-
chnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢
o grzatki, komore urzadzenia i wyposazenie.

Poczekaé na ostygniecie grzatek, komory urzagdzenia i wy-
posazenia, zanim przystapi sie do czyszczenia recznego.

m Odtaczy¢ piekarnik od sieci elektrycznej. W tym celu wyjgc
wtyczke z gniazdka lub wytgczy¢ odpowiedni bezpiecznik
instalacji elektrycznej.

m Zwolni¢ pokrywke zaréwki, obracajac jg o ¢wier¢ obrotu w
lewo i wyjac jg do dotu z obudowy wraz z uszczelka.

m Wymienié zarowke halogenowg na Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, oprawka G9.

m Wtozy¢ pokrywke zaréwki wraz z uszczelkg do obudowy i
zamocowac jg, obracajgc w prawo.

m Przywrécic potaczenie piekarnika z siecig elektryczna.
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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 zamdwi¢ online na stronie
www.miele.pl w zaktadce Serwis.

Dane kontaktowe serwisu Miele znaj-
dujg sie na koncu tego dokumentu.

Serwis wymaga podania oznaczenia
modelu i numeru fabrycznego urzadze-
nia (Fabr./SN/Nr.). Obie te informacje
znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

Te informacje znajdujg sie na tabliczce
znamionowej, ktéra przy otwartych
drzwiczkach jest widoczna na ramie
frontowej.

Gwarancja

Okres gwarancji wynosi 2 lata.

Dalsze informacje mozna znalez¢é w wa-
runkach gwarancji dostarczonych wraz z
urzadzeniem.
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Instalacja

Wymiary do zabudowy

Wymiary podane sg w mm.

Zabudowa w szafce stojgcej lub w szafce podblatowej

Jesli piekarnik ma zosta¢ zabudowany pod ptytg grzewczg, prosze przestrzegac
wskazéwek dotyczgcych zabudowy ptyty grzewczej, jak réwniez wysokosci zabu-

dowy ptyty grzewczej.
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Instalacja

Widok z boku H 24xx
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Instalacja

Widok z boku H 27xx, H 28xx
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A H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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Instalacja

Przytacza i wentylacja
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(® Widok z przodu

(2 Przewdd przytgczeniowy, dtugosé = 1500 mm
(3® Bez zadnych przytagczy w tym obszarze

@ Przekréj wentylacyjny min. 150 cm?
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Instalacja

Zabudowa piekarnika

Piekarnika nalezy uzywaé wytgcznie
w stanie zabudowanym, zeby zagwa-
rantowac jego bezpieczng prace.

Do bezusterkowej pracy piekarnik
wymaga wystarczajgcego doptywu
powietrza chtodzgcego. Wymagane
powietrze chtodzgce nie moze zostaé
nadmiernie ogrzane przez inne zrodta
ciepta (np. piec na paliwo state).

Przy zabudowie nalezy bezwzglednie
przestrzegaé:

Prosze sie upewnié, ze dno posred-
nie, na ktérym jest ustawiony piekar-
nik, nie przylega do $ciany.

Nie montowa¢ na $ciankach bocz-
nych szafki do zabudowy zadnych li-
stew termochronnych.

m Podtaczy¢ piekarnik do zasilania elek-
trycznego.

Drzwiczki mogg zostac uszkodzone,
gdy przenosi sie piekarnik za uchwyt.
Wykorzystaé do przenoszenia zagte-
bienia uchwytéw po bokach obudo-
wy.
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Zalecane jest zdjecie drzwiczek przed
zabudowsg (patrz rozdziat ,,Czyszczenie
i konserwacja“, punkt ,,Zdejmowanie
drzwiczek") i wyjecie wyposazenia.
Piekarnik jest wowczas Izejszy, gdy
wsuwa sie go do szafki do zabudowy

i nie mozna go przez przeoczenie zta-

pac za uchwyt przy przenoszeniu.

B Wsung¢ piekarnik do szafki do zabu-
dowy i go wyréwnad.

m Otworzy¢ drzwiczki, jesli nie zostaty
zdjete.

R N
/j §

|

m Zamocowac piekarnik do bocznych
$cianek szafki do zabudowy za pomo-
cg wkretéow dostarczonych wraz
z urzgdzeniem.

m Ewentualnie zatozy¢ z powrotem
drzwiczki (patrz rozdziat ,,Czyszczenie
i konserwacja“, punkt ,,Zaktadanie
drzwiczek").



Instalacja

Podtaczenie elektryczne

& Niebezpieczenstwo zranien!
Nieprawidtowo przeprowadzone pra-
ce instalacyjne i konserwacyjne oraz
naprawy mogg by¢ przyczyng powaz-
nych zagrozen dla uzytkownika, za
ktére Miele nie ponosi odpowiedzial-
nosci.

Podtgczenie do sieci elektrycznej mo-
ze by¢ wykonane wytgcznie przez wy-
kwalifikowanego elektryka, ktéry do-
ktadnie zna i przestrzega obowigzuja-
ce przepisy krajowe oraz dodatkowe
przepisy lokalnego zaktadu energe-
tycznego.

Podtgczenie moze nastgpi¢ wytgcznie
do instalacji elektrycznej wykonanej
zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Zaleca sie podtgczenie do gniazda
(zgodnie z VDE 0701), poniewaz utatwia
to odtgczenie od sieci elektryczne;j

w przypadku interwencji serwisowe;j.
Jesli wtyczka nie jest wiecej dostepna
dla uzytkownika lub przewidziano przy-
tacze state, po stronie instalacji musi
wystepowacd urzgdzenie roztgczajgce dla
kazdego bieguna.

Jako urzadzenia roztgczajgce obowigzujg
ogolnie dostepne przetgczniki z rozwar-
ciem stykow przynajmniej 3 mm. Nalezg
tutaj przetaczniki instalacyjne, bezpiecz-
niki i styczniki (EN 60335).

Wymagane dane przytgczeniowe moz-
na odnalez¢ na tabliczce znamionowej,
znajdujacej sie na froncie komory goto-
wania. Dane te muszg by¢ zgodne z pa-
rametrami sieci elektryczne;j.

W razie konsultacji z Miele zawsze pro-
sze przygotowad:

- oznaczenie modelu

- numer fabryczny

- dane przytgczeniowe (napigcie pragdu/
czestotliwo$é/maksymalna warto$é
przytgczeniowa)

W przypadku zmiany przytacza lub wy-
miany sieciowego przewodu przyta-
czeniowego nalezy zastosowac kabel
typu H 05 VV-F o odpowiednim prze-
kroju.

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 poréwnywalne;j.
Srodki ochronne przewidziane w instala-
cji domowej i w tym produkcie Miele
muszg by¢ zapewnione w swojej funkciji
i dziataniu réwniez w trybie pracy auto-
nomicznej lub niezsynchronizowane;j

z siecig, albo muszg by¢ zastgpione
przez rdwnowazne $rodki w instalacji.
Zostato to przyktadowo opisane w aktu-
alnym wydaniu VDE-AR-E 2510-2.

Piekarnik

Piekarnik jest wyposazony w 3-zytowy
przewdd przytgczeniowy z wtyczky, go-
towy do podtgczenia do pragdu zmienne-
go 230V, 50 Hz.

Zabezpieczenie powinno wynosi¢ 16 A.
Podtgczenie moze zostaé¢ dokonane wy-
tgcznie przez przepisowo zainstalowane
gniazdo ochronne.

Maksymalna wartos¢ przytgczeniowa:
patrz tabliczka znamionowa.
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Tabele ustawien

Ciasto ucierane

5

Ciasto/wypiek O 'S 3 @)
(wyposazenie) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Muffiny (1 blacha) 150160 | 1 2 | 25-35
Muffiny (2 blachy) 150-160 | 1+3°| 1+3 | 30—40"
Babeczki* (1 blacha) 150 1 | 2 | 30-40
=)| 1602 2 | 3| 20-30
Babeczki* (2 blachy) 150? 143°| 143 | 30-40
Ciasto piaskowe (ruszt, forma prostokatna, 150-160 1 2 60-70
30 cm)' =] 155165 | 1 | 2 | 60-70
Marmurek, orzechowiec (ruszt, forma pro- 150160 1 2 55—65
stokatna, 30 cm)’ =] 150160 | 1 | 2 | 6070
Marmurek, orzechowiec (ruszt, forma wien- 150—160 1 2 55—-65
cowa/do babki, @ 26 cm)’ = | 150—160 | 1 2 | 60=70
Placek owocowy (1 blacha) 160170 1 2 40-50
(=)| 160-170 | 1 | 1 | 55-65
Ciasto owocowe (ruszt, tortownica, 150—160 1 2 55-65
@26 cm)' =) 65—1752 | 1 | 2 | 50-60
Spody tortowe (ruszt, forma do spodéw 150160 1 2 25=515
tortowych, @ 28 cm)’ =) | 1701802 | 1 2 | 1525

(] Program, § Temperatura, f_J3 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, [&] Termonawiew Plus,

(=] Grzanie gérne i dolne

*

1

2

Booster (3.

wem podanego czasu gotowania.
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Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
Zastosowaé matowg, ciemng forme do pieczenia i ustawic¢ jg posrodku na ruszcie.

Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepujg) na dolnym poziomie.
Wyjac blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-

Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu




Tabele ustawien

Ciasto zagniatane

Ciasto/wypiek O [ [ 3 S)
(wyposazenie) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Placuszki (1 blacha) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Placuszki (2 blachy) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25-35*
Ciasteczka wyciskane™* (1 blacha) 140 1 2 | 35-45
=) 1602 2 | 3 | 25-35
Ciasteczka wyciskane™* (2 blachy) 140 1+32| 1+3 | 40-50*
Spody tortowe (ruszt, forma do spodéw 150-160 1 2 3545
tortowych, @ 28 cm)’ = | 170-1802 | 1 2 | 20-30
Sernik (ruszt, tortownica, @ 26 cm)’ =] | 170180 | 1 2 | 80-90
150-160 | 1 | 2 | 80-90
Szarlotka (ruszt, tortownica, @ 20 cm)’ 160 1 2 | 80-100
= 180 - | 1| 75-85
Szarlotka z wierzchem (ruszt, tortownica, | (=) | 180—190? | 1 2 | 60-70
@26 cm)' 160170 | 1 | 2 | 60-70
Ciasto owocowe z polewg (ruszt, tortowni- | (=] | 170-180 1 2 | 60-70
ca, & 26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Ciasto owocowe z polews (1 blacha) =) | 170180 1 2 | 50-60
160—170 | 1 | 2 | 45-55
Kruche ciasto stodkie (1 blacha) =) | 210-2202| - 1 55—65
180190 | — | 1 | 35-45

(] Program, § Temperatura, 13 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, Termonawiew Plus,
Termonawiew Eco, (=] Grzanie gérne i dolne, Intensywny

*

1

2

Booster (3.

wem podanego czasu gotowania.

Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
Zastosowaé matowa, ciemng forme do pieczenia i ustawi¢ jg posrodku na ruszcie.

Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepujg) na dolnym poziomie.

Rozgrzac¢ komore gotowania przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Wyjac blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-
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Tabele ustawien

Ciasto drozdzowe

5

Ciasto/wypiek O] 'S 3 S)
(wyposazenie) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Gugelhupf (ruszt, forma do babki, 150160 | 1 2 | 50-60
@24 cm)' =) w0170 | 1 | 2 | 50-60
Strucla bozonarodzeniowa (1 blacha) 150-160 | 1 2 | 55-65
(Z)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Ciasto z kruszonkg z/bez owocdw (1 bla- 160170 1 2 40-50
cha) =] 10180 | 2 | 3 | 4555
Placek owocowy (1 blacha) 160170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
El(—t:)sl,;é)rr::;Jab’rkowe/sllmakl rodzynkowe 160170 1 2 | 25-35
E(zieslza(::r;ll;i)jab+kowe/é|imaki rodzynkowe 160170 | 1+3°| 143 | 30-40°
Chleb biaty, bez formy (1 blacha) 180—190 | 1 2 | 35-45
(=) | 190200 | 1 2 30-40
Chleb biaty (ruszt, forma prostokatna, 180—190 1 2 35—-45
30 cm)' =) |190—2002| 1 | 2 | 30-40
Chleb petnoziarnisty (ruszt, forma prosto- 180—190 1 2 55—65
katna, 30 cm)’ =) 2102202| 1| 2 | 4555
Wyrastanie ciasta drozdzowego (ruszt) =J| 30-35 e -

) Program, § Temperatura, £ 35 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, (&) Termonawiew Plus,

(=] Grzanie gérne i dolne
;

2

Booster (3.

wem podanego czasu gotowania.

76

Zastosowac¢ matowa, ciemng forme do pieczenia i ustawi¢ jg posrodku na ruszcie.

Zamontowadé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jeéli wystepujg) na dolnym poziomie.

Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Potozy¢ ruszt na dnie komory gotowania i ustawi¢ na nim naczynie. W zaleznoéci od wielkosci
naczynia mozna réwniez wyjgé prowadnice boczne.

Wyja¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-




Tabele ustawien

Ciasto serowo-olejowe

Ciasto/wypiek 'S 3 S)

(wyposazenie) 0J [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Placek owocowy (1 blacha) 160170 | 1 2 | 40-50
(=J| 170180 | 2 | 3 | 50-60

Kieszonki jabtkowe/$limaki rodzynkowe . .

(1 blacha) (=)| 160170 | 2 | 3 | 25-35

Kieszonki jabtkowe/$limaki rodzynkowe . ’ ar2

(2 blachy) 150-160 | 1+3'| 1+3 | 25-35

(] Program, § Temperatura, 15 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, [&] Termonawiew Plus,
(=] Grzanie gérne i dolne

' Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (je$li wystepujg) na dolnym poziomie.

2 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu gotowania.

Ciasto biszkoptowe

5

Ciasto/wypiek

(wyposazenie) 0J [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

iizgdébzlzzlé?np)gowe (2 jajka) (ruszt, tortow- =1 160-170 | 1 o | 1505

Shody bisskoptowe (46 jajel) (ruszt tor- | (= | 150-160?| 1 | 2 | 30-40

Biszkopt™* (ruszt, tortownica, & 26 cm)’ 180 1 2 | 30-40
(=) | 150170 | 1 | 2 | 25-45
=

180—190% | 1 2 | 1020

(] Program, § Temperatura, £33 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, Termonawiew Plus,
(=] Grzanie gérne i dolne

Blat biszkoptowy (1 blacha)

* Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
Zamontowa¢ wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepuijg).

' Zastosowaé matowg, ciemng forme do pieczenia i ustawié jg posrodku na ruszcie.
2 Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Booster (3.

7




Tabele ustawien

Ciasto ptysiowe, ciasto francuskie, wypieki z biatka

5

Ciasto/wypiek O 'S 3 @)
(wyposazenie) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Ptysie (1 blacha) 160170 | 1 2 | 3040
Kieszonki z ciasta francuskiego (1 blacha) 180190 | 1 2 | 20-30
Kieszonki z ciasta francuskiego (2 blachy) 180—190 | 1+3'| 1+3 | 20—302
Makaroniki (1 blacha) 120130 | 1 | 2 | 25-50
Makaroniki (2 blachy) 120130 | 1+3'| 1+3 | 25-50?
Bezy (1 blacha, 6 sztuk po @ 6 cm) 80-100 | 1 2 |120-150
Bezy (2 blachy, 6 sztuk po @ 6 cm kazda) 80—100 | 1+3'| 1+3 | 150-180

(] Program, § Temperatura, {313 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, Termonawiew Plus

" Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepujg) na dolnym poziomie.
2 Wyjg¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-

wem podanego czasu gotowania.
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Tabele ustawien

Pikantne
Potrawa O 'S 3 S
(wyposazenie) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Kruche ciasto pikantne (1 blacha) =] |220—230%| - 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
Ciasto cebulowe (1 blacha) (=] | 180—190%| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, ciasto drozdzowe (1 blacha) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220%| 1 | 2 | 20-30
Pizza, ciasto serowo-olejowe (1 blacha) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=) [190—200?| 1 | 2 | 25-35
Pizza mrozona, podpiekana (ruszt) 200-210 | 1 2 | 20-25
Tosty* (ruszt) ™) 300 - | 3 6-9
Za!oiekanki, np. tosty (ruszt na blasze i 2758 2 3 3.6
uniwersalnej)
Warzywa grillowane (ruszt na blasze i} 275° 3| 4| 5-10*
uniwersalnej) 7 250° 3 3 | 5-10*
Ratatouille (1 blacha uniwersalna) 180—190 | 1 2 | 40-60
Frytki, gteboko mrozone' (perforowana | = | r= . -
blacha Gourmet do pieczenia i AirFry) | e o
Krokiety, gteboko mrozone' (perforowa-
na blacha Gourmet do pieczenia | 180—190 | 2 3 | 23-25*
i AirFry)

(] Program, § Temperatura, £33 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /

-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas gotowania, (=) Grzanie gérne i dolne, In-
tensywny, [&] Termonawiew Plus, Termonawiew Eco, (] Grill duzy, Grill z nawie-
wem, [ | (&) Pozostate | AirFry

*

Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.

" Przestrzegaé wskazéwek producenta na opakowaniu.

2 Rozgrzaé komore gotowania przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Booster (3.

Rozgrzewaé komore gotowania przez 5 minut przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym
celu programu Booster (3.

W miare mozliwoéci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
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Tabele ustawien

Wotowina
Potrawa 7 1°
(wyposazenie) - [°C] B} [rgi)n] f:é]
Duszona pieczer wotowa, ok. 1kg (bryt- | (&]?| 150—160% | 2° | 120-1307| -
fanna z pokrywa) =PF| 170-180° | 2°¢ |120—1307| -
180—190 | 2° |160-180°%| ~—
\F/)voeliimgf wotowa, ok. 1 kg (blacha uni- =k| 180—190° | 2¢ | 25-60 |45-75
Poledwica wotowa ,rare”, ok. 1 kg’ (=P| 80-85* | 2° | 70-80 |45-48
Poledwica wotowa ,,medium®, ok. 1kg' | [Z]| 90-95* | 2° | 80—90 |54-57
Poledwica wotowa ,,done”, ok. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 110130 |63-66
Rostbef, ok. 1 kg (blacha uniwersalna) (=] 180—1903 | 2° | 35—65 |45-75
Rostbef ,rare®, ok. 1kg ' (=) 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Rostbef ,medium®, ok. 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 110-120 | 54-57
Rostbef ,,done”, ok. 1 kg (=P 95-100* | 2° | 130—140 | 63—66
Burgery, mieso mielone” (ruszt na pozio-
mie 4ii blacha uniwersalna na pozio- ] 300° 4 15—25° -
mie 1

) Program, § Temperatura, £ 15 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Temperatura we-
wnetrzna, (&) Termonawiew Plus, (=) Grzanie gérne i dolne, (&%) Termonawiew Eco, () Grill
duzy

*
1
2

3
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Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.

Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu
Booster [I¥3).

Rozgrzewa¢ komore gotowania przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po wsu-
nieciu potrawy.

Rozgrzewaé komore gotowania przez 5 minut przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym
celu programu Booster (3.

Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepuja).

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu gotowania i dolaé
ok. 0,5 | ptynu.

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu gotowania i do-
la¢ ok. 0,5 | ptynu.

W miare mozliwoéci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowac¢ po podanych temperatu-
rach wewnetrznych.




Tabele ustawien

Cielecina

Potrawa 7 !
(wyposazenie) - [°RC] B} [rgi)n] ?Cl]
Duszona pieczen cieleca, ok. 1,5 kg (bryt-| (&)?| 160-170° | 2° | 120-130°| —
fanna z pokrywa) =PF| 170-180° | 2° |120—130°| -
\F/)vzlfsimgf cieleca, ok. 1 kg (blacha uni- =P| 160-170° | 25 | 30-60 |45-75
Poledwica cieleca ,rare”, ok. 1 kg’ (=F| 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Poledwica cieleca ,,medium®, ok. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Poledwica cieleca ,,done, ok. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 90—100 |63-66
Karkéwka cieleca ,rare®, ok. 1 kg' (=P| 80-85* | 2° | 80-90 [45-48
Karkéwka cielgca ,medium®, ok. 1 kg (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Karkéwka cieleca ,,done”, ok. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

(] Program, § Temperatura, f_J5 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Temperatura we-
wnetrzna, Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne

' Zastosowad ruszt i blache uniwersalng.

2 Najpierw przysmazy¢ migso na ptycie grzejnej.

3

Booster (3.

ciu potrawy.

ok. 0,5 | ptynu.

wewnetrznych.

Zamontowa¢ wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepujg).

Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Rozgrzewac komore gotowania przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszyé temperature po wsunig-

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu gotowania i dola¢

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowac po podanych temperaturach
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Tabele ustawien

Wieprzowina

Potrawa 'S 5 @ M0
(wyposazenie) ] [°C] i [min] | [°C]
Pieczen wieprzowa/karkdwka, ok. 1 kg 160170 | 2° |130—140°|80—-90
(brytfanna z pokrywa) =] 180-190 | 2° |130-140°|80-90
Pieczen wieprzowa z ttuszczykiem, ok. 180—190 | 2° | 130-1507|80-90
2 kg (brytfanna) =] 190200 2° [130-150"[80-90
Poledwiczki wieprzowe, ok. 350 g (=P| 90—100% | 2° | 70-90 |60—69
Pieczen z szynki, ok. 1,5 kg 160—170 | 2° |130-160%80-90
(brytfanna z pokrywg)

Schab wedzony, ok. 1 kg 150160 | 2° | 50-60 |63-68
(blacha uniwersalna)

Schab wedzony, ok. 1 kg' (=P| 95—105° | 2° | 140160 |63-66
Pieczen siekana, ok. 1 kg 170180 | 2° | 60-70" |80-85
(blacha uniwersalna) =) | 190—200 | 2° | 70-80" |80-85
Boczek/bekon' )| 300* 4 3-5 -
Kietbasa pieczona' )| 220* 3| 8-15° -

(] Program, § Temperatura, 13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Temperatura we-
wnetrzna, Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, Termonawiew Eco, (] Grill

duzy
' Zastosowaé ruszt i blache uniwersalna.
2

3
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Najpierw przysmazyé migso na ptycie grzejnej.

Rozgrzewa¢ komore gotowania przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po wsu-
nieciu potrawy.

Rozgrzewaé komore gotowania przez 5 minut przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym
celu programu Booster (3.

Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepuja).

Najpierw zastosowac¢ pokrywe. Usungé pokrywe po uptywie 60 minut czasu gotowania i dola¢
ok. 0,5 | ptynu.

Po uptywie potowy czasu przyrzgdzania dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu gotowania i do-
la¢ ok. 0,5 | ptynu.

W miare mozliwoéci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie rowniez orientowac po podanych temperatu-
rach wewnetrznych.



Tabele ustawien

Jagniecina, dziczyzna

Potrawa

(wyposazenie)

Udziec jagniecy z koscig, ok. 1,5 kg (bryt-
fanna z pokrywg)

Karkéwka jagnieca bez kosci (blacha uni-
wersalna)

o o | e |
=
=
Karkéwka jagnieca bez kosci (ruszt i bla- )| 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
=
=
=

[min] | [°C]

170180 | 2* |100-120°|64—82

180190 | 2* | 1020 |53-80

cha uniwersalna)

Comber z jelenia bez kosci (blacha uni-
wersalna)

Comber z sarny bez koéci (blacha uni-
wersalna)

Udziec z dzika bez koéci, ok. 1 kg (bryt-
fanna z pokrywg)

160170 | 2* | 70-90 |60-81

140150 | 2* | 25-35 |60-81

170180 | 2* [100-120°|80—90

(] Program, § Temperatura, [_J3 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Temperatura we-
wnetrzna, (Z] Grzanie gérne i dolne

" Najpierw przysmazy¢ migso na ptycie grzejne;j.

2 Rozgrzaé komore gotowania przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu
Booster (I¥3).

3 Rozgrzewad komore gotowania przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszyé temperature po wsunie-
ciu potrawy.

4 Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepuja).

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 50 minut czasu gotowania i dola¢

ok. 0,5 | ptynu.

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie rowniez orientowac po podanych temperaturach

wewnetrznych.

o

)
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Tabele ustawien

Dréb, ryby

nia i AirFry)

Potrawa § 5| @ A

(wyposazenie) - [°C] B [min] [°C]

Dréb, 0,8—1,5 kg (blacha uniwersalna) 170180 | 2* | 55—-65 |85—90

Kurczak, ok. .1,2 kg (ruszt na blasze 180-1902| 2¢ | 55-65° |85-90

uniwersalnej)

Dréb, ok. 2 kg (brytfanna) 180—190 | 2% | 100—120°|85—90
(=] |190-200| 2* | 110-130°|85—-90

Dréb, ok. 4 kg (brytfanna) 160-170 | 2* |180—2007|90-95
(=) | 180-190 | 2* |180—2007|90-95

!\logl z kurpzaka (blacha o!o smazenia | 190—200| 2* | 30-35 _

i grillowania na blasze uniwersalnej)

Rypa, 200—-300 g, np. pstrag (blacha 5 |210-220°| 2| 15-25 |75-80

uniwersalna)

Ryba, 1-1,5 kg, np. troé (blacha uni- 3 |210-220°| 2* | 30-40 |75-80

wersalna)

Filety rybne w folii, 200—300 g (bla- 200-210| 2* | 25-30 |75-80

cha uniwersalna)

Paluszki rybne, gteboko mrozone' (per-

forowana blacha Gourmet do piecze- | 220-230| 2* | 13-15° -

(] Program, § Temperatura, £33 Poziom, @ Czas gotowania, #\ Temperatura wewnetrzna,
Termonawiew Plus, Grill z nawiewem, (=] Grzanie gérne i dolne, Termonawiew

Eco, | Pozostate | AirFry

1

2

celu programu Booster (3.

w

Booster (3.

Po 30 minutach dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

wewnegtrznych.
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Przestrzega¢ wskazéwek producenta na opakowaniu.

Na poczatku przyrzadzania dola¢ ok. 0,25 | ptynu.

Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepujg).

W miare mozliwosci obrécié potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

Rozgrzewaé komore gotowania przez 5 minut przed wsunigciem potrawy. Nie stosowac¢ w tym

Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Jesdli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowac¢ po podanych temperaturach




Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1

" 56
Potrawy testowe (wyposazenie) [°ﬂc] +HFC —1HFC [rgi)n]
Babeczki (1 blacha do pieczenia’) 150 1 2 | 30-40

160" 2 3 | 2030

Babeczki (2 blachy do pieczenia')

150* 1+3| 1+3 | 30-40

Ciasteczka wyciskane (1 blacha do piecze-
nia')

140 1 2 | 3545

160* 2 3 | 25-35

Ciasteczka wyciskane (2 blachy do piecze-
nia')

140 1+37| 143 | 40-50°

0 0EDEE DEEDE O

Szarlotka (ruszt', tortownica?, & 20 cm) 160 1 2 | 80—-100
180 - 1 75—85
Biszkopt (ruszt', tortownica?, @ 26 cm) 180 1 2 | 30-40
150-170* 1 2 25—-45

Tosty (ruszt) 300 - 3 6-9
Burgery (ruszt' na poziomie 4 i blacha uni- 300° — | 4 | 15-05°

wersalna' na poziomie 1)

(] Program, § Temperatura, £33 Poziom (+HFC: z wysuwami FlexiClip HFC 70-C /
-HFC: bez wysuw FlexiClip HFC 70-C), @ Czas przyrzadzania, Termonawiew Plus,
(=) Grzanie gérne i dolne, I Grill duzy

1

2

Stosowacd wytacznie oryginalne wyposazenie Miele.

Zastosowaé matowg, ciemng tortownice.
Ustawic¢ tortownice pos$rodku na ruszcie.

Z reguty nalezy wybiera¢ nizszg temperature i sprawdzié¢ potrawe po najkrétszym czasie.
Rozgrza¢ komore gotowania przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu programu

Booster [§53.

Rozgrzewaé komore gotowania przez 5 minut przed wsunigciem potrawy. Nie stosowac¢ w tym
celu programu Booster (3.

Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jesli wystepujg).

Zamontowa¢é wysuwy FlexiClip HFC 70-C (jeéli wystepujg) na dolnym poziomie. Je$li do dyspo-
zycji jest kilka par wysuw FlexiClip, zamontowac tylko jedng pare.

Wyjac¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu gotowania.

W miare mozliwoséci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
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Informacje dla instytutéw testowych

Klasa efektywnosci energetycznej

Ustalenie klasy efektywnosci energetycznej odbywa sie wg EN 60350-1.

Klasa efektywnosci energetycznej: A+
Przy przeprowadzaniu pomiaru nalezy przestrzegaé nastepujgcych wskazéwek:

- Pomiar odbywa sie w programie Termonawiew Eco ().

- Podczas pomiaru w komorze urzgdzenia znajduje sie wytgcznie wyposazenie wy-
magane do przeprowadzenia pomiaru.
Nie stosowac zadnego innego ewentualnie wystepujgcego wyposazenia, jak wy-
suwy FlexiClip lub elementy z powtokg katalityczng ($cianki boczne lub blacha su-
fitowa).

- Waznym warunkiem dla ustalenia klasy efektywnosci energetycznej jest szczelne
zamkniecie drzwiczek podczas pomiaru.
W zaleznos$ci od zastosowanych elementéw pomiarowych szczelnos$é uszczelki
drzwiczek moze zosta¢ w wiekszym lub mniejszym stopniu naruszona. Ma to ne-
gatywny wptyw na wynik pomiaru.
Te wade mozna zrekompensowac przez doci$nigcie drzwiczek. W tym celu moze
by¢ réwniez konieczne zastosowanie odpowiednich srodkéw technicznych. W
normalnym praktycznym uzytkowaniu taki problem nie wystepuje.

Karta produktu do piekarnikow dla gospodarstw domowych

w odniesieniu do rozporzgdzenia delegowanego Komisji (UE) nr 65/2014 oraz roz-
porzadzenia nr 66/2014

MIELE
Identyfikator modelu H 2465 B, H 2467 B,
H 2766 B, H 2861 B,
H 2766-1 B, H 2861-1 B
Wskaznik efektywnosci energetycznej dla komory (EEI ) 81,7
Klasa efektywnosci energetycznej dla komory
A+++ (najwieksza efektywno$¢) do D (najmniejsza efektywno$c) A+
Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie tradycyjnym 1,05 kWh

Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie z wigczonym wentylato-  |0,71 kWh
rem

llo$¢ komor 1
Zrédta ciepta dla komory electric
Objetos¢ komory 76|
Masa urzadzenia 42,0 kg
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Przepisy do programéw automatycznych

Ponizej znajdujg sie przepisy do progra-
moéw automatycznych.

Dla optymalnych rezultatéw gotowania
zalecamy, zeby stosowac ilosci i wypo-
sazenie podane w przepisach.

Aby odszukaé wtasciwy poziom wsuwa-
nia, przed rozpoczeciem programu auto-
matycznego prosze zdemontowac wy-
suwy FlexiClip HFC 70-C.
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Przepisy do programéw automatycznych

Szarlotka na cienkim ciescie

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 12 sztuk

Na nadzienie
500 g jabtek, kwaskowatych
2 tyzki soku cytrynowego

Na ciasto

150 g masta | migkkiego

150 g cukru

8 g cukru waniliowego

3 jajka, wielkos¢ M

150 g maki pszennej, typ 405
V5 tyzeczki proszku do pieczenia

Do formy
1tyzeczka masta

Do posypania
1 tyzka cukru pudru

Wyposazenie

ruszt

tortownica, @ 26 cm
sitko, drobne

Przyrzadzanie

Jabtka obrad i poéwiartowadé. Ponacinaé
po wypuktej stronie w odstepie okoto

1 cm, wymieszac¢ z sokiem cytrynowym
i odstawic¢ na strone.

Nattuscié tortownice.

Masto, cukier i cukier waniliowy utrze¢
na gtadkg mase w ciggu okoto 2 minut.
Dodawac¢ pojedynczo jajka ucierajgc
kazde przez %> minuty.

Wymiesza¢ make z proszkiem do pie-
czenia i rozrobié¢ z pozostatymi sktadni-
kami.

Roztozy¢ ciasto réwnomiernie w tortow-
nicy. Jabtka wcisng¢ lekko w ciasto wy-
puktg strong do gory.
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Wstawi¢ tortownice do komory gotowa-
nia na ruszcie i upiec ciasto.

Pozostawi¢ ciasto na 10 minut w for-
mie. Nastepnie zdjg¢ z formy obrecz

i pozostawi¢ na ruszcie do ostygniecia.
Oproszy¢ cukrem pudrem.

Ustawienia

Program automatyczny

| Szarlotka cienka

Czas trwania programu: 55 minut

Recznie

Program: E]

Temperatura: 165—175 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 45—55 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Wskazéwka

Zamiast cukru pudru ciasto mozna row-
niez posmarowac lekko podgrzana,
gtadko wymieszang konfiturg morelowa.



Przepisy do programéw automatycznych

Ciasto biszkoptowe

Czas przyrzadzania: 75 minut
Na 12 sztuk

Na ciasto

4 jajka, wielkos¢ M

4 tyzki wody | gorgcej

175 g cukru

200 g maki pszennej, typ 405
1tyzeczka proszku do pieczenia

Do formy
1tyzeczka masta

Wyposazenie

ruszt

sitko, drobne
tortownica, @ 26 cm
papier do pieczenia

Przyrzadzanie

Rozdzieli¢ jajka. Biatka ubi¢ z wodg na
bardzo sztywng piane. Powoli wsypy-

wac cukier. Roztrzepac zéttka i wymie-
szac z piana.

Wsung¢ ruszt do komory gotowania.
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrza¢ piekarnik.

Wymieszaé make z proszkiem do piecze-
nia, przesia¢ do mieszanki jajecznej i wy-
mieszaé duzg trzepaczka do jajek.

Nattusci¢ spod tortownicy i wytozyé pa-
pierem do pieczenia. Wytozy¢ ciasto do
tortownicy i wygtadzi¢.

Wstawi¢ biszkopt do piekarnika i upiec
na ztotozotto.

Po pieczeniu pozostawié ciasto w for-
mie do ostygniecia przez 10 minut. Na-
stepnie wyjgc z formy i pozostawic na

ruszcie do ostygniecia. Przekroi¢ bisz-
kopt dwukrotnie w poziomie, tak zeby
powstaty 3 spody.

Posmarowacé przygotowanym nadzie-
niem.

Ustawienia
Program automatyczny
| Biszkopt

Czas trwania programu: 36 minut

Recznie

Program:

Temperatura: 160170 C

Wstepne rozgrzewanie: tak

Czas trwania: 30—40 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Wskazéwka

Aby uzyskac¢ biszkopt o smaku czekola-
dowym wystarczy do maki dodac

2-3 tyzeczki kakao.
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Przepisy do programéw automatycznych

Nadzienia biszkoptowe

Czas przyrzadzania: 30 minut

Na nadzienie serowo-$mietankowe
500 g sera twarogowego, 20% ttusz-
czu w suchej masie

100 g cukru

100 ml mleka, 3,5% ttuszczu
8 g cukru waniliowego

1 cytryna | tylko sok

6 ptatow zelatyny, biatej

500 g $Smietany

Do posypania

1 tyzka cukru pudru

Na nadzienie cappuccino
100 g czekolady, ciemnej
500 g $mietany

6 ptatéw zelatyny, biatej

80 ml espresso

80 ml likieru kawowego

16 g cukru waniliowego

1 tyzka kakao

Do posypania

1 tyzka kakao

Wyposazenie

patera tortowa

sitko, drobne

Przyrzadzanie nadzienia serowo-$mie-
tankowego

Na nadzienie serowo-$mietankowe rozro-
bi¢ twarozek z cukrem, mlekiem, cukrem
waniliowym i sokiem z cytryny. Zelatyne
namoczy¢ w zimnej wodzie, odcisngc,

a nastepnie rozpusci¢ w kuchence mikro-
falowej lub na kuchence przy matym usta-
wieniu.

Dodac¢ do zelatyny troche masy serowe;j
i wymieszac.

Rozrobi¢ mieszanine z pozostatg masg
serowg i odstawi¢ w chtodnym miejscu.
Smietane ubi¢ na sztywno i wymieszad
Z masg serowa.
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Potozy¢ pierwszy spdd biszkoptowy na
paterze, posmarowaé¢ masg serowg, na-
tozyé drugi spdd tortowy, posmarowad
masg serowg i natozy¢ trzeci spdd tor-
towy.

Dobrze schtodzi¢ tort. Przed podaniem
oproszy¢ cukrem pudrem.

Przyrzadzanie nadzienia cappuccino
Na nadzienie cappuccino stopié czeko-
lade. Ubi¢ na sztywno $mietane i odsta-
wi¢ na bok niewielkg ilos¢ do posmaro-
wania gérnego spodu ciasta. Zelatyne
namoczy¢ w zimnej wodzie, odcisngé,

a nastepnie rozpusci¢ w kuchence mi-
krofalowej lub na kuchence przy matym
ustawieniu i nieco schtodzic.

Rozrobi¢ z zelatyng potowe espresso

i likieru kawowego i wymieszaé ze $mie-
tana.

Przepotowi¢ mase kawowo-$mietanows.
Do jednej potowy doda¢ cukier wanilio-
wy, do drugiej czekolade i kakao.

Potozy¢ spdd na paterze, skropi¢ odro-
bing likieru kawowego i espresso i po-
smarowac ciemng $mietang. Natozy¢
drugi spdd, skropi¢ pozostatym ptynem
i posmarowac jasng $mietang. Natozy¢
trzeci spdéd, posmarowaé $mietang od-
stawiong na bok i posypac¢ kakao.

Wskazéwka

Dla uzyskania wariantu owocowego do-
da¢ do nadzienia serowo-$mietankowe-
go nieco startej skorki cytrynowej

i 300 g odsaczonych czgstek mandary-
nek lub kawatkéw moreli.



Przepisy do programéw automatycznych

Babka marmurkowa

Czas przyrzadzania: 80 minut

Na 18 sztuk

Na ciasto Ustawienia

250 g masta | migkkiego Program automatyczny

200 g cukru | Marmurek

8 g cukru waniliowego Czas trwania programu: 55 minut

4 jajka, wielkos¢ M

200 g $mietany

400 g maki pszennej, typ 405
16 g proszku do pieczenia Temperaturq: 159_160 c
1 szczypta soli Rozgrzewanie: nie

3 tyzki kakao Czas trwania: 50—60 minut
Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Recznie

Program:

Do formy
1tyzeczka masta

Wyposazenie
forma wierncowa & 26 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Masto, cukier i cukier waniliowy utrze¢
na gtadkg mase. Dodawac pojedynczo
jajka, ucierajgc kazde przez okoto % mi-
nuty. Doda¢ $mietane. Wymieszaé ma-
ke z proszkiem do pieczenia i solg i roz-
robi¢ z pozostatymi sktadnikami.

Nattuscic¢ forme wieicowsy i wytozyé do
niej potowe ciasta.

Drugg potowe ciasta wymieszac z ka-
kao. Roztozy¢ ciemne ciasto na jasnym
ciescie. Przeciggna¢ spiralnie widelcem
przez warstwy ciasta.

Wstawi¢ forme do komory gotowania na
ruszcie i upiec ciasto.

Pozostawic¢ ciasto na 10 minut w for-
mie. Nastepnie wyja¢ z formy i pozosta-
wi¢ na ruszcie do ostygniecia.
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Przepisy do programéw automatycznych

Ciasto z kruszonkg i owocami

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 20 sztuk

Na ciasto

42 g drozdzy, $wiezych

150 ml mleka, 3,5% ttuszczu | letniego
450 g maki pszennej, typ 405

50 g cukru

90 g masta | miekkiego

1 jajko, wielko$é M

Na nadzienie
1,25 kg jabtek

Na kruszonke

240 g maki pszennej, typ 405
150 g cukru

16 g cukru waniliowego
1tyzeczka cynamonu

150 g masta | migkkiego

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajgc rozpusci¢ drozdze w mleku.
Z maka, cukrem, mastem i jajkiem za-
gnies$¢ na gtadkie ciasto.

Uformowac¢ ciasto w kule, wtozy¢ do
miski, przykry¢ wilgotng $cierkg i wsta-
wi¢ do komory gotowania. Pozostawié
do wyrosniecia zgodnie z ustawieniami
dla fazy wyrastania 1.

Jabtka obra¢, usungé gniazda nasienne
i pokroié¢ w czastki.

Lekko zagnies¢ ciasto i rozwatkowad je
na blasze do pieczenia lub blasze uni-
wersalnej. Jabtka roztozy¢ réwnomiernie
na ciescie. Wymieszaé make, cukier, cu-
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kier waniliowy i cynamon i zagnie$¢
z mastem na kruszonke. Roztozy¢ na
jabtkach.

Wstawié ciasto do komory gotowania
i pozostawi¢ do wyros$niecia zgodnie
z ustawieniami dla fazy wyrastania 2.

Upiec ciasto na ztotobrgzowo.

Ustawienia

Woyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Program: (=]

Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 30—45 minut

Faza wyrastania 2
Program: E]
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 30 minut

Pieczenie ciasta

Program automatyczny

| Placek owocowy

Czas trwania programu: 44 minuty

Recznie

Program: (=]

Temperatura: 180—190 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 40—50 minut

Poziom: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Wskazéwka

Zamiast jabtek mozna réwniez zastoso-
wacé 1 kg odpestkowanych sliwek lub wi-
$ni.



Przepisy do programéw automatycznych

Ciasteczka wycinane

Czas przyrzadzania: 135 minut
Na 70 sztuk (2 blachy)

Sktadniki

250 g maki pszennej, typ 405
Y5 tyzeczki proszku do pieczenia
80 g cukru

8 g cukru waniliowego

1 buteleczka aromatu rumowego
3 tyzki wody

120 g masta | migkkiego

Wyposazenie

watek do ciasta

foremki do wykrawania

2 blachy do pieczenia lub blachy uni-
wersalne

Przyrzadzanie

Wymieszaé make, proszek do pieczenia,
cukier i cukier waniliowy. Zagnie$¢ szyb-
ko z pozostatymi sktadnikami na gtadkie
ciasto i odstawic na przynajmniej

60 minut w chtodnym miejscu.

Rozwatkowaé ciasto na grubosé okoto
3 mm, wycig¢ ciasteczka i wytozy¢ na
blache do pieczenia lub blache uniwer-
salna.

Wstawi¢ ciasteczka do komory gotowa-
nia i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

| Ciasteczka wycinane |

1 blacha do pieczenia / 2 blachy do pie-
czenia

Czas trwania programu 1 blacha: 25 mi-
nut

Czas trwania programu 2 blachy: 26 mi-
nut

Recznie

Program:

Temperatura: 140—-150 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 25—35 minut
Poziom 1 blacha:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Poziom 2 blachy:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3

Wskazéwka

llo$¢ sktadnikéow obowigzuje dla

2 blach. Dla 1 blachy przepotowi¢ ilosci
lub upiec ciasteczka partiami.
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Przepisy do programéw automatycznych

Ciasteczka wyciskane

Czas przyrzadzania: 50 minut
Na 50 sztuk (2 blachy)

Sktadniki

160 g masta | miekkiego

50 g cukru, brgzowego

50 g cukru pudru

8 g cukru waniliowego

1 szczypta soli

200 g maki pszennej, typ 405

1 jajko, wielko$¢ M | tylko biatko

Wyposazenie

szpryca

tuleja gwiazdkowa, 9 mm

2 blachy do pieczenia lub blachy uni-
wersalne

Przyrzadzanie

Masto rozetrzeé na krem. Dodac¢ cukier,
cukier puder, cukier waniliowy i sél

i uciera¢, az utworzy sie puszysta masa.

Doda¢ make i na koricu biatko.

Napetni¢ ciastem szpryce i wyciskac na
blache do pieczenia lub blache uniwer-
salng paski o dtugosci okoto 5—6 cm.

Wstawi¢ ciastka do komory gotowania
i upiec na ztotozotto.

94

Ustawienia

Program automatyczny

| Ciasteczka kruche | 1 blacha do
pieczenia / 2 blachy do pieczenia

Czas trwania programu 1 blacha: 24 mi-
nuty

Czas trwania programu 2 blachy: 31 mi-
nut

Recznie

Na 1 blache

Program:

Temperatura: 150—160 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 20—30 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Na 2 blachy

Program:

Temperatura: 140—150 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 25—35 minut

Poziom: +HFC 70-C: 143 | -HFC 70-C:
1+3

Wskazéwka

llo$¢ sktadnikéw obowigzuje dla

2 blach. Dla 1 blachy przepotowi¢ ilosci
lub upiec ciasteczka partiami.



Przepisy do programéw automatycznych

Muffiny orzechowe

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 12 sztuk

Sktadniki

80 g rodzynek

40 ml rumu

120 g masta | migkkiego

120 g cukru

8 g cukru waniliowego

2 jajka, wielkos¢ M

140 g maki pszennej, typ 405
1tyzeczka proszku do pieczenia
120 g orzechéw wtoskich | grubo sieka-
nych

Wyposazenie

blacha do muffinéw na 12 sztuk
pod5cm

papierowe foremki do pieczenia, @5 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Namoczy¢ rodzynki w rumie przez okoto
30 minut.

Masto rozetrzeé na krem. Dodac¢ po ko-
lei cukier, cukier waniliowy i jajka. Doda¢
make i proszek do pieczenia i wymie-
szaé. Doda¢ i wymieszaé orzechy lasko-
we. Na koricu dodac¢ rodzynki z rumem.

Blache do muffindw wytozy¢ papiero-
wymi foremkami do pieczenia. Roztozy¢
ciasto rownomiernie pomiedzy foremki
za pomocg 2 tyzek.

Wstawi¢ blache z muffinami na ruszcie
do komory gotowania i upiec.

Ustawienia
Program automatyczny

| Muffiny orzechowe
Czas trwania programu: 37 minut

Recznie

Program:

Temperatura: 150—160 °C

Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 30—40 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Przepisy do programéw automatycznych

Pizza (ciasto drozdzowe)

Czas przyrzadzania: 90 minut
Na 4 porcje

Na ciasto

30 g drozdzy, $wiezych

170 ml wody | letnigj

300 g maki pszennej, typ 405
1tyzeczka cukru

1tyzeczka soli

Y5 tyzeczki tymianku, otartego
1tyzeczka oregano, otartego

1 tyzka oleju

Na nadzienie

2 cebule

1 zgbek czosnku

400 g pomidoréw z puszki, obranych,
w kawatkach

2 tyzki koncentratu pomidorowego
1tyzeczka cukru

1tyzeczka oregano, otartego

11i$¢ laurowy

1tyzeczka soli

pieprz

125 g sera mozzarella

125 g sera gouda, startego

Do przysmazania
1 tyzka oliwy z oliwek

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajgc rozpuséci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, cukrem, solg, tymiankiem, ore-
gano i oliwg zagnie$¢ na gtadkie ciasto
W Ciggu 6—7 minut.

Uformowac ciasto w kule, wtozy¢ do
miski i przykry¢ wilgotng $cierka. Pozo-
stawi¢ do wyros$nigcia w temperaturze
pokojowej na 20 minut.
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Na nadzienie pokroi¢ cebule i czosnek
w drobng kostke. Rozgrzac¢ oliwe na pa-
telni. Zeszkli¢ cebule i czosnek. Dodaé
pomidory, koncentrat pomidorowy, cu-
kier, oregano, li$¢ laurowy i sél.

Gotowac sos na matym ogniu przez ok.
5 minut.

Wyjg¢ lis¢ laurowy, doprawié¢ do smaku
solg i pieprzem. Pokroi¢ mozzarelle
w plastry.

Rozwatkowac ciasto na blasze do pie-
czenia lub blasze uniwersalnej. Pozosta-
wi¢ do wyrosniecia w temperaturze po-
kojowej na 10 minut.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzaé piekarnik.

Roztozy¢ sos na ciescie. Pozostawic
przy tym krawedz o szerokosci okoto

1 cm. Obtozy¢ mozzarellg i posypac se-
rem gouda.

Wstawié pizze do komory gotowania
i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

| Pizza | Ciasto drozdzowe
Czas trwania programu: 32 minuty

Recznie

Program: [z]

Temperatura: 200—-210 °C

Wstepne rozgrzewanie: tak

Czas trwania: 20—30 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Wskazéwka
Alternatywnie obtozy¢ pizze szynka, sala-
mi, pieczarkami, cebulg lub tunczykiem.



Przepisy do programéw automatycznych

Pizza (ciasto serowo-olejowe)

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 4 porcje

Na ciasto

120 g sera twarogowego,

20% ttuszczu w suchej masie

4 tyzki mleka, 3,5% ttuszczu

4 tyzki oleju

2 jajka, wielko$¢ M | tylko zéttko
1tyzeczka soli

1Y% tyzeczki proszku do pieczenia
250 g maki pszennej, typ 405

Na nadzienie

2 cebule

1 zgbek czosnku

400 g pomidoréw z puszki, obranych,
w kawatkach

2 tyzki koncentratu pomidorowego
1tyzeczka cukru

1tyzeczka oregano

11i$¢ laurowy

1tyzeczka soli

pieprz

125 g sera mozzarella

125 g sera gouda, startego

Do przysmazania
1 tyzka oliwy z oliwek

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Na nadzienie pokroi¢ cebule i czosnek
w drobng kostke. Rozgrzaé oliwe na pa-
telni. Zeszkli¢ cebule i czosnek. Dodac¢
pomidory, koncentrat pomidorowy, cu-
kier, oregano, li$¢ laurowy i sél.

Gotowac sos na matym ogniu przez ok.
5 minut.

Wyjgc¢ lis¢ laurowy. Przyprawi¢ do sma-
ku solg i pieprzem. Pokroi¢ mozzarelle
w plastry.

Na ciasto rozrobi¢ ser twarogowy z mle-
kiem, olejem, zottkiem i solg. Wymie-
sza¢ make z proszkiem do pieczenia.

Z tego potowe domieszaé do ciasta. Na-
stepnie reszte zagniesé.

Rozwatkowac ciasto na blasze do pie-
czenia lub blasze uniwersalnej.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Roztozy¢ sos na cieécie. Pozostawi¢
przy tym krawedz o szerokosci okoto

1 cm. Obtozyé mozzarellg i posypaé se-
rem gouda.

Wstawi¢ pizze do komory gotowania
i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

| Pizza | Ciasto twarogowe
Czas trwania programu: 33 minuty

Recznie

Program: E]

Temperatura: 180—190 °C

Wstepne rozgrzewanie: tak

Czas trwania: 25—35 minut

Poziom: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3

Wskazéwka

Alternatywnie obtozy¢ pizze szynka, sa-
lami, pieczarkami, cebulg lub tuiczy-
kiem.
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Przepisy do programéw automatycznych

Kurczak

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 2 porcje

Sktadniki

1 kurczak, oprawiony (& 1,2 kg)

2 tyzki oleju

1Y% tyzeczki soli

2 tyzeczki papryki w proszku, stodkiej
1tyzeczka curry

Wyposazenie

ruszt

forma do zapiekanek, 22 cm x 29 cm
ni¢ kuchenna

Przyrzadzanie

Rozrobi¢ olej z solg, papryka w proszku
i curry i posmarowac kurczaka.

Udka kurczaka zwigzaé razem nicig ku-

chenng wtozy¢ piersig do goéry do formy

do zapiekanek.

Ustawi¢ forme do zapiekanek na ruszcie

i wsung¢ do komory gotowania w taki
sposoéb, zeby udka byty skierowane
w strone drzwiczek. Upiec kurczaka.
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Ustawienia
Program automatyczny
| Kurczak

Czas trwania programu: 80 minut

Recznie

Program:

Temperatura: 180—190 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 75—85 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2



Przepisy do programéw automatycznych

Poledwica wotowa (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 65 minut

Na 4 porcje

Na poledwice wotowa Ustawienia

1 kg poledwicy wotowej, oprawionej Program automatyczny
2 tyzki oleju | Poledwica wotowa
1 tyzeczka soli Czas trwania programu:
pieprz krwiste: 36 minut

medium: 43 minuty

Do przysmazania wysmazone: 59 minut

2 tyzki oleju
Wyposazenie r;?oczme .
) gram:
blacha uniwersalna Temperatura: 180190 °C
Wstepne rozgrzewanie: tak
Czas trwania: 20—30 minut (krwiste),

Uruchomié program automatyczny lub 35-45 minut (medium), 50—60 minut

rozgrzaé piekarnik. (wysmazone)
Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Przyrzadzanie

Rozgrzaé na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ poledwice po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjg¢ poledwice wotowa. Rozrobi¢ olej
z solg i pieprzem i posmarowac pole-
dwice.

Wytozy¢ poledwice wotowg na blache
uniwersalng i wsungé¢ do komory goto-
wania. Rozpoczg¢ przyrzgdzanie pole-
dwicy.
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Przepisy do programéw automatycznych

Pstrag

Czas przyrzadzania: 65 minut
Na 4 porcje

Na pstragi

4 pstragi (4 250 g), oprawione
2 tyzki soku cytrynowego
sol

pieprz

Na nadzienie

200 g pieczarek, Swiezych
Y5 cebuli

1 zgbek czosnku

25 g pietruszki

sél

pieprz

Do obtozenia
3 tyzki masta

Wyposazenie
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Skropi¢ pstragi sokiem cytrynowym. Po-
sypac solg i pieprzem w érodku i na ze-
wnatrz.

Na nadzienie oczysci¢ pieczarki. Cebule,
czosnek, pieczarki i pietruszke drobno
posiekac i wymieszaé. Przyprawié mie-
szanke solg i pieprzem.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrza¢ piekarnik.

Napetni¢ pstraggi mieszankg i utozyé
obok siebie na blasze uniwersalnej. Ob-
tozy¢ skrawkami masta.

Wsung¢ blache uniwersalng do komory
gotowania. Rozpoczac¢ przyrzadzanie
pstragdéw.
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Ustawienia
Program automatyczny
| Pstrag

Czas trwania programu: 36 minut

Recznie

Program: E]

Temperatura: 210—220 °C

Wstepne rozgrzewanie: tak

Czas trwania: 20—30 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Wskazéwka
Podawac pstragi z plasterkami cytryny
i przyrumienionym mastem.



Przepisy do programéw automatycznych

Filet z fososia

Czas przyrzadzania: 40 minut

Na 4 porcje
Na filet z tososia Ustawienia
4 filety z tososia (a4 200 g), oprawione Program automatyczny
2 tyzki soku cytrynowego | Filet z fososia
sél Czas trwania programu: 27 minut
pieprz .
Recznie
Do obtozenia Program: (=]
3 tyzki masta Temperatura: 200—210 °C

D . Wstepne rozgrzewanie: tak
0 posypania . Czas trwania: 10—20 minut
Ttyzeczka koperku, siekanego Poziom: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

Wyposazenie
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac¢ piekarnik.

Wytozy¢ filety z tososia na blache uni-

wersalng. Skropi¢ sokiem cytrynowym.
Przyprawic solg i pieprzem. Obtozy¢ fi-
leta z fososia skrawkami masta i posy-

pac¢ koperkiem.

Wsung¢ blache uniwersalng do komory
gotowania i rozpoczg¢ przyrzadzanie.
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Przepisy do programéw automatycznych

Troé

Czas przyrzadzania: 65 minut

Na 4 porcje

Na tro¢ Ustawienia

1troé (a1 kg), w catosci, oprawiona Program automatyczny

1 cytryna | tylko sok | Tro¢

sél Czas trwania programu: 46 minut
Na nadzienie Recznie

2 szalotki Program: (=]

2 zabki czosnku Temperatura: 210—220 °C

2 kromki chleba tostowego Wstepne rozgrzewanie: tak

50 g kaparow, matych Czas trwania: 30—40 minut
1jajko, wielko$é M | tylko z6ttko Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
2 tyzki oliwy z oliwek

sél

pieprz

chili w proszku

Wyposazenie
patyczki do szasztykéw
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Skropic¢ tro¢ sokiem cytrynowym. Poso-
li¢ w $rodku i na zewnatrz.

Na nadzienie pokroi¢ w drobng kostke
szalotke, czosnek i chleb tostowy. Wy-
mieszac kapary, zéttko, oliwe z oliwek,
szalotki, czosnek i chleb tostowy. Przy-
prawic¢ solg, pieprzem i chili w proszku.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac¢ piekarnik.

Napetnié tro¢ masg. Otwor zamkngé
matymi wykataczkami.

Wytozy¢ tro¢ na blache uniwersalng
i wsung¢ do komory urzgdzenia. Rozpo-
czg¢ przyrzadzanie.
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Przepisy do programéw automatycznych

Zapiekanka ziemniaczano-serowa

Czas przyrzadzania: 90 minut

Na 4 porcje
Na zapiekanke Ustawienia
600 g ziemniakdéw, maczystych Program automatyczny
75 g sera gouda, startego | Zapiekanka ziemn.
Czas trwania programu: 50 minut
Do formy
1 zgbek czosnku Recznie
Program: E]
Na polewg Temperatura: 180—190 °C

250 g smietany Rozgrzewanie: nie

1tyzeczka soli Czas trwania: 55—65 minut

pieprz Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
gatka muszkatotowa

Do posypania

75 g sera gouda, startego

Wyposazenie
forma do zapiekanek, & 26 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Natrze¢ forme do zapiekanek czosn-
kiem.

Na polewe wymieszaé Smietaneg, sél,
pieprz i gatke muszkatotowa.

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w plasterki

o grubosci 3—4 mm. Wymieszaé ziem-
niaki z serem gouda i polewg i wytozy¢
do formy do zapiekanek.

Posypac¢ serem gouda.

Wstawi¢ zapiekanke ziemniaczano-se-
rowg do komory gotowania na ruszcie
i przyrzadzié¢ na ztotobrgzowo.
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Przepisy do programéw automatycznych

Lasagne

Czas przyrzadzania: 125 minut
Na 4 porcje

Na lasagne

8 arkuszy lasagne (nie wymagajgcego
podgotowywania)

Na sos migsno-pomidorowy

50 g boczku, przeros$nietego, wedzone-
go | pokrojonego w drobng kostke
375 g miesa mielonego, potowa wotowiny,
potowa wieprzowiny

2 cebule | pokrojone w kostke

800 g pomidordéw z puszki, obranych
30 g koncentratu pomidorowego

125 ml bulionu

11tyzeczka tymianku, $wiezego | sieka-
nego

11tyzeczka oregano, $wiezego | siekane-
go

1tyzeczka bazylii, $wiezej | siekanej

sél

pieprz

Na sos pieczarkowy

20 g masta

1 cebula | pokrojona w kostke

100 g pieczarek, $wiezych | w plaster-
kach

2 tyzki maki pszennej, typ 405

250 g Smietany

250 ml mleka, 3,5% ttuszczu

sél

pieprz

gatka muszkatotowa

2 tyzki pietruszki, $wiezej | siekanej
Do posypania

200 g sera gouda, startego
Wyposazenie

forma do zapiekanek, 32 cm x 22 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Na sos migsno-pomidorowy rozgrzaé
patelnie powlekang. Przysmazyé bo-
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czek, doda¢ mieso mielone i smazy¢ ob-
racajgc. Dodac cebule i dusié. Rozka-
watkowaé pomidory. Doda¢ pomidory,
sok pomidorowy, koncentrat pomidoro-
wy i bulion. Przyprawi¢ ziotami, solg

i pieprzem. Gotowaé na matym ogniu
przez ok. 5 minut.

Na sos pieczarkowy poddusi¢ cebule na
masle. Doda¢ pieczarki i krotko przy-
smazy¢. Oprészy¢ maka i wymieszac.
Zgasi¢ $mietang i mlekiem. Przyprawié
solg, pieprzem i gatkg muszkatotows.
Gotowac sos na matym ogniu przez ok.
5 minut. Na koniec dodac¢ pietruszke.

Na lasagne uktada¢ sktadniki po kolei
warstwami w formie do zapiekanek:

— jedna trzecia sosu migsno-pomidoro-
wego

— 4 arkusze lasagne

— jedna trzecia sosu miesno-pomidoro-
wego

— potowa sosu pieczarkowego

— 4 arkusze lasagne

— jedna trzecia sosu miesno-pomidoro-
wego

— potowa sosu pieczarkowego

Posypac lasagne gouda, wstawi¢ do ko-
mory gotowania na ruszcie i przyrzgdzié
na ztotobrgzowo.

Ustawienia
Program automatyczny
| Lasagne

Czas trwania programu: 55 minut

Recznie

Program: [z

Temperatura: 185—195 °C
Rozgrzewanie: nie

Czas trwania: 55—65 minut

Poziom: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 1



Przepisy AirFry

Ponizej znajdujg Panstwo przepisy do
programu AirFry.

Dla optymalnych rezultatéw gotowania
zalecamy, zeby stosowac ilosci i wypo-
sazenie podane w przepisach.
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Przepisy AirFry

Falafel z dipem jogurtowym

Czas przyrzgdzania: 60 minut + 12 godzin czasu spoczynkowego

Na 4 porcje

Na falafel

250 g cieciorki, suszonej

2 | wody

2 cebule | pokrojone w drobng kostke
2 zgbki czosnku | drobno siekane
30 g pietruszki | siekanej

2 tyzki soku cytrynowego

1 tyzka oliwy z oliwek

50 g tahin (musu sezamowego)
1tyzeczka kolendry, mielonej
1tyzeczka oregano

Y5 tyzeczki Ras el Hanout
1tyzeczka kminu rzymskiego

1% tyzeczki soli

odrobina pieprzu

odrobina chili

60 g maki pszennej, typ 405
1tyzeczka proszku do pieczenia

Na dip jogurtowy

500 g jogurtu, 3,5% ttuszczu
100 g serka

1tyzka tahin (musu sezamowego)
3 tyzki soku cytrynowego

20 g pietruszki | siekanej
1tyzeczka soli

1 szczypta pieprzu

Akcesoria

sitko

mikser z nozami

mikser z mieszadtem hakowym
perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry
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Przyrzadzanie

Cieciorke moczy¢ w wodzie przynaj-
mniej 12 godzin.

Dobrze wymiesza¢ wszystkie sktadniki
na dip jogurtowy i odstawi¢ w chtodnym
miejscu.

Odcedzi¢ cieciorke na sitku.

Witozy¢ do miksera pietruszke, cebule,
czosnek, sok cytrynowy, olej, tahin

i przyprawy. Dodawac po trochu ciecior-
ke. W miedzyczasie mieszaé przy tym
ciasto tyzka.

Przetozy¢ ciasto do miski. Wymieszaé
make z proszkiem do pieczenia i za-
gnies¢ z ciastem. Uformowac z ciasta
24 kulki. Rozptaszczy¢ nieco kulki w re-
kach i wytozy¢ na blache Gourmet do
pieczenia i AirFry. Nastepnie wstawic
do komory gotowania i upiec na ztoto-
brazowo.

Ustawienia

Program: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Czas gotowania: 18 minut
Poziom: 2



Przepisy AirFry

Frytki z ziemniakéw i batatéw

Czas przyrzadzania: 50 minut
Na 4 porcje

Na frytki

500 g ziemniakow, twardych | w stup-
kach (ok. 0,5 cm x 0,5 cm x 6 cm)
500 g stodkich ziemniakéw (batatow) |
w stupkach

(ok.0,5cm x0,5cmx 6 cm)

30 ml oleju stonecznikowego

Na dip

150 g jogurtu greckiego

150 g maslanki

Ya cytryny | sok i skorka

Y5 peczka koperku

Ya tyzeczki rozmarynu, suszonego
Ya tyzeczki oregano, suszonego
Y5 tyzeczki cebuli, suszone;j

Ya tyzeczki czosnku, suszonego
1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

Na sél przyprawowa

2 tyzki soli

1tyzeczka papryki w proszku, wedzonej
Y5 tyzeczki cebuli, suszonej

Y5 tyzeczki czosnku, suszonego

Akcesoria

garnek

reczniki kuchenne

perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry

Przyrzadzanie

Zagotowac wode na ptycie grzewczej.
Blanszowa¢ stupki ziemniaczane przez
3 minuty we wrzgcej wodzie. Nastepnie
zahartowa¢ pod zimng wodg i osuszy¢
na recznikach kuchennych.

Zamarynowa¢ stupki ziemniaczane

w oleju stonecznikowym. Nastepnie wy-
tozy¢ na blache Gourmet do pieczenia

i AirFry i piec zgodnie z ustawieniami.
Po 15 minutach obrécié i piec przez ko-
lejne 10 minut.

Na dip wymieszac¢ ze sobg wszystkie
sktadniki i doprawi¢ solg i pieprzem.
Schtodzi¢ dip przed podaniem.

Wymieszaé sktadniki na sél przyprawo-
wa i odstawié na bok.

Po uptywie czasu gotowania obficie
przyprawic frytki i podawac z dipem.

Ustawienia

Program: | AirFry
Temperatura: 220 °C
Czas gotowania: 25 minut
Poziom: 2
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Przepisy AirFry

Paluszki z tofu w sezamie

Czas przyrzadzania: 35 minut
Na 3 porcje

Sktadniki

400 g tofu

3 tyzki sosu teriyaki

4 tyzki tahin (musu sezamowego)

2 tyzki oleju roslinnego

2 tyzki zageszczonego syropu z agawy
1tyzka ziarna sezamowego, biatego
1tyzka ziarna sezamowego, czarnego
1 tyzka maki ziemniaczanej

3 tyzki butki tartej

Akcesoria

reczniki kuchenne

blacha do smazenia i grillowania
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Pokroi¢ tofu w plastry o grubosci1cm

i mocno odcisngé¢ pomiedzy papierowy-
mi recznikami kuchennymi. Nastepnie
pokroi¢ plastry tofu w stupki o szeroko-
$ci1cmi dtugosci 3 cm. Stupki ponow-
nie odcisng¢ pomiedzy recznikami ku-
chennymi, tak zeby w tofu pozostato
mozliwie mato wilgoci. Roztozy¢ stupki
na recznikach kuchennych na 15 minut.

Rozrobi¢ sos teriyaki, tahin, olej i za-
geszczony syrop z agawy. Wymieszaé
SOS z ziarnem sezamowym.

Wiozy¢ stupki tofu do miski i posypad
makg ziemniaczang. Kotysa¢ miskg do-
tad, az maka ziemniaczana zostanie
réwnomiernie rozprowadzona na stup-
kach tofu. Rozgrzac¢ piekarnik zgodnie
z ustawieniami.

Doda¢ sos do miski z tofu i wszystko
wymiesza¢. Nastepnie posypac butkg
tartg i wszystko dobrze wymieszaé.
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Whtozy¢ blache do smazenia i grillowania
w blache uniwersalng i roztozy¢ w niej
stupki tofu, tak zeby sie nie dotykaty.
Wstawi¢ tofu do komory gotowania

i upiec.

Ustawienia: rozgrzewanie
Program: | Booster
Temperatura: 190 °C

Ustawienia: pieczenie paluszkéw z to-
fu w sezamie

Program: | AirFry

Temperatura: 190 °C

Czas gotowania: 7 minut

Poziom: 2



Przepisy AirFry

Ziemniaki pieczone z serem, dymka i boczkiem

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 4 porcje

Na ziemniaki

4 ziemniaki do pieczenia (4 200 g)
2 tyzki oleju

2 tyzeczki soli

Na dip

150 g kwasnej $mietany

30 g szczypiorku | drobno siekanego
1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

1 szczypta gatki muszkatotowej

Na nadzienie

100 g boczku | pokrojonego w kostke
Y5 peczka cebuli dymki | w cienkich pla-
sterkach

200 g sera, ostrego (np. greyer, sbrinz

i emmentaler) | startego

Akcesoria
blacha do smazenia i grillowania
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Ziemniaki dobrze umy¢ i osuszy¢. Ziem-
niaki ponaktuwaé z kazdej strony widel-
cem. Nastepnie natrze¢ obficie olejem

i solg. Wtozy¢ blache do smazenia i gril-
lowania w blache uniwersalng, wytozy¢

na nig ziemniaki i upiec zgodnie z kroka-
mi gotowania 1i 2.

W tym czasie wymieszac¢ kwasng Smie-
tane ze szczypiorkiem na dip. Doprawié
do smaku solg, pieprzem i gatkg musz-
katotows.

Na nadzienie obsmazy¢ boczek na sred-
nim ogniu. Przygotowac dymke.

Po 2. kroku gotowania wyjg¢ ziemniaki
z piekarnika. Ostroznie przepotowié

i przecietg strong do gory potozyé z po-
wrotem na blasze do smazenia i grillo-
wania. Posypac serem i zapiec na ztoty
kolor zgodnie z 3. krokiem gotowania.

Zapieczone ziemniaki podawac¢ z dym-
ka, boczkiem i dipem.

Ustawienia

Krok 1

Program: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Czas gotowania: 20 minut
Poziom: 2

Krok 2

Program: | AirFry
Temperatura: 180 °C

Czas gotowania: 30 minut

Krok 3

Program: E]
Temperatura: 180 °C
Czas gotowania: 10 minut
Poziom: 3
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Przepisy AirFry

Pieczone ziemniaki z fetg, tzatzikami i satatkag

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 4 porcje

Na ziemniaki

4 ziemniaki do pieczenia (4 200 g)
2 tyzki oleju

2 tyzeczki soli

Na tzatziki

¥ ogérka

Ya tyzeczki soli

200 g jogurtu greckiego

1 zgbek czosnku | drobno siekany
Ya tyzeczki soli

1 szczypta pieprzu

Y5 cytryny | sok i skérka

Na satatke

Y, ogorka | pokrojonego w kostke

3 pomidory | pokrojone w kostke

1 papryka, z6tta | pokrojona w drobng
kostke

1 papryka, czerwona | pokrojona

w drobng kostke

1 cebula, czerwona | pokrojona w drob-
ng kostke

Na dressing

Y5 tyzeczki soli

1 szczypta pieprzu

Y5 cytryny | tylko sok
11tyzeczka koperku | siekanego

Na nadzienie
200 g fety | pokruszone;j

Akcesoria
blacha do smazenia i grillowania
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Ziemniaki dobrze umy¢ i osuszyé. Ziem-
niaki ponaktuwac z kazdej strony widel-
cem. Nastepnie natrzeé obficie olejem
i solg. Wtozy¢ blache do smazenia i gril-
lowania w blache uniwersalng, wytozy¢
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na nig ziemniaki i upiec zgodnie z kroka-
mi gotowania 1i 2.

W tym czasie zetrze¢ ogorki na tzatziki,
posoli¢ i odstawi¢ na 10 minut.
Wycisng¢ wode z ogérkdw. Wycidniete
ogorki wymieszaé z jogurtem i czosn-
kiem. Nastepnie doprawié¢ do smaku so-
la, pieprzem, sokiem z cytryny i skdrka
cytrynowa.

Witozy¢ warzywa na satatke do miski.
Na dressing wymieszaé sol, pieprz, ko-
perek, sok cytrynowy i oliwe z oliwek.
Pola¢ satatke dressingiem. Odstawié do
momentu podania.

Po 2. kroku gotowania wyjgé ziemniaki
z piekarnika. Ostroznie przepotowié

i przecietg strong do goéry potozyé z po-
wrotem na blasze do smazenia i grillo-
wania. Posypac serem feta i zapiec na
ztoty kolor zgodnie z 3. krokiem gotowa-
nia.

Zapieczone ziemniaki podawac z tzatzi-
kami i satatka.

Ustawienia

Krok 1

Program: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Czas gotowania: 20 minut
Poziom: 2

Krok 2

Program: | AirFry
Temperatura: 180 °C
Czas gotowania: 30 minut

Krok 3

Program: (]
Temperatura: 180 °C
Czas gotowania: 10 minut
Poziom: 3



Przepisy AirFry

Frytki z cukinii z dipem serowym i sosem chili

Czas przyrzadzania: 55 minut
Na 2 porcje

Na warzywa

2 cukinie

3 jajka, wielkos¢ M

50 ml mleka, 3,5% ttuszczu

2 tyzki oleju stonecznikowego

200 g panierki panko

2 tyzeczki soli

Y5 tyzeczki czosnku w proszku

¥ tyzeczki cebuli, granulowanej

Ya tyzeczki pieprzu, czarnego | grubo
zmielonego

100 g sera alpejskiego, pikantnego |
startego

100 g maki pszennej, typ 405

Na dip serowy

150 g sera z niebieskg plesnig, inten-
sywnego

2 tyzki majonezu

80 gjogurtu, 3,5% ttuszczu

1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

Ya tyzeczki papryki w proszku, wedzone;j

Do podania
1tyzeczka sosu sriracha

Akcesoria

blacha do smazenia i grillowania
blender

blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Cukinie przepotowi¢ w poprzek i kazdg
potéwke pokroi¢ na 8 jednakowych czg-
stek.

W ptaskiej misce dobrze roztrzepaé jaj-
ka, mleko i olej.

W drugiej misce wymieszac panierke
panko, przyprawy i ser alpejski. Przygoto-
wac make w trzeciej misce. Teraz opa-
nierowa¢ czgstki cukinii.

W tym celu najpierw obtoczy¢ czastki
cukinii w mace, a potem w masie jajecz-
nej. Nastepnie obtozy¢ je réwnomiernie
mieszankg panko. Dla uzyskania szcze-
goblnie réwnej i chrupigcej panierki obto-
czy¢ czastki ponownie w mieszance pan-
ko i jajecznej.

Whtozy¢ blache do smazenia i grillowania
w blache uniwersalng, utozy¢ na niej
obok siebie czgstki cukinii i upiec zgod-
nie z ustawieniami. Po 15 minutach
obréci¢ i piec przez kolejne 10 minut.

Na dip miksowac¢ wszystkie sktadniki
przez ok. 1 minute. Zbyt dtugie mikso-
wanie moze doprowadzi¢ do tego, ze
dip sie rozdzieli. Schtodzi¢ dip przed po-
daniem.

Podawa¢ frytki z cukinii z dipem i skro-
pione sosem sriracha.

Ustawienia

Program: | AirFry
Temperatura: 205 °C
Czas gotowania: 25 minut
Poziom: 2
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Przepisy AirFry

Grillowana kukurydza z sosem hoisin i satatka coleslaw

Czas przyrzadzania: 40 minut
Na 4 porcje

Na dressing

100 g majonezu

1tyzka octu jabtkowego
1tyzka musztardy

Y5 tyzeczki cukru

1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

Na satatke

Y4 biatej kapusty | pokrojonej w cienkie
paski

Y4 czerwonej kapusty | pokrojonej

w cienkie paski

2 marchewki | pokrojone w cienkie pa-
ski

Na kukurydze z sosem hoisin

4 kolby kukurydzy, podgotowane | po-
éwiartowane

50 g sosu hoisin

50 g majonezu

Do podania
2 tyzki ziarna sezamowego, biatego

Akcesoria
blacha do smazenia i grillowania
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Na dressing wymiesza¢ majonez, ocet
jabtkowy, musztarde i cukier. Przyprawic
do smaku solg i pieprzem. Na satatke
wymieszaé¢ w misce biatg kapuste, czer-
wong kapuste i marchewke. Pola¢ satat-
ke dressingiem i delikatnie wymieszac.
Odstawic¢ satatke do momentu podania.
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Whtozy¢ blache do smazenia i grillowania
w blache uniwersalng, wytozy¢ na nig
kolby kukurydzy i gotowaé zgodnie

z ustawieniami.

Na ptaszczyk wymieszaé sos hoisin

z majonezem. Po 15 minutach gotowa-
nia posmarowac kukurydze mieszankg
hoisin i gotowa¢ przez kolejne 10 minut.

Wedle uznania posypac¢ kolby kukurydzy
sezamem. Podawac¢ z satatkg coleslaw.

Ustawienie

Program: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Czas gotowania: 25 minut
Poziom: 2



Przepisy AirFry

Nuggetsy z kurczaka z panierkg kokosowo-sezamowg

Czas przyrzadzania: 25 minut
Na 2 porcje

Na panierke

100 g butki tartej

50 g ziarna sezamowego, biatego
50 g widrkéw kokosowych

2 tyzeczki soli

1tyzeczka papryki w proszku, wedzonej
1tyzeczka czosnku w proszku
1tyzeczka cebuli w proszku

100 g maki pszennej, typ 405

3 jajka, wielko$¢ M

1tyzka oleju roslinnego

3 tyzki mleka, 3,5% ttuszczu

Na nuggetsy z kurczaka
2 filety z piersi kurczaka, oprawione
w paskach o grubosci palca

Do podania
2 tyzeczki sosu Sweet Chili

Akcesoria
perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry

Przyrzadzanie

Na panierke wymiesza¢ w misce butke
tartg, sezam, wiérki kokosowe, sél, pa-
pryke w proszku, cebule w proszku

i czosnek w proszku. W kolejnej misce
przygotowaé make. W trzeciej misce
roztrzepac jajka, olej i mleko.

Teraz opanierowac¢ paski z kurczaka.

W tym celu najpierw obtoczy¢ paski

z kurczaka w mace, a potem w masie ja-
jeczno-olejowej. Nastepnie obtozy¢ but-
kg tartg z przyprawami. Nuggetsy obto-
czone w panierce wytozy¢ bezposrednio
na blache Gourmet do pieczenia i AirFry
i ugotowac zgodnie z ustawieniami.
Obréci¢ po 10 minutach.

Gotowe nuggetsy z kurczaka podawacd
z sosem Sweet Chili.

Ustawienie

Program: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Czas gotowania: 15 minut
Poziom: 2
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Przepisy AirFry

Dorsz w skorupce

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 4 porcje

Na dorsza w skorupce

60 g masta | migkkiego

1tyzka musztardy

50 g pomidordéw, suszonych, w oleju
¥ peczka pietruszki, gtadkiej

Y5 peczka szczypiorku

1 tyzka tymianku cytrynowego

60 g panierki panko

4 filety z dorsza (4 150 g), oprawione
4 szczypty soli

Na satatke paprykowo-ziemniaczang
2 papryki, czerwone | w duzych kawat-
kach

2 papryki, z6te | w duzych kawatkach
200 g ziemniakéw, twardych | w cien-
kich czgstkach

1 cebula, czerwona | w cienkich czgst-
kach

1 zgbek czosnku | zgnieciony

1 tyzka oliwy z oliwek

Y5 tyzeczki soli

Ya tyzeczki papryki w proszku, wedzone;j

Na dressing

30 ml octu balsamicznego
1 tyzka musztardy

2 tyzki miodu

1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

60 ml oliwy z oliwek

Do podania
125 g rukoli | umytej

Akcesoria

blender

blacha do smazenia i grillowania
blacha uniwersalna

stoik zakrecany
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Przyrzadzanie

Na skorupke zmiksowaé masto, musz-
tarde, suszone pomidory, pietruszke, ty-
mianek cytrynowy i szczypiorek. Deli-
katnie wymieszac z panierkg panko i do-
prawi¢ do smaku solg. Osuszy¢ i posoli¢
filety rybne. Uformowac skorupke

w 4 ptytki, pasujgce na filety rybne,

i utozy¢ je na filetach. Potozy¢ blache do
smazenia i grillowania na blasze uniwer-
salnej. Potozy¢ rybe po lewej stronie
blachy do smazenia i grillowania.

Na warzywa wtozy¢ do miski oba rodza-
je papryki, czastki ziemniakéw, cebule

i czosnek, skropié olejem i przyprawic.
Nastepnie roztozyé warzywa po prawej
stronie blachy do smazenia i grillowania.
Wstawi¢ blache do komory gotowania

i upiec dorsza i warzywa zgodnie z usta-
wieniami.

Na dressing wymieszaé¢ w zakrecanym
stoiku ocet balsamiczny z musztarda,
miodem, solg i pieprzem. Doda¢ oliwe

z oliwek, zamkng¢ stoik i mocno wstrza-
sac przez ok. 1 minute.

Przed podaniem wymieszad rukole

z cieptymi warzywami i zamarynowac
satatke dressingiem. Podawac rybe na
satatce.

Ustawienia

Program: | AirFry
Temperatura: 210 °C

Czas gotowania: 20 minut
Poziom: 2



Przepisy AirFry

Banany z toppingiem pistacjowo-miodowym

Czas przyrzadzania: 25 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

50 g orzeszkéw pistacjowych | obra-
nych

1 szczypta soli

4 banany

2 tyzki miodu lesnego

Akcesoria

patelnia

blacha do smazenia i grillowania
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Posieka¢ grubo pistacje i lekko uprazyé
na patelni. Doda¢ sél. Zdjgé patelnie
z ptyty grzewczej i nieco ostudzic.

Potozy¢ blache do smazenia i grillowa-
nia na blasze uniwersalnej. Banany ze
skorkg przepotowié wzdtuz i utozyé po-
wierzchnig przeciecia do géry na blasze
do smazenia i grillowania. Rozrobié
midd z pistacjami. Roztozyé mase pista-
cjowo-miodowag na potéwkach bana-
noéw. Wtozy¢ banany do komory goto-
wania i gotowad.

Ustawienia

Program: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Czas gotowania: 8 minut
Poziom: 2
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Przepisy AirFry

Pasteis de Nata

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 12 porcji

Na babeczki

2 jajka, wielko$¢ M

37 g budyniu waniliowego w proszku do
gotowania

200 ml mleka, 3,5% ttuszczu

250 ml $mietanki

70 g cukru

1 szczypta soli

ok. 275 g ciasta francuskiego

Do posypania
1tyzeczka cukru pudru
odrobina cynamonu

Do formy
1tyzeczka masta

Akcesoria

sitko

blacha do muffindw na 12 sztuk
trzepaczka do ubijania piany
watek do ciasta

ruszt

Przyrzadzanie

Roztrzepac jajka i przetrze¢ przez drob-

ne sitko. Rozrobi¢ na gtadkg mase 5 ty-

zek mleka z budyniem w proszku i jajka-
mi. Pozostate mleko, $mietanke, cukier

i s6l doprowadzi¢ do wrzenia stale mie-
szajgc. Zdjgé garnek z ptyty grzejnej

i doda¢ mase budyniowg stale miesza-

jac. Wszystko razem szybko zagotowacd
stale mieszajgc. Przetozy¢ budyn do mi-
ski, przykry¢ i schtodzié.

Nattuscic¢ blache do muffinéw. Rozwat-

kowac¢ ciasto francuskie i wycig¢ nozem
12 krazkéw o $rednicy 10 cm. Krazki cia-
sta wtozy¢ w zagtebienia blachy do muf-
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findw i mocno docisngé, tak zeby nie
powstaty zadne pecherze na dnie i cia-
sto nie wystawato.

Rozdzieli¢ mase budyniowg na 12 zagte-
bien. Wstawi¢ blache z muffinami na
ruszcie do piekarnika. Piec babeczki do-
tad, az na masie budyniowej utworzg sie
bragzowe plamy.

Wymieszaé cukier puder z cynamonem
i posypac jeszcze ciepte babeczki. Na-
stepnie wyjg¢ babeczki jeszcze ciepte

z formy i pozostawi¢ na ruszcie do osty-
gniecia.

Ustawienia

Program: | AirFry
Temperatura: 200 °C
Czas gotowania: 18 minut
Poziom: 2



Przepisy AirFry

Pasteis de Nata vegan

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 12 porcji

Na babeczki

500 ml napoju owsianego

40 g skrobi ziemniaczanej

40 g cukru

1 laska wanilii

ok. 275 g ciasta francuskiego

Ya tyzeczki cynamonu, zmielonego

Do podania
Ya tyzeczki cynamonu, zmielonego

Akcesoria

blacha do muffindw na 12 sztuk
trzepaczka do ubijania piany
garnek

watek do ciasta

ruszt

Przyrzadzanie

Rozrobi¢ 4 tyzki napoju owsianego

z maka ziemniaczang i odstawi¢ na bok.
Pozostaty napdj owsiany zagotowacd

z cukrem, migzszem waniliowym i laska
wanilii. Przygotowany wczesniej napdj
owsiany ze skrobig ziemniaczang roz-
mieszac¢ w gotujgcym sie napoju owsia-
nym. Zageszczony budyn zagotowad
przez ok. 1 minute stale mieszajac, prze-
tozy¢ do miski, przykryé i ostudzic.

Ciasto francuskie zwing¢ w ciasny wa-
tek i pokroi¢ na 12 élimakow, a nastep-
nie odstawi¢ w chtodnym miejscu. Wy-
ja¢ jeden $limak z ciasta i rozwatkowad
w krazek o $rednicy ok. 10 cm. Krgzek
ciasta wtozy¢ w zagtebienie blachy do
muffindw i mocno docisngé, tak zeby
nie powstaty zadne pecherze na dnie

i ciasto nie wystawato. Powtérzy¢ po-
stepowanie z pozostatymi 11 krgzkami
ciasta.

Zagtebienia napetnia¢ budyniem maksy-
malnie w $4. Wstawi¢ forme do muffi-
now na ruszcie do piekarnika i od razu
upiec babeczki zgodnie z ustawieniami.
Dla typowego smaku Pasteis de Natas
powinny uzyskac kilka bardzo ciemnych
miejsc. Przed podaniem oprdszy¢ cyna-
monem.

Ustawienia

Krok 1

Program: | AirFry
Temperatura: 210 °C
Czas gotowania: 25 minut
Poziom: 2

Krok 2

Program: | AirFry
Temperatura: 245 °C
Czas gotowania: 10 minut
Poziom: 2
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Dane techniczne

Deklaracja zgodnosci
Niniejszym Miele o$wiadcza, ze ten piekarnik spetnia wymagania Dyrektywy
2014/53/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci WE jest dostepny pod jednym z ponizszych adre-
séw 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 czestotliwos$ci modutu Wi-Fi 2,4000 GHz —2,4835 GHz

Maksymalna moc nadawania modutu Wi-Fi <100 mW

Prawa autorskie i licencje dla modutu komunikacyjnego

Do obstugi i sterowania modutu komunikacyjnego Miele uzywa oprogramowania wta-
snego lub oprogramowania innych producentéw, ktére nie jest objete tzw. licencjg
open source. Oprogramowanie i jego elementy sg chronione prawem autorskim. W
zwigzku z tym nalezy respektowac prawa autorskie Miele i 0séb trzecich.

Ponadto modut komunikacyjny zawiera réwniez elementy oprogramowania, objete
licencjg open source. Informacje dotyczgce elementéw objetych licencjg open so-
urce, adnotacje o prawach autorskich, kopie kazdorazowo obowigzujgcych warun-
kow licencyjnych i ewentualnie inne informacje dostepne sg lokalnie po wpisaniu
adresu IP do przegladarki internetowej (http.//<ip adresse>/Licenses). Podane tam
warunki odpowiedzialnosci i gwarancji obowigzujgce w ramach licencji open source
majg zastosowanie wytgcznie w stosunku do odpowiednich podmiotéw uprawnio-
nych.
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