Instrukcja uzytkowania i montazu
Piekarnik

Prosze koniecznie przeczytaé instrukcje uzytkowania i montazu przed
ustawieniem — instalacjg — pierwszym uruchomieniem. Dzieki temu
mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen.
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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.
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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 Mozliwa jest czasowa lub stata praca na autonomicznym lub nie-
zsynchronizowanym z siecig systemie zasilania (jak np. mikrosieci,
systemy rezerwowe). Warunkiem dla takiej eksploataciji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfikacji EN 50160 lub poréwnywal-
nej.

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

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

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 urzgdzenia muszg by¢ zgodne z parametrami sieci elek-
trycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urzagdzenia.
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).
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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
urzadzenia.

Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzgdzenia.

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 zagwarantowacd spetnienie wymagan bezpieczenstwa. Uszko-
dzone podzespoty mogg zosta¢ wymienione wytgcznie na oryginalne
czesci zamienne Miele.

P W przypadku piekarnika, ktory zostat dostarczony bez przewodu
przytgczeniowego, specjalny kabel przytgczeniowy musi zostac¢ zain-
stalowany przez specjaliste autoryzowanego przez firme Miele (patrz
rozdziat , Instalacja®, punkt ,,Podigczenie 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 zapewni¢ w nastepujgcy sposdb:

- wytgczy¢ bezpieczniki instalacji elektrycznej lub

- wykreci¢ catkowicie bezpieczniki topikowe instalacji elektrycznej
lub

- wyciggnad wtyczke (jesli wystepuje) z gniazdka: nie ciggngé przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.

P Do bezusterkowej pracy piekarnik wymaga wystarczajgcego dopty-
wu powietrza chtodzgcego. Zwrdcié¢ 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 zrédta cie-
pta (np. piec na paliwo state).
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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 urzgdzenia nalezy zaktadac rekawice do gorg-
cych garnkéw.

P> Jezeli produkty spozywcze w komorze urzgdzenia wytwarzajg dym,
drzwiczki piekarnika nalezy pozostawi¢ zamkniete w celu sttumienia
ewentualnych ptomieni. Przerwac proces, wytgczajgc piekarnik i wy-
ja¢ 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 uzywac urzagdzenia 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
urzgdzenie 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 programoéw grillowych do zapiekania butek lub
chleba ani do suszenia kwiatow lub ziét. Zamiast tego zastosowad
programy Termonawiew Plus lub Grzanie gérne i dolne (=).

P> Jesli przy przyrzgdzaniu potraw stosuje sie napoje alkoholowe, na-
lezy pamietaé, ze w wysokiej temperaturze alkohol paruje. Ta para
moze sie zapali¢ od gorgcych grzatek.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

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

P Emalia na dnie komory urzgdzenia moze pekaé lub odpryskiwacé
pod wptywem zatoru cieplnego.

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-
sowac w tym celu wytgcznie programy Termonawiew Plus lub
Termonawiew Eco bez funkcji Booster.

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

powrotem.

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

P Niebezpieczenstwo zranien przez pare wodng. Przy procesach ze
wsparciem wilgoci i podczas odparowania wody resztkowej powstaje
para wodna, ktora moze doprowadzi¢ do silnych oparzen. Nigdy nie
otwiera¢ drzwiczek podczas trwajgcego uderzenia pary lub odparo-
wywania wody resztkowej.

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

P Naczynia z tworzyw sztucznych nieodpowiednie do piekarnikdw
topig sie w wysokich temperaturach i mogg uszkodzi¢ piekarnik lub
zaczgC sie pali¢.

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

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

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

P Wytrzymato$é drzwiczek wynosi maksymalnie 15 kg. Nie stawacé
ani nie siada¢ na otwartych drzwiczkach urzgdzenia ani nie stawia¢
na nich zadnych ciezkich przedmiotéw. Uwazaé rdwniez na to, zeby
nic nie przygnies¢ pomiedzy drzwiczkami i komorg urzgdzenia. Piekar-
nik moze zosta¢ 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 srodkéw kleja-
cych.

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

Czyszczenie i konserwacja

P Niebezpieczenstwo zranien przez porazenie prgdem. Para z myjki
parowej moze sie dostac na elementy przewodzgce prad elektryczny i
spowodowac zwarcie. Nigdy nie stosowac¢ do czyszczenia myjki paro-
wej.

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.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

P> Zarysowania mogg doprowadzié¢ do zniszczenia szyby drzwiczek.
Do czyszczenia szyby drzwiczek nie stosowac¢ zadnych srodkéw szo-
rujgcych, twardych ggbek lub szczotek, ani ostrych skrobakéw meta-
lowych.

P W cieptych i wilgotnych obszarach wystepuje zwiekszone prawdo-
podobieristwo ataku insektéow (np. karaczandw). Zawsze utrzymywacd
piekarnik i jego otoczenie w czystosci.

Szkody wyrzgdzone przez insekty nie sg objete gwarancja.

Wyposazenie

P> Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jesli zostang
dobudowane lub wbudowane inne elementy, przepadajg roszczenia
wynikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialno$ci za produkt.
P> Firma Miele gwarantuje dostepnosc¢ zapewniajgcych funkcjonal-
nos$¢ 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 pekng¢ lub odprysnag¢. Nigdy nie wsuwacd réwniez bryt-
fanny Miele na gérne prety poziomu 1, poniewaz nie bedzie ona wow-
czas zabezpieczona przed wypadnieciem. Ogdlnie nalezy stosowad
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.

14

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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(® Elementy sterowania

(2 Grzatka grzania gérnego/grilla

(® Otwory dla doprowadzenia pary

@ Rurka napetniania systemu wytwarzania pary

(® Otwor zasysania dla dmuchawy z umieszczong z tyhu grzatka pierécieniowa

(® Katalitycznie emaliowana écianka tylna

@ Prowadnice boczne z 5 poziomami wsuwania

Dno komory ze znajdujgca sie pod nim grzatka grzania dolnego

(® Rama frontowa z tabliczkg znamionowa

Drzwiczki
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Elementy sterowania
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@ Przycisk wh./wyt. O w zagtebieniu
do wtgczania i wytgczania piekarnika

(2) Ztacze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy [’
do sterowania urzgdzeniem poprzez
urzadzenie mobilne

@ Przycisk dotykowy &
do wyzwalania uderzen pary
(® Wyswietlacz
do wyswietlania godziny i informacji
dotyczacych obstugi
(® Przycisk dotykowy O
do stopniowego przeskakiwania z

powrotem i do przerywania procesu
przyrzgdzania
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® ®® O

() Obszar nawigacyjny z przyciskami
strzatek A\ i V
do przewijania na listach wyboru i do
zmieniania wartosci

Przycisk dotykowy OK
do wywotywania funkcji i zapamiety-
wania ustawien

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

Przycisk dotykowy -Q:
do wiaczania i wytgczania os$wietle-
nia w komorze urzgdzenia

@) Przyciski dotykowe
do wybierania programoéw, progra-
mow automatycznych i ustawien




Elementy sterowania

Przycisk wt./wyt.

Przycisk wt./wyt. O jest umieszczony w
zagtebieniu i reaguje na dotkniecie pal-
cem.

Za pomocg tego przycisku wtgcza sie

i wytgcza piekarnik.

Wyswietlacz

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

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

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reagujg na kontakt

z palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwiekiem. Ten dzwiek przy-
ciskdw mozna wytgczy¢ poprzez menu
Pozostale | Ustawienia | Glosnosc |
Dzwiek przyciskow.

Jesli przyciski dotykowe majg réwniez
zawsze reagowac przy wytgczonym
piekarniku, wybra¢ ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wi,

Przyciski dotykowe nad wyswietla-
czem

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

Przyciski dotykowe pod wyswietlaczem

Przycisk doty-
kowy

Funkcja

D’)

Aby sterowac piekarnikiem przez urzgdzenie mobilne, nalezy dys-
ponowac systemem Miele@home, wtgczy¢ ustawienie Zdalne
sterowanie i nacisngé ten przycisk dotykowy. Zaczyna sie on wow-
czas swieci¢ na pomaranczowo i funkcja MobileStart jest dostep-
na.

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

Gdy w programie Pieczenie Plus (0%]) zostaty wybrane reczne ude-
rzenia pary, uderzenia pary wyzwala sie za pomocg tego przycis-
ku.

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

Réwnoczesnie do odbywajgcego sie uderzenia pary na wyswie-
tlaczu jest pokazywane O.

W zaleznos$ci od tego, w ktérym menu sie Panstwo znajdujg, za
pomocg tego przycisku dotykowego mozna sie dostac z powro-
tem do nadrzednego menu lub do menu gtéwnego.

Gdy réwnoczes$nie odbywa sie proces przyrzgdzania, mozna prze-
rwac przyrzgdzanie za pomocg tego przycisku dotykowego.

AYZREE 1 1 1IAN

W obszarze nawigacyjnym mozna przewija¢ na liscie wyboru do
gory lub do dotu za pomocg przyciskéw strzatek lub obszaru po-
miedzy nimi. Punkt menu, ktéry ma zosta¢ wybrany, jest pokazy-
wany na wyswietlaczu.

Wartosci i ustawienia mozna zmienié za pomocg przyciskéw
strzatek lub obszaru pomiedzy nimi.
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Elementy sterowania

Przycisk doty- | Funkcja
kowy
OK Gdy pokazywana jest wartos$é, wskazowka lub ustawienie, ktére
mozna potwierdzié, przycisk dotykowy OK $wieci sie na poma-
ranczowo.
Wybierajgc ten przycisk dotykowy wywotuje sie funkcje jak np.
czas minutnika, zapamietuje zmienione wartosci lub ustawienia
albo potwierdza wskazéwki.
@ Gdy nie odbywa sie zaden proces przyrzgdzania, za pomocg tego
przycisku dotykowego mozna w kazdej chwili ustawi¢ minutnik
(np. do gotowania jajek).
Gdy réwnoczes$nie odbywa sie proces przyrzgdzania, mozna usta-
wi¢ czas minutnika, czas trwania i czas startu lub zakonczenia
procesu.
-0 Wybierajgc ten przycisk dotykowy mozna wigczy¢ i wytgczyé
os$wietlenie w komorze urzgdzenia.
W zaleznosci od wybranego ustawienia o$wietlenie w komorze u-
rzgdzenia gasnie po 15 sekundach, albo pozostaje stale wigczone
lub wytgczone.
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.
0D Minutnik
v ,Ptaszek oznacza aktualne ustawienie.
BEEEEZZT] |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 , Bezpieczenstwo®).
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Zasady obstugi

Piekarnik obstuguje sie za pomocg ob-
szaru nawigacyjnego z przyciskami
strzatek A\ oraz V i obszaru znajdujgce-
go sie posrodku [1TRTIL

Gdy tylko pojawi sie wartos$¢, wskazow-
ka lub ustawienie, ktére mozna potwier-
dzi¢, przycisk dotykowy OK zaczyna sie
Swieci¢ na pomaraiczowo.

Woybieranie punktu menu

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggna¢ w obszarze [T w
prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlony zgdany punkt menu.

Wskazowka: Gdy przytrzyma sie naci-

Sniety przycisk strzatki, lista wyboru be-

dzie sie dalej przewija¢ automatycznie,

az przycisk strzatki zostanie puszczony.

m Potwierdzi¢ wybor za pomocg OK.

Zmiana ustawienia na liscie wy-
boru

Aktualne ustawienie jest zaznaczone
ptaszkiem“ V.

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggngé w obszarze [ITRL1Iw
prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlona zgdana warto$¢ lub zagdane
ustawienie.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

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

Zmiana ustawienia za pomoca
paska segmentowego

Niektére ustawienia sg prezentowane za
pomocy paska segmentowego
EEBEZ-Z1 Gdy wszystkie segmenty
sg wypetnione, wybrana jest maksymal-
na wartoscé.
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Gdy wypetniony jest tylko jeden lub za-

den segment, wybrana jest minimalna

wartos$¢ lub ustawienie jest wytgczone

(np. gtosnosd).

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggna¢ w obszarze IITRIIw
prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlone zgdane ustawienie.

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

dzenie przechodzi z powrotem do nad-
rzednego menu.

Wybieranie programu lub funk-

cji

Przyciski dotykowe programoéw i funkcji

(np. Pozostate () znajduja sie nad wy-

$wietlaczem (patrz rozdziat ,,Obstuga“

i ,Ustawienia“).

m Nacisng¢ przycisk dotykowy zgdane-
go programu lub funkgiji.

Przycisk dotykowy na panelu sterowania

Swieci sie na pomaranczowo.

m W programach i funkcjach: Ustawic
wartosci jak np. temperatura.

B W menu Pozostate [(3): Przewija¢ liste
wyboru, az pojawi sie zgdany punkt
menu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zmiana programu

Podczas procesu przyrzagdzania mozna

przetaczy¢ na inny program.

Przycisk dotykowy dotychczas wybrane-

go programu $wieci sie ha pomaranczo-

Wo.

m Nacisng¢ przycisk dotykowy nowego
programu lub funkcji.

Zostaje wyswietlony zmieniony program
i przynalezne warto$ci proponowane.



Zasady obstugi

Przycisk dotykowy zmienionego progra-
mu $wieci sie na pomararnczowo.

Przewija¢ liste wyboru w punkcie Po-
zostale (B3, az pojawi sie zadany punkt
menu.

Wprowadzanie wartosci liczbo-
wych

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

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub V al-
bo przeciggng¢ w obszarze [ITRE1w
prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlona wybrana liczba.

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

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

Urzadzenie przechodzi z powrotem do
nadrzednego menu.

Aktywacja MobileStart

m Wybra¢ przycisk dotykowy (), zeby
uaktywnié MobileStart.
Zapala sie przycisk dotykowy [°. Piekar-

nik mozna teraz obstugiwaé zdalnie
przez aplikacje Miele.

Bezposrednia obstuga na piekarniku
ma pierwszenstwo przed obstugg zdal-
ng przez aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzystag,
dopdki Swieci sie przycisk dotyko-

wy (.
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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 przytgcze-
niowe (napiecie/czestotliwo$é/maksy-
malna moc przytgczeniowa).

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

Zakres dostawy

- instrukcja uzytkowania i montazu do
obstugi funkciji piekarnika

- zeszyt z przepisami

- wkrety do zamocowania piekarnika
w szafce do zabudowy

- tabletki odkamieniajgce i plastikowy
wezyk z przyssawka do odkamieniania
systemu wytwarzania pary

rézne wyposazenie
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Wyposazenie dostarczone wraz
z urzgdzeniem i wyposazenie
dodatkowe

Wyposazenie jest uzaleznione od mo-
delu.

Zasadniczo Panstwa piekarnik dyspo-
nuje prowadnicami bocznymi, blachg
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 rowniez $rodki do czyszcze-
nia i pielegnacji, sg dostosowane do pie-
karnikéw Miele.

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

Przy zamowieniu nalezy podaé oznacze-
nie modelu posiadanego piekarnika

i oznaczenie wybranego wyposazenia.

Prowadnice boczne

W komorze urzadzenia po prawej i lewej
stronie znajduja sie prowadnice boczne

Z poziomami > do wsuwania wyposa-
zenia.

Oznaczenie pozioméw mozna odczytaé

na ramie frontowe;j.

Kazdy poziom sktada sie z 2 lezgcych
nad sobg pretéw.

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

Wysuwy FlexiClip (jesli wystepuja)
montuje sie na dolnych pretach.




Wyposazenie

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
wypadnieciem

Blacha do pieczenia HBB 71:

Blacha uniwersalna HUBB 71:

Ruszt HBBR 71:

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

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 powyze;j.

Wysuwy FlexiClip HFC 71

ity

Wysuwy FlexiClip mozna stosowac na
poziomach 1-4.

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

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

Maksymalne obcigzenie wysuw
FlexiClip wynosi 15 kg.
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Wyposazenie

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 urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do montazu i de-
montazu wysuw FlexiClip.

Wysuwy FlexiClip montuje sie pomiedzy
pretami jednego poziomu.

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

Nie rozktadaé wysuw podczas monta-
zu lub demontazu.

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

m Zatrzasngé wysuwe FlexiClip na dol-
nym precie poziomu (3.).
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Jesli wysuwy FlexiClip blokujg sie po
zakonczeniu montazu, nalezy je jedno-
krotnie mocno wyciggnac.

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

m Wsung¢ catkowicie wysuwe FlexiClip.

—

=,

=

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

Blacha do pieczenia i grillowania
HGBB 71

—_——

Blache do pieczenia i grillowania wktada
sie do blachy uniwersalnej.

Przy grillowaniu, pieczeniu lub AirFrying
chroni ona sok skapujgcy z miesa przed
przypaleniem, tak ze moze on jeszcze
zostaé wykorzystany.

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtokg PerfectClean.



Wyposazenie

Perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry HBBL 71

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

- Przy przyrzadzaniu wypiekéw ze $wie-
zego ciasta drozdzowego i twarogo-
wo-olejowego, chleba i butek przyru-
mienienie od spodu jest lepsze.
Rozwatkowad 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 gorg-
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

S

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

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 piecze-
nia i AirFry HBFP 27-1 oferuje takie sa-
me mozliwosci jak perforowana blacha
Gourmet do pieczenia i AirFry

HBBL 71.

Emaliowana powierzchnia obu form do
pieczenia jest uszlachetniona powtoka
PerfectClean.

B Wsung¢ ruszt i umiescié na ruszcie
okragta forme do pieczenia.

Kamien do pieczenia HBS 70

S

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 fo-
patka z surowego drewna.

B Wsungc¢ 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-XL*
HUB 5001-M*

*do indukeyjnych ptyt grzewczych
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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 s3 zatozone za pro-
wadnicami bocznymi i chronig $cianki
komory urzgdzenia przed zabrudzenia-
mi.

Scianka tylna

Prosze zamoéwic te czesé zamienng,
gdy emalia katalityczna utraci swe
wtasnosci przez nieprawidtowe ob-
chodzenie sie z nig lub silne zabrudze-
nie.

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

Uchwyt do wyjmowania HEG
Y/

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

Akcesoria do czyszczenia i konserwa-
cji

- tabletki odkamieniajgce, plastikowy
wezyk z uchwytem do odkamieniania
piekarnika

- uniwersalna $ciereczka mikrofazowa
Miele

- $rodek do czyszczenia piekarnikow
Miele



Wyposazenie

Zabezpieczenia

Blokada uruchomienia &
(patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt
,Bezpieczenstwo")

Blokada przyciskow
(patrz rozdziat ,,Ustawienia“, punkt
,Bezpieczeristwo")

Wentylator chtodzacy

(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
,Przedtuzenie pracy wentylatora chto-
dzgcego“)

Wytgczenie ze wzgledéw bezpie-
czenstwa

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

Wentylowane drzwiczki

Drzwiczki sg skonstruowane z szyb
szklanych z powtokg czesciowo odbi-
jajaca ciepto. Podczas pracy urzgdze-
nia przez drzwiczki prowadzone jest
dodatkowo powietrze, tak ze ze-
wnetrzna szyba drzwiczek pozostaje
chtodna.

Drzwiczki mozna zdjgé i rozebraé 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 szkta.

Prosze przeczyta¢ wskazowki w rozdzia-
le ,,Czyszczenie i konserwacja“, zeby za-
chowad zalety efektu nieprzywierania i
niezwykle tatwego czyszczenia.

Powierzchnie uszlachetnione powtoka
PerfectClean:

- komora urzadzenia

- prowadnice boczne

- wysuwy FlexiClip

- ruszt

- blacha uniwersalna

- blacha do pieczenia

- blacha do pieczenia i grillowania

- Perforowana blacha Gourmet do pie-
czenia i AirFry

- Okragta perforowana forma do piecze-
nia i AirFry
- okrggta forma do pieczenia
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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.

Ustawianie jezyka
m Wybraé zadany jezyk.

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

Ustawianie lokalizaciji
m Wybraé zgdang lokalizacje.

Konfiguracja 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, wybraé¢ Pominiecie i po-
twierdzi¢ za pomocg OK.

Informacje dotyczgce pdzniejszej kon-
figuracji mozna znalez¢ w rozdziale
,Ustawienia“, punkt ,Miele@home".

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

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

m Ustawié aktualny czas w godzinach
i minutach.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

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

Pierwsze uruchomienie jest zakonczone.
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Pierwsze uruchomienie

Pierwsze nagrzewanie piekarni-
ka i przeptukiwanie systemu
wytwarzania pary

Przy pierwszym nagrzewaniu piekarnika
mogg wystgpié nieprzyjemne zapachy.
Mozna je usungé, nagrzewajgc pusty
piekarnik przynajmniej przez jedng go-
dzine. Rébwnoczesnie sensowne jest
przeptukanie systemu wytwarzania pary.

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

Prosze zapobiec przedostawaniu sie
zapachéw do innych pomieszczen.

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

m Przed nagrzewaniem wyczyscié ko-
more urzgdzenia wilgotng $ciereczka z
ewentualnego kurzu i resztek opako-
wania.

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

m Wigczy¢ piekarnik za pomoca przycis-
ku wt./wyt. O.

Pojawia sie Wybrac program.
m Wybraé Pieczenie Plus (0%].

Pojawia sie temperatura proponowana
(160 °C).

WHtacza sie grzanie w komorze gotowa-
nia, o$wietlenie i wentylator chtodzacy.

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybraé Automat. uderzenie pary.

Pojawia sie wezwanie dla procesu zasy-

sania.

m Napetnié¢ naczynie wymagang iloscig
wody kranowe;j.
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m Otworzy¢ drzwiczki.

m Roztozy¢ do przodu rurke do napetnia-
nia po lewej stronie pod panelem ste-
rowania.

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

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

llo$¢ wody zassanej w rzeczywistosci

moze by¢ mniejsza niz wymagana, tak

ze resztka pozostaje w naczyniu.

m Po zakonczeniu zasysania usungé na-
czynie i zamkng¢ drzwiczki.

Jeszcze raz stychad krétki odgtos pom-

powania. Woda pozostata w rurce do

napetniania zostaje zassana.

WHtacza sie grzanie w komorze gotowa-

nia, oswietlenie i wentylator chtodzacy.

Po pewnym czasie zostaje automatycz-
nie wyzwolone uderzenie pary.



Pierwsze uruchomienie

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Wydobywajgca sie z urzadzenia para
wodna jest bardzo goraca.

Nie otwieraé¢ drzwiczek podczas ude-
rzenia pary.

Nagrzewac piekarnik przynajmniej
przez jedng godzine.

m Wytgczy¢ piekarnik po przynajmniej
jednej godzinie za pomocg przycisku
wt./wyt. O.

Czyszczenie komory urzadzenia po
pierwszym nagrzewaniu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

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

m Wyja¢ z komory urzgdzenia cate wy-

posazenie i umy¢ je recznie (patrz roz-

dziat ,,Czyszczenie i konserwacja“).

m Wyczyscié komore cieptg wodg z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg $ciereczkg ggbkowsg lub czysta,
wilgotng $ciereczkg mikrofazowsa.

m Wytrzeé powierzchnie do sucha miegk-

kg $ciereczka.

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

Przeglad ustawien

Punkt menu Mozliwe ustawienia

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

(Godzina YWskazania

Wh* | Wyl | wytaczenie nocne
Format czasu

12-godz. | 24-godz.*
stawianie

Oswietlenie Wi,
SWET na 15 sekund*
Wiyt

Wydwietlacz Jasnosc
EEERCC3
CwickTouch
WL | Wl x

CGlognosd Dzwicki sygnaldw

Melodie* AEREEZZ13

Dzwiek solo MENRRRRRCZZZCC
DZzwiek przyciskow

EEERCCO
Melodie

WVEE ] Wy,

Jednosthki Temperatura
Dc* | DF

Booster Wyt *
Wiyt

Termp. proponowane

Przediuz. pracy wentyl, Sterowanie temperat,*
sterowanie czasowe

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Bezpieczenstwo Blokada przyciskdw
W | Wyl x
Blokada unuchomienia. (5
W | Wl x
Miele@home Aktywacja | Dezaktywacja
Status potaczenia
MNowe pofaczenie
Przywracanie
taczenie
Zdalne sterowanie Wt *
Wyl
Aktualizacia zdalna Wit *
Wt
Wersja oprogramaowania
Handel Tryb pokazowy
W | Wl x
Ustawienia fabryczne Ustawienia urzadzenia

Termp. proponowane

* Ustawienie fabryczne
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Ustawienia

Wywotywanie menu ,,Ustawie-
o {4

nia

W menu Pozostate | Ustawienia moz-

na spersonalizowac piekarnik, dopaso-

wujgc ustawienia fabryczne do swoich
potrzeb.

m Wybraé Pozostale =.
m Wybraé Ustawienia ™.
m Wybra¢ zgdane ustawienie.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmienié
ustawienia.

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

Jezyk ™

Tutaj mozna ustawié¢ swdj jezyk i lokali-
zacje.

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

Wskazowka: Jesli przez przeoczenie zo-
stanie wybrany niezrozumiaty jezyk, pro-
sze wybraé przycisk dotykowy ().
Orientujac sie po symbolu ™ mozna sie
dostaé z powrotem do podmenu

Jezyk ™.

Godzina

Wskazania

Wybraé sposdb wyswietlania godziny
dla wytgczonego urzadzenia:

- W,
Godzina jest zawsze pokazywana na
wyswietlaczu.
Gdy zostanie dodatkowo wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wi, wszystkie przyciski dotykowe na-
tychmiast reagujg na dotkniecie.
Gdy dodatkowo zostanie wybrane
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ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt piekarnik bedzie musiat zostaé
wigczony, zanim bedzie mozna go ob-
stugiwac.

- Wyl
Wyswietlacz zostaje wygaszony w ce-
lu oszczedzania energii. Piekarnik na-
lezy wigczyé, zanim bedzie mozna go
obstugiwad.

- wylaczenie nocne
Aby zaoszczedzi¢ energie, godzina be-
dzie pokazywana na wyswietlaczu tyl-
ko od godziny 5 do 23. W pozostatym
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. 150 godzin.

Gdy piekarnik zostat potgczony z siecig
Wi-Fi i jest zalogowany w aplikacji
Miele, godzina jest synchronizowana
na podstawie ustawien lokalizacji w
aplikacji Miele.

Oswietlenie

- WA,
Oswietlenie w komorze urzgdzenia
pozostaje wtgczone podczas trwania
catego procesu.

- W na 15 sekund
Oswietlenie w komorze urzgdzenia
wytgcza sie po 15 sekundach podczas
trwania procesu przyrzgdzania. Wy-
branie przycisku dotykowego -Q: spo-
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woduje wtgczenie o$wietlenia w ko-
morze urzadzenia z powrotem na
15 sekund.

- Wy,
Oswietlenie w komorze urzadzenia
jest wytaczone. Po wybraniu przycisku
dotykowego -Q: o$wietlenie w komo-
rze urzadzenia wtgczy sie na 15 se-
kund.

Wyswietlacz

Jasnosé

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

-INNENEN
maksymalna jasno$é

minimalna jasnos$é

QuickTouch

Wybraé¢, jak majg reagowac przyciski do-
tykowe, gdy piekarnik jest wytgczony:

- W,
Gdy zostato dodatkowo wybrane
ustawienie Godzina | Wskazania | W,
lub wylaczenie nocne, przyciski dotyko-
we reagujg rowniez wtedy, gdy piekar-
nik jest wytgczony.

- Wiy,
Niezaleznie od ustawienia Godzina |
Wskazania przyciski dotykowe reagujg
tylko wtedy, gdy piekarnik jest wtgczo-
ny oraz w ciggu okreslonego czasu po
wytgczeniu piekarnika.

Gtosnosé

Dzwieki sygnatow

Gdy sygnaty dZzwiekowe sg wtgczone,

sygnat rozlega sie po osiggnieciu usta-
wionej temperatury i po uptywie usta-
wionego czasu.

Melodie

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

Gtosnos¢ tej melodii jest prezentowana
na pasku segmentowym.

-INNENEN
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.

-AENNEENENEEENER
maksymalna wysoko$é dzwieku

minimalna wysoko$¢ dzwieku

Dzwigk przyciskéw

Gtos$nos¢ dzwieku przyciskow, ktoéry roz-
lega sie przy kazdym nacisnieciu przy-
cisku dotykowego, jest prezentowana na
pasku segmentowym.

-AENENEEN
maksymalna gtosnosé

dzwiek przyciskéw jest wytgczony

Melodie

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

Jednostki

Temperatura

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

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzadzenia.

- WA,
Funkcja Booster jest automatycznie
wtgczana podczas fazy nagrzewania
programu. Grzatka grzania gérnego/
grilla, grzatka pierscieniowa i dmucha-
wa réwnoczesnie rozgrzewajg komore
urzgdzenia do ustawionej temperatu-
ry.

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

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.
® Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Przedtuz. pracy wentyl.

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

- Sterowanie temperat,
Wentylator chtodzgcy zostanie wytg-
czony przy temperaturze w komorze
urzgdzenia nizszej niz ok. 70 °C.
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- sterowanie czasowe
Wentylator chtodzacy zostanie wytg-
czony po ok. 25 minutach.

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

Gdy w komorze urzgdzenia 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.

Bezpieczenstwo

Blokada przyciskow

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

- W,
Blokada przyciskéw jest aktywna. Na-
ciska¢ przycisk dotykowy OK przynaj-
mniej przez 6 sekund, zeby zdezakty-
wowac blokade przyciskow na krétki
okres czasu.

- Wyl
Blokada przyciskow jest zdezaktywo-
wana. Wszystkie przyciski dotykowe
reagujg natychmiast przy wybieraniu.
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Blokada uruchomienia &

Blokada uruchomienia zapobiega nieza-
mierzonemu wtgczeniu piekarnika.

Przy uaktywnionej blokadzie uruchomie-
nia mozna nadal natychmiast ustawié
czas minutnika oraz korzystac z funkcji
MobileStart.

Blokada uruchomienia pozostaje za-
chowana takze po awarii zasilania.

- W,
Blokada uruchomienia jest uaktywnio-
na. Zanim bedzie mozna korzystaé

z piekarnika, naciska¢ 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 urzgdzerh 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 potaczyé
piekarnik ze swojg siecig Wi-Fi. Zaleca-
my tgczenie piekarnika z siecig Wi-Fi za
pomocg aplikacji Miele lub poprzez
WPS.

- Aktywacja
To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy Miele@home jest zdezak-

tywowane. Funkcja Wi-Fi zostaje z po-

wrotem wigczona.

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

ne. Miele@home pozostaje skonfigu-
rowane, funkcja Wi-Fi zostaje wyta-
czona.

- Status pofaczenia

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

MNowe potaczenie

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

Przywracanie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ Wi-Fi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja Wi-Fi zostaje wytg-
czona i potagczenie z siecig Wi-Fi zo-
staje przywrécone 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-
towaé, 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
potagczenia z siecig Wi-Fi. Aby mozna
byto korzystaé z Miele@home, nalezy
najpierw od nowa skonfigurowaé potg-
czenie z siecig Wi-Fi.
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Zdalne sterowanie

Gdy na urzgdzeniu mobilnym zostata za-
instalowana aplikacja Miele, dostepny
jest system Miele@home i uaktywniona
jest funkcja zdalnego sterowania (W),
mozna zastosowac funkcje MobileStart
i np. wywotaé¢ wskazéwki dotyczgce od-
bywajgcego sie procesu lub zakonczyé
trwajgcy proces.

W trybie czuwania przy podtgczeniu do
sieci piekarnik zuzywa maks. 2 W.

Aktywacja MobileStart

m Wybraé przycisk dotykowy [}?, zeby
uaktywni¢ MobileStart.
Zapala sie przycisk dotykowy [J>. Piekar-

nik mozna teraz obstugiwac zdalnie
przez aplikacje Miele.

Bezposrednia obstuga na piekarniku
ma pierwszenstwo przed obstugg zdal-
ng przez aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzystac,
dopoki swieci sie przycisk dotyko-

wy [P.

Aktualizacja zdalna

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").

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

Wigczanie/Wytgczanie

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

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.

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

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

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

Aktualizacja moze potrwac kilka minut.

Oprogramowanie piekarnika moze zo-
sta¢ 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 zosta¢ uruchomiona
recznie.
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Przy aktualizacjach zdalnych nalezy
zwréci¢ uwage na nastepujgce zasady:

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

- Nie mozna wycofaé zainstalowanej
aktualizaciji.
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- Nie wytgczac piekarnika podczas aktu-
alizacji. W przeciwnym razie aktualiza-
cja zostanie przerwana i nie bedzie za-
instalowana.

- Niektére aktualizacje oprogramowania
mogg zostac 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.

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 wskazéwka 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 korzystaé z piekar-
nika tak jak zwykle.

Ustawienia fabryczne

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

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

Czas pracy

Po wybraniu Pozostale | Czas pracy
mozna sprawdzi¢ taczng ilos¢ godzin
pracy piekarnika.
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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).
m Czas minutnika mozna ustawié¢ mak-
symalnie na 59 minut i 59 sekund.

Wskazéwka: W programie ze wspoma-
ganiem wilgocig zastosowa¢ minutnik

jako przypomnienie o recznym wyzwole-
niu uderzen pary o wyznaczonym czasie.

Ustawianie czasu minutnika

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt nalezy wigczyd
piekarnik, zeby ustawié¢ minutnik.
Uptyw czasu minutnika jest pdzniej po-
kazywany réwniez przy wytgczonym
piekarniku.

Przyktad: Chcieliby Paiistwo ugotowad
jajka i ustawi¢ minutnik na 6 minut i 20
sekund.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

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

Na wyswietlaczu pojawia sie Ustawia-

nie 00:00 min.

m Ustawi¢ 06:20 za pomocg obszaru
nawigacyjnego.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Czas minutnika zostaje zapamietany.

Gdy piekarnik jest wytgczony, wyswie-

tlany jest symbol £ i uptywajgcy czas

minutnika zamiast aktualnej godziny.
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Gdy jednoczesnie odbywa sie jakis$ 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 znajduja sie Panstwo w jakim$ me-
nu, czas minutnika jest odliczany w tle.
Po uptywie czasu minutnika £\ miga,
czas jest odliczany w gore i rozlega sie
sygnat.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK, jesli po-
trzeba.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.

Zmiana czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @.

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

m Wybraé Zmiana.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Pojawia sie czas minutnika.

B Zmienié czas minutnika.

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

Kasowanie czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @.

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

m Wybraé Kasowanie.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Czas minutnika zostaje skasowany.



Menu gtéwne i podmenu

Menu Wartosé Zakres
proponowa-
na

Programy
Termonawiew Plus 160°C 30-250°C
Grzanie géme i dolne (=) 180 °C 30-280°C
Grzanie dolne (] 190°C 100-280°C
Autopieczenie 160°C 100-230°C
Intensywny 170°C 50-250°C
Grill duzy () 240°C 200-300°C
Grill z nawiewem 200°C 100-260°C
Pieczenie Plus 160°C 130-250°C

Programy automatyczne

Pozostate

Termnonawiew Eco 190°C 100-250°C
Rozrmrazanie 25°C 25-50°C
Odkarmienianie

Ustawienia [™

Czas pracy
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Wskazowki dotyczagce oszczedzania energii

Procesy przyrzadzania

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

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

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

- Rozgrzewa¢ wstepnie komore urzg-
dzenia tylko wtedy, gdy jest to wyma-
gane w przepisie lub w tabeli usta-
wien.

- W miare mozliwosci nie otwieraé
drzwiczek podczas trwania programu.

- Stosowac 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 przykrywacé rowniez dna komory
urzadzenia lub rusztu odbijajgcg ciepto
folig aluminiowa.

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

Ustawi¢ czas przyrzgdzania lub zasto-
sowac pieczeniomierz, jesli wystepuje.

Do wielu potraw mozna zastosowac
program Termonawiew Plus (&]). Mozna
w nim zastosowacé nizsze temperatury
niz w programie Grzanie gérne i dol-

ne , poniewaz ciepto jest natych-
miast rozprowadzane w komorze urza-
dzenia. Ponadto mozna piec na kilku
poziomach rownoczesnie.
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Termonawiew Eco to innowacyjny
program, ktéry nadaje sie do matych
ilosci jak np. pizza mrozona, zapiekanki
z butki lub racuszki, ale rowniez 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 stosowac program Grill z
nawiewemn (& ). Grillowanie odbywa sie
woéwczas z nizszg temperaturg niz w
innych programach grillowych przy
maksymalnym ustawieniu temperatu-
ry.

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

Potrawy, ktérych nie mozna przyrza-
dza¢ rownoczesnie, w miare mozliwo-
$ci nalezy przyrzadzaé bezposrednio
po sobie, zeby wykorzystac juz istnie-
jace ciepto.



Wskazoéwki dotyczace oszczedzania energii

Wykorzystanie ciepta resztko-
wego

- W przypadku proceséw przyrzgdzania
z temperaturami przekraczajgcymi
140 °C i czasami przyrzgdzania dtuz-
szymi niz 30 minut, na ok. 5 minut
przed koncem procesu mozna zredu-
kowac temperature do minimalnej
mozliwej do ustawienia wartosci. Ist-
niejace ciepto resztkowe wystarczy,
zeby dogotowaé potrawe do korca. W
zadnym wypadku nie nalezy jednak
wytgczaé piekarnika (patrz rozdziat
»Wskazowki bezpieczenstwa i ostrze-
zenia").

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

Dopasowywanie ustawien

m Dla elementéw sterowania wybracd
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt., zeby zredukowad zuzycie energii.

m Dla oswietlenia w komorze urzgdzenia
wybraé ustawienie Oswietlenie | Wiyt
lub ,,¥t." na 15 sekund. Oswietlenie w
komorze urzadzenia mozna w kazdej
chwili z powrotem wtgczy¢ przycis-
kiem dotykowym -0-.

Tryb oszczedzania energii

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

m Wiaczy¢ piekarnik.
Pojawia sie menu gtéwne.

m Wsung¢ potrawe do komory gotowa-
nia.

m Wybraé zgdany program.
Najpierw wyswietlany jest program,
a nastepnie temperatura proponowana.

B Zmieni¢ zaproponowang temperature,
jesli potrzeba.

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

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 zakonczeniu przyrzadzania wybrac
przycisk dotykowy wybranego progra-
mu, zeby zakonczy¢ proces.

m Wyjg¢ potrawe z komory gotowania.
m Wytgczy¢ piekarnik.

Zmiana wartosci i ustawien dla
procesu przyrzadzania

Gdy tylko przyrzadzanie sie zakonczy, w
zaleznosci od programu mozna zmieni¢

wartosci lub ustawienia dla tego proce-
su przyrzadzania.

W zaleznos$ci od programu mozna zmie-
ni¢ nastepujgce ustawienia:

- Temperatura
- Czas trwania
- Gotowe 0

- Starto
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Zmiana temperatury

Temperature proponowang mozna
ustawi¢ na state poprzez Pozosta-

te | Ustawienia ™ | Temp. proponowa-
ne, dostosowujac jg do swoich osobi-
stych przyzwyczajen uzytkowych.

m Wybraé przycisk strzatki A lub V, al-
bo przeciggnac¢ w prawo lub w lewo w
obszarze 1R

Na wyswietlaczu pojawia sie temperatu-

ra docelowa.

B Zmieni¢ temperature docelowg po-
przez obszar nawigacyjny.

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

Proces przyrzgdzania odbywa sie dalej
ze zmieniong temperaturg docelowg.

Ustawianie czaséw przyrzadzania

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

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

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

Wprowadzajgc Czas trwania, Gotowe o
lub Start o za pomocg przycisku dotyko-
wego @, mozna automatycznie wytg-
czy¢ lub wigczy¢ i wytgczyé proces przy-
rzgdzania.



Obstuga

- 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 kt6-
rym proces gotowania powinien sie
zakonczy¢. O tym czasie grzanie w ko-
morze gotowania wytgczy sie automa-
tycznie.

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

m Wybraé przycisk dotykowy @.
m Ustawié zgdane czasy.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybra¢ przycisk dotykowy D, zeby
dostaé sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

Zmiana ustawionych czaséw przyrza-
dzania

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Wybraé zgdany czas.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybraé Zmiana.

m Zmieni¢ ustawiony czas.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybra¢ 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 Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybraé Kasowanie.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Wybra¢ przycisk dotykowy <D, zeby
dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

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

Gdy skasuje sie Gotowe o lub Start o,
proces przyrzgdzania uruchomi sie z
ustawionym czasem trwania progra-
mu.

Przerywanie procesu

m Wybraé przycisk dotykowy wybranego
programu lub przycisk dotykowy <D.

m Gdy pojawi sie Przerwanie procesu, po-
twierdzi¢ za pomocg OK.

W efekcie wytgcza sig grzanie i osSwie-

tlenie w komorze urzgdzenia. Ustawione

czasy zostajg skasowane.

Pojawia sie menu gtéwne.

Wstepne rozgrzewanie komory
urzadzenia
Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-

grzewania komory urzgdzenia w niekto-
rych programach.

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

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

m Rozgrzaé komore urzadzenia w przy-
padku przyrzadzania:

- ciemnych ciast chlebowych oraz rost-
befu i poledwicy w programach Termo-
nawiew Plus , Pieczenie Plus i
Grzanie gorne i dolne (=)

- ciast i wypiekow o krotkim czasie pie-
czenia (do ok. 30 minut) oraz wrazli-
wych ciast (np. biszkoptu) w progra-
mie Grzanie gorme i dolne =) (bez funk-
cji Booster)

Booster

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzgdzenia.

W ramach ustawien fabrycznych ta
funkcja jest wigczona w nastepujgcych
programach (Pozostale | Ustawie-
nia ™ | Booster | Wt.):

- Termonawiew Plus

- Grzanie géme i dolne (=)
- Autopieczenie

- Pieczenie Plus

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

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

W tych procesach przyrzadzania na-
lezy wytgczy¢ funkcje Booster.
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Woytaczanie funkcji Booster dla proce-
su

m Wybraé ustawienie Booster | Wi, za-
nim wybierze sie zgdany program.

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

Jesli nastepnie ma znowu zostac uru-
chomiony program z funkcjg Booster,
wybraé ustawienie Booster | Wi, zeby
z powrotem witgczy¢ funkcje.




Pieczenie Plus

Panstwa piekarnik jest wyposazony w
system wytwarzania pary do wspoma-
gania procesow przyrzadzania za pomo-
cg wilgoci. Przy pieczeniu, smazeniu lub
gotowaniu w programie Pieczenie

Plus zoptymalizowany doptyw pary i
powietrza gwarantuje rownomierne
przyrzadzenie i przyrumienienie.
Najpierw wybraé program

Pieczenie Plus (0%].

Po wybraniu programu nalezy ustawié
temperature i ustali¢ rodzaj i ilo$¢ ude-
rzen pary (Autormat. uderzenie pary,

1 uderzenie pary, 2 uderzenia pary lub

3 uderzenia pary).

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

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

W przypadku proceséw ze wspoma-
ganiem wilgocig nalezy stosowac wy-
tacznie wode wodociggowsa.

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

Odpowiednie produkty

Uderzenie pary trwa ok. 5—8 minut.
[lo$¢ i moment uderzen pary nalezy do-
stosowac¢ do potrawy:

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

- Chleb i butki lepiej wyrastajg z ude-
rzeniem pary na poczgtku. Dodatkowo
skérka bedzie bardziej btyszczgca, gdy
na koniec przyrzgdzania nastapi jesz-
cze jedno uderzenie pary.

- Przy pieczeniu ttustego migsa ude-
rzenie pary na poczatku procesu po-
woduje, ze ttuszcz lepiej sie wysmazy.

Pieczenie ze wspomaganiem wilgocig
nie nadaje sie do ciast, ktére zawierajg
w sobie bardzo duzo wilgoci, jak np. wy-
pieki z biatek. Tutaj przy pieczeniu musi
nastepowac proces suszenia.

Wskazéwka: Skorzystaé z dotgczonych
przepiséw lub aplikacji Miele jako punk-
tu odniesienia.

Uruchamianie procesu z Piecze-
nie Plus

To normalne, ze na wewnetrznej szybie
drzwiczek podczas uderzenia pary osa-
dza sie wilgo¢. Ten osad ulatnia sie
podczas trwania procesu przyrzadza-
nia.

m Przygotowac potrawe i wsungc jg do
komory urzgdzenia.

m Wybraé Pieczenie Plus (o).

Pojawia sie temperatura proponowana
(160 °C).

Ustawianie temperatury

B Zmieni¢ zaproponowang temperature,
jesli potrzeba.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Pojawia sie wybor dla wyzwolenia ude-
rzen pary.
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Pieczenie Plus

Woybieranie uderzen pary

m Jesli piekarnik ma wyzwalaé uderzenie
pary automatycznie po zakornczeniu
nagrzewania, nalezy wybra¢ Automat.
uderzenie pary.

m Jesli w okreslonym momencie ma zo-
sta¢ wyzwolone samodzielnie jedno
lub kilka uderzen pary, wybraé
1 uderzenie pary, 2 uderzenia pary lub
3 uderzenia pary.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Jesli potrawa, jak np. chleb lub buftki,
ma by¢ przyrzagdzana w rozgrzanym
piekarniku, uderzenia pary najlepiej jest
wyzwoli¢ samodzielnie. Pierwsze ude-
rzenie pary nalezy wyzwoli¢ od razu po
wsunigciu potrawy.

W przypadku wybrania wigcej niz jed-
nego uderzenia pary, drugie uderzenie
pary moze zostaé wyzwolone najwcze-
$niej przy temperaturze w komorze u-
rzgdzenia przekraczajgcej 130 °C.

Pojawia sie wezwanie dla procesu zasy-
sania.

Przygotowywanie wody i rozpoczyna-

nie procesu zasysania

m Napetnié¢ naczynie zgdang ilo$cig wo-
dy kranowe;.

m Otworzy¢ drzwiczki.

m Roztozy¢ do przodu rurke do napetnia-
nia po lewej stronie pod panelem ste-
rowania.
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m Zanurzy¢ rurke do napetniania w na-
czyniu z wodg kranowa.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.
Rozpoczyna sig proces zasysania.

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

Proces zasysania mozna w kazdej
chwili wstrzymad i z powrotem konty-
nuowag, wybierajgc OK.

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

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

Witacza sie grzanie w komorze urzgdze-
nia i wentylator chtodzgcy. Pojawia sie
temperatura docelowa i temperatura ak-
tualna.

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



Pieczenie Plus

Wyzwalanie uderzen pary

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Ponadto osadzanie pary wodnej na
panelu sterowania prowadzi do prze-
dtuzenia czasu reakcji przyciskéw do-
tykowych i wyswietlacza dotykowe-
go.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas ude-
rzen pary.

Automat. uderzenie pary
Po zakonczeniu nagrzewania zostaje au-
tomatycznie wyzwolone uderzenie pary.

Woda jest odparowywana do komory u-
rzgdzenia. Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat .

Po uderzeniu pary & gasnie.

m Przyrzadzi¢ potrawe do konca.

1 uderzenie pary, 2 uderzenia pary lub
3 uderzenia pary

Uderzenia pary mozna wyzwoli¢ samo-
dzielnie, gdy tylko zapali sig przycisk do-
tykowy O.

Poczekac¢ na zakoriczenie nagrzewania,
zeby para wodna réwnomiernie sie roz-
tozyta w podgrzanym powietrzu w ko-
morze urzadzenia.

Wskazéwka: W celu ustalenia momen-
tu uderzen pary prosze sie zorientowad
wedtug danych w przepisach w zeszycie
z przepisami lub w aplikacji Miele. Dla
przypomnienia o nadchodzacym czasie
mozna zastosowac funkcje Minutnik 2.

m Wybraé przycisk dotykowy O.

Zostaje wyzwolone uderzenie pary. Na
wyswietlaczu pojawia si¢ & i gasnie
przycisk dotykowy O.

m Postepowac tak samo, zeby wyzwolié¢
kolejne uderzenia pary, gdy tylko zapa-
li sig przyciski dotykowy .

Po ostatnim uderzeniu pary gasnie przy-

cisk dotykowy & i & na wyswietlaczu.

B Przyrzadzi¢ potrawe do konca.

Odparow. wody resztk.

W przypadku proceséw ze wspomaga-
niem wilgocig, ktére odbywajg sie bez
przerwy, w systemie nie pozostaje zad-
na woda resztkowa. Woda jest catkowi-
cie odparowywana w trakcie uderzen
pary.

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

Przy nastepnym uzyciu programu Pie-
czenie Plus lub jakiego$ programu
automatycznego ze wspomaganiem wil-
gocig wyswietlane jest Odparow. wody
resztk.

m Odparowanie wody resztkowej w mia-
re mozliwos$ci nalezy uruchomic¢ na-
tychmiast, zeby w nastepnym progra-
mie na potrawe byta odparowywana
wytgcznie Swieza woda.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwieraé drzwiczek podczas ude-
rzen pary.

W zaleznosci od ilosci pozostatej wody
odparowanie wody resztkowej moze
trwa¢ nawet do 30 minut.
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Pieczenie Plus

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

m Koniecznie usungé¢ osady w komorze i
na drzwiczkach po ostygnieciu komo-
ry urzgdzenia.

Natychmiastowe przeprowadzenie od-
parowania wody resztkowej

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas ude-
rzen pary.

m Wybrac¢ jaki$ program lub program au-
tomatyczny ze wspomaganiem wilgo-
cia.

Pojawia sie komunikat Odparow. wody

resztk.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Zostaje wyswietlony czas.

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

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

Na koniec odparowywania wody reszt-
kowej rozlega sie sygnat i pojawia sie ko-
munikat Gotowe.

Teraz mozna przeprowadzi¢ proces go-
towania z wybranym programem lub
programem automatycznym ze wspo-
maganiem wilgocia.
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Przy odparowywaniu wody resztkowej
w komorze gotowania i na drzwiczkach
osadza sie wilgoé. Po schtodzeniu ko-
mory gotowania nalezy koniecznie usu-
ng¢ osadzong wilgo¢.

Pomijanie odparowania wody resztko-
wej

W bardzo niekorzystnych okoliczno-
$ciach przy dalszym zasysaniu wody
moze dojs¢ do przelania systemu wy-
twarzania pary do komory urzgdzenia.
W miare mozliwosci nie przerywaé
odparowywania wody resztkowe;j.

m Wybra¢ jaki$ program lub program au-
tomatyczny ze wspomaganiem wilgo-
cia.

Pojawia sie komunikat Cdparow. wody

resztk.

m Wybraé Pominigcie.

Teraz mozna przeprowadzié proces z
wybranym programem lub programem
automatycznym ze wspomaganiem wil-
gocig.

Przy nastepnym wybraniu programu lub
programu automatycznego ze wspoma-
ganiem wilgocig, jak réwniez przy wyta-
czaniu piekarnika, zostang Panstwo po-
proszeni ponownie o przeprowadzenie
odparowania wody resztkowe;j.



Programy automatyczne

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

Kategorie

W celu lepszej orientacji programy auto-

matyczne sg podzielone na katego-
rie. Wystarczy wybraé program automa-
tyczny pasujgcy do Panstwa potrawy i
postepowacé wedtug wskazéwek na wy-
Swietlaczu.

Korzystanie z programoéw auto-
matycznych

m Wybraé Programy automatyczne [Auto],
Pojawia sie lista wyboru.
m Wybra¢ zgdang kategorie.

Wyswietlone zostajg programy automa-
tyczne dostepne w wybranej kategorii.

m Wybraé zagdany program automatycz-
ny.

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wys$wietlaczu.

Wskazowki uzytkowe

- Przy korzystaniu z programéw auto-
matycznych dostarczone wraz z urzg-
dzeniem przepisy mozna wykorzystaé
dla orientacji. Za pomocg kazdego
programu automatycznego mozna
réwniez przyrzadzaé podobne przepi-
sy z innymi ilo$ciami.

- Po zakoniczeniu programu komora u-
rzgdzenia powinna najpierw ostygngé
do temperatury pokojowej, zanim zo-
stanie uruchomiony program automa-
tyczny.

W niektérych programach automa-
tycznych nalezy odczekaé czas roz-
grzewania, zanim bedzie mozna wto-
zy¢ potrawe do komory urzgdzenia.
Na wyswietlaczu pojawia sie odpo-
wiednia wskazéwka z podaniem cza-
su.

W niektérych programach automa-
tycznych po pewnym czasie trzeba
uzupetni¢ ptyn. Na wyswietlaczu poja-
wia sie odpowiednia wskazéwka z po-
daniem czasu (np. w celu podlania
ptynu).

Czas trwania programu automatycz-
nego jest podawany w przyblizeniu.
W zaleznosci od przebiegu programu
moze ulec skréceniu lub przedtuzeniu.
Zmiany czasu mogg przy tym wynikaé
juz z temperatury wyjsciowej miesa.
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Pozostate zastosowania

W tym rozdziale znajdujg sie informacje
dotyczace 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 Wybraé Pozostale =)
m Wybraé Rozmrazanie.

m Ewentualnie zmieni¢ temperature pro-
ponowana.

Powietrze w komorze urzadzenia jest
przepompowywane i mrozonka jest deli-
katnie rozmrazana.

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

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

Nie wykorzystywaé ptynu z rozmraza-
nia.

Po rozmrazaniu natychmiast poddad
produkt dalszej obrébce.

Wskazowki

- Mrozonki bez opakowania rozmrazaé
na blasze uniwersalnej lub w salater-
ce.
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- Do rozmrazania drobiu stosowa¢ 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.

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 krgzy¢ i roz-
ktadajg sie réwnomiernie az po ze-
wnetrzne warstwy.

W rezultacie mieso jest bardzo kruche

i soczyste.

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

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

m Nie przykrywaé miesa podczas goto-
wania.



Pozostate zastosowania

Czas gotowania wynosi ok.
2—4 godziny i zalezy od wagi, wielkosci
i oczekiwanego stopnia przyrzadzenia

sztuki miesa.

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

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

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

Korzystanie z programu Grzanie gérne
i dolne

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

Zastosowac blache uniwersalng z na-

tozonym rusztem.

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

m Wybraé program Grzanie gorne 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¢ mieso ze wszyst-
kich stron na ptycie grzejne;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 gorg-
cych potraw oraz przy manipulacji w
gorgcej komorze piekarnika nalezy za-
ktadac¢ rekawice do gorgcych garn-
kow.

m Utozy¢ przysmazone mieso na rusz-
cie.

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

m Upiec mieso do konca.

Pasteryzacja

& Zagrozenie zdrowia przez namna-
zanie drobnoustrojow.

Przy jednokrotnej pasteryzacji roslin
strgczkowych i migsa nie nastepuje
zabicie wystarczajgcej ilosci prze-
trwalnikéw bakterii jadu kietbasiane-
go. Moze to spowodowaé wzmozone
wydzielanie toksyn wywotujgcych sil-
ne zatrucia. Te przetrwalniki zostajg
zabite dopiero przez powtdrng paste-
ryzacje.

Warzywa strgczkowe i mieso zawsze
nalezy ugotowac drugi raz w ciggu

2 dni po ostygnieciu.

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

Nie pasteryzowac zamknietych pu-
szek ani ich nie podgrzewad.
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Pozostate zastosowania

Przygotowanie owocéw i warzyw

Dane obowigzujg dla 6 stoikéw o pojem-
nosci1l.

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

m Po pasteryzacji ustawi¢ podang tem-

perature wygrzewania i wygrzewac
stoiki przez podany czas w komorze u-
rzadzenia.

we.

m 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 pomocy czystej Sciereczki
i gorgcej wody, a nastepnie je za-
mknac.

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

m Wybraé program Termonawiew
Plus i temperature 160—170 °C.

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

VS ¥/
30 °C
Owoce /= 25—35 min
L 30°C
Ogorki /= | 25-30 min
Czerwone bu- 120 °C 30°C
raki 30—40 min| 25—30 min
Fasolka (zielo-| 120 °C 30°C
na lub z6tta)  [90—120 min| 25—30 min

§/@ temperatura i czas pasteryzacji, gdy tyl-
ko ,,perlenie” stanie sie widoczne
§/% temperatura i czas wygrzewania

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

wania.

Pasteryzacja owocow i ogorkow

m Gdy tylko ,,perlenie“ w stoikach stanie
sie widoczne, ustawi¢ podang tempe-
rature wygrzewania i wygrzewacé 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.
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Wyjmowanie stoikéw po pasteryzaciji

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Po pasteryzacji stoiki sg bardzo gora-
ce.

Przy wyjmowaniu stoikow zaktadad
rekawice do gorgcych garnkow.

B Wyjg¢ stoiki z komory urzgdzenia.
m Pozostawic stoiki przykryte $cierkg na

ok. 24 godziny w miejscu bez przecig-
gow.

m Warzywa strgczkowe i mieso zawsze

nalezy ugotowac drugi raz w ciggu
2 dni po ostygnieciu.

B W przypadku stoikéw do pasteryzaciji

usungé zamkniecia i sprawdzi¢, czy
wszystkie stoiki sg dobrze zamkniete.

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




Pozostate zastosowania

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$é
nalezy wyrzucié.

Suszenie

Suszenie lub odpestkowywanie jest tra-
dycyjnym sposobem konserwowania
owocow, niektérych warzyw i zidt.
Warunkiem jest, zeby owoce i warzywa
byty $wieze, 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 jest dostepna.

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 ulegajg przedtuzeniu.

(] Program, § Temperatura, @ Czas susze-
nia, (&) Termonawiew Plus, (=) Grzanie gér-
ne 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
wtgczony 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 urzagdzenia i wyposazenie.

Przy wyjmowaniu suszu zaktadad re-
kawice do gorgcych garnkdw.

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 wyptywacd sok.

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

Produkty gteboko mrozone/Da- ® Sprawdzi¢ potrawg po najkrétszym

nia gotowe czasie przyrzadzania zalecanym na
opakowaniu.
Porady dotyczace ciast, pizzy i bagie- . .
tek Podgrzewanie naczyn
- Ciasta, pizze lub bagietki nalezy piec Do podgrzewania naczyn stosowac pro-
na ruszcie z podtozonym papierem do ~ gram Termonawiew Plus [&].

pieczenia.

Blacha do pieczenia lub blacha uni- Podgrzewac wytacznie naczynia od-

porne temperaturowo.

wersalna mogg sie tak bardzo zdefor-

mowac przy przyrzgdzaniu tych pro- B Wsungé ruszt na poziom 1i postawié
duktéw spozywcezych, ze na gorgco na nim naczynie do podgrzania. W za-
ewentualnie nie bedzie ich mozna leznosci od wielko$ci naczynia mozna
wigcej wyjgc z komory urzadzenia. je réwniez ustawié na dnie komory u-
Kazde kolejne uzycie pogtebi defor- rzgdzenia i dodatkowo zdemontowad
macje. prowadnice boczne.

- Wybra¢ nizszg z temperatur zaleca- m Wybraé Termonawiew Plus (&].

nych na opakowaniu. m Ustawié temperature 50—80 °C.

Porady dotyczace frytek, krokietow
itp.
- Te gteboko mrozone produkty mozna

przyrzgdzac na blasze do pieczenia
lub blasze uniwersalne;j.

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

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

- Wybraé nizsza z temperatur zaleca- jedyncze krople wody.
nych na opakowaniu.
- Wielokrotnie przewracaé potrawe. m Wyja¢ podgrzane naczynie z komory
urzadzenia.

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 Wybra¢ program i temperature zale-
cane na opakowaniu.
m Rozgrza¢ komore urzgdzenia.

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

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.
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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 wszystkich programéw z przy-
naleznymi wartos$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,,Menu gtéwne
i podmenu®.

Programy automatyczne

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Termonawiew Plus

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

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

Korzystanie z Pieczenie Plus

Stosowac ten program do przyrzgdzania
ze wspomaganiem wilgocig.

m Wsungé potrawe na poziom 2.

Intensywny

Stosowac ten program do pieczenia
ciast z wilgotnym nadzieniem.

Nie stosowaé tego programu do piecze-
nia ptaskich wypiekdw.

m Wsung¢ ciasto na poziom 1 lub 2.

Grzanie goérne 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 ustawi¢ temperature o

10 °C nizszg niz podana. Czas przyrzg-
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.



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.

- 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 programoéw Termonawiew
Plus , Pieczenie Plus i Autopie-
czenie wybra¢ temperature o ok.
20 °C nizszg niz w programie Grzanie
gomne i dolne [(=).

B W przypadku kawatkéw miesa, ktére
wazg wiecej niz 3 kg, wybrac tempe-
rature o ok. 10 °C nizsza, niz podana
w tabeli ustawien. Pieczenie bedzie
wprawdzie trwato nieco dtuzej, ale
mieso bedzie upieczone réownomier-
nie i uzyska niezbyt grubg skérke.

B Przy pieczeniu na ruszcie nalezy wy-
braé temperature o ok. 10 °C nizszg,
niz przy pieczeniu w zamknietym na-
czyniu.
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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 wszystkich programdw z przy-
naleznymi warto$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,,Menu gtéwne
i podmenu®.

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

Nie stosowa¢ do pieczenia mies pro-
gramu Intensywny, poniewaz sos pie-
czeniowy bedzie zbyt ciemny.

Programy automatyczne

m Postepowad wedtug wskazdwek na
wyswietlaczu.
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Termonawiew Plus lub Autopie-
czenie

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

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

W programie Autopieczenie komora
urzadzenia jest najpierw nagrzewana
podczas fazy opiekania do bardzo wyso-
kiej temperatury opiekania (ok. 230 °C).
Gdy tylko ta temperatura zostanie osig-
gnieta, piekarnik sam sie reguluje w doét
na ustawiong temperature przyrzadzania
(temperature kontynuacji pieczenia).

m Wsungé potrawe na poziom 2.

Korzystanie z Pieczenie Plus

Stosowac ten program do przyrzgdzania
ze wspomaganiem wilgocia.

m Wsungé potrawe na poziom 2.

Grzanie goérne 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 przyrzg-
dzania nie ulega zmianie.

m Wsungé potrawe na poziom 2.

Termonawiew Eco

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

m Wsungé potrawe na poziom 2.



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. Rozgrzewac grzatke
grzania gérnego/grilla przez ok. 5 mi-
nut przy zamknietych drzwiczkach.
Sptukaé szybko mieso pod zimng, bie-
z3cg wodg i je osuszy¢. Nie soli¢ pla-
stréw miesa przed grillowaniem, po-
niewaz migso wypusci wowczas 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.

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.
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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.
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Wskazéwki dotyczace progra-
mow

Przeglad wszystkich programéw z przy-
naleznymi warto$ciami proponowanymi
znajduje sie w rozdziale ,Menu gtéwne
i podmenu®.

Grill duzy (]

Stosowaé 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 wiekszej $rednicy, jak np. kur-
czak.

Do ptaskich potraw zalecane jest ogdl-
nie ustawienie temperatury 220 °C, do
potraw o wiekszej $rednicy 180—

200 °C.



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 dostac
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 uszkodzié¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikaé:

- $rodkdéw czyszczgcych zawierajgcych
sode, amoniak, kwasy lub chlor

- $rodkow rozpuszczajgcych osady wa-
pienne na froncie

- $rodkow szorujgcych (jak np. proszki
i mleczka do szorowania, pumeks)

- $§rodkéw zawierajgcych rozpuszczalni-
ki

- $rodkéw do czyszczenia stali szlachet-
nej

- $rodkéw do czyszczenia zmywarek do
naczyn

- $rodkéw do mycia szkta

- $érodkéw do czyszczenia szklano-cera-
micznych ptyt grzewczych

- szorujgcych twardych ggbek i szczotek
(np. ggbek do garnkéw, uzywanych ga-
bek, ktore zawierajg jeszcze resztki
$rodkéw szorujgcych)

- $§rodkéw do $cierania zabrudzen

- ostrych skrobakéw metalowych

- wetny stalowej

- punktowego czyszczenia za pomocy
Ssrodkéw mechanicznych

- $rodkéw do czyszczenia piekarnikdw
- 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 usuwac od
razu.

Wyposazenie nie jest przeznaczone do
mycia w zmywarce do naczyn.

Wskazéwka: Zabrudzenia przez soki
owocowe lub ciasto ze zle zamknietych
form do pieczenia usuwa sie najtatwiej,
dopdki komora piekarnika jest jeszcze
cho¢ troche ciepfta.

Do wygodniejszego czyszczenia zaleca-
my:

m Zdemontowac drzwiczki.
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Czyszczenie i konserwacja

m Zdemontowac prowadnice boczne
z wysuwami FlexiClip (je$li wystepu-
ja).

m Zdemontowacé $cianke tylng z emalig
katalityczna.

m Opuscié grzatke grzania gérnego/gril-
la.

Usuwanie normalnych zabru-
dzen

Usuwanie normalnych zabrudzen

® Normalne zabrudzenia nalezy usuwac
najlepiej od razu ciepta wodg z dodat-
kiem ptynu do mycia naczyn i czystg
gabczastg $ciereczkg lub czystg, wil-
gotng Sciereczkg mikrofazowsa.

m Doktadnie usungé pozostatosci $rod-
kéw czyszczacych czystg woda.
To czyszczenie jest szczegdlnie wazne
w przypadku elementéw uszlachet-
nionych powtokg PerfectClean, ponie-
waz pozostatosci sSrodkéw czyszczg-
cych majg negatywny wptyw na efekt
nieprzywierania.

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

Czyszczenie uszczelki

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

Uszczelka moze sie staé krucha i tamli-
wa pod wptywem pozostatosci ttusz-
czu.

m Uszczelke najlepiej jest wyczysci¢ po
kazdym uzyciu.
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Usuwanie mocno przywartych
zabrudzen (za wyjatkiem wysuw
FlexiClip)

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.

Stosowanie srodkéw do czyszczenia
piekarnikéw

m W przypadku bardzo uporczywych za-
brudzen na powierzchni uszlachetnio-
nej powtokg PerfectClean, na zimng
powierzchnie nalezy naniesé $rodek
do czyszczenia piekarnikéw Miele.
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Gdy $rodek do czyszczenia piekarni-
kow dostanie sie do szczelin i otwo-
réw, przy uruchamianiu kolejnych
programoéw dojdzie do silnego wy-
twarzania nieprzyjemnego zapachu.
Nie spryskiwac¢ srodkiem do czysz-
czenia piekarnikéw sufitu komory u-
rzadzenia.

Nie pryskaé srodkiem do czyszczenia
piekarnikow w szczeliny i otwory na
Sciankach bocznych i $ciance tylnej
komory urzgdzenia.

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

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

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

m Doktadnie usungé pozostatosci $rod-
koéw czyszczgcych czystg woda.

m Wytrzeé powierzchnie do sucha migk-

kg $ciereczka.

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 wiasciwosci
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.

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

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 wiasciwosci w wyniku
oddziatywania srodkéw szorujgcych,
ostrych szczotek i ggbek, jak rowniez
$rodkéw do czyszczenia piekarnikow.
Zdemontowac elementy emaliowane
katalitycznie, zanim zastosuje sie $ro-
dek do czyszczenia piekarnikdw w ko-
morze gotowania.
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Usuwanie zabrudzen z przypraw, cu-
kru itp.

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

m Wyczysci¢ Scianke tylng recznie, ciepta
wodg z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn za pomocg miekkiej szczoteczki.

m Doktadnie sptukaé tylng $cianke.

m Pozostawic¢ $cianke tylng do wy-
schniecia, zanim sie jg z powrotem za-
montuje.

Usuwanie zabrudzen z oleju i tluszczu

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

m Przed rozpoczeciem czyszczenia kata-
litycznego usung¢ wieksze zabrudzenia
z wewnetrznej strony drzwiczek i z po-
wierzchni uszlachetnionych powtoka
PerfectClean, zeby sie nie przypality.

m Wybra¢ program Termonawiew
Plus (&] i 250 °C.

m Nagrzewac pustg komore urzgdzenia
przynajmniej przez 1 godzine.

m Wyczysci¢ wewnetrzng strone drzwi-
czek i komore urzadzenia cieptg woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i
czystg ggbczasty Sciereczka lub czy-
sta, wilgotng Sciereczkg mikrofazowsa.

Kazde kolejne nagrzewanie do wyso-
kiej temperatury usunie stopniowo po-

zostate zabrudzenia.

Czas trwania zalezy od stopnia zabru-
dzenia.

Gdy emalia katalityczna jest mocno za-
brudzona olejem lub ttuszczem, pod-
czas procesu czyszczenia w komorze
urzadzenia moze sie osadzi¢ film.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

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

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

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

Odkamienianie mozna przeprowadzié¢
w kazdej chwili.

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

10 ostatnich cykli programowych przed
odkamienianiem jest pokazywane na
wyswietlaczu i odliczane. Nastepnie
mozliwosé korzystania z programéw

i programéw automatycznych ze wspo-
maganiem wilgocig zostaje zablokowa-
na.

Bedzie z nich mozna znowu korzystaé
dopiero wtedy, gdy zostanie przeprowa-
dzony proces odkamieniania. Nadal
mozna korzystaé ze wszystkich innych
programow i programow automatycz-
nych bez wspomagania wilgocia.

Przebieg procesu odkamieniania

Uruchomiony proces odkamieniania
musi zostaé przeprowadzony do kon-
ca, poniewaz nie mozna go przerwac.

Proces odkamieniania trwa ok. 90 minut
i przebiega w kilku krokach:

1. Przygotowanie procesu odkamienia-
nia
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2. Zasysanie odkamieniacza

3. Faza dziatania

4. Ptukanie 1

5. Ptukanie 2

6. Ptukanie 3

7. Odparowanie wody resztkowej

Przygotowanie procesu odkamieniania

Potrzebne bedzie naczynie o pojemno-
sciok.11.

Aby nie trzeba byto trzymad naczynia z
odkamieniaczem pod rurkg do napet-
niania, wraz z piekarnikiem dostarcza-
ny jest plastikowy wezyk z przyssawka.

Aby uzyskaé optymalny efekt czyszcze-
nia, zalecamy stosowanie dostarczo-
nych wraz z urzgdzeniem, opracowa-
nych specjalnie dla Miele, tabletek od-
kamieniajgcych.

Wskazéwka: Dalsze tabletki odkamie-
niajgce mozna naby¢ w sklepie interne-
towym Miele, w serwisie Miele lub w
sklepach specjalistycznych Miele.

Inne $rodki odkamieniajgce, ktére poza
kwasem cytrynowym zawierajg réw-
niez inne kwasy i/lub nie sg wolne od
innych niepozgdanych sktadnikéw, jak
np. chlor, mogg doprowadzié¢ do uszko-
dzen.

Ponadto w przypadku niedotrzymania
wymaganej koncentracji srodka odka-
mieniajgcego nie mozna zagwaranto-
wa¢ uzyskania oczekiwanych rezulta-
tow.

Przeprowadzanie procesu odkamie-
niania

m Wybraé Fozostale =)

m Wybra¢ Odkamienianie.

Gdy programy i programy automatycz-
ne ze wspomaganiem wilgocig zostaty
juz zablokowane, proces odkamienia-
nia mozna uruchomi¢ natychmiast
przez potwierdzenie za pomocg OK.

m Wsungé blache uniwersalng do oporu
na najwyzszy poziom, zeby zebrac
$rodek odkamieniajgcy po uzyciu. Po-
twierdzi¢ wskazdéwke za pomocg OK.

m Ustawié naczynie z odkamieniaczem
na dnie komory urzgdzenia.

m Zamocowac plastikowy wezyk na kon-
coéwce rurki do napetniania. Drugi ko-
niec wtozy¢ az do dna do roztworu
odkamieniacza i zamocowac go w na-
czyniu za pomocy przyssawki.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Rozpoczyna sie proces zasysania. Sty-
cha¢ odgtosy pompowania.

m Wla¢ do naczynia ok. 600 ml zimnej
wody wodociggowej i rozpusci¢ w niej
catkowicie jedng tabletke odkamienia-
cza.

Proces zasysania mozna w kazdej
chwili wstrzymac i z powrotem konty-

nuowac, wybierajgc OK.
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llo$¢ odkamieniacza zassanego w rze-
czywistosci moze by¢ mniejsza niz wy-
magana, tak ze resztka pozostaje w na-
czyniu.

Pojawia sie wskazowka, ze proces zasy-
sania zostat zakoniczony.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Rozpoczyna sie faza dziatania. Mozna
$ledzi¢ uptyw czasu.

m Pozostawié naczynie wraz z wezykiem
podtgczonym do rurki do napetniania
w komorze urzgdzenia i dola¢ ok.

300 ml wody, poniewaz podczas fazy
dziatania system jeszcze raz zasysa
ptyn.

Co okoto 5 minut system zasysa jeszcze

troche ptynu. Stycha¢ odgtosy pompo-

wania.

Podczas catego procesu oswietlenie w
komorze urzgdzenia i wentylator chto-
dzgcy pozostajg wigczone.

Na koniec fazy dziatania rozlega sig sy-
gnat.

Ptukanie systemu wytwarzania pary
po fazie dziatania

Po fazie dziatania system wytwarzania
pary musi zostac przeptukany, zeby usu-
ngc¢ resztki srodka odkamieniajgcego.

W tym celu przez system wytwarzania

pary zostaje trzykrotnie przepompowany

ok. 11 $wiezej wody wodociggowej, kto-

ra jest zbierana na blasze uniwersalne;j.

m Wyja¢ blache uniwersalng z zebranym
srodkiem odkamieniajgcym, opréznié
ja i wsungé z powrotem na najwyzszy
poziom.

m Wyjg¢ wezyk plastikowy z naczynia.

m Wyijaé naczynie, wyptukac je doktad-
nie i napetni¢ ok. 11 $wiezej wody wo-
dociggowe;j.
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m Wstawi¢ naczynie z powrotem do ko-
mory urzgdzenia i zamocowac plasti-
kowy wezyk w naczyniu.

m Potwierdzié¢ za pomocg OK.

Rozpoczyna sie proces zasysania dla
pierwszego ptukania.

Woda jest prowadzona przez system
wytwarzania pary i zbierana na blasze
uniwersalnej.

Pojawiajg sie wskazowki dotyczace
przygotowania drugiego ptukania.

m Wyjac¢ blache uniwersalng z zebrang
wodg z ptukania, opréznic jg i wsungé
z powrotem na najwyzszy poziom.

® Wyjg¢ z naczynia plastikowy wezyk i
napetni¢ naczynie ok. 11 $wiezej wody
wodociggowe;j.

B Wstawi¢ naczynie z powrotem do ko-
mory urzgdzenia, zamocowac plasti-
kowy wezyk w naczyniu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

m Postepowac doktadnie tak samo przy
trzecim ptukaniu.

Pozostawié blache uniwersalng z ze-
brang przy trzecim ptukaniu woda z

ptukania w komorze urzgdzenia pod-
czas odparowania wody resztkowe;j.

Odparowanie wody resztkowej

Po trzecim ptukaniu rozpoczyna sie od-
parowanie wody resztkowe;j.

m Wyja¢ naczynie i wezyk z komory u-
rzadzenia.

m Zamknac¢ drzwiczki.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.
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& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwieraé¢ drzwiczek podczas od-
parowywania wody resztkowej.

WHtacza sie grzanie w komorze i wyswie-
tlany jest czas odparowania wody reszt-
kowej.

Pokazywany czas jest automatycznie
korygowany na podstawie rzeczywistej
ilosci wody resztkowe;j.

Konczenie procesu odkamieniania

Na koniec odparowywania wody reszt-
kowej pojawia sie okienko informacyjne
ze wskazéwkami dotyczgcymi czyszcze-
nia po odkamienianiu.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Rozlega sie sygnat i zostaje wyswietlony
komunikat Gotowe.

m Wytaczy¢ piekarnik za pomocg przy-
cisku wt./wyt. .

& 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 czyszczenia
recznego.

m WYyja¢ blache uniwersalng z zebranym
ptynem.

m Na koniec wyczysci¢ ostygnietg ko-
more urzgdzenia z ewentualnych osa-
déw wilgoci i resztek srodka odkamie-
niajgcego.

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

Zdejmowanie drzwiczek
Drzwiczki wazg ok. 9 kg.

Drzwiczki urzadzenia sg potgczone z za-
wiasami za pomocg zaczepdow.

Zanim bedzie mozna przystgpic¢ do zdje-
cia drzwiczek z zaczepdw, nalezy naj-
pierw odblokowac jarzma blokujgce przy
zawiasach po obu stronach drzwiczek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

m Odblokowa¢ jarzma blokujgce, obra-
cajgc je do oporu.
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W przypadku nieprawidtowego zdej-
mowania drzwiczek piekarnik zosta-
nie uszkodzony.

Nigdy nie $cigga¢ drzwiczek poziomo
z zaczepoOw, poniewaz uderzg one o
piekarnik.

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

m Zamkna¢ drzwiczki do oporu.

\

m Chwycié¢ drzwiczki po bokach i zdjg¢
je z zaczepow ciggngc réwnomiernie
ukosnie do géry. Uwazaé, zeby nie
przekrzywi¢ przy tym drzwiczek.

Rozbieranie drzwiczek

Drzwiczki sktadajg sie z otwartego sys-

temu 3 szyb szklanych powleczonych
warstwg czesciowo odbijajgcg ciepto.

Podczas pracy urzadzenia przez
drzwiczki prowadzone jest dodatkowo
powietrze, tak ze zewnetrzna szyba po-
zostaje chtodna.

Jesli w przestrzeni pomiedzy szybami
szklanymi osadzg sie zanieczyszczenia,
drzwiczki urzadzenia mozna rozebraé
w celu wyczyszczenia ich w srodku.

Zarysowania mogg doprowadzi¢ do
zniszczenia szkta szyb drzwiczek.

Do czyszczenia szyb drzwiczek nie
stosowac zadnych $rodkéw szorujg-
cych, twardych gabek lub szczotek,
ani ostrych skrobakéw metalowych.
Przy czyszczeniu szyb drzwiczek na-
lezy réwniez przestrzegaé wskazéwek
obowigzujgcych dla frontu piekarnika.

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

Te elementy nalezy czysci¢ wytgcznie
cieptag wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czystg ggbczastg Scie-
reczkg lub czysta, wilgotng Sciereczka
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 ztozyé, gdy zostang
rozebrane w stanie zamontowanym.
Zawsze zdjg¢ drzwiczki, zanim przy-
stgpi sie do ich rozbierania.
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m Potozy¢ drzwiczki zewnetrzng szybg
na miekkiej podktadce (np. na $cierce
do naczyn), zeby unikng¢ 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, obracajgc je na zewnetrz.

Zdemontowaé wewnetrzng szybe drzwi-
czek:

m Podwazyc¢ lekko wewnetrzng szybe
drzwiczek i wyciggna¢ jg z plastikowej
listwy.

m Podwazy¢ lekko srodkowg szybe
drzwiczek i jg wyjac.

m Wyczyscié szyby drzwiczek i inne po-
jedyncze elementy cieptg wodg z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg ggbczastg Sciereczkg lub czystg,
wilgotng $ciereczkg mikrofazowa.

B Wytrze¢ elementy do sucha migkkim
recznikiem kuchennym.

Nastepnie starannie ztozy¢ drzwiczki
z powrotem:

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

71



Czyszczenie i konserwacja

Zaktadanie drzwiczek

® Wsuna¢ wewnetrzng szybe drzwi-
czek, matowo zadrukowang strong do
dotu, w listwe plastikowg i utozy¢ jg
pomiedzy zaczepami.

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

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

B Zamkna¢ oba zaczepy szyb drzwiczek | Gdy nie zostang zablokowane jarzma
ruchem obrotowym do $rodka. blokujgce, drzwiczki mogg spas¢ z za-
Drzwiczki sg z powrotem ztozone. czepow 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
wystepuja).

Jesli wysuwy FlexiClip majg jednak zo-
sta¢ zdemontowane wczesniej 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, za-
nim przystgpi sie do demontazu pro-
wadnic bocznych.

@:>= 24—

m Wyciggnaé prowadnice boczng z

przodu z mocowania (1.) i jg wyjgé

(2.).

Montaz odbywa sie w odwrotnej kolej-
nosci.

B Zamontowac starannie poszczegdlne

elementy.

Demontaz $cianki tylnej

Scianke tylng mozna zdemontowaé do
czyszczenia.

& 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 demontazu
Scianki tylne;j.

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

Nigdy nie uzywaé piekarnika bez
$cianki tylnej.
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m Odtgczy¢ piekarnik od sieci elektrycz-
nej. W tym celu wyja¢ wtyczke z
gniazdka lub wytgczyé odpowiedni
bezpiecznik instalacji elektrycznej.

m Zdemontowaé prowadnice boczne.

m Odkrecié cztery $ruby w naroznikach
tylnej $cianki i wyja¢ tylng $cianke.

m Wyczyscié tylng $cianke (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie $cianki tylnej z
emalig katalityczng®).

Montaz odbywa sie w odwrotnej kolej-
nosci.

m Starannie zamontowa¢ tylng scianke.

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

m Zamontowa¢ prowadnice boczne.

m Przywrécié potgczenie piekarnika z
siecig elektryczna.

Opuszczanie grzatki grzania gor-
nego/grilla

Gdy sufit komory urzadzenia jest szcze-
gblnie mocno zabrudzony, do czyszcze-
nia mozna opuscic¢ grzatke grzania gor-
nego/grilla. Sufit komory urzgdzenia na-
lezy czyscié regularnie za pomocg wil-
gotnej $ciereczki lub zmywaka do na-
czyn.

& 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 czyszczenia
recznego.
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Emalia na dnie komory urzgdzenia
moze zostaé uszkodzona przez upa-
dajaca nakretke.

W celu zabezpieczenia potozy¢ na
dnie komory np. $cierke do naczyn.

m Zdemontowaé prowadnice boczne.

m Odkreci¢ nakretke skrzydetkowsa.

Grzatka grzania gérnego/grilla moze
zostac¢ uszkodzona.

Nigdy nie naciskac¢ grzatki grzania
gornego/grilla do dotu na site.

B Roztozy¢ ostroznie grzatke grzania
gornego/grilla do dotu.

Sufit komory urzgdzenia jest teraz do-

stepny.

B Wyczysci¢ sufit komory gotowania
cieptg wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czystg ggbczastg Scie-
reczky lub czysta, wilgotng sSciereczka
mikrofazowa.

m Po czyszczeniu ztozy¢ grzatke grzania
gérnego/grilla do gory.

m Zatozy¢ nakretke skrzydetkowsg i do-
brze jg dokrecié.

B Zamontowac prowadnice boczne.



Co robié, gdy...

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

Na stronie www.miele.pl/serwis mozna uzyska¢ informacje dotyczgce samodziel-

nego usuwania usterek.

Ponizsza tabela powinna byé pomocna w ustaleniu przyczyn ewentualnych usterek

i bteddw i ich usunieciu.

Problem

Przyczyna i postepowanie

Wyswietlacz jest
ciemny.

Zostato wybrane ustawienie Godzina | Wskazania | Wyt

Z tego powodu wyswietlacz jest wygaszony przy wytg-

czonym piekarniku.

m Gdy tylko piekarnik zostanie wtgczony, pojawia sie me-
nu gtéwne. Gdy godzina ma by¢ wyswietlana stale, wy-
braé ustawienie Godzina | Wskazania | Wi,

Piekarnik nie ma pradu.

m Sprawdzié, czy wtyczka piekarnika jest wtozona do
gniazdka.

m Sprawdzié, czy doszto do wyzwolenia zabezpieczenia
instalacji elektrycznej. Wezwac elektrotechnika lub ser-
wis Miele.

Nie stychaé¢ zadnych
sygnatéw dzwigko-
wych.

Sygnaty dzwiekowe sg wytgczone lub zbyt cicho usta-

wione.

m Wiaczyé sygnaty dzwiekowe lub zwiekszyé gtosnosé za
pomocg ustawienia Glosnosc | Dzwieki sygnaldw.

Komora urzadzenia sig
nie nagrzewa.

Uaktywniony jest tryb pokazowy.

Mozna wybiera¢ punkty menu na wyswietlaczu i przycis-

ki dotykowe, ale grzanie w komorze urzgdzenia nie dziata.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy za pomocg ustawienia
Handel | Tryb pokazowy | Wit

Blokada uruchomienia (5
pojawia sie na wy-
Swietlaczu przy wia-
czaniu.

Blokada uruchomienia (& jest wtgczona.
m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Pojawia sig Naciskac ,OK" przez 6 s.

m Blokade uruchomienia mozna wytgczy¢ dla pojedyn-
czego procesu, naciskajgc przycisk dotykowy OK przy-
najmniej przez 6 sekund.

m Jesli blokada uruchomienia ma zosta¢ wytgczona na
state, wybra¢ ustawienie Bezpieczenstwo | Blokada uru-
chomienia (& | Wyl.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

Przyciski dotykowe
nie reaguja.

Zostato wybrane ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt Z tego powodu przyciski dotykowe nie reagujg przy
wytgczonym piekarniku.

m Gdy tylko piekarnik zostanie wtgczony, przyciski doty-
kowe bedg reagowad. Jesli przyciski dotykowe majg
réwniez zawsze reagowac przy wytgczonym piekarniku,
wybraé ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch | W

Piekarnik nie jest podtgczony do sieci elektrycznej.

m Sprawdzié, czy wtyczka piekarnika jest witozona do
gniazdka.

m Sprawdzié, czy doszto do wyzwolenia zabezpieczenia
instalacji elektrycznej. Wezwad elektrotechnika lub ser-
wis Miele.

Wystgpit problem w sterowaniu.
m Naciskaé przycisk wt./wyt. O, az wytgczy sie wyswie-
tlacz i urzagdzenie zostanie ponownie uruchomione.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat
Awaria zasilania.

Wystgpita krétka przerwa w doptywie pradu. Z tego po-
wodu biezgcy proces zostat przerwany.

m Wytgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie.

m Uruchomié ponownie proces.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie 12:00,

Urzagdzenie byto pozbawione zasilania dtuzej niz 150 go-
dzin.
m Ustawic¢ ponownie godzine i date.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat
Osiag. maks. czas pracy.

Piekarnik byt uzywany przez niezwykle dtugi okres czasu.
Zostato uaktywnione wytgczenie ze wzgledéw bezpie-
czenstwa.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Piekarnik jest z powrotem gotowy do pracy.

Na wyswietlaczu po-
kazywane jest Blad i
jeden z niewymienio-
nych tutaj kodéw bte-
dow.

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

Ta funkcja w tej chwili nie
jest dostepna pojawia
sie na wyswietlaczu
po wybraniu funkciji
odkamieniania.

System wytwarzania pary jest uszkodzony.
m Wezwacd serwis Miele.
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Problem

Przyczyna i postepowanie

Przy procesie ze
wspomaganiem wil-
gocig nie jest zasysa-
na zadna woda.

Uaktywniony jest tryb pokazowy. Mozna wybieraé punkty

menu na wyswietlaczu i przyciski dotykowe, ale nie dzia-

ta pompa systemu wytwarzania pary.

m Zdezaktywowad tryb pokazowy poprzez lUstawienia |
Handel | Tryb pokazowy | Wit

Pompa systemu wytwarzania pary jest uszkodzona.
m Wezwac serwis Miele.

Po zakonczeniu pro-
gramu stychaé odgto-

sy pracy.

Po zakonczeniu procesu wentylator chtodzgcy pozostaje
wigczony (patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt ,,Przedtu-
zenie pracy wentylatora®).

Piekarnik wytaczyt sig
samoczynnie.

Piekarnik wytgcza sie automatycznie ze wzgledu na
oszczedzanie energii, gdy po wtgczeniu piekarnika lub po
zakonczeniu programu w ciggu okreslonego czasu nie zo-
stanie podjeta dalsza obstuga.

m Wigczy¢ piekarnik z powrotem.

Po uptywie czasu po-
danego w tabeli usta-
wien ciasto/wypiek
nie jest jeszcze goto-
wy.

Wybrana temperatura odbiega od przepisu.
m Wybrac¢ temperature odpowiadajgcg przepisowi.

llosci sktadnikéw réznig sie od przepisu.

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

Ciasto/wypiek jest
nierbwnomiernie przy-
rumienione.

Zostata wybrana nieprawidtowa temperatura lub poziom.

m Pewne réznice w przyrumienieniu wystepujg zawsze.
W przypadku bardzo duzej réznicy w przyrumienieniu
nalezy sprawdzié, czy zostata wybrana prawidtowa
temperatura i poziom.

Materiat lub kolor formy do pieczenia nie sg dostosowa-

ne do programu.

m W programie Grzanie géme i dolne (=] nie sg zbytnio za-
lecane jasne lub btyszczgce formy do pieczenia. Stoso-
wac matowe, ciemne formy do pieczenia.

Na emalii katalitycznej
znajdujq sie rdzawe
zabrudzenia.

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

cesie czyszczenia katalitycznego.

m Zdemontowac elementy z emalig katalityczng i usungé
te zabrudzenia cieptg woda, ptynem do mycia naczyn i
miekkg szczoteczkg (patrz rozdziat ,,Czyszczenie $cian-
ki tylnej z emalig katalityczng®).
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Co robié, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Wysuwy FlexiClip
cigezko sie wsuwaija
lub wysuwaja.

W tozyskach kulkowych wysuw FlexiClip nie ma wystar-

czajacej 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. In-
ne smary mogg sie zestali¢ przy nagrzewaniu i zaklei¢
wysuwy FlexiClip. Specjalny smar Miele mozna nabyé
w sklepach specjalistycznych Miele lub w serwisie
Miele.

Oswietlenie w komo-
rze urzadzenia wylg-
cza sie po krétkim
czasie.

Zostato wybrane ustawienie Oéwietlenie | Wt na 15 se-

kund

m Jesli odwietlenie w komorze urzgdzenia ma byé wtagczo
ne podczas catego procesu, wybraé ustawienie Oéwie-
tlenie | Wi,

Oswietlenie w komo-
rze urzadzenia jest
wytagczone.

Zostato wybrane ustawienie Oéwietlenie | Wyt

m Oswietlenie w komorze urzgdzenia mozna witgczy¢ na
15 sekund, wybierajgc przycisk dotykowy -0

m Ewentualnie wybra¢ ustawienie Oéwietlenie | Wi, lub
LWET na 15 sekund.

Nie wigcza sie oswie-
tlenie w komorze u-
rzadzenia.

Zaréwka halogenowa jest uszkodzona.

& Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce po-
wierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna sie
oparzy¢ o grzatki, komore urzgdzenia i wyposazenie.
Poczekaé na ostygniecie grzatek, komory urzgdzenia i
wyposazenia, zanim przystgpi sie do czyszczenia
recznego.

m Odtaczy¢ piekarnik od sieci elektrycznej. W tym celu
wyjgé wtyczke z gniazdka lub wytgczyé odpowiedni
bezpiecznik instalacji elektryczne;j.

m Zwolni¢ pokrywke zaréwki, obracajgc jg o ¢wierc obro-
tu w lewo i wyjagé jg do dotu z obudowy wraz z uszczel-
ka.

® Wymieni¢ zaréwke halogenowa na
Osram 66725 AM/A, 230V, 25 W, oprawka G9.

m Wtozyé pokrywke zaréwki wraz z uszczelkg do obudo-
wy i zamocowac jg, obracajgc w prawo.

m Przywrdéci¢ potgczenie 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
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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.

=§‘|T

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.

m Wsuna¢ piekarnik do szafki do zabu-
dowy i go wyréwnad.

m Otworzy¢ drzwiczki, jesli nie zostaty
zdjete.

B Zamocowac piekarnik do bocznych

$cianek szafki do zabudowy za pomo-
cg wkretéw dostarczonych wraz
z urzgdzeniem.

m Ewentualnie zatozy¢ z powrotem

drzwiczki (patrz rozdziat ,,Czyszczenie
i konserwacja“, punkt , Zaktadanie
drzwiczek").
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Instalacja

Podtaczenie elektryczne

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

Podtgczenie do sieci elektrycznej mo-
ze by¢ wykonane wytacznie 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 elektrycznej

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
ogodlnie dostepne przetgczniki z rozwar-
ciem stykdéw przynajmniej 3 mm. Nalezg
tutaj przetaczniki instalacyjne, bezpiecz-
niki i styczniki (EN 60335).

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

W razie konsultacji z Miele zawsze pro-
sze przygotowac:

- oznaczenie modelu

84

- numer fabryczny

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

W przypadku zmiany przytgcza lub
wymiany sieciowego przewodu przy-
taczeniowego nalezy zastosowac ka-
bel typu H 05 VV-F o odpowiednim
przekroju.

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 réwnowazne $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 podtagczenia do pragdu zmienne-
g0 230V, 50 Hz.

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

Maksymalna wartos$é przytgczeniowa:
patrz tabliczka znamionowa.



Tabele ustawien

Ciasto ucierane

Ciasto/wypiek 2 .
v O| &y | ¥ |0 o
Muffiny (1 blacha) 150-160 | — | 2 | 25-35
Muffiny (2 blachy) 150-160 | — | 1+3| 30-40°
Babeczki* (1 blacha) 150 - 2 | 25-35
=) 1602 - | 3| 20-30
Babeczki* (2 blachy) 1502 - | 1+3| 25-35
Ciasto piaskowe (ruszt, forma prostokatna, 150-160 | — 2 | 60-70
30 cm)’ =) 155652 | = | 2 | 6070
Marmurek, orzechowiec (ruszt, forma pro- 150—160 | — 2 | 55-65
stokatna, 30 cm)’ =) 150160 | v | 2 | 6070
Marmurek, orzechowiec (ruszt, forma wien- 150-160 | v | 2 | 55-65
cowa/do babki, @ 26 cm)’ = 150-160 | v 2 | 60-70
Placek owocowy (1 blacha) 155165 | — | 2 | 40-50
(=)| 155165 | v | 1 | 55-65
Ciasto owocowe (ruszt, tortownica, 150160 | Vv 2 55-65
@26 cm)' =) 165-1752 | - | 2 | 50-60
Spody tortowe (ruszt, forma do spodéw 150160 | — 2 | 25-35
tortowych, @ 28 cm)’ = | 170—1802 | - 2 | 1525

(] Program, § Temperatura, §* Booster, 13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, [(&] Termona-

wiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, vV wt., — wyt.

" Ustawienia obowigzuja réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
' Zastosowaé matowa, ciemng forme do pieczenia i ustawic jg posrodku na ruszcie.

2 Rozgrzaé komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.

3 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-

wem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto zagniatane

) O (6 | B0
Placuszki (1 blacha) 140150 | — | 2 | 25-35
150160 | — | 2 | 25-35
Placuszki (2 blachy) 140—-150 - | 1+3| 25-35°
Ciasteczka wyciskane* (1 blacha) 140 - 2 | 35-45
(=)| 1602 - | 3| 20-30
Ciasteczka wyciskane* (2 blachy) 140 — | 143 | 40-50°
Spody tortowe (ruszt, forma do spodéw 150-160 | — 2 | 3545
tortowych, @ 28 cm)’ = | 1701802 | - 2 | 20-30
Sernik (ruszt, tortownica, @ 26 cm)’ =]| 170180 | - 2 | 80-90
150-160 | — | 2 | 80-90
Szarlotka (ruszt, tortownica, @ 20 cm)’ 160 - 2 | 80-100
(=]| 180 - | 1 | 80-90
Szarlotka z wierzchem (ruszt, tortownica, | (=] | 1801902 | — 2 | 60-70
@26 cm)' 160—170 | — | 2 | 6070
Ciasto owocowe z polewg (ruszt, tortowni- | (Z] | 170180 | - 2 | 60-70
ca, @26 cm)' 150-160 | — | 2 | 55-65
Ciasto owocowe z polewg (1 blacha) (=] | 170180 - 2 50-60
160170 | — | 2 | 45-55
Kruche ciasto stodkie (1 blacha) = | 210-220%| VvV 1 55—65
180-190 | — | 1 | 35-45

(] Program, § Temperatura, §* Booster, 13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, [(&] Termona-
wiew Plus, (&%) Termonawiew Eco, (=] Grzanie gérne i dolne, Intensywny, v/ wt., — wyt.

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

' Zastosowaé matowa, ciemng forme do pieczenia i ustawic jg po$rodku na ruszcie.

2 Rozgrzaé komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.

3 Wyjaé blachy o ré6znym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu przyrzgdzania.

86



Tabele ustawien

Ciasto drozdzowe

e O] o | 808 iy
Gugelhupf (ruszt, forma do babki, 150160 | — 2 | 50-60
@ 24 cm)' =] 60170 | - | 2 | 50-60
Strucla bozonarodzeniowa (1 blacha) 150-160 - 2 55—65
=]| 160170 | vV | 2 | 55-65
Ciasto z kruszonkg z/bez owocdw (1 bla- 160170 | v | 2 | 40-50
cha) =] 17080 | vV | 3 | 45-55
Placek owocowy (1 blacha) 160170 | Vv 2 | 45-55
=)| 170180 | vV | 3 | 45-55
(Iilisl,;gﬂlg;Jab+kowe/sllmak| rodzynkowe 160-170 | 2 25-35
2(2|e§|2c2rr11l3)1ab+kowe/sllmak| rodzynkowe 160-170 | ' | 143 | 30-40*
Chleb biaty, bez formy (1 blacha) 190200 | vV | 2 | 30-40°
(=) | 190200 | - | 2 | 30-40
Chleb biaty (ruszt, forma prostokatna, 180—190 | Vv 2 | 30-40°
30 cm)' &= [ 190—2002| v | 2 | 30-40
Chleb petnoziarnisty (ruszt, forma prosto- 190—200?| v | 2 | 55—-65°
katna, 30 cm)’ =) | 200-2102| v | 2 | 45-85
Woyrastanie ciasta drozdzowego (ruszt) =)| 30-35 - | = -

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, (&) Termona-
wiew Plus, (=) Grzanie gérne i dolne, [0%] Pieczenie Plus, vV wt., — wyt.

' Zastosowaé matowa, ciemng forme do pieczenia i ustawic jg posrodku na ruszcie.

2 Rozgrzaé komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.

3 Potozy¢ ruszt na dnie komory urzadzenia i ustawi¢ na nim naczynie. W zalezno$ci od wielko$ci

naczynia mozna réwniez wyjg¢ prowadnice boczne.

IS

Wyja¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu przyrzadzania.
Wyzwoli¢ 1 uderzenie pary na poczatku procesu przyrzadzania.

Wyzwoli¢ 2 uderzenia pary na poczatku procesu przyrzadzania.

o
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Tabele ustawien

Ciasto serowo-olejowe

Ciasto/wypiek 'S 1 5| @
(wyposazenie) CJ [°C] b e [min]
Placek owocowy (1 blacha) 160170 | Vv 2 | 40-50
(=])| 170180 | vV | 3 | 50-60
Kieszonki jabtkowe/$limaki rodzynkowe . _ .
( blacha) (=) | 160-170 3 | 25-35
Kieszonki jabtkowe/$limaki rodzynkowe . At
(2 blachy) 150-160 | v | 143 | 25-35

(] Program, § Temperatura, §* Booster, 13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, (&) Termona-
wiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, V' wt., — wyt.

" Wyjgé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu przyrzadzania.

Ciasto biszkoptowe

Ciasto/wypiek 'S cr 5| @
(wyposazenie) L] [°C] R L [min]
Spody biszkoptowe (2 jajka) (ruszt, tortow- 5
nica, @ 26 cm)’ (=) 160-170* | — | 2 | 15-25
Spody biszkoptowe (4—6 jajek) (ruszt, tor- Canm2 | B
townica, @ 26 cm)’ (=) | 150160 2800
Biszkopt* (ruszt, tortownica, & 26 cm)’ 180 - | 2| 25-35
(=) ] 150170 | — | 2 | 25-45
Blat biszkoptowy (1 blacha) =] | 180—190*>| - | 2 | 10-20

(] Program, § Temperatura, §* Booster, 13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, (&) Termona-
wiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, vV wt., — wyt.

" Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
T Zastosowac matowag, ciemng forme do pieczenia i ustawic jg posrodku na ruszcie.
2 Rozgrzaé komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.
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Tabele ustawien

Ciasto ptysiowe, ciasto francuskie, wypieki z biatka

e e O] ey | 808 oy

Ptysie (1 blacha) 160-170 | — | 2 | 30—-40'
Kieszonki z ciasta francuskiego (1 blacha) 180—190 | - 2 | 2030
Kieszonki z ciasta francuskiego (2 blachy) 180—190 | — | 143 | 20-30?
Makaroniki (1 blacha) 120130 | — | 2 | 25-50
Makaroniki (2 blachy) 120130 | — | 1+3| 25-50?
Bezy (1 blacha, 6 sztuk po & 6 cm) 80—100 | — | 2 |120-150
Bezy (2 blachy, 6 sztuk po @ 6 cm kazda) 80-100 | — | 1#3|150-180

J Program, § Temperatura, §+ Booster, B‘? Poziom, @ Czas przyrzadzania, Pieczenie

Plus, (&] Termonawiew Plus, v wt., — wyt.

" Wyzwolié 1 uderzenie pary 8 minut po rozpoczeciu procesu przyrzgdzania.
2 Wyjagé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed upty-

wem podanego czasu przyrzgdzania.
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Tabele ustawien

Pikantne przekaski

Potrawa F 5
(wyposazenie) CJ [°HC] &g [rg?n]
Kruche ciasto pikantne (1 blacha) =) | 220—230"| VvV 1 35—-45
180190 | — | 1 | 30-40
Ciasto cebulowe (1 blacha) (=]| 180—190'| v | 2 | 25-35
170180 | — | 2 | 30-40
Pizza, ciasto drozdzowe (1 blacha) 170180 | Vv 2 | 25-35
(=) | 210220"| - | 2 | 20-30
Pizza, ciasto serowo-olejowe (1 blacha) 170180 | v | 2 | 25-35
(=) | 190—200"'| vV | 2 | 25-35
Pizza mrozona, podpiekana (ruszt) 200210 | =-= 2 2025
Tosty* (ruszt) i} 300 - | 3 5-8
Zapiekanki (np. tosty) (ruszt na blasze uni- ™) o752 _ | 3 3-6
wersalnej)
Warzywa grillowane (ruszt na blasze uni- e} 275 - 4 5-10°
wersalnej) %)| 2502 | - | 3| 510°
Ratatouille (1 blacha uniwersalna) 180-190 | - 2 | 40-60

(] Program, § Temperatura, §:* Booster, {13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, (=) Grzanie
gérne i dolne, Intensywny, Termonawiew Plus, Termonawiew Eco, (] Grill duzy,

Grill z nawiewem, v wt., — wyt.

* Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
" Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

2 Rozgrzewaé komore urzgdzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

3 W miare mozliwo$ci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
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Tabele ustawien

Wotowina
Potrawa F - 5 @ M0
(wyposazenie) UJ [°C] R [min] [°C]
Duszona pieczen wotowa, ok. 1 kg (&P 150—160%| vV | 2° [1201307| -
(brytfanna z pokrywa) =F| 170-180°| v | 2° |120-1307| =
_a)?| 180—190 | — | 2° |160—180°| ~—
quqdwma wotowa, ok. 1 kg (blacha =F|180-190°| v | 28| 25-60 |45-75
uniwersalna)
Poledwica wotowa ,rare® ok. 1kg' (=P| 80-85* | — | 2°| 70-80 |45-48
EEI?dkvgv:ca wotowa , medium®, =r| 90-95¢ | = | 2¢| 80-90 |54-57
Poledwica wotowa ,done®, ok. 1kg' | [(Z]*| 95—100*| — | 2° | 110130 |63—66
Rostbef, ok. 1 kg (blacha uniwersalna) | (—]?| 180—190%| v | 2° | 35-65 |45-75
Rostbef ,rare, ok. 1kg' (=P| 80-85* | — | 2° | 80-90 [45-48
Rostbef ,medium® ok. 1 kg (=P| 90-95* | — | 2° | 110120 |54-57
Rostbef ,,done®, ok. 1 kg (=] 95—100* | — | 2° | 130-140 |63-66
Burgery, mieso mielone” (ruszt na po-
ziomie 4 i blacha uniwersalna na po- | (] 300° - | 4| 15-25° -
ziomie 1)

(] Program, § Temperatura, §3 Booster, 15 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempera-
tura wewnetrzna, (3] Autopieczenie, (] Grzanie gérne i dolne, (&%) Termonawiew Eco,

(] Grill duzy, v wt., — wyt.

*

' Zastosowad ruszt i blache uniwersalna.

2

3

nieciu potrawy.

i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

rach wewnetrznych.

Najpierw przysmazy¢ migso na ptycie grzejnej.

Rozgrzac¢ komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.
Rozgrzewac komore urzgdzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po wsu-

W miare mozliwoéci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.

Ustawienia obowigzujg réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.

Rozgrzewaé komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.
Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).
Najpierw zastosowac¢ pokrywe. Usungé¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzgdzania

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrzgdzania

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowac¢ po podanych temperatu-
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Tabele ustawien

Cielecina

Potraw = ] 7
(nybosazenie) =L =S
Duszona pieczen cieleca, ok. 1,5 kg | (T | 160—170°| v | 2° [120—-130°%| —
(brytfanna z pokrywa) =F| 170-180°| v | 2° |120—130°| =
Eﬁ:&i‘;‘ggﬁ] ;)'e'qca’ ok.Tkg (blacha | =p| 460 4703| v | 25 | 30-60 |45-75
Poledwica cieleca ,rare”, ok. 1 kg’ (Z)P| 80-85* | — | 2° | 50-60 |45-48
Poledwica cieleca ,medium®, ok. 1kg'| (Z]?| 90-95* | — | 25| 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. 1kg' | (Z=]?| 90-95* | — | 25 | 100130 | 54-57
Karkéwka cieleca ,,done”, ok. 1 kg’ (=P| 95—100* | = | 2° | 130—140 |63-66

J Program, § Temperatura, §+ Booster, B‘? Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempera-
tura wewnetrzna, (3] Autopieczenie, (=) Grzanie gérne i dolne, V' wt., — wyt.

' Zastosowad ruszt i blache uniwersalng.
2
3
4

nieciu potrawy.

la¢ ok. 0,5 | ptynu.

wewnetrznych.
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Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.
Rozgrza¢ komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.

Zamontowadé wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuija).
Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadzania i do-

Rozgrzewac komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po wsu-

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



Tabele ustawien

Wieprzowina

Potrawa ['S 0 5 @ A1
[ O pe | 855 min] | Pal
Pieczen wieprzowa/karkdwka, 160170 | v | 2° | 130-140° |80—90
ok. 1kg (brytfanna z pokrywa) =) | 170—180| v | 2° | 130—140° |80-90
Pieczen wieprzowa z ttuszczykiem, 180—190| v | 2° | 130—150% [80—90
ok. 2 kg (brytfanna) (=] [190—200| v | 2° | 130-150° |80—90
Poledwiczki wieprzowe, ok. 350 g' | (Z]?| 90—1003| — | 2° 70-90 |60-69
Pieczen z szynki, ok. 1,5 kg » _ 5 e .
(brytfanna 2 pokrywa) 160-170 25 | 130-160° [80-90
~chab wedzony, ok. Tkg 150-160| v | 2°| 50-60" |63-68
(blacha uniwersalna)

Schab wedzony, ok. 1 kg' (=P| 95105°| — | 2° | 140160 |63-66
Pieczen siekana, ok. 1 kg 170—180| v | 2° | 60-70® |80-85
(blacha uniwersalna) =) [190—200] v | 2° 70-80° |80-85
Boczek/bekon' Il 300* | = | 4 3-5 -
Kietbasa pieczona' I 220* | = | 3° 815" -

) Program, § Temperatura, §¥+ Booster, £ 15 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempera-
tura wewnetrzna, Autopieczenie, (=] Grzanie gérne i dolne, Pieczenie Plus, Ter-
monawiew Eco, ] Grill duzy, V' wt., —wyt.

1

2

3

Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

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

Rozgrzewad komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy.

Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 60 minut czasu przyrzadzania

i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

Po zakonczeniu fazy nagrzewania wyzwoli¢ 3 roztozone w czasie reczne uderzenia pary.

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

Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrzgdzania
i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

W miare mozliwosci obrécic¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowac¢ po podanych temperatu-
rach wewnetrznych.
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Tabele ustawien

Jagniecina, dziczyzna

(brytfanna z pokryws)

Potrawa 'S s D s
(wyposazenie) - [°C] L [min] | [°C]
(Li)cr';ﬁ; gif’;‘f,f)ykfyt‘v’;"'q’ ok-15ke | =| 170180 | = | 2* | 100-120°|64—82
Karkéwka jagnieca bez kosci (blacha =7 180-1902| v | 2¢| 10-20 |53-80
uniwersalna)

Karkéwka jagnieca bez kosci (ruszt 7| 95-105° | = | 2| 40-60 |54-66
i blacha uniwersalna)

Comber z jelenia bez kosci (blacha =) 160-1702| = | 2¢ | 70-90 |60-81
uniwersalna)

Comber z sarny bez kosci (blacha uni- =) | 140-1502| - | 2¢| 25-35 |60-81
wersalna)

Udziec z dzika bez kosci, ok. 1 kg =1 170-180 | - | 2 | 100-120°|80—-90

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempera-
tura wewnetrzna, (=] Grzanie gérne i dolne, v/ wt., — wyt.

1

Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejne;j.

2 Rozgrzaé komore urzgdzenia przed wsunigciem potrawy.
3 Rozgrzewad komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Zmniejszy¢ temperature po wsu-

nieciu potrawy.

4 Zamontowa¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).
5 Najpierw zastosowaé pokrywe. Usungé pokrywe po uptywie 50 minut czasu przyrzadzania i do-

la¢ ok. 0,5 | ptynu.

o

wewnetrznych.
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Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowac po podanych temperaturach



Tabele ustawien

Dréb, ryby

Potrawa ¥ ot s| O 4l
(wyposazenie) UJ [°C] R [min] [°C]
r?;;;)b’ 0,8—1,5 kg (blacha uniwersal- 170180 | v | 22 | 55-65 |85-90
Kurczak, ok. 1,2 kg (ruszt na blasze 180-190'| — | 22 | 55-65° |85-90
uniwersalnej)
Dréb, ok. 2 kg (brytfanna) 180190 | v | 22 | 100-120*|85—90
(=] | 190—200| Vv | 22 | 110-130* |85-90
Dréb, ok. 4 kg (brytfanna) 160170 | v | 22 |[180—200° 90-95
(=]| 180-190 | V' | 22 |180—200° 90—95
Ryba, 200-300 g (np. pstrag) (bla- 160170 | — | 22| 25-35° |75-80
cha uniwersalna)
Ryba, 11,5 kg (np. tro¢) (blacha uni- 160170 | — | 22 | 35-45° |75-80
wersalna)
Filety rybne w folii, 200—300 g (bla- 200210 — | 22| 25-30 |75-80
cha uniwersalna)

(] Program, § Temperatura, §3 Booster, f_J3 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempera-
tura wewnetrzna, Autopieczenie, Grill z nawiewem, (=] Grzanie gérne i dolne,
Pieczenie Plus, Termonawiew Eco, v wt., = wyt.

" Rozgrzewa¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy.
2 Zamontowa¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

3 W miare mozliwoéci obrécié potrawe po uptywie potowy czasu grillowania.

4 Na poczatku przyrzadzania dola¢ ok. 0,25 | ptynu.
5 Po 30 minutach dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

& Wyzwolié 1 reczne uderzenie pary 5 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.

" Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowaé po podanych temperaturach

wewnetrznych.
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1

wersalna' na poziomie 1)

Potrawy testowe (wyposazenie) ) [oﬂé] B 5e [rg?n]

Babeczki (1 blacha do pieczenia') 150 - 2 | 25-35
=]| 160 - | 3 | 20-30

Babeczki (2 blachy do pieczenia') 150* — | 1+3 | 25-35

Ciasteczka wyciskane (1 blacha do piecze- 140 - 2 | 35-45

1

nia’) 3| 1wo0* | - | 3 | 20-30

rC):ilaaf;,teczka wyciskane (2 blachy do piecze- 140 — | 143 | 20-50"

Szarlotka (ruszt', tortownica?, @ 20 cm) 160 - | 2 | 80-100
= 180 - | 1 | 80-90

Biszkopt (ruszt', tortownica?, & 26 cm) 180 - | 2| 25-35
(=F| 150-170* | — | 2 | 25-45

Tosty (ruszt) i} 300 - | 3 5-8

‘] . . . .
Burgery (ruszt' na poziomie 4 i blacha uni- ™ 300° _ 4 | 15-058

) Program, § Temperatura, §¥+ Booster, £ 15 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Termona-
wiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, () Grill duzy, v/ wt., —wyt.

1

2 Zastosowaé matowa, ciemng tortownice.

Ustawic¢ tortownice pos$rodku na ruszcie.

wem podanego czasu przyrzadzania.

96

Stosowacé wytacznie oryginalne wyposazenie Miele.

Rozgrza¢ komore urzgdzenia przed wsunieciem potrawy.

W miare mozliwoéci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.

Rozgrzewac¢ komore urzgdzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy.
Zamontowad¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

Z reguty nalezy wybierac¢ nizszg temperature i sprawdzi¢ potrawe po najkrétszym czasie.

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




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 ().

- Wybra¢ ustawienie Oéwietlenie | ,WW1." na 15 sekund (patrz rozdziat ,,Ustawienia“
punkt ,,O$wietlenie).

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 zostaé¢ w wiekszym lub mniejszym stopniu naruszona. Ma to ne-
gatywny wptyw na wynik pomiaru.
Te wade mozna zrekompensowa¢ przez doci$niecie drzwiczek. W tym celu moze
by¢ réwniez konieczne zastosowanie odpowiednich srodkéw technicznych. W
normalnym praktycznym uzytkowaniu taki problem nie wystepuje.

Karta produktu do piekarnikéw dla gospodarstw domowych

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

MIELE

Identyfikator modelu H 7165 B, H 7264 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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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 <100 mW
Wi-Fi

Prawa autorskie i licencje dla modutu komunikacyjnego

Do obstugi i sterowania modutu komunikacyjnego Miele uzywa oprogramowania
wtasnego lub oprogramowania innych producentdw, ktére nie jest objete tzw. licen-
cjg 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 rowniez 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 odpowiedzialno$ci i gwarancji obowigzujgce w ramach licencji open source
majg zastosowanie wytgcznie w stosunku do odpowiednich podmiotéw uprawnio-
nych.
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