Instrukcja uzytkowania i montazu
Piekarnik

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

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

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

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

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

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

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

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

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

Wszelkie inne zastosowania sg niedozwolone.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

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

» Ze wzgledu na szczegdlne wymagania (np. odnosnie temperatury,
wilgotnosci, odpornosci chemicznej, Scieralnosci i wibracji) w komo-
rze urzgdzenia sg zamontowane specjalne elementy swietlne. Te
specjalne elementy swietlne moga by¢ uzywane wytacznie do okre-
slonych zastosowan. Nie nadajg sie one do oswietlania pomiesz-
czen.

Dzieci w gospodarstwie domowym

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

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

» Dzieci nie mogg przeprowadzac zabiegdw czyszczenia lub kon-
serwacji bez nadzoru.

» Prosze nadzorowaé dzieci przebywajgce w poblizu urzgdzenia. Ni-
gdy nie pozwalac dzieciom na zabawy urzgdzeniem.

» Niebezpieczenstwo zadfawienia przez materiaty opakowaniowe.
Podczas zabawy materiatami opakowaniowymi (np. folig) dzieci mo-
g3 sie nimi owing¢ lub zadzierzgnac je na gtowie i sie udusic.
Trzymac¢ materiaty opakowaniowe z daleka od dzieci.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P Niebezpieczenstwo zranien przez gorgce powierzchnie. Skora dzieci
reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazliwoscig niz skora
dorostych. Piekarnik rozgrzewa sie na szybie drzwiczek, panelu stero-
wania i otworach wylotowych dla powietrza z komory urzadzenia.
Prosze zapobiec dotykaniu pracujgcego urzgdzenia przez dzieci.

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

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

Bezpieczenstwo techniczne

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

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

» Niezawodna i bezpieczna praca piekarnika jest zagwarantowana tylko
wtedy, gdy piekarnik jest podtaczony do publicznej sieci elektrycznej.

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

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



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

» Piekarnika nalezy uzywacé wyigcznie w stanie zabudowanym, zeby
zagwarantowac jego bezpieczng prace.

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

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

Nigdy nie otwiera¢ obudowy urzgdzenia.

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

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

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

P Gdy kabel przytgczeniowy jest uszkodzony, musi zostaé wymieniony
przez specjaliste autoryzowanego przez firme Miele na specjalny kabel
przytaczeniowy (patrz rozdziat ,Instalacja®, punkt ,,Podtagczenie elek-
tryczne®).

» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
piekarnik musi by¢ catkowicie odtgczone od sieci elektrycznej, np.
gdy ulegnie uszkodzeniu oswietlenie w komorze urzadzenia (patrz
rozdziat ,,Co robi¢, gdy...?*“ Nalezy to zapewni¢ w nastepujacy spo-
séb:

— wytgczy¢ bezpieczniki instalacji elektrycznej lub
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

— wykrecic¢ catkowicie bezpieczniki topikowe instalacji elektryczne;j
lub
- wyciggnac wtyczke (jesli wystepuje) z gniazdka; Nie ciagnac przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.
» Do bezusterkowej pracy piekarnik wymaga wystarczajgcego do-
ptywu powietrza chtodzgcego. Zwrdci¢ uwage na to, zeby doptyw
powietrza chtodzgcego nie byt utrudniony (np. przez montaz listew
termochronnych w szafce do zabudowy). Ponadto wymagane po-
wietrze chtodzace nie moze zosta¢ nadmiernie ogrzane przez inne
zrodta ciepta (np. piec na paliwo state).
» 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 moga zostac¢ uszko-
dzone. Zamyka¢ drzwiczki meblowe dopiero wtedy, gdy piekarnik
catkowicie wystygnie.

Prawidiowe uzytkowanie

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

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

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

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



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

P Niektére produkty spozywcze wysychajg szybciej i moga sie same
zapali¢ przy wysokiej temperaturze grillowania.

Nigdy nie stosowac programoéw grillowych do zapiekania butek lub
chleba ani do suszenia kwiatéw lub ziét. Zamiast tego zastosowac pro-
gramy Termonawiew Plus [&] lub Grzanie gérne i dolne (=].

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

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

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

» Zator cieplny moze spowodowaé pekanie lub odpryskiwanie dna
komory urzadzenia.Nigdy nie wyktada¢ dna komory urzadzenia np.
folig aluminiowa lub folig ochronng do piekarnikéw.

Gdy dno komory urzadzenia ma zosta¢ wykorzystane przy przyrza-
dzaniu jako powierzchnia ustawcza lub do podgrzewania naczyn,
stosowacé w tym celu wytgcznie programy Termonawiew Plus lub
Termonawiew Eco [Q4).

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

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

P Wazne jest, zeby temperatura w produkcie spozywczym rozktadata
sie rownomiernie i byta réwniez wystarczajgco wysoka. Obracac pro-
dukty spozywcze lub je mieszac, zeby zostaty rownomiernie podgrzane.

» Naczynia z tworzyw sztucznych nieodpowiednie do piekarnikéw
topiag sie w wysokich temperaturach i moga uszkodzi¢ piekarnik lub
zaczacC sig palic.

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

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

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

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

Dla urzadzen ze stali szlachetnej obowiagzuje:

» Powlekane powierzchnie ze stali szlachetnej zostang uszkodzone
przez srodki klejace i utraca swoja ochrone przed zabrudzeniami. Nie
naklejac na powierzchniach ze stali szlachetnej zadnych przyklejanych
karteczek, przezroczystej tasmy klejgcej ani innych srodkdéw klejacych.

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

Czyszczenie i konserwacija

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

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

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

» Katalitycznie emaliowana $cianka tylna moze zostaé zdemonto-
wana do czyszczenia (patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja“,
punkt ,Demontaz Scianki tylnej“). Zamontowac z powrotem prawi-
dtowo tylng $cianke i nigdy nie uzywac piekarnika bez zamontowanej
tylnej scianki.

» W cieptych i wilgotnych obszarach wystepuje zwiekszone prawdo-
podobienstwo ataku insektoéw (np. karaczandow). Zawsze utrzymy-
wac piekarnik i jego otoczenie w czystosci.

Szkody wyrzadzone przez insekty nie sg objete gwarancja.

12



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Wyposazenie

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

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

13



Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania trans-
portowego

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

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

14

Utylizacja starego urzadzenia

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

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

pady.

H

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

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



Przeglad

Piekarni
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(@ Elementy sterowania

(2 Grzatka grzania gérnego/grilla

(® Otwor zasysania dla dmuchawy z umieszczong z tytu grzatka pierscieniowg

(® Katalitycznie emaliowana $cianka tylna

(® Prowadnice boczne z 5 poziomami wsuwania

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

(@ Rama frontowa z tabliczkg znamionowa

Drzwiczki
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Elementy sterowania piekarnika

J L
< ok >

b oo o

(® Programator
do wybierania programéw
(2 Zegar sterujgcy
do wskazywania godziny i ustawien

® Przycisk dotykowy <

do zmieniania czasow i ustawien
@ Przycisk dotykowy OK

do wywotywania funkcji i zapamietywania ustawien
(® Przycisk dotykowy >

do zmieniania czasow i ustawien

(® Pokretto wyboru temperatury
do ustawiania temperatury
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Elementy sterowania piekarnika

Programator

Za pomoca programatora wybiera sie
programy i wtgcza oddzielnie oswietle-
nie komory urzadzenia.

Mozna go obraca¢ dookota w prawo

i wlewo.

Gdy znajduje sie on w pozycji 0, mozna
go schowag przez nacisniecie.

Programy

Oswietlenie

Grzanie gorne i dolne
Grzanie dolne

Grill duzy
Rozmrazanie
Booster

Termonawiew Plus

MEEHDEDDHE

Intensywny

Ll
Bl
Rl

Grill z nawiewem

H

Termonawiew Eco

Pokretlo wyboru temperatury §

Gdy zostanie wybrany program, wéw-
czas na wyswietlaczu pojawia sie tem-
peratura proponowana i symbol §. Po-
kretto wyboru temperatury § umozliwia
zmiane temperatury do procesu przy-
rzadzania w krokach co 5 °C.

Pokretto wyboru temperatury § mozna
obracac¢ w prawo lub w lewo i schowaé
w kazdej pozycji przez nacisniecie.

Zegar sterujacy

Zegar sterujacy obstuguije sie poprzez
wyswietlacz i przyciski dotykowe <,
OKi>.

Wyswietlacz

Na wyswietlaczu pokazywana jest aktu-
alna godzina lub ustawienia.

Wyswietlacz zostaje lekko przyciemnio-
ny, gdy nie dokonuje sie zadnych usta-
wien.

Dalsze informacje znajduja sie w roz-
dziale ,Zegar sterujacy”.

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reaguja na nacisnie-
cie palcem. Kazde nacisniecie zostaje
potwierdzone dzwigkiem.

Ten dzwiek przyciskéw mozna wyta-
czy¢, wybierajgc dla ustawienia F 4 sta-
tus 5/ (patrz rozdziat ,,Zegar sterujacy”,
punkt ,Zmiana ustawien®).
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Wyposazenie

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

Tabliczka znamionowa

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

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

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

Zakres dostawy

— instrukcja uzytkowania i montazu do
obstugi funkciji piekarnika

— $ruby do zamocowania piekarnika w
szafce do zabudowy

— rézne wyposazenie

18

Wyposazenie dostarczone
wraz z urzadzeniem i wyposa-
zenie dodatkowe

Wyposazenie jest uzaleznione od mo-
delu.

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

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

posazenia.

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

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

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




Wyposazenie

Prowadnice boczne

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

Oznaczenie pozioméw mozna odczytaé
na ramie frontowe;.

Kazdy poziom skfada sie z 2 lezgcych
nad sobg pretow.

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

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

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

Blacha do pieczenia HBB 71:

Blacha uniwersalna HUBB 71:

Ruszt HBBR 71:

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

Wsuwac ruszt zawsze powierzchnig
ustawczg do dotu.

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

Przy wsuwaniu pomiedzy prety jednego
poziomu blachy uniwersalnej z natozo-

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

Wysuwy FlexiClip HFC 70-C

Wysuwy FlexiClip moga zostaé¢ zamon-
towane wytgcznie na poziomach 1, 2,

i 3.

Wysuwy FlexiClip moga zostaé catkowi-

cie wysuniete z komory urzadzenia i
umozliwiajg dobry widok na potrawe.

Wsuna¢ catkowicie wysuwy FlexiClip,
zanim umiesci sie na nich elementy
wyposazenia.

20

Aby wyposazenie nie zsuneto sie przy-
padkowo, nalezy:

— Uwazac¢ na to, zeby elementy wypo-
sazenia byty zawsze utozone pomig-
dzy przednimi i tylnymi wypustkami
wysuw FlexiClip.

— Wsuwac ruszt na wysuwy FlexiClip
zawsze powierzchnig ustawcza do
dotu.

Maksymalne obcigzenie wysuw
FlexiClip wynosi 15 kg.

Poniewaz wysuwy FlexiClip montuje
sie na gérnym precie poziomu wsuwa-
nia, zmniejsza sie odstep do znajduja-
cego sie powyzej poziomu. Zbyt maty
odstep moze mie¢ wptyw na efekt
proceséw odbywajacych sie w piekar-
niku.




Wyposazenie

Mozna réwnoczesnie korzystac¢ z kilku Blache uniwersalng z natozonym rusz-
blach do pieczenia, blach uniwersal- tem mozna stosowac¢ na wysuwach
nych lub rusztéw: FlexiClip.

3V
2 X
4

m Wsunaé blache do pieczenia, blache B Wsunac¢ blache uniwersalng z natozo-

uniwersalng lub ruszt na wysuwy nym rusztem na wysuwy FlexiClip.
FlexiClip. Przy wsuwaniu ruszt wsuwa sie auto-
. ) . matycznie pomiedzy prety poziomu
m Przy wsuwaniu kolejnyc,:h elerpentow znajdujacego sie nad wysuwami
wyposazenia zachowac od gory od- FlexiClip.
step przynajmniej jednego poziomu
wsuwania do wysuw FlexiClip. m Przy wsuwaniu kolejnych elementow

wyposazenia zachowac od goéry od-
step przynajmniej jednego poziomu
wsuwania do wysuw FlexiClip.
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Wyposazenie

Montaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

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

Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip najlepiej
na poziomie 1. Mozna ich wéwczas
uzy¢ do wszystkich potraw, ktére po-
winny by¢ przyrzadzane na poziomie 2.

Jeden poziom prowadnic bocznych
sktada sie z dwoch pretéw. Wysuwy
FlexiClip montuje sie zawsze na gérnym
precie danego poziomu.

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

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

22

m Zaczepi¢ wysuwe FlexiClip z przodu
na gérnym precie poziomu wsuwania

().

L/y
202358

_ )

m Wychyli¢ wysuwe FlexiClip w strone
srodka komory urzadzenia (2.).



Wyposazenie

Demontaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.
Piekarnik rozgrzewa sie w czasie pracy.
Mozna sie oparzy¢ o grzatki, komore u-
rzadzenia i wyposazenie.
Poczekac¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
m Wsuna¢ wysuwe FlexiClip ukosnie do nim przystapi sie do montazu i de-
tY*l(JSV\)/Zd’fUi gdrnego preta az do opo- | montazu wysuw FlexiClip.
ru (3.).

m Wsunac catkowicie wysuwe FlexiClip.

m Przechyli¢ wysuwe FlexiClip z powro-
tem w strone prowadnicy bocznej i m Nacisng¢ do dotu wypustke wysuwy
zatrzasnac ja na gérnym precie ze FlexiClip (1.).
styszalnym kliknieciem (4.).

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

m Przechyli¢ wysuwe FlexiClip do $rodka
komory (2.) i wyciagna¢ ja do przodu
wzdtuz gornego preta (3.).

m Podwazy¢ wysuwe FlexiClip z preta i
ja wyjac.
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Wyposazenie

Wysuwy FlexiClip HFC 7x

Wysuwy FlexiClip mozna stosowac na
poziomach 1-4.

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

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

Montaz i demontaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

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

Wysuwy FlexiClip montuje sie pomiedzy
pretami jednego poziomu.

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

Nie rozktada¢ wysuw podczas mon-
tazu lub demontazu.

m Zaczepi¢ wysuwe FlexiClip z przodu

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



Wyposazenie

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

Jesli wysuwy FlexiClip blokuja sie po
zakonczeniu montazu, nalezy je jedno-

krotnie mocno wyciagnac.

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

m Wsuna¢ catkowicie wysuwe FlexiClip.

i H
I1.

],
>

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

|

|

Blacha do pieczenia Gourmet, z per-
foracja HBBL 71

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

Drobna perforacja poprawia przyrumie-
nienie od spodu.

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

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtoka PerfectClean.

Takie same mozliwosci zastosowania
oferuje réwniez okragta forma do pie-
czenia z perforacja HBFP 27-1.
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Wyposazenie

Okragte formy do pieczenia

A

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

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

Mozna jg rowniez zastosowac do su-
szenia/odpestkowywania.

Emaliowana powierzchnia obu form do
pieczenia jest uszlachetniona powtoka
PerfectClean.

m Wsunac ruszt i umiescic¢ na ruszcie
okragta forme do pieczenia.

26

Kamien do pieczenia HBS 60

E——

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

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

m Wsunac ruszt i umiescic na ruszcie
kamien do pieczenia.

Blacha do pieczenia i grillowania
HGBB 71

—_——

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

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

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtoka PerfectClean.



Wyposazenie

Brytfanna Gourmet HUB
Pokrywa brytfanny HBD

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

Powierzchnia brytfann jest pokryta po-
wioka z efektem nieprzywierania.

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

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

Gtebokosé: Gtebokos$é:
22cm 35 cm

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

* do indukcyjnych ptyt grzejnych

Wyposazenie z emalig katalitycznag

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

— Scianki boczne
Scianki boczne s3 zatozone za pro-
wadnicami bocznymi i chronig $cian-
ki komory urzgdzenia przed zabru-
dzeniami.

- Scianka tylna
Prosze zaméwic te czes¢ zamienna,
gdy emalia katalityczna utraci swe
wiasnosci przez nieprawidtowe ob-
chodzenie sie z nig lub silne zabru-
dzenie.

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

Uchwyt do wyjmowania HEG

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

Akcesoria do czyszczenia i konser-
wagcji

— uniwersalna $ciereczka mikrofazowa
Miele

— $rodek do czyszczenia piekarnikéw
Miele
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Wyposazenie

Funkcje

korzystanie z réznych programow do
pieczenia ciast i mies, grillowania

wyswietlanie godziny
minutnik

automatyczne wigczanie i wytgczanie
programow

wybdr indywidualnych ustawien

Zabezpieczenia
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Blokada uruchomienia & dla pie-
karnika

(patrz rozdziat ,,Zegar sterujacy”,
punkt ,Zmiana ustawien®).

Wentylator chtodzacy

Wentylator chtodzacy wtacza sie au-
tomatycznie w kazdym procesie
przyrzadzania. Troszczy sie on o to,
zeby gorgce powietrze z komory pie-
karnika zostato zmieszane z zimnym
powietrzem z pomieszczenia, zanim
wydostanie sie ze szczeliny pomiedzy
drzwiczkami i panelem sterowania.
Po zakonczeniu procesu wentylator
chtodzgcy pozostaje wtaczony, zeby
w komorze piekarnika, na panelu ste-
rowania lub na sgsiadujacych szaf-
kach nie osadzata sie wilgoc.
Wentylator chtodzacy wytacza sie au-
tomatycznie po pewnym czasie.

— Wylaczenie ze wzgledéw bezpie-

czenstwa

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

Wentylowane drzwiczki

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

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



Wyposazenie

Powierzchnie uszlachetnione
powtoka PerfectClean

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

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

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

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

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

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

Powierzchnie uszlachetnione powtokag
PerfectClean:

komora urzadzenia

blacha uniwersalna

blacha do pieczenia

blacha do pieczenia i grillowania

blacha do pieczenia Gourmet, z per-
foracja

— okragta forma do pieczenia

— okragta forma do pieczenia, z perfo-
racja
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Pierwsze uruchomienie

Przed pierwszym uruchomie-
niem

& Urzadzenie moze by¢ uzytkowa-
ne wytacznie w stanie zabudowa-
nym.

m Wysuna¢ pokretta programatora i
temperatury przez nacisniecie, jesli sg
schowane.

Aktualng godzine mozna zmienic tylko
wtedy, gdy pokretto programatora jest
ustawione w pozycji 0.

m Ustawic godzine.
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Ustawianie godziny po raz
pierwszy

Godzina jest wyswietlana w formacie
24-godz.

Po podfaczeniu do sieci elektrycznej na
wyswietlaczu miga /2:00.

Godzine ustawia sie blokowo: najpierw
godziny, nastepnie minuty.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
12:00 $wieci sie stale, a @ miga.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK, dopoki
@ miga.

Cyfry bloku godzinowego zaczynajg mi-
gac.

m Ustawi¢ godziny za pomoca < lub >.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Godziny zostaja zapamietane i zaczyna-
ja migac cyfry bloku minutowego.

m Ustawi¢ minuty za pomoca < lub >.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Godzina zostaje zapamigtana.

Godzina moze by¢ rowniez wyswietla-
na w formacie 12-godz., gdy dla usta-
wienia P £ wybierze sig status /2 (patrz
rozdziat ,,Zegar sterujgcy”, punkt
»Zmiana ustawien®).




Pierwsze uruchomienie

Pierwsze nagrzewanie piekar-
nika

Przy pierwszym nagrzewaniu piekarnika
moga wystapi¢ nieprzyjemne zapachy.
Mozna je usung¢, nagrzewajac pusty
piekarnik przynajmniej przez jedna go-
dzine.

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

Prosze zapobiec przedostawaniu sie
zapachow do innych pomieszczen.

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

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

m Zamontowaé wysuwy FlexiClip (jesli
wystepuja) na prowadnicach bocz-
nych i wsung¢ wszystkie blachy oraz
ruszt.

m Wybra¢ program Termonawiew

Plus (&].

Pojawia sie temperatura proponowana
(160 °C). Miga symbol §.

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

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

m Nagrzewac piekarnik przynajmniej
przez godzine.

m Po nagrzewaniu obrdéci¢ pokretto pro-
gramatora na pozycje 0.

Czyszczenie komory urzadzenia po
pierwszym nagrzewaniu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

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

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

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

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha
miekka Sciereczka.

Drzwiczki zamkna¢ dopiero wtedy,

gdy komora urzadzenia bedzie sucha.
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Przeglad programoéw

Programy Wartos¢ propo- Zakres
nowana

Termonawiew Plus 160 °C 30-250 °C
Intensywny 170 °C 50-250 °C
Termonawiew Eco 190 °C 100-250 °C
Rozmrazanie 25°C 25-50 °C
Booster 160 °C 100-250 °C
Grzanie gérne i dolne (= 180 °C 30-250 °C
Grzanie dolne (—] 190 °C 100-250 °C
Grill duzy (] 240 °C 200-250 °C
Grill z nawiewem 200 °C 100-250 °C
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Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii

Procesy przyrzadzania

— Wyjac z komory urzadzenia cate wy-

posazenie, ktére nie bedzie potrzeb-
ne podczas procesu pieczenia.

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

Rozgrzewac 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 progra-
mu.

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

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

Ustawic¢ czas przyrzadzania lub za-
stosowacé pieczeniomierz, jesli wyste-
puje.

— Do wielu potraw mozna zastosowac

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

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

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

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

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

W

ykorzystanie ciepta resztko-

wego

34

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

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

Tryb oszczedzania energii

Piekarnik wytgcza sie automatycznie ze
wzgledu na oszczedzanie energii, gdy
nie odbywa sie zaden proces przyrza-
dzania ani nie nastepuje dalsza obstu-
ga. Pokazywana jest godzina lub wy-
Swietlacz jest ciemny (patrz rozdziat
»Zegar sterujgcy”, punkt ,,Zmiana usta-
wien®).



Obstuga

Obstuga uproszczona

m Wstawic¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Wybra¢ zgdany program za pomoca
programatora.

Pojawia sie temperatura proponowana.

Wigcza sie oswietlenie i grzanie w ko-
morze urzadzenia oraz wentylator chto-
dzacy.

m Zmieni¢ temperature za pomoca po-
kretta wyboru temperatury, jesli po-
trzeba.

Zostaje wyswietlona aktualna tempera-
tura i rozpoczyna sie faza nagrzewania.

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

m Po nagrzewaniu obréci¢ pokretto pro-
gramatora na pozycje 0.

m Wyjac potrawe z komory urzadzenia.

Wstepne rozgrzewanie komory
piekarnika

Program Booster stuzy do szybkiego
nagrzewania komory urzadzenia.
Wstepne rozgrzewanie komory urzadze-
nia jest wymagane tylko w kilku przy-
padkach.

m Wiekszos¢ przyrzadzanych potraw
mozna wsuna¢ bezposrednio do zim-
nej komory urzadzenia, zeby wyko-
rzystac ciepto juz podczas nagrzewa-
nia.

m Rozgrzac¢ komore urzadzenia w przy-
padku przyrzadzania:

— ciemnych ciast chlebowych oraz ro-
stbefu i poledwicy w programach Ter-
monawiew Plus i Grzanie gorne i
dolne (=

— ciast i wypiekdw o krétkim czasie
pieczenia (do ok. 30 minut) oraz
wrazliwych ciast (np. biszkoptu) w
programie Grzanie gérne i dolne (=]

Szybkie nagrzewanie

Za pomoca programu Booster moz-
na skrocic¢ faze nagrzewania.

W przypadku pizzy oraz wrazliwych
ciast (np. biszkopt lub kruche cia-
steczka) podczas nagrzewania nie
stosowa¢ programu Booster (7).

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

m Wybra¢ Booster (3.
m Wybra¢ temperature.

m Po osiagnigciu ustawionej temperatu-
ry zmieni¢ na zgdany program.

m Wstawic¢ potrawe do komory urzadze-
nia.
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Zegar sterujacy

Zegar sterujacy oferuje nastepujgce

funkcije:

— wyswietlanie godziny

— korzystanie z minutnika

- automatyczne wtaczanie i wytgczanie
programow

— zmiana réznych ustawien F

Obstuga zegara sterujacego odbywa sie

poprzez wyswietlacz oraz przyciski <,

OKi>.

Do dostepnych funkcji sg przyporzad-
kowane symbole.

Wyswietlacz

Symbole na wyswietlaczu

W zaleznosci od pozycji programato-
ra O i/lub nacisniecia jednego z przy-
ciskéw dotykowych wyswietlane sg na-
stepujace symbole:

Symbol/Funkcja O
£\ | Minutnik dowol-
nie

5 | Czas trwania programu
2i

| Czas zakonczenia pro-

gramu Program

Temperatura

Godzina

Ustawienie

Status ustawienia

D|w|w|®|e=

Blokada uruchomienia

36

Dang funkcje mozna ustawic¢ lub zmie-
ni¢ tylko w przyporzadkowanej pozycji
pokretta programatora.

Przyciski dotykowe

Przycisk | Zastosowanie
dotyko-
wy

< |- zaznaczanie funkciji
— zmniejszanie czaséw
— wywotywanie ustawien P

— zmiana statusu 5 ustawie-
nia F
> — zaznaczanie funkcji

— zwiekszanie czaséw

— zmiana statusu 5 ustawie-
nia F
OK |- wywotywanie funkcji

— zapamietywanie ustawio-
nych czaséw i zmienio-
nych ustawien

— wywotywanie ustawionych
czasow

Godziny, minuty lub sekundy ustawia
sie za pomoca przycisku dotykowego <
lub > w krokach jednostkowych.

Jesli nacisniety przycisk dotykowy zo-
stanie przytrzymany dtuzej, odliczanie
przyspiesza.




Zegar sterujacy

Zasada ustawiania czasu
Zasadniczo czasy ustawia sie blokowo:

— w przypadku aktualnej godziny i cza-
séw programéw najpierw godziny,
nastepnie minuty,

— w przypadku minutnika najpierw mi-
nuty, potem sekundy.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawiaja sie funkcje odpowiadajace
pozycji pokretta programatora (), 2,
5 lub @).

m Zaznaczy¢ wybrang funkcje za pomo-
ca przycisku dotykowego < lub >.

Odpowiedni symbol miga przez ok. 15
sekund.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK, dopoki
symbol miga.

Funkcja zostaje wywotana i miga lewy
blok cyfrowy.

Czas mozna ustawi¢ tylko wtedy, gdy
migaja cyfry. Po uptywie tego czasu
funkcja musi zosta¢ ponownie wywo-
tana.

m Ustawi¢ zadang warto$¢ za pomoca
przycisku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Prawy blok cyfrowy miga.

m Ustawic zadang wartos¢ za pomoca
przycisku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Panstwa ustawienia zostajg zachowane.

Wyswietlanie czasow

Gdy czasy zostaty ustawione, wskazujg
na to symbole A i & lub &,

Jesli korzysta sie réwnoczesnie z funkciji
minutnika £), czasu trwania programu
i i czasu zakonczenia programu®,
najpierw pokazywany jest czas, ktéry
zostat ustawiony jako ostatni.

Gdy zostat ustawiony czas trwania pro-
gramu, nie moze by¢ wyswietlana aktu-
alna godzina.

Po uptywie czaséow

Gdy uptynie czas, miga odpowiedni
symbol i rozlega sie sygnat, gdy dzwiek
sygnatu jest wtgczony (patrz rozdziat
»Zegar sterujacy”, ,,Zmiana ustawien®).
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytaczone.
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Zegar sterujacy

Korzystanie z minutnika 2

Minutnik mozna ustawi¢ do nadzorowa-
nia oddzielnych proceséw, np. do goto-
wania jajek.

Minutnik mozna réwniez wykorzystac,
gdy ustawione sa rownoczesnie czasy
automatycznego witgczenia lub wyta-
czenia procesu (np. jako przypomnie-
nie, zeby przyprawi¢ potrawe lub jg po-
la¢ w trakcie procesu).

Minutnik moze zosta¢ ustawiony mak-
symalnie na 99 minut i 59 sekund.

Ustawianie czasu minutnika

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

G:00

m Naciskaé przycisk dotykowy < do-
tad, az zacznie migac L.

oUou
Q

Pojawia sie 00:00 i migajg cyfry bloku
minutowego.

Gdy przycisk dotykowy < zostanie na-
cisniety po raz pierwszy, pojawiaja sie
najpierw dwie kreski, a przy nastep-
nym nacisnieciu maksymalna mozliwa
wartos¢ bloku minutowego 95.
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m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku
dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Minuty zostajg zapamietane i zaczynajg
migacé cyfry bloku sekundowego.

Q

m Ustawi¢ sekundy za pomoca przycis-
ku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Czas minutnika zostaje zapamigtany
i jest odliczany w krokach sekundo-
wych.

Symbol £\ wskazuje na wtgczony mi-
nutnik.



Zegar sterujacy

Po uptywie czasu minutnika:
- Miga 0.
— Czas jest odliczany w gore.

— Przez ok. 7 minut rozlega sie sygnat,
gdy dzwiek sygnatu jest wigczony
(patrz rozdziat ,Zegar sterujgcy”,
punkt ,,Zmiana ustawien®).

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostaja
wytgczone.

Jesli nie zostaty ustawione zadne czasy
przyrzadzania, pojawia si¢ aktualna go-
dzina.

Zmiana czasu minutnika

m Naciska¢ przycisk dotykowy < do-
tad, az zacznie migaé ).

Pojawia sie ustawiony czas minutnika.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku minutowego zaczynajg mi-
gac.

m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku
dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku sekundowego zaczynaja

migac.

m Ustawi¢ sekundy za pomoca przycis-
ku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
mietany i jest odliczany w krokach se-
kundowych.

Kasowanie czasu minutnika

m Naciska¢ przycisk dotykowy < do-
tad, az zacznie miga¢ ).

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Cyfry bloku minutowego zaczynaja mi-
gac.

B Za pomoca przycisku dotykowego <
zmniejszy¢ minuty na 00 lub korzy-
stajgc z przycisku dotykowego >
zwiekszy¢ minuty na 55.

Przy nastepnym nacisnieciu poszcze-
gdInych przyciskdw dotykowych za-
miast cyfr bloku minutowego pojawiaja
sie dwie kreski:

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zostajg wyswietlone cztery kreski:

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Czas minutnika zostaje skasowany.

Jesli nie zostaty ustawione zadne czasy
przyrzadzania, pojawia sie aktualna go-
dzina.
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Zegar sterujacy

Automatyczne witaczanie i wy-
faczanie programoéw

We wszystkich programach za wyjat-
kiem Grill duzy T i Grill z nawiewem
procesy mozna automatycznie wytg-
czac lub wigczac i wytaczac.

W tym celu po wybraniu programu i
temperatury nalezy ustawi¢ czas trwa-
nia programu lub czas trwania i czas
zakonczenia programu.

Czas trwania programu, ktéry mozna
ustawi¢ dla programu, wynosi maksy-
malnie 11 godzin i 59 minut.

Automatyczne wigczanie i wytgczanie
procesu jest warte zalecania przy pie-
czeniu mies.

Pieczenie wypiekéw nie powinno by¢
programowane ze zbyt duzym wyprze-
dzeniem. Ciasto mogtoby obeschnag,
co wptywa negatywnie na dziatanie
srodkow spulchniajacych.
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Ustawianie czasu trwania programu

Przyktad: Ciasto wymaga 1 godziny i
5 minut czasu pieczenia.

m Wstawic¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Wybra¢ program i temperature.

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

m Naciska¢ przycisk dotykowy > do-
tad, az zacznie migac ;.

0:00

o &
Pojawia sie 0:00.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

00:00

~

Pojawia sie &0:00 i migaja cyfry bloku
godzinowego.

Gdy przycisk dotykowy < zostanie na-
cisniety po raz pierwszy, pojawiajg sie
najpierw dwie kreski, a przy nastep-
nym nacisnigciu maksymalna mozliwa
wartos¢ bloku godzinowego /1.




Zegar sterujacy

Po uptywie czasu trwania programu:
— Pojawia sie 0:00.
- Miga &.

— Wylgcza sie automatycznie grzanie w
komorze urzadzenia.

m Ustawi¢ godziny za pomoca przycis- )
ku dotykowego < lub >. — Wentylator chtodzacy pozostaje wig-
czony.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
— Przez ok. 7 minut rozlega sie sygnat,

Godziny zostaja zapamigtane i zaczyna-  gdy dzwiek sygnatu jest wiaczony
ja migac cyfry bloku minutowego. (patrz rozdziat ,Zegar sterujacy*,
punkt ,Zmiana ustawien®).

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

— Sygnaty akustyczne i optyczne zosta-
ja wytaczone.
— Zostaje wyswietlona aktualna godzi-

m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku na,
dotykowego < lub >.

— Wiacza sie z powrotem grzanie w ko-
m Potwierdzi¢ za pomoca OK. morze urzadzenia.

m Obréci¢ pokretto programatora na
pozycje 0.
m Wyjac potrawe z komory urzadzenia.

Czas trwania programu zostaje zapa-
mietany i jest odliczany w krokach mi-
nutowych, ostatnia minuta w krokach
sekundowych.

Symbol & wskazuje na ustawiony czas
trwania programu.
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Zegar sterujacy

Ustawianie czasu trwania i czasu za-
konczenia programu

Mozna ustawi¢ czas trwania programu
i czas zakonczenia programu, zeby au-
tomatycznie wtgczy¢ i wytaczy¢ proces.

Przyktad: Aktualna godzina to 11:15;
pieczen o czasie pieczenia 90 minut po-
winna by¢ gotowa o godzinie 13:30.

m Wstawic¢ potrawe do komory urzadze-
nia.

m Wybra¢ program i temperature.

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

Najpierw nalezy ustawic¢ czas trwania
programu:

m Naciska¢ > dotad, az zacznie migaé
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie 00:00 i migaja cyfry bloku
godzinowego.

m Ustawi¢ godziny za pomoca przycis-
ku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Godziny zostajg zapamietane i zaczyna-
ja migac cyfry bloku minutowego.

m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku
dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Czas trwania programu zostaje zapa-
migtany.
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Symbol & wskazuje na ustawiony czas
trwania programu.

Nastepnie nalezy ustawié¢ czas za-
konczenia programu:

m Naciska¢ przycisk dotykowy > do-
tad, az zacznie migaé 2.

Na wyswietlaczu pojawia sie /2:45
(= aktualna godzina + czas trwania pro-
gramu = /5 + 1:30).

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku godzinowego zaczynajg mi-
gac.

m Ustawic¢ godziny za pomoca przycis-
ku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomocg OK.

Godziny zostaja zapamietane i zaczyna-
ja migac cyfry bloku minutowego.



Zegar sterujacy

m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku
dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Czas zakonczenia programu 2’ zostaje
zapamietany.

Wytacza sie grzanie w komorze urza-
dzenia, oswietlenie i wentylator chto-
dzacy.

Na wyswietlaczu pojawia sie ustawiony
czas zakonczenia programu.

Gdy tylko zostanie osiagniety czas star-
tu (/3:30 - 1.30 = I12:00), wiacza sie grza-
nie w komorze urzadzenia, oswietlenie i
wentylator chtodzacy.

Pojawia sie ustawiony czas trwania pro-
gramu 5 i zaczyna by¢ odliczany w
krokach minutowych, ostatnia minuta w
trybie sekundowym.

Zmiana czasu trwania programu

m Naciska¢ przycisk dotykowy > do-
tad, az zacznie migaé 5.

Wyswietla sie pozostaty czas trwania
programu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku godzinowego zaczynajg mi-
gac.

m Ustawi¢ godziny za pomoca przycis-
ku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku minutowego zaczynaja mi-
gac.

m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku
dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmieniony czas trwania programu zo-
staje zapamietany.
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Zegar sterujacy

Kasowanie czasu trwania programu

m Naciskaé przycisk dotykowy < lub >
dotad, az zacznie migac d’.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku godzinowego zaczynajg mi-
gac.

m Naciska¢ < lub > dotad, az zostana
wyswietlone dwie kreski:

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zostaja wyswietlone cztery kreski:

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Czas trwania i ewentualnie ustawiony
czas zakonczenia programu zostajg
skasowane.

Gdy nie jest ustawiony zaden czas mi-
nutnika, zostaje wyswietlona aktualna
godzina.

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

Jesli program ma zosta¢ zakonczony:

m Obrdcié pokretto programatora na
pozycje 0.
m Wyjac¢ potrawe z komory urzadzenia.
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Kasowanie czasu zakonczenia pro-
gramu

m Naciska¢ przycisk dotykowy < lub >
dotad, az zacznie migaé &

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku godzinowego zaczynajg mi-
gac.

m Naciskaé przycisk dotykowy < lub >
dotad, az zostang wyswietlone dwie
kreski:

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Pojawiaja sie cztery kreski.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie symbol i, a ustawiony
czas trwania programu zaczyna by¢ od-
liczany w krokach minutowych, ostatnia
minuta w trybie sekundowym.

Jesli program ma zostac zakonczony:

m Obrécié pokretto programatora na
pozycje 0.
m Wyjac potrawe z komory urzadzenia.

Gdy pokretto programatora zostanie
obrécone na pozycije 0, ustawienia
czasu trwania i czasu zakonczenia
programu zostang skasowane.




Zegar sterujacy

Zmiana godziny

Aktualng godzing mozna zmienic tylko
wtedy, gdy pokretto programatora jest
ustawione w pozyciji 0.

m Obroci¢ pokretto programatora na
pozycje 0.

m Naciskaé przycisk dotykowy > do-
tad, az zacznie miga¢ @.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Cyfry bloku godzinowego zaczynajg mi-
gac.

m Ustawi¢ godziny za pomoca przycis-
ku dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Godziny zostaja zapamietane i zaczyna-
ja migac cyfry bloku minutowego.

m Ustawi¢ minuty za pomoca przycisku
dotykowego < lub >.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Godzina zostaje zapamietana.

Po awarii zasilania aktualna godzina
musi zostac¢ ustawiona ponownie.
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Zegar sterujacy

Zmiana ustawien

W sterowaniu piekarnika sg juz zapro-
gramowane fabrycznie ustawienia (patrz
~Przeglad ustawien®).

Ustawienie P zmienia sig, zmieniajac je-

go status 5.

m Obrdci¢ pokretto programatora na
pozycje 0.

m Naciskaé przycisk dotykowy < do-
tad, az zostanie wyswietlone P /.

-y

I

m Jesli ma zosta¢ zmienione inne usta-
wienie, naciskac przycisk dotykowy
< lub > dotad, az zostanie wyswie-
tlona odpowiednia cyfra.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Iy l"t

. L

Ustawienie zostaje wywotane i pokazy-
wany jest jego aktualny status 5, np. 0.

Aby zmieni¢ status:

m Naciskaé przycisk dotykowy < lub >
dotad, az zostanie wyswietlony zada-
ny status.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Wybrany status zostaje zapamietany i
Znowu pojawia sie ustawienie P.

Jesli majag zosta¢ zmienione dalsze
ustawienia, prosze odpowiednio powto6-
rzy¢ postepowanie.

Jesli zmiana ustawien zostata zakon-
czona:

m Odczekac ok. 15 sekund, az pojawi
sie aktualna godzina.

Po awarii zasilania ustawienia pozo-
stajg zachowane.




Zegar sterujacy

Przeglad ustawien

Ustawienie Status

Pl 50 Sygnat dzwiekowy jest wytaczony.

G:‘c:g‘?vsc SY= | 5ido Sygnat dzwigkowy jest wiaczony.

gnat 530  Istnieje mozliwos¢ zmiany gtosnosci. Gdy zostanie wy-

dzwiekowych L L P .
brany jakis$ status, rozlega sie rbwnoczesnie przynalezny
do tej kombinacji sygnat dzwigkowy.

Pe oy Godzina jest wyswietlana w formacie 24-godz.

Format czasu | 5 Godzina jest wyswietlana w formacie 12-godz.

aktualnej go- Jesli orzet o7 f 12-g0d > o4

dziny esli przetaczenie z or_m.atu -godz. na ormat_ g
godz. nastgpi po godzinie 13:00, nalezy odpowiednio
dopasowac cyfry bloku godzinowego aktualnej godziny.

P3 50 Blokada uruchomienia jest wytaczona.

Bloka-da uru- gy Blokada uruchomienia jest wigczona i na wyswietlaczu

chomienia .

dla piekarni- jest pokazywane 5.

ka Blokada uruchomienia zabezpiecza piekarnik przed nie-
pozadang obstuga.
Pozostaje ona wigczona rowniez po awarii zasilania.

Py 50 Dzwigk przyciskéw jest wytaczony.

Dzwiegk przy- " L L

CiskOW St Dzwigk przyciskéw jest wiaczony.

5 e+ Temperatura jest wyswietlana w stopniach Celsjusza.

Wskazanie . o ) .

temperatury | °F Temperatura jest wyswietlana w stopniach Fahrenheita.

* Ustawienie fabryczne
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Pieczenie wypiekow

Delikatne traktowanie produktow
spozywczych stuzy zdrowiu.

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

Porady dotyczace wypiekéw

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

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

— Unikac jasnych, cienkosciennych
form z btyszczacych materiatow, po-
niewaz w jasnych formach uzyskuje
sie nierdwnomierne i stabe przyrumie-
nienie. Moze sie zdarzy¢, ze potrawa
w ogdle nie bedzie dopieczona.

— Ciasta w formach prostokatnych lub
formach podtuznych najlepiej usta-
wia¢ w komorze urzadzenia w po-
przek, zeby osiagna¢ optymalne roz-
prowadzenie ciepta w formie i rowno-
mierne wypieczenie.

— Formy do pieczenia nalezy zawsze
ustawiac na ruszcie.

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

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

ani wyktada¢ papierem do pieczenia.

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

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

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

Wskazowki dotyczace tabel
ustawien

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

Wybieranie temperatury §

m Ogodlnie nalezy wybierac nizszg z po-
danych temperatur. Przy temperatu-
rach wyzszych niz podane skraca sie
wprawdzie czas pieczenia, ale przyru-
mienienie moze by¢ bardzo nierow-
nomierne, a potrawa niedopieczona.



Pieczenie wypiekow

Wybieranie 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 reguly 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 przyczepiaja sie
zadne wilgotne okruchy ciasta, potrawa
jest gotowa.

Wskazoéwki dotyczace pro-
gramow

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

Termonawiew Plus

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

Stosowaé ten program, gdy piecze sig row-
noczesnie na kilku poziomach.

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

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

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

Wskazowki

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

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

Intensywny

Stosowac ten program do pieczenia
ciast z wilgotnym nadzieniem.

Nie stosowac tego programu do pie-
czenia ptaskich wypiekow.

m Wsunac ciasto na poziom 1 lub 2.

Grzanie gérne i dolne (=

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

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

m Wsunac¢ potrawe na poziom 1 lub 2.

Termonawiew Eco

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

m Wsung¢ potrawe na poziom 2.
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Pieczenie mies

Porady dotyczace pieczenia

mies

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Pieczenie mies

Wskazowki dotyczace tabel z
ustawieniami

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

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

Wybieranie temperatury §

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

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

m W przypadku kawatkdow miesa, ktore
wazag wiecej niz 3 kg, wybraé tempe-
rature o ok. 10 °C nizszg, niz podana
w tabeli ustawien. Pieczenie bedzie
wprawdzie trwato nieco dtuzej, ale
migso bedzie upieczone rownomier-
nie i uzyska niezbyt gruba skorke.

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

Wybieranie czasu trwania @

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

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

— Wotowina/Dziczyzna: 15-18 min/cm

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

— Rostbef/Poledwica: 8-10 min/cm

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

Wskazowki

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

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

Wskazowki dotyczace pro-
gramow

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

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

Nie stosowac do pieczenia mies pro-

gramu Intensywny, poniewaz sos pie-
czeniowy bedzie zbyt ciemny.

Termonawiew Plus

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

W programie Termonawiew Plus

mozna stosowac temperatury nizsze niz

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

m Wsunac¢ potrawe na poziom 2.
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Grzanie gérne i dolne (—)

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

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.

Termonawiew Eco

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

m Wsunac¢ potrawe na poziom 2.



Grillowanie

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

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

Zamykac¢ drzwiczki przy grillowaniu.

Porady dotyczace grillowania

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

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

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

— Oczyscic¢ ptaskie ryby i plastry ryb i je
posoli¢. Ryby mozna réwniez skropi¢
sokiem z cytryny.

— Stosowac blache uniwersalng z nato-
zonym rusztem lub blache do piecze-
nia i grillowania (jesli wystepuje). Bla-
cha do pieczenia i grillowania chroni
sok skapujacy z miesa przed przypa-
leniem, dzieki czemu mozna go dalej
wykorzystac.

Nie stosowacé blachy do pieczenia.

— Do grillowania posmarowac ruszt ole-
jem i potozy¢ na nim potrawe.

Wskazowki dotyczace tabel
ustawien

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

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

m Sprawdzi¢ potrawe po krotszym cza-
sie.
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Grillowanie

Wybieranie temperatury §

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

Wybieranie poziomu

m Wybiera¢ poziom w zaleznosci od
grubosci przyrzadzanej potrawy.

m Ptaska potrawe wsunac¢ na poziom 3
lub 4.

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

Wybieranie czasu przyrzadzania @

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

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

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

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

- medium
Gdy mieso troche sie ugina, w srodku
jest rozowe.
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— well done/dobrze wypieczone
Gdy mieso prawie w ogdle sig nie
ugina, jest dobrze wypieczone.

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

Wskazéwki dotyczace pro-
gramoéw

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

Grill duzy )

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

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

Grill z nawiewem

Ten program nadaje sie do grillowania
potraw o wiekszej Srednicy, jak np. kur-
czak.

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



Pozostate zastosowania

W tym rozdziale znajduja sie informacje
dotyczace nastepujacych zastosowan:

Rozmrazanie

Pieczenie delikatne

Pasteryzacja

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 Rozmrazanie ().

m Ewentualnie zmieni¢ temperature pro-
ponowana.

Powietrze w komorze urzadzenia jest
przepompowywane i mrozonka jest de-
likatnie rozmrazana.

& Zagrozenie zdrowia przez na-
mnazanie drobnoustrojow.
Drobnoustroje, takie jak np. salmo-
nella, moga wywotywac ciezkie za-
trucia pokarmowe.

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

Nie wykorzystywaé ptynu z rozmra-
zania.

Po rozmrazaniu natychmiast poddac¢
produkt dalszej obrébce.

Wskazdéwki
— Mrozonki bez opakowania rozmrazaé

na blasze uniwersalnej lub w salater-
ce.

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

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

Pieczenie delikatne

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

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

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

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

W rezultacie mieso jest bardzo kruche i
soczyste.
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m Stosowac wytacznie dobrze skrusza-
te, chude migso bez Sciegien i ttusz-
czu. Kosci muszg wczesniej zostac
oddzielone.

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

m Nie przykrywac¢ migesa podczas pie-
czenia.

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

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

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

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



Pozostate zastosowania

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

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

Zastosowac¢ blache uniwersalng z na-
tozonym rusztem.

Przy rozgrzewaniu nie stosowac pro-
gramu Booster (7).

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

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

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

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

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

m Utozy¢ przysmazone mieso na rusz-
cie.

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

m Upiec mieso do konca.
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Pozostate zastosowania

Pasteryzacja

& Zagrozenie zdrowia przez na-
mnazanie drobnoustrojow.

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

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

Nie pasteryzowac zamknietych pu-
szek ani ich nie podgrzewad.
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Przygotowanie owocéw i warzyw

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

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

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

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

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

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

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




Pozostate zastosowania

Pasteryzacja owocow i ogorkow

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

Pasteryzacja warzyw

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

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

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

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

Wyjmowanie stoikéw po pasteryzacji

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Po pasteryzacji stoiki sg bardzo gora-
ce.

Przy wyjmowaniu stoikéw zaktadac
rekawice do gorgcych garnkow.

m Wyjac stoiki z komory urzadzenia.

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

m Warzywa strgczkowe i migso zawsze

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

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

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

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

Produkty gteboko mrozone/
Dania gotowe

Porady dotyczace ciast, pizzy i bagie-

tek

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

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

— Wybra¢ nizsza z temperatur zaleca-
nych na opakowaniu.
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Porady dotyczace frytek, krokietow

itp.

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

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

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

— Wielokrotnie przewracac¢ potrawe.



Pozostate zastosowania

Przyrzadzanie produktow gteboko
mrozonych/dan gotowych

Delikatne traktowanie produktow
spozywczych stuzy zdrowiu.

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

m Wybrac program i temperature zale-
cane na opakowaniu.

m Rozgrza¢ komore urzadzenia.

m Wsungc¢ potrawe do rozgrzane;j
wstepnie komory urzadzenia na po-
ziom zalecany na opakowaniu.

m Sprawdzi¢ potrawe po najkrotszym
czasie przyrzadzania zalecanym na
opakowaniu.

Podgrzewanie naczyn

Do podgrzewania naczyn stosowac
program Termonawiew Plus [&].

Podgrzewac wytgcznie naczynia od-

porne temperaturowo.

m Wsunac ruszt na poziom 1 i postawi¢
na nim naczynie do podgrzania.
W zaleznosci od wielkosci naczynia
mozna je rowniez ustawi¢ na dnie ko-
mory urzadzenia i dodatkowo zde-
montowac prowadnice boczne.

m Wybrac Termonawiew Plus (&].
m Ustawi¢ temperature 50-80 °C.

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

Przy wyjmowaniu naczynh zaktadac
rekawice do gorgcych garnkow. Od
spodu naczynia moga sie tworzy¢
pojedyncze krople wody.

m Wyja¢ podgrzane naczynie z komory
urzadzenia.
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Czyszczenie i konserwacja

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
porazenie pradem.

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

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

Natychmiast usunaé pozostatosci
srodkow czyszczacych.
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Nieodpowiednie srodki czysz-
czace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikac:

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

— $rodkéw rozpuszczajgcych osady
wapienne na froncie

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

— Srodkéw zawierajgcych rozpuszczal-
niki

— Srodkéw do czyszczenia stali szla-
chetnej

— $rodkéw do czyszczenia zmywarek
do naczyn

— $rodkéw do mycia szkta

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

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

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

- punktowego czyszczenia za pomoca
srodkéw mechanicznych

— Srodkéw do czyszczenia piekarnikow

— spirali ze stali szlachetnej



Czyszczenie i konserwacja

W przypadku dtuzszego oddziatywa-
nia zabrudzen ich usuniecie moze
by¢ wiecej niemozliwe. Wielokrotne
uzycie bez czyszczenia w miedzy-
czasie moze doprowadzi¢ do zwiek-
szenia naktadéw pracy na czyszcze-
nie.

Zabrudzenia najlepiej jest usuwac od
razu.

Wyposazenie nie jest przeznaczone do
mycia w zmywarce do naczyn.

Wskazdéwka: Zabrudzenia przez soki
owocowe lub ciasto ze Zle zamknietych
form do pieczenia usuwa sie najtatwiej,
dopoki komora piekarnika jest jeszcze
cho¢ troche ciepta.

Do wygodniejszego czyszczenia zaleca-
my:

m Zdjac¢ drzwiczki.

m Zdemontowaé prowadnice boczne z
wysuwami FlexiClip (jesli wystepuja).

m Zdemontowac Scianka tylng z emalig
katalityczna.

m Opusci¢ grzatke grzania gérnego/gril-
la.

Usuwanie normalnych zabru-
dzen

m Normalne zabrudzenia nalezy usuwac
najlepiej od razu ciepta woda z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg gabczasta Sciereczka lub czysta,
wilgotna Sciereczka mikrofazowa.

m Doktadnie usungé¢ pozostatosci srod-
kéw czyszczacych czysta woda.
To czyszczenie jest szczegdlnie waz-
ne w przypadku elementéw uszla-
chetnionych powtoka PerfectClean,
poniewaz pozostatosci srodkéw
czyszczacych majg negatywny wptyw
na efekt nieprzywierania.

m Na koniec czyszczone powierzchnie
nalezy wytrze¢ do sucha za pomocg
miekkiej Sciereczki.

Czyszczenie uszczelki

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

Uszczelka moze sie stac krucha i fam-
liwa pod wptywem pozostatosci ttusz-
czu.

m Uszczelke najlepiej jest wyczyscié po
kazdym uzyciu.
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Czyszczenie i konserwacja

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

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

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

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

Emalia katalityczna traci swoje sa-
moczyszczace wtasciwosci w wyniku
oddziatywania srodkdéw szorujgcych,
ostrych szczotek i ggbek, jak rowniez
srodkdéw do czyszczenia piekarni-
kéw.

Zdemontowac elementy emaliowane
katalitycznie, zanim zastosuje sie
Srodek do czyszczenia piekarnikdw.
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Stosowanie srodkéw do czyszczenia
piekarnikéw

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

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

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

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

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

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

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

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha
miekka Sciereczka.




Czyszczenie i konserwacja

Mocno przywarte zabrudzenia
na wysuwach FlexiClip

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

Nigdy nie my¢ wysuw FlexiClip w
zmywarce do naczyn.

W przypadku mocno przywartych za-
brudzen powierzchni lub zaklejenia to-
zysk kulkowych przez rozlane soki owo-
cowe nalezy postepowac w nastepuja-
cy sposob:

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

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

Po czyszczeniu moga pozostaé prze-
barwienia lub rozjasnienia, ktére jed-
nak nie majg zadnego wptywu na wta-

snosci uzytkowe.

Czyszczenie scianki tylnej z
emaliag katalityczna

Emalia katalityczna w wysokich tempe-
raturach czysci sie samodzielnie z za-
brudzen olejami i ttuszczami.

Im wyzsza temperatura, tym proces ten
jest bardziej skuteczny.

Emalia katalityczna traci swoje sa-
moczyszczace wtasciwosci w wyniku
oddziatywania srodkéw szorujacych,
ostrych szczotek i ggbek, jak rowniez
Ssrodkow do czyszczenia piekarni-
kow.

Zdemontowac elementy emaliowane
katalitycznie, zanim zastosuje sie
srodek do czyszczenia piekarnikdw.

Usuwanie zabrudzen z przypraw, cu-
kru itp.

m Zdemontowac $cianke tylng (patrz
rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja“,
»Demontaz Scianki tylnej”).

m Wyczysci¢ Scianke tylng recznie, cie-
pta wodg z dodatkiem ptynu do my-
cia naczyn za pomoca miekkiej
szczoteczki.

m Doktadnie sptukac tylng scianke.

m Pozostawi¢ scianke tylng do wy-
schniecia, zanim sie jg z powrotem
zamontuje.
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Usuwanie zabrudzen z oleju i tluszczu

m Wyja¢ z komory urzadzenia cate wy-
posazenie (wigcznie z prowadnicami
bocznymi).

m Przed rozpoczeciem czyszczenia ka-
talitycznego usunaé wieksze zabru-
dzenia z wewnetrznej strony drzwi-
czek i z powierzchni uszlachetnio-
nych powtoka PerfectClean, zeby sie
nie przypality.

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

m Nagrzewac pusta komore urzadzenia
przynajmniej przez 1 godzine.

Czas trwania zalezy od stopnia zabru-
dzenia.

Gdy emalia katalityczna jest mocno
zabrudzona olejem lub ttuszczem,
podczas procesu czyszczenia w ko-
morze urzgdzenia moze sie osadzac
magietka.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzafki i
komore urzadzenia.

Poczekac na ostygniecie grzatek i
komory urzadzenia, zanim przystapi
sie do czyszczenia recznego.

m Wyczysci¢ wewnetrzng strone drzwi-
czek i komore urzadzenia cieptg wo-
da z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn i czystg gabczastg Sciereczka
lub czystg, wilgotng Sciereczkg mi-
krofazowa.
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Kazde kolejne nagrzewanie do wyso-
kiej temperatury usunie stopniowo po-
zostate zabrudzenia.




Czyszczenie i konserwacja

Zdejmowanie drzwiczek
Drzwiczki wazg ok. 9 kg.

Drzwiczki urzadzenia sg potaczone z
Zawiasami za pomoca zaczepow.
Zanim bedzie mozna przystgpi¢ do
zdjecia drzwiczek z zaczepdw, nalezy
najpierw odblokowac jarzma blokujgce
przy zawiasach po obu stronach drzwi-
czek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

m Odblokowag jarzma blokujace, obra-
cajac je do oporu.

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

Nigdy nie Sciggac drzwiczek pozio-
mo z zaczepdw, poniewaz uderza
one o piekarnik.

Nigdy nie sciggac drzwiczek z zacze-
péw za uchwyt drzwiczek, poniewaz
moze sie on odtamac.

m Zamkna¢ drzwiczki do oporu.

\

m Chwyci¢ drzwiczki po bokach i zdja¢
je z zaczepow ciggnac réwnomiernie
ukosnie do gory. Uwazac, zeby nie
przekrzywi¢ przy tym drzwiczek.
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Czyszczenie i konserwacja

Rozbieranie drzwiczek

Drzwiczki sktadaja sie z otwartego sys-
temu 3 szyb szklanych powleczonych
warstwa czesciowo odbijajaca ciepto.

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

Jesli w przestrzeni pomiedzy szybami
szklanymi osadzg sie zanieczyszczenia,
drzwiczki urzadzenia mozna rozebra¢ w
celu wyczyszczenia ich wewnatrz.
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Zarysowania moga doprowadzi¢ do
zniszczenia szkta szyb drzwiczek.
Do czyszczenia szyb drzwiczek nie
stosowac¢ zadnych srodkéw szoruja-
cych, twardych gagbek lub szczotek,
ani ostrych skrobakéw metalowych.
Przy czyszczeniu szyb drzwiczek na-
lezy réwniez przestrzegac wska-
zoéwek obowigzujgcych dla frontu
piekarnika.

Powierzchnia profili aluminiowych
zostanie uszkodzona przez srodek
do czyszczenia piekarnikow.

Te elementy nalezy czysci¢ wyfacznie
ciepta wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czysta gabczasta
Sciereczka lub czysta, wilgotng Scie-
reczkg mikrofazowa.

Szyby drzwiczek moga sie sttuc w
razie upadku.

Wymontowane szyby drzwiczek na-
lezy trzymacé w bezpiecznym miej-
scu.



Czyszczenie i konserwacja

Zdemontowa¢ wewnetrzng szybe

& Niebezpieczenstwo zranien przez .
drzwiczek:

sktadajgce sie drzwiczki.

Drzwiczki moga sie ztozy¢, gdy zo-
stang rozebrane na urzadzeniu.
Zawsze zdjg¢ drzwiczki, zanim przy- 2.

stapi sie do ich rozbierania. 1 4}/&

m Potozy¢ drzwiczki zewnetrzng szyba
na miekkiej podktadce (np. na Scierce
do naczyn), zeby unikna¢ zarysowan.
Dobrze jest przy tym zwiesi¢ uchwyt
poza krawedz stotu, zeby szklana
szyba lezata ptasko na powierzchni i
nie zostata sttuczona przy czyszcze-  m Podwazy¢ lekko wewnetrzng szybe
niu. drzwiczek i wyciggna¢ ja z plastiko-

wej listwy.

m Otworzy¢ oba zaczepy szyb drzwi-

czek, obracajac je na zewnetrz. m Podwazy¢ lekko $rodkowa szybe
drzwiczek i ja wyjac.

m Wyczysci¢ szyby drzwiczek i inne po-
jedyncze elementy ciepta woda z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg ggbczastg Sciereczka lub czysta,
wilgotna Sciereczka mikrofazowa.

m Wytrze¢ elementy do sucha miekkim
recznikiem kuchennym.
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Czyszczenie i konserwacja

Na koniec starannie ztozy¢ drzwiczki z
powrotem:

m Zamkna¢ oba zaczepy szyb drzwi-
czek ruchem obrotowym do $rodka.

m Zatozy¢ srodkowa szybe drzwiczek w  Drzwiczki sg z powrotem ztozone.
taki sposéb, zeby numer materiatowy
byt czytelny (tzn. bez odbicia lustrza-
nego).

m Wsuna¢ wewnetrzng szybe drzwi-
czek, matowo zadrukowang strong
do dotu, w listwe plastikowa i utozy¢
ja pomiedzy zaczepami.
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Czyszczenie i konserwacja

Zaktadanie drzwiczek

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

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

Gdy nie zostang zablokowane jarzma
blokujace, drzwiczki moga spasc¢ z
zaczepow i ulec uszkodzeniu.
Bezwzglednie zablokowac z powro-
tem jarzma blokujace.

m Zablokowa¢ z powrotem jarzma blo-
kujace, obracajac je do oporu w poto-
Zenie poziome.
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Czyszczenie i konserwacja

Demontaz prowadnic bocz-
nych z wysuwami FlexiClip

Prowadnice boczne mozna zdemonto-
wac razem z wysuwami FlexiClip (jesli

wystepuja).

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goragce powierzchnie.

Piekarnik rozgrzewa sie w czasie
pracy. Mozna sie oparzy¢ o grzatki,
komore urzadzenia i wyposazenie.
Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do demontazu pro-
wadnic bocznych.
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m Wyciggnac¢ prowadnice boczng z
przodu z mocowania (1.) i ja wyjac

2).

Montaz odbywa sie w odwrotnej ko-

lejnosci.

m Zamontowac starannie poszczegdlne
elementy.
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Demontaz scianki tylnej
Scianke tylng mozna zdemontowaé do

Montaz odbywa sie w odwrotnej ko-
lejnosci.

czyszczenia.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

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

m Starannie zamontowac tylng scianke.

Otwory musza by¢ umieszczone w
sposdb przedstawiony w rozdziale

~Przeglad®.

m Zamontowac prowadnice boczne.

m Przywrécié potaczenie piekarnika z
siecig elektryczng.

Scianki tylnej.

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

Nigdy nie uzywac piekarnika bez
scianki tylnej.

m Odtgczy¢ piekarnik od sieci elektrycz-
nej. W tym celu wyja¢ wtyczke z
gniazdka lub wytaczy¢ odpowiedni
bezpiecznik instalacji elektrycznej.

m Zdemontowac¢ prowadnice boczne.

m Odkreci¢ cztery sruby w naroznikach
tylnej Scianki i wyjac tylng scianke.

m Wyczyscic¢ tylng scianke (patrz roz-
dziat ,,Zabrudzenia $cianki tylnej z
emalig katalityczng®).
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Opuszczanie grzafki grzania
gornego/grilla

Gdy sufit komory urzadzenia jest szcze-

golnie mocno zabrudzony, do czysz-
czenia mozna opuscic grzatke grzania

gornego/grilla. Sufit komory urzadzenia

nalezy czysci¢ regularnie za pomoca
wilgotnej $ciereczki lub zmywaka do
naczyn.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

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

Emalia na dnie komory urzadzenia
moze zostac¢ uszkodzona przez upa-
dajaca nakretke.

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

m Zdemontowac prowadnice boczne.

Grzatka grzania gérnego/grilla moze
zosta¢ uszkodzona.

Nigdy nie naciska¢ grzatki grzania
goérnego/grilla do dotu na site.

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

Sufit komory urzadzenia jest teraz do-
stepny.
m Wyczyscic sufit komory ciepta woda

z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i
czysta gabczasta Sciereczka lub czy-
stg, wilgotng $ciereczkga mikrofazowa.

m Odkreci¢ nakretke skrzydetkowa.
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m Po czyszczeniu ztozy¢ grzatke grzania
goérnego/grilla do gory.

m Zatozy¢ nakretke skrzydetkowa i do-
brze jg dokrecic¢.

m Zamontowac prowadnice boczne.



Co robié, gdy ...

Wiekszosc¢ usterek i btedow, do ktorych dochodzi podczas codziennego uzytko-
wania, mozna usuna¢ samodzielnie. W wielu przypadkach pozwoli to zaoszczedzi¢
czas i koszty, poniewaz nie ma wéwczas potrzeby wzywania serwisu.

Ponizsza tabela powinna by¢ pomocna w ustaleniu przyczyn ewentualnych uste-

rek i btedéw i ich usunieciu.

Problem

Przyczyna i postepowanie

Wyswietlacz jest ciem-
ny.

Piekarnik nie ma pradu.

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpie-
czenia instalacji domowej. Wezwac elektryka lub
serwis Miele.

Komora piekarnika sie
nie nagrzewa.

Blokada uruchomienia (3 jest wigczona.
m Wytaczy¢ blokade uruchomienia (patrz rozdziat
»Zegar sterujacy”, punkt ,Zmiana ustawien®).

Piekarnik nie ma pradu.

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpie-
czenia instalacji elektrycznej. Ewentualnie wezwac
elektroinstalatora lub serwis.

12:00 miga na wyswietla-
czu.

Wystgpita przerwa w doptywie pradu.

m Ustawi¢ ponownie aktualng godzing (patrz rozdziat
~Pierwsze uruchomienie®).
Takze czasy dla proceséw przyrzadzania muszg
zosta¢ ponownie wprowadzone.

000 pojawia sie nie-
oczekiwanie na wyswie-
tlaczu i réwnoczesnie
miga symbol ;. Ewen-
tualnie rozlega sie row-
niez sygnat dzwiekowy.

Piekarnik byt uzywany przez niezwykle dtugi okres

czasu i zostato uaktywnione wytgczenie ze wzgledéw

bezpieczenstwa.

m Obréci¢ programator na pozycje 0. Piekarnik jest
od razu ponownie gotowy do pracy.

Na wyswietlaczu poja-
wia sie komunikat F XX.

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

Nie stychaé zadnych sy-
gnatéw dzwiekowych.

Dzwieki sygnatow sg wytaczone.
m Wigczy¢ dzwiek sygnatdéw (patrz rozdziat ,,Zegar
sterujacy”, punkt ,Zmiana ustawien®).
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Problem

Przyczyna i postepowanie

Po zakonczeniu progra-
mu stychaé odgtosy

pracy.

Po zakonczeniu procesu wentylator chtodzacy pozosta-
je wtaczony, zeby w komorze piekarnika, na panelu ste-
rowania lub na sgsiadujgcych szafkach nie osadzata sie
wilgoc.

Wentylator chtodzacy wytacza sie automatycznie po
pewnym czasie.

Piekarnik wytaczyt sie
samoczynnie.

Piekarnik wytacza sie automatycznie ze wzgledu na
oszczedzanie energii, gdy po wigczeniu piekarnika lub
po zakonczeniu programu w ciggu okreslonego czasu
nie zostanie podjeta dalsza obstuga.

m Wiaczyc piekarnik z powrotem.

Po uptywie czasu poda-
nego w tabeli ustawien
ciasto/wypiek nie jest
jeszcze gotowy.

Wybrana temperatura odbiega od przepisu.
m Wybra¢ temperature odpowiadajgca przepisowi.

llosci sktadnikéw roznig sie od przepisu.

m Sprawdzi¢, czy przepis zostat zmieniony. Przez do-
danie wiekszej ilosci ptynu lub jajek ciasto jest bar-
dziej wilgotne i wymaga dtuzszego czasu pieczenia.

Ciasto/wypiek jest nie-
réwnomiernie przyru-
mienione.

Zostata wybrana nieprawidtowa temperatura lub po-

ziom.

m Pewne réznice w przyrumienieniu wystepuja za-
wsze. W przypadku bardzo duzej réznicy w przyru-
mienieniu nalezy sprawdzi¢, czy zostata wybrana
prawidtowa temperatura i poziom.

Materiat lub kolor formy do pieczenia nie sa dostoso-

wane do programu.

m W programie Grzanie gérne i dolne (=) nie sg zbytnio
zalecane jasne lub btyszczace formy do pieczenia.
Stosowac¢ matowe, ciemne formy do pieczenia.

Na emalii katalitycznej
znajduja sie rdzawe za-
brudzenia.

Zabrudzenia z przypraw, cukru itp. nie sg usuwane w

procesie czyszczenia katalitycznego.

m Zdemontowac elementy z emalig katalityczna i u-
sunac te zabrudzenia ciepta woda, ptynem do my-
cia naczyn i miekka szczoteczkg (patrz rozdziat
»Zabrudzenia tylnej Scianki z emalig katalityczna®).

76




Co robié, gdy ...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Wysuwy FlexiClip ciez-
ko sie wsuwaijg lub wy-
suwaja.

W tozyskach kulkowych wysuw FlexiClip nie ma wy-

starczajacej ilosci smaru.

m Nasmarowac tozyska kulkowe za pomoca specjal-
nego smaru Miele.
Tylko specjalny smar Miele jest przeznaczony do
pracy w wysokich temperaturach w komorze urzg-
dzenia. Inne smary moga sie zestali¢ przy nagrze-
waniu i zaklei¢ wysuwy FlexiClip. Specjalny smar
Miele mozna naby¢ w sklepach specjalistycznych
Miele lub w serwisie Miele.

Nie wiacza sie gorne
oswietlenie w komorze
piekarnika.

Zaréwka halogenowa jest uszkodzona.

& Niebezpieczenstwo odniesienia oparzen!
Grzatki muszg by¢ wytagczone. Komora piekarnika
musi by¢ ostygnieta.

m Odtgczy¢ piekarnik od sieci elektrycznej. W tym
celu wyjaé wtyczke z gniazdka lub wytaczy¢ odpo-
wiedni bezpiecznik instalacji elektryczne;j.

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

m Wymienié zaréwke halogenowa
(Osram 66725 AM/A, 230V, 25 W, oprawka G9).

m Wiozy¢ pokrywke zaréwki wraz z uszczelka do
obudowy i zamocowac g, obracajgc w prawo.

m Przywrdcic¢ potgczenie piekarnika z siecia elek-
tryczna.

Zostat wybrany program Termonawiew Eco [&&]. W tym
programie nie wtgcza sie oswietlenie w komorze u-
rzadzenia.
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Serwis

Kontakt w przypadku wystg-
pienia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usuna¢ samodzielnie, prosze
powiadomi¢ sprzedawce Miele lub ser-
wis Miele.

Numer telefonu do serwisu Miele znaj-
duje sie na koncu tego dokumentu.

Serwis wymaga podania modelu i nu-
meru fabrycznego urzadzenia, zamiesz-
czonych na tabliczce znamionowe;.

Te informacje znajduja sie na tabliczce
znamionowej, ktéra przy otwartych
drzwiczkach jest widoczna na ramie
frontowej.
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Gwarancja
Okres gwaranciji wynosi 2 lata.

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



Instalacja

Wymiary do zabudowy
Wymiary podane sg w mm.

Zabudowa w szafce stojacej lub w szafce podblatowej

dowy ptyty grzejne;.

Jesli piekarnik ma zosta¢ zabudowany pod ptyta grzejna, prosze przestrzegac
wskazéwek dotyczacych zabudowy ptyty grzejnej, jak rowniez wysokosci zabu-
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Instalacja

Widok z boku H 22xx
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Instalacja

Widok z boku H 25xx, H 27xx, H 28xx
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A H25xx, H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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Instalacja

Przytacza i wentylacja
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(™ Widok z przodu

(2 Przewdd przytgczeniowy, dtugo$é = 2000 mm
(® Bez zadnych przytaczy w tym obszarze

@ Przekroj wentylacyjny min. 150 cm?
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Instalacja

Zabudowa piekarnika

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

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

Przy zabudowie nalezy bezwzglednie
przestrzegac:

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

Nie montowac na sciankach bocz-
nych szafki do zabudowy zadnych li-
stew termochronnych.

m Podtaczy¢ piekarnik do zasilania elek-
trycznego.

Drzwiczki moga zosta¢ uszkodzone,

gdy przenosi sie piekarnik za uchwyt.
Wykorzystywac¢ do przenoszenia za-

gtebienia uchwytéw po bokach obu-

dowy.

Sensowne jest zdjecie drzwiczek
przed zabudowg (patrz rozdziat
»,Czyszczenie i konserwacja®, punkt
»Zdejmowanie drzwiczek”) i wyjecie
wyposazenia. Piekarnik jest wowczas
Izejszy, gdy wsuwa si¢ go do szafki do
zabudowy i nie mozna go przez prze-
oczenie ztapa¢ za uchwyt przy przeno-
szeniu.

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

m Otworzy¢ drzwiczki, jesli nie zostaty
zdjete.

I W |
_/j‘ &

|

m Zamocowac piekarnik do bocznych
$cianek szafki do zabudowy za po-
moca wkretéw dostarczonych wraz z
urzadzeniem.

m Ew. zatozy¢ z powrotem drzwiczki
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konser-
wacja“, punkt ,Zaktadanie drzwi-
czek").
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Instalacja

Podtaczenie elektryczne

& Niebezpieczenstwo odniesienia
zranien!

Nieprawidtowo przeprowadzone pra-
ce instalacyjne i konserwacyjne oraz
naprawy moga sie stac¢ przyczyna
powaznych zagrozen dla uzytkowni-
ka, za ktére Miele nie ponosi odpo-
wiedzialnosci.

Instalacja urzadzenia do sieci elek-
trycznej moze zostac przeprowadzo-
na wytacznie przez wykwalifikowane-
go elektryka, ktéry zna obowigzujgce
przepisy i dodatkowe uwarunkowa-
nia lokalnego zaktadu energetyczne-
go i starannie ich przestrzega.

Podtaczenie moze nastgpi¢ wytacznie
do instalacji elektrycznej wykonanej
zgodnie z obowigzujgcymi normami.

Zalecane jest podtaczenie do gniazda,
poniewaz utatwia ono odtgczenie od
sieci elektrycznej w przypadku inter-
wencji serwisowej.

Jesli wtyczka nie jest wiecej dostepna
dla uzytkownika lub przewidziano przy-
facze state, po stronie instalacji musi
wystepowacé urzadzenie roztgczajace
wszystkie bieguny.

Jako urzadzenia roztgczajgce obowig-
zujg ogolnie dostepne przetaczniki z
rozwarciem stykdw przynajmniej 3 mm.
Nalezg tutaj przetaczniki instalacyjne,
bezpieczniki i styczniki (EN 60335).
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Dane przytgczeniowe

Wymagane dane przytaczeniowe znaj-
duja sie na tabliczce znamionowej, kto-
ra przy otwartych drzwiczkach jest wi-
doczna na ramie frontowe;.

Dane te musza by¢ zgodne z parame-
trami sieci elektrycznej.

m W razie konsultacji z Miele zawsze
prosze przygotowac:

— oznaczenie modelu
— numer fabryczny

— dane przytgczeniowe (napiecie pradu/
czestotliwos¢/maksymalna wartosc
przytaczeniowa)

Przy zmianie rodzaju przytacza lub
wymianie przewodu zasilajacego na-
lezy zastosowac przewdd H 05 VV-F
0 odpowiednim przekroju.

Piekarnik

Piekarnik jest wyposazony 3-zytowy
przewdd przytaczeniowy z wtyczka, go-
towy do podtaczenia do pradu zmien-
nego 230V, 50 Hz.

Zabezpieczenie powinno wynosic¢ 16 A.
Podtaczenie moze zosta¢ dokonane wy-
tacznie przez przepisowo zainstalowane
gniazdo ochronne.

Maksymalna wartos¢ przytagczeniowa:
patrz tabliczka znamionowa.



Tabele ustawien

Ciasto ucierane

Ciasto/ iek 3
(wypos;;:r? ie) ] [°HC ;Y [rrC:i)n]
Mufinki (1 blacha) 150-160 | 2 | 25-35
Mufinki (2 blachy) 150-160 | 1+3| 30-40°
Babeczki (1 blacha)* 150 22 | 25-35
=) 160 32 | 20-30
Babeczki (2 blachy)* 150" |2+4%| 25-35
Ciasto piaskowe (forma prostokatna, 30 cm) 150-160 | 2 60-70
(=]| 155-165"| 2 | 60-70
Marmurek, orzechowiec (forma prostokatna, 150-160 | 2 55-65
30 cm) (=) | 150-160 | 2 | 60-70
Marmurek, orzechowiec (forma wiencowa/do 150-160 | 2 55-65
babki, & 26 cm) (=)| 150-160 | 2 | 55-65
Placek owocowy (blacha) 160-170 | 2 45-55
(=)| 155-165 | 1 | 45-55
Ciasto owocowe (tortownica, @ 26 cm) 150-160 | 2 | 55-65
(=] | 170-180" | 1 | 35-45
Spody tortowe (forma do spodow tortowych, 150-160 | 2 25-35
@ 28 cm) =] | 170-180'| 2 | 15-25

() Program, § Temperatura, {13 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus,

(=] Grzanie gérne i dolne

" Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu pro-

gramu Booster ([§53).

2 Zdemontowac¢ wysuwy FlexiClip, jesli wystepuja.

3 Wyja¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajaco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto zagniatane

Ciasto/ iek 3
(wypos;;:r? ie) ] [°HC ;Y [rrC:i)n]
Placuszki (1 blacha) 140-150 20-30
150-160 25-35
Placuszki (2 blachy) 140-150 | 1+3| 20-30°
Ciasteczka wyciskane (1 blacha)* 140 22 | 35-45
=) 160’ 32 | 20-30
Ciasteczka wyciskane (2 blachy)* 140 | 1+3%| 35-45°
Spody tortowe (forma do spodow tortowych, 150-160 | 2 35-45
@ 28 cm) (=) | 170-180"| 2 | 20-30
Sernik (tortownica, & 26 cm) (=)| 170-180 | 2 80-90
150-160 | 2 80-90
Szarlotka (tortownica, & 20 cm)* 160 2% | 90-100
=] 180 12 | 90-100
Szarlotka z pokryciem (tortownica, & 26 cm) (=] | 180-190'| 2 60-70
160-170 | 2 60-70
Ciasto owocowe z polewsg (tortownica, @26 cm) | (]| 170-180 | 2 60-70
150-160 | 2 55-65
Ciasto owocowe z polewa (blacha) (=]J| 170-180 | 2 50-60
160-170 | 2 | 45-55
Kruche ciasto stodkie (blacha) =] | 210-220" | 1 55-65
180-190 | 1 35-45

(_JProgram, § Temperatura, {313 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus,
Termonawiew Eco, (=] Grzanie gérne i dolne, Intensywny

" Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Rozgrzaé¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu pro-

gramu Booster [§53).

2 Zdemontowac¢ wysuwy FlexiClip, jesli wystepuja.

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

uptywem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto drozdzowe

Ciasto/ iek 3
(wypos;;:r? ie) ] [°HC ;Y [rrC:i)n]
Guglhupf (forma do babki, & 24 cm) 150-160 | 2 50-60
(=] | 160-170 | 1 | 50-60
Strucla bozonarodzeniowa 150-160 | 2 55-65
(=] | 160-170 | 2 | 55-65
Ciasto z kruszonkag z/bez owocdow (blacha) 160-170 | 2 40-50
(=] | 170-180 | 3 | 45-55
Placek owocowy (blacha) 160-170 | 2 45-55
(=] | 170-180 | 3 | 45-55
L(rlsjzonkl jabtkowe/slimaki rodzynkowe (1 bla- 160-170 | 2 | 25-35
gls;,zonkl jabtkowe/slimaki rodzynkowe (2 bla- 160-170 | 143 | 30-40°
Chleb biaty (bez formy) 180-190 | 2 35-45
(=)| 190-200 | 2 30-40
Chleb biaty (forma prostokatna, 30 cm) 180-190 | 2 35-45
(=] | 190-200" | 2 | 30-40
Chleb petnoziarnisty (forma prostokgtna, 30 cm) 180-190 | 2 55-65
(=] | 200-210" | 2 | 45-55
Wyrastanie ciasta drozdzowego =)| 30-35 | -? -

(] Program, § Temperatura, f_J3 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus,

(=] Grzanie gérne i dolne

1 Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu pro-

gramu Booster (3.

2 Potozy¢ ruszt na dnie komory urzadzenia i ustawié¢ na nim naczynie. W zaleznosci od
wielkosci naczynia mozna réwniez wyja¢ prowadnice boczne.

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

uptywem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto serowo-olejowe

chy)

Ciasto/wypiek § 5| O
(wyposazenie) - [°C E3 [min]
Placek owocowy (blacha) 160-170 | 2 | 40-50
(=)| 170-180 | 3 50-60
gl]ea?zonkl jabtkowe/slimaki rodzynkowe (1 bla- =) 160-170 | 3 | 25-35
Kieszonki jabtkowe/slimaki rodzynkowe (2 bla- 150-160 | 143 | 25-35"

(] Program, § Temperatura, f_J5 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus,

(=] Grzanie gérne i dolne

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

uptywem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto biszkoptowe

Ciasto/wypiek § 5| O
(wyposazenie) - [°C E3 [min]
Spody biszkoptowe (2 jajka, tortownica, 1 ~
2 26 cm) (=]| 160-170"| 2 | 1525
Spody biszkoptowe (4-6 jajek, tortownica, 1 .
2 26 om) (=]| 150-160" | 2 | 30-40
Biszkopt (tortownica, & 26 cm)* 180 22 | 25-35
(=] 150-170" | 22 | 25-45
=

Blat biszkoptowy (blacha) 180-190' | 2 15-25

(] Program, § Temperatura, {13 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus,
(=) Grzanie gérne i dolne

* Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Rozgrzaé komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé w tym celu pro-
gramu Booster (3.

2 Zdemontowac wysuwy FlexiClip, jesli wystepuja.
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Tabele ustawien

Ciasto ptysiowe, ciasto francuskie, wypieki z biatka

Ciasto/ iek 3

(wypos;;:r? ie) ] [°HC ;Y [rSi)n]
Ptysie (1 blacha) 160-170 | 2 | 30-40
Kieszonki z ciasta francuskiego (1 blacha) 180-190 | 2 20-30
Kieszonki z ciasta francuskiego (2 blachy) 180-190 | 1+3| 20-30"
Makaroniki (1 blacha) 120-130 | 2 25-50
Makaroniki (2 blachy) 120-130 | 1+3| 25-50'
Bezy (1 blacha, 6 sztuk a & 6 cm) 80-100 2 [120-150
Bezy (2 blachy, 6 sztuk a & 6 cm) 80-100 | 1+3|150-180

(] Program, § Temperatura, f_J5 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus

1 Wyjac blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed

uptywem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Pikantne przekaski

Potrawa ;
(wyposazenie) ] [°HC ;Y [rrC:i)n]
Kruche ciasto pikantne (blacha) =] | 220-230°| 1 25-35
180-190 1 30-40
Ciasto cebulowe (blacha) =) | 180-190°| 2 | 25-35
170-180 | 2 30-40
Pizza, ciasto drozdzowe (blacha) 170-180 | 2 25-35
(=] | 210-220%| 2 | 20-30
Pizza, ciasto twarogowo-olejowe (blacha) 170-180 | 2 25-35
(=] | 190-200%| 2 | 25-35
Pizza mrozona, podpiekana (ruszt) 200210 | 2 | 20-25
Tosty* (ruszt) (i 250 3 5-8
Zapiekanki (np. tosty)' )| 250° 3 3-6
Warzywa z grilla’ CJ| 250° 4 | 5-10*
%)| 250° 3 | 5-10*
Ratatouille (blacha uniwersalna) 180-190 | 2 40-60

() Program, § Temperatura, { 13 Poziom, @ Czas trwania, (=] Grzanie gérne i dolne,
Intensywny, Termonawiew Plus, Termonawiew Eco, (] Grill duzy, Grill z
nawiewem

" Ustawienia obowigzujag rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.
1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowac¢ w tym celu pro-
2 T
gramu Booster (§53].

3 Rozgrzewaé komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy. Nie stosowac
w tym celu programu Booster (I3

4 W miare mozliwosci obrdcié potrawe po uptywie potowy czasu.

91



Tabele ustawien

Wotowina
Potrawa - &
(wyposazenie) ] [°HC L3t [n(:?n] f:g)]
Duszona pieczen wotowa, ok. 1 kg (&) 150-160°| 2 |120-130°%] --
(brytfanna z pokrywa) @2 170-180% | 2 [120-130%] --
&&?| 180-190 | 2 |160-1807| --
ey 1 = 100190 2 | 2500 [
Poledwica wotowa ,rare®, ok. 1 kg1 (= so0-85* 2 70-80 |45-48
Poledwica wotowa ,medium*, ok. 1 kg' |(=J?| 90-95* 2 80-90 |54-57
Poledwica wotowa ,well done*, ok. 1 kg'| (=)?| 95-100* | 2 | 110-130 | 63-66
E?:;ﬁthﬁmr:gma) =P| 180-190°| 2 | 35-65 |45-75
Rostbef ,rare®, ok. 1 kg (=P 80-85* | 2 | 80-90 |45-48
Rostbef ,medium®, ok. 1 kg’ =P 90-95* | 2 | 110-120|54-57
Rostbef ,well done*, ok. 1 kg' (=| 95-100* | 2 | 130-140 | 63-66
Burgery, kotlety mielone "' (il 250 4 15-25° -

(] Program, § Temperatura, f_J5 Poziom, @ Czas trwania, ,#\ Temperatura wewnetrzna,
Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, Termonawiew Eco, (] Grill duzy

* Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug 60350-1.

1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.

2 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

3 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowac w tym celu pro-

gramu Booster ([§53).

4 Rozgrzewaé komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Nie stosowaé w tym celu
programu Booster [IF3). Zmniejszyé temperature po wsunieciu potrawy.

5 Rozgrzewaé komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigeciem potrawy. Nie stosowac
w tym celu programu Booster (3.

6 Najpierw zastosowac pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadza-
nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

7 Najpierw zastosowac pokrywe. Usung¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrzadza-
nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

8 W miare mozliwosci obrécié potrawe po uptywie potowy czasu.

9 Jesli dysponuja Panstwo oddzielnym pieczeniomierzem, mozna go rowniez wykorzystac
do kontrolowania podanej temperatury wewnetrznej.
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Tabele ustawien

Cielecina
Potrawa E ot c ©) e
(wyposazenie) ] [°C ke [min] | [°C]
Duszona pieczen cieleca, ok. 1,5 kg | [(&)?| 160-170°| v | 2 |120-130°| --
(brytfanna z pokrywa) @2 170-180°%| v | 2 [120-130%] --
Poledwica cieleca, ok. 1 kg 2 3 . N
(blacha uniwersalna) (=F|160-170°| V| 2 | 30-60 |45-75
Poledwica cieleca ,rare®, ok. 1 kg' [(=)?| 80-85" | = | 2 | 50-60 |45-48
Poledwica cieleca ,medium®, 5 4
ok. 1 kg' (=P| 90-95* | - | 2 | 80-90 |54-57
Pol i iel Il “

0 edW|c1.:a cieleca ,well done*, =%| 95-100° | - | 2 | 90-100 |63-66
ok. 1 kg
Karkowka cieleca ,rare, ok. 1 kg' (=)°| s0-85* | - | 2 | 80-90 |45-48
Karkéwka ciel dium*®,

arkéw 1a cieleca ,medium =P¢| 90-05* | - | 2 | 100-130 | 54-57
ok. 1 kg
Karkowka cieleca ,,well done*,
ok 1 :q 1 I (=] 95-100* | - | 2 | 130-140 | 63-66

(] Program, § Temperatura, {33 Poziom, @ Czas trwania, ,#\ Temperatura wewnetrzna,
Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne

1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.
2 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.
3 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy. Nie stosowac¢ w tym celu pro-

gramu Booster ([§53).

4 Rozgrzewac komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Nie stosowaé w tym celu
programu Booster (¥3). Zmniejszy¢ temperature po wsunieciu potrawy.

5 Najpierw zastosowac pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadza-
nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

6 Jesli dysponuja Panstwo oddzielnym pieczeniomierzem, mozna go rowniez wykorzystac
do kontrolowania podanej temperatury wewnetrzne;j.
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Tabele ustawien

Wieprzowina

Potrawa § 5| @ N°
(wyposazenie) O [°C L [min] [°C]
Pieczen wieprzowa/karkéwka, ok. 1 kg 160-170 | 2 |130-140°|80-90
(brytfanna z pokrywa) =) 170-180 | 2 [130-140°] 80-90
Pieczen wieprzowa z ttuszczykiem, ok. 180-190 | 2 |130-150°%| 80-90
2 1) (i) =] 190200 | 2 [130-150°] 80-90
Poledwiczka wieprzowa, ok. 350 g' (=)P| 90-100° | 2 | 70-90 |60-69
Pieczen z szynki, ok. 1,5 kg . 7| an_
(brytfanna z pokrywa) 160-170 | 2 |130-160"| 80-90
Schab wedzony, ok. 1 kg . . ~
(blacha uniwersalna) 150-160 | 2 50-60 | 63-68
Schab wedzony, ok. 1 kg' (=] 95-105° | 2 | 140-160 | 63-66
Pieczen siekana, ok. 1 kg 170-180 | 2 | 60-70° | 80-85
(blacha uniwersalna) =) | 190200 | 2 | 70-80° |80-85
Boczek/bekon' 7 250* 4 3-5 --
Kietbasa pieczona' 7 250" 3 8-15° ==

(] Program, § Temperatura, f_J5 Poziom, @ Czas trwania, ,#\ Temperatura wewnetrzna,
Termonawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, Termonawiew Eco, (] Grill duzy

1
2

3
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Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.
Najpierw przysmazy¢ migso na ptycie grzejne;.
Rozgrzewaé komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Nie stosowac w tym celu

programu Booster (3. Zmniejszyé temperature po wsunieciu potrawy.

Rozgrzewa¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy. Nie stosowac
w tym celu programu Booster (3.

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

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

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

W miare mozliwosci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.

Jesli dysponujg Panstwo oddzielnym pieczeniomierzem, mozna go rowniez wykorzystac
do kontrolowania podanej temperatury wewnetrzne;.




Tabele ustawien

Jagniecina, dziczyzna

(brytfanna z pokrywa)

= 5
:/c,;;?)‘gaazenie) CJ [oRC S [n(:?n] f"?)]
hjafyzifefnjffg'ﬁiifyﬁc'a’ ok-15k3 | =)| 170-180| - | 2 |100-120%| 64-82
é?;ﬁﬁ!ﬁif@%?;i?ﬁaﬁ’ez Kosel =)"|180-190?| v | 2 | 10-20 |53-80
(st blaci unwereging) || 95-105° | - | 2 | 4060 | 5466
(%?:;E:ruaﬁ,l:g;::)z osel =)'/ 160-170?| - | 2 | 70-90 |60-81
fﬁ?;ﬁi”uifﬁ;?sya?r?; osel =)'/ 140-150?| - | 2 | 25-35 |60-81
Udziec z dzika bez kosci, ok. 1 kg 'l 170-180| - | 2 | 100-120* 80-90

(] Program, § Temperatura, f_J5 Poziom, @ Czas trwania, ,/#\ Temperatura wewnetrzna,

(=] Grzanie gérne i dolne

1 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

2 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunigeciem potrawy. Nie stosowac w tym celu pro-

gramu Booster (§£3].

3 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przy 120 °C przez 15 minut. Nie stosowac w tym celu

programu Booster (§¥3). Zmniejszy¢ temperature po wsunieciu potrawy.

4 Najpierw zastosowac pokrywe. Usunac pokrywe po uptywie 50 minut czasu przyrzadza-

nia i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

5 Jesli dysponuja Panstwo oddzielnym pieczeniomierzem, mozna go réwniez wykorzystac
do kontrolowania podanej temperatury wewnetrznej.
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Tabele ustawien

Dréb, ryby

Potrawa § 5| @ MN°
(wyposazenie) - [°C L [min] | [°C]
Dréb, 0,8-1,5 kg ~ ~ ~
(blacha uniwersalna) 170-180 | 2 55-65 185-90
Kurczak, ok. 1,2 kg 1 3 _
(ruszt na blasze uniwersalnej) | el 2 oo @t |l
Drob, ok. 2 kg 180-190 | 2 |100-120"|85-90
(brytfanna) (=] 190200 | 2 |110-130*]85-90
Dréb, ok. 4 kg 160-170 | 2 |180-200°| 90-95
(brytfanna) =)| 180-190 | 2 |180-200°| 90-95
Ryba, 200-300 g (np. pstrag) 2 . _
(blacha uniwersalna) (5| 210-220°) 2 | 15-25 |75-80
Ryba, 1-1,5 kg (np. troc) 2 . .
(blacha uniwersalna) (5| 210-220°| 2 | 30-40 |75-80
Filety rybne w folii, 200-300 g 200-210 | 2 2530 |75-80
(blacha uniwersalna)

(] Program, § Temperatura, {33 Poziom, @ Czas trwania, ,/#\ Temperatura wewnetrzna,
Termonawiew Plus, Grill z nawiewem, (=] Grzanie gérne i dolne, Eco-HeiBluft

1 Rozgrzewac komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy. Nie stosowaé
w tym celu programu Booster [§3].

2 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunigciem potrawy. Nie stosowac¢ w tym celu pro-
gramu Booster (§£3].

3 W miare mozliwosci obrocié potrawe po uptywie potowy czasu grillowania.
4 Na poczatku przyrzadzania dolaé ok. 0,25 | ptynu.
5 Po 30 minutach dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

6 Jesli dysponujg Panstwo oddzielnym pieczeniomierzem, mozna go réwniez wykorzystac
do kontrolowania podanej temperatury wewnetrznej.
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1

Potrawy testowe (wyposazenie) ] [oﬂé; £y [rrC:i)n]
Babeczki (1 blacha do pieczenia') 150 2 | 25-35
=) 160" 3 | 20-30
Babeczki (2 blachy do pieczenia') 150* 2+4 | 25-35
Ciasteczka wyciskane (1 blacha do pieczenia') 140 2 | 35-45
=) 1e0* 3 | 20-30
Ciasteczka wyciskane (2 blachy do pieczenia') 140 143 | 35-45°
Szarlotka (ruszt', tortownica®, @ 20 cm) 160 2 | 90-100
=)| 180 1 | 90-100
Biszkopt (ruszt', tortownica®, @ 26 cm) 180 2 | 25-35
(=) 150-170*| 2 | 25-45
Tosty (ruszt') | 250 3 5-8
Burgery (ruszt1 na blasze uniwersalnej1) (il 250° 4 | 15-25'

(] Program, § Temperatura, {13 Poziom, @ Czas trwania, Termonawiew Plus,
(=) Grzanie gérne i dolne, [T Grill duzy

1 Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele.
Zdemontowac¢ wysuwy FlexiClip, jesli wystepuja.

2 Zastosowacé matowa, ciemna tortownice.
Ustawic tortownice posrodku na ruszcie.

3 Z reguty nalezy wybieraé nizsza z podanych temperatur i sprawdzi¢ potrawe po najkrét-
szym czasie.

4 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunigciem potrawy. Nie stosowac¢ w tym celu pro-
gramu Booster (§£3].

5 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy. Nie stosowaé
w tym celu programu Booster (3.

6 Wyjac¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajgco przyrumieniona przed
uptywem podanego czasu przyrzgdzania.

7 W miare mozliwosci obrécié potrawe po uptywie potowy czasu.
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Informacje dla instytutow testowych

Klasa efektywnosci energetycznej

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

Klasa efektywnosci energetycznej: A+

Przy przeprowadzaniu pomiaru nalezy przestrzegac nastepujacych wskazéwek:

— Pomiar odbywa sie w programie Termonawiew Eco (Q&).

— Podczas pomiaru w komorze urzadzenia znajduje sie wytacznie wyposazenie
wymagane do przeprowadzenia pomiaru.
Nie stosowac¢ zadnego innego ewentualnie wystepujacego wyposazenia, jak wy-
suwy FlexiClip lub elementy z powtoka katalityczng ($cianki boczne lub blacha
sufitowa).

— Waznym warunkiem dla ustalenia klasy efektywnosci energetycznej jest szczel-
ne zamknigecie drzwiczek podczas pomiaru.
W zaleznosci od zastosowanych elementéw pomiarowych szczelnosc uszczelki
drzwiczek moze zosta¢ w wigkszym lub mniejszym stopniu naruszona. Ma to
negatywny wptyw na wynik pomiaru.
Te wade mozna zrekompensowac przez docisnigcie drzwiczek. W tym celu mo-
ze byc¢ rowniez konieczne zastosowanie odpowiednich srodkéw technicznych.
W normalnym praktycznym uzytkowaniu taki problem nie wystepuje.

Karta produktu do piekarnikow dla gospodarstw domowych

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

MIELE

Identyfikator modelu H 2265-1 B, H 2267-1 B,
H 2760 B, H 2860 B,
H 2567 B

Wskaznik efektywnosci energetycznej dla komory (EEl,,,,) 81,7

Klasa efektywnosci energetycznej dla komory

A+++ (najwieksza efektywnosé) do D (najmniejsza efektywnosg) A+

Zuzycie energii dla cyklu dla komory w trybie tradycyjnym 1,05 kWh

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

llos¢ komor 1
Zrédta ciepta dla komory electric
Objeto$é komory 761
Masa urzadzenia 42,0 kg
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