Instrukcja uzytkowania i montazu
Piekarnik parowy

Prosze koniecznie przeczytac instrukcje uzytkowania i montazu
przed ustawieniem - instalacjg - pierwszym uruchomieniem. Dzieki te-
mu mozna unikna¢ zagrozen i uszkodzen.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Ten piekarnik parowy spetnia wymagania obowigzujacych przepi-
sOw bezpieczenstwa. Nieprawidtowe uzytkowanie moze jednak
doprowadzi¢ do wyrzadzenia szkdéd osobowych i rzeczowych.
Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac in-
strukcje uzytkowania i montazu. Zawiera ona wazne wskazowki
dotyczace montazu, bezpieczenstwa, uzytkowania i konserwaciji.
Dzieki temu mozna unikng¢ zagrozen i uszkodzen urzadzenia.
Zgodnie z norma IEC 60335-1 firma Miele wyraznie zwraca uwage
na to, ze nalezy koniecznie przeczytac rozdziat dotyczacy instalacji
urzadzenia oraz wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia i bez-
wzglednie sie do nich stosowac.

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

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac do pdzniejsze-
go wykorzystania i przekaza¢ ewentualnemu nastepnemu posiada-
czowi wraz z urzgdzeniem.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

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

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

» Uzywacé piekarnika parowego wytgcznie w warunkach domowych
do gotowania na parze, pieczenia, grillowania, gotowania, rozmraza-
nia, pasteryzacji i suszenia produktéw 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¢. Musza one by¢ w stanie rozpoznaé

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 urzadzenia sg zamontowane specjalne elementy swietlne. Te
specjalne elementy swietlne moga by¢ uzywane wytgcznie do okre-
Slonych zastosowan. Nie nadajg sie one do oswietlania pomiesz-
czen.

» llo$¢ zrodet Swiatta w tym piekarniku parowym: 1, w klasie efek-
tywnosci energetycznej G.



Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Dzieci w gospodarstwie domowym

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

» Dzieciom powyzej 8 roku zycia wolno uzywac piekarnika parowe-
go bez nadzoru tylko wtedy, gdy jego obstuga zostata im objasniona
w takim stopniu, ze moga bezpiecznie z niego korzystac. Dzieci mu-
szg by¢ w stanie rozpoznac i zrozumie¢ mozliwe zagrozenia wynika-
jace z nieprawidtowej obstugi.

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

» Prosze nadzorowaé dzieci przebywajgce w poblizu piekarnika pa-
rowego. Nigdy nie pozwala¢ dzieciom na zabawy piekarnikiem paro-
wym.

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

» Niebezpieczenstwo zranien przez pare i gorgce powierzchnie.
Skéra dzieci reaguje na wysokie temperatury z duzo wiekszg wrazli-
woscig niz skora dorostych. Piekarnik parowy rozgrzewa si¢ na szy-
bie drzwiczek, panelu sterowania i otworach wylotowych dla powie-
trza z komory urzadzenia. Prosze zapobiec dotykaniu pracujgcego
piekarnika parowego przez dzieci.

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

» 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.



Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

Bezpieczenstwo techniczne

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

» Uszkodzenia piekarnika parowego moga byé przyczyng zagrozen.
Skontrolowac piekarnik parowy pod katem widocznych uszkodzen.
Nigdy nie uruchamia¢ uszkodzonego piekarnika parowego.

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

Srodki ochronne przewidziane w instalacji domowej i w tym produk-
cie Miele muszg by¢ skuteczne w swojej funkciji i dziataniu rowniez
w trybie pracy autonomicznej lub niezsynchronizowanej z siecia, al-
bo muszg by¢ zastgpione przez rownowazne srodki w instalacji
(patrz np. VDE-AR-E 2501-2).

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

» Dane przytgczeniowe (czestotliwos$é i napiecie) na tabliczce zna-
mionowej piekarnika parowego musza by¢ zgodne z parametrami
sieci elektrycznej, w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia u-
rzgdzenia. Pordwnac dane przytaczeniowe przed podtgczeniem.

W razie watpliwosci nalezy zasiegng¢ opinii elektroinstalatora.

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

» Piekarnika parowego nalezy uzywac wytgcznie w stanie zabudo-
wanym, zeby zagwarantowac jego bezpieczng prace.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

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

Nigdy nie otwiera¢ obudowy piekarnika parowego.

» W przypadku naprawy piekarnika parowego przez serwis niepo-
siadajgcy autoryzacji 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 parowego, ktory zostat dostarczony bez
przewodu przytaczeniowego, specjalny kabel przytgczeniowy musi
zostac zainstalowany przez specjaliste autoryzowanego przez firme
Miele (patrz rozdziat ,Instalacja“, punkt ,,Podtaczenie elektryczne®).

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

» Przy pracach instalacyjnych i konserwacyjnych oraz naprawach
piekarnik parowy musi by¢ catkowicie odtgczony od sieci elektrycz-
nej, np. gdy ulegnie uszkodzeniu oswietlenie w komorze urzadzenia
(patrz rozdziat ,,Co robic, gdy...“). Nalezy to zapewni¢ w nastepujacy
sposob:
- wytaczy¢ bezpieczniki instalacji elektrycznej lub
- wykreci¢ catkowicie bezpieczniki topikowe instalacji elektrycznej
lub
- wyciggnac¢ wtyczke (jesli wystepuje) z gniazdka. Nie ciggnac przy
tym za przewdd przytgczeniowy, lecz za wtyczke.
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Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Do bezusterkowej pracy piekarnik parowy wymaga wystarczajgce-
go doptywu powietrza chtodzacego. Zwrdci¢ uwage na to, zeby do-
ptyw powietrza chtodzgcego nie byt utrudniony (np. przez montaz li-
stew termochronnych w szafce do zabudowy). Ponadto wymagane
powietrze chtodzace nie moze zosta¢ nadmiernie ogrzane przez inne
Zrodta ciepta (np. piec na paliwo state).

» Gdy piekarnik parowy zostat zabudowany za frontem meblowym
(np. drzwiczkami), nigdy nie nalezy zamykac frontu podczas korzy-
stania z piekarnika parowego. Za zamknietym frontem meblowym
gromadzi sie ciepto i wilgo¢. W efekcie piekarnik parowy, szafka

i podtoga moga zostac¢ uszkodzone. Zamykac¢ drzwiczki meblowe
dopiero wtedy, gdy piekarnik parowy catkowicie wystygnie.

Prawidtowe uzytkowanie

» Niebezpieczenstwo zranien przez pare i gorgce powierzchnie. Pie-
karnik parowy rozgrzewa sie w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

0 goraca pare, grzatki, komore urzadzenia, wyposazenie i potrawe.
Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu goracych potraw oraz przy manipu-
lacji w gorgcej komorze urzadzenia nalezy zaktadac rekawice do go-
racych garnkéw.

» Niebezpieczenstwo zranien przez goraca potrawe.

Potrawa moze sie przela¢ przy wsuwaniu lub wyjmowaniu naczyn do
gotowania. Gorgcg potrawa mozna sie oparzyc.

Uwazaé przy wsuwaniu lub wysuwaniu naczyn do gotowania na to,
zeby gorgca potrawa sige nie przelata.

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

» W razie przegrzania oleje i thuszcze moga sie zapali¢. W przypad-
ku pracy z olejami i ttuszczami nie nalezy pozostawiac piekarnika pa-
rowego bez dozoru. Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju lub ttuszczu
wodg. Wytgczy¢ piekarnik parowy i zdusi¢ ptomienie, zamykajgc
drzwiczki.
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Wskazowki 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.

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

Nigdy nie stosowac programow grillowych do zapiekania butek lub
chleba ani do suszenia kwiatéw lub zi6t. Zamiast tego zastosowac
programy Termonawiew Plus lub Grzanie gérne i dolne (=].

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

» Przy wykorzystaniu ciepta resztkowego do utrzymywania produk-
tow spozywczych w cieple, ze wzgledu na wysoka wilgotnosé po-
wietrza i wode kondensacyjng, moze dojs¢ do korozji w piekarniku
parowym. Takze panel sterowania, blat roboczy lub zabudowa me-
blowa moga zostac¢ uszkodzone. Pozostawic piekarnik parowy wia-
czony i ustawi¢ najnizsza temperature w wybranym programie. Wen-
tylator chtodzacy pozostaje wowczas automatycznie wiaczony.

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

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

Nigdy nie wyktada¢ dna komory urzadzenia np. folig aluminiowa lub
folig ochronng do piekarnikéw.

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

» Dno komory urzgdzenia moze zosta¢ 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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Wskazoéwki 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.

» Niebezpieczenstwo zranien przez pare wodna. Przy gotowaniu na
parze, procesach ze wspomaganiem wilgocig i podczas odparowa-
nia wody resztkowej powstaje para wodna, ktéra moze doprowadzic
do silnych oparzen. Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek podczas trwajace-
go procesu gotowania z parg lub odparowywania wody resztkowe;.

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

» Naczynia z tworzyw sztucznych nieodpowiednie do piekarnikéw
topiag sie w wysokich temperaturach i mogg uszkodzi¢ piekarnik pa-
rowy lub zacza¢ sie palic.

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

Stosowac do gotowania na parze wytgcznie naczynia z tworzyw
sztucznych odporne na temperature (do 100 °C) i pare. Inne naczy-
nia z tworzyw sztucznych mogtyby sie stopi¢, pokruszy¢ lub pope-
kac.

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

» Niebezpieczenstwo zranien o otwarte drzwiczki. O otwarte
drzwiczki mozna sie uderzy¢ lub potknac. Nie pozostawiaé drzwi-
czek otwartych bez potrzeby.
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Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

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

» Para moze sie dostaé na elementy przewodzace prad elektryczny
i spowodowac zwarcie. Poza tym moga zostac zniszczone podze-
spoty elektryczne. Nigdy nie uruchamiac piekarnika parowego bez
pokrywki lampki.

Dla urzadzen ze stali szlachetnej obowigzuje:

» Powlekane powierzchnie ze stali szlachetnej zostang uszkodzone
przez srodki klejgce i utracg swojg ochrone przed zabrudzeniami. Nie
naklejac na powierzchniach ze stali szlachetnej zadnych przykleja-
nych karteczek, przezroczystej tasmy klejacej ani innych srodkéw
klejacych.

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

Czyszczenie i konserwacja

» 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 gabek lub szczotek, ani ostrych skrobakéw
metalowych.

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

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

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

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

Wyposazenie

» Stosowac wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele. Jesli zostang
dobudowane lub wbudowane inne elementy, przepadajg roszczenia
wynikajgce z gwarancji, rekojmi i/lub odpowiedzialnosci za produkt.
» Firma Miele gwarantuje dostepno$¢ zapewniajgcych funkcjonal-
nos¢ czesci zamiennych przez okres do 15 lat, ale przynajmniej

10 lat, po wycofaniu serii posiadanego przez Panstwa piekarnika pa-
rowego.

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

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manewrowania

i chroni urzadzenie przed uszkodzenia-
mi podczas transportu. Materiaty opa-
kowaniowe zostaty specjalnie dobrane
pod katem ochrony srodowiska i techni-
ki utylizacji i generalnie nadaja sie do
ponownego wykorzystania.

Zwrot opakowan do obiegu materiato-
wego pozwala na zaoszczedzenie su-
rowcow. Prosze skorzystac z systemu
selektywnej zbiorki odpadéw i mozliwo-
sci zwrotu. Opakowanie transportowe
moze zosta¢ odebrane przez sprzedaw-
ce Miele.
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Utylizacja starego urzadzenia

Urzadzenia elektryczne i elektroniczne
zawierajg wiele cennych materiatow.
Zawierajg one rowniez okreslone sub-
stancje, mieszaniny i podzespoty, ktére
byty wymagane do ich dziatania i za-
pewnienia bezpieczenstwa. Wyrzucone
do $mieci lub poddane niewtasciwej
obrébce moga zagraza¢ zdrowiu ludzi
oraz srodowisku. Dlatego w zadnym ra-
zie nie wolno wyrzuca¢ starego urza-
dzenia do $mieci mieszanych.

)

Zamiast tego nalezy przekazac stare
urzadzenie do systemu nieodptatnego
zbierania i utylizaciji starych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych,

w punktach prowadzonych przez gmi-
ne, sprzedawce lub firme Miele. Za usu-
niecie ewentualnych danych osobo-
wych z utylizowanego urzadzenia zgod-
nie z obowigzujgcym prawem odpowia-
da uzytkownik. Sg Panstwo prawnie zo-
bowigzani do usuniecia z urzadzenia
wszelkich baterii i akumulatorow oraz
zrédet Swiatta, ktére mozna wyjaé bez
zniszczenia i nie sg wbudowane do u-
rzadzenia na state. Nalezy je dostarczy¢
do odpowiedniego miejsca zbierania,
gdzie zostang nieodptatnie przyjete.
Prosze zatroszczy¢ sie o to, zeby stare
urzadzenie byto zabezpieczone przed
dzie¢mi do momentu odtransportowa-
nia.



Przeglad

Piekarnik parowy
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(» Elementy sterowania

(2 Zamek drzwiczek

(® Grzatka grzania gornego/grilla

® Otwor dla doprowadzenia pary

(® Rurka napetniania systemu wytwarzania pary

(® Otwor zasysania dla dmuchawy z umieszczong z tytu grzatka pierscieniowg
@ Rynienka ociekowa

Katalitycznie emaliowana $cianka tylna

(® Prowadnice boczne z 5 poziomami wsuwania

Dno komory ze znajdujgca sie pod nim grzatkg grzania dolhego
@) Rama frontowa z tabliczkg znamionowa

@ Drzwiczki
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Elementy sterowania

@@}

@ Przycisk wt./wyt. O w zagtebieniu
do wigczania i wytgczania piekarnika
parowego

(2) Ztgcze optyczne
(tylko dla serwisu Miele)

® Przycisk dotykowy [J?
do sterowanie piekarnikiem paro-
wym poprzez urzadzenie mobilne

® Przycisk dotykowy &
do wyzwalania uderzen pary w pro-
gramie Pieczenie Plus

(® Wyswietlacz
do wyswietlania godziny i informaciji
dotyczacych obstugi

(® Przycisk dotykowy O
do stopniowego przeskakiwania z
powrotem i do zmieniania punktéw
menu w trakcie procesu przyrzadza-
nia
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(@ Obszar nawigacyjny z przyciskami
strzatek A iV
do przewijania na listach wyboru i do
zmieniania wartosci

Przycisk dotykowy OK
do wywotywania funkcji i zapamiety-
wania ustawien

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

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

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



Elementy sterowania

Przycisk wt./wyt.

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

Za pomoca tego przycisku wigcza sie
i wytacza piekarnik parowy.

Wyswietlacz

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

Po wigczeniu piekarnika parowego
przyciskiem wt./wyt. O wyswietlane jest
menu gtéwne z wezwaniem ‘Wybrac pro-
grarm.

Przyciski dotykowe

Przyciski dotykowe reaguja na kontakt
z palcem. Kazde dotkniecie zostaje po-
twierdzone dzwiekiem. Ten dzwigk
przyciskdw mozna wytgczy¢ poprzez
menu Pozostate | Ustawienia | Glo-
énosc | Dzwiek przyciskdw.

Jesli przyciski dotykowe majag rowniez
zawsze reagowac przy wytgczonym
piekarniku parowym, nalezy wybraé
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
W,

Przyciski dotykowe nad wyswietla-
czem

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

Przyciski dotykowe pod wyswietlaczem

Przycisk doty- | Funkcja
kowy
P Aby sterowac piekarnikiem parowym przez urzagdzenie mobilne,

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

Dopdki ten przycisk dotykowy sie Swieci, mozna sterowac pie-
karnikiem parowym za pomocg swojego urzgdzenia mobilnego
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,,Miele@home*).

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

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

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

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

Gdy réwnoczesnie odbywa sie proces przyrzadzania, mozna
przerwac przyrzadzanie za pomoca tego przycisku dotykowego.

AVARIL 1 1 1 IRWAN

W obszarze nawigacyjnym mozna przewijac¢ na liscie wyboru do
gory lub do dotu za pomoca przyciskow strzatek lub obszaru po-
migdzy nimi. Punkt menu, ktéry ma zosta¢ wybrany, jest pokazy-
wany na wyswietlaczu.

Wartosci i ustawienia mozna zmieni¢ za pomoca przyciskow
strzatek lub obszaru pomiedzy nimi.
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Elementy sterowania

Przycisk doty- | Funkcja
kowy
OK Gdy pokazywana jest wartos¢, wskazéwka lub ustawienie, ktére

mozna potwierdzi¢, przycisk dotykowy OK $wieci sie na poma-
ranczowo.

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

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

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

-0 Wybierajac ten przycisk dotykowy mozna wiaczy¢ i wytaczy¢
oswietlenie w komorze urzadzenia.

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

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

0 Minutnik

v “Ptaszek” oznacza aktywne ustawienie.

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

& Blokada uruchomienia zapobiega niezamierzonemu wtgczeniu

piekarnika parowego (patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt ,Bezpie-
czenstwo®).
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Zasady obstugi

Piekarnik z funkcja pary obstuguje sie
za pomoca obszaru nawigacyjnego

z przyciskami strzatek A oraz V i ob-
szaru znajdujacego sie posrod-

ku [ITTRTIL

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

Wybieranie punktu menu

m Nacisnac przycisk strzatki A lub VvV
albo przeciggnac¢ w obszarze [ I1R 1]
w prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlony zgdany punkt menu.

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

m Potwierdzi¢ wybor za pomoca OK.

Zmiana ustawienia na liscie
wyboru

Aktualne ustawienie jest zaznaczone
,ptaszkiem“ V.

m Nacisng¢ przycisk strzatki A lub VvV
albo przeciaggnac¢ w obszarze [I1R11|
w prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlona zadana wartos¢ lub zadane
ustawienie.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Ustawienie zostaje zapamigtane. Dosta-
ja sie Panstwo do nadrzednego menu.
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Zmiana ustawienia za pomoca
paska segmentowego

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

Gdy wypetniony jest tylko jeden lub za-
den segment, wybrana jest minimalna

wartos¢ lub ustawienie jest wytaczone

(np. gtosnosq).

m Nacisna¢ przycisk strzatki A lub Vv
albo przeciggnac¢ w obszarze [11R11]
w prawo lub w lewo, az zostanie wy-
Swietlone zadane ustawienie.

m Potwierdzi¢ wybdr za pomoca OK.

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



Zasady obstugi

Wybieranie programu lub funk-

cji

Przyciski dotykowe programow i funkcji

(np. Pozostate () znajduja sie nad wy-

Swietlaczem (patrz rozdziat ,,Obstuga“

i ,Ustawienia®).

m Nacisnac przycisk dotykowy zadane-
go programu lub funkciji.

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

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

m W menu Pozostate (E3): Przewijaé liste
wyboru, az pojawi sie zadany punkt
menu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmiana programu

Podczas procesu przyrzadzania mozna
przetaczy¢ na inny program.

Przycisk dotykowy dotychczas wybra-
nego programu $wieci sie na pomaran-
CZOWO.

m Nacisnac przycisk dotykowy nowego
programu lub funkcji.

Zostaje wyswietlony zmieniony program
i przynalezne wartosci proponowane.

Przycisk dotykowy zmienionego progra-
mu swieci sie ha pomaranczowo.

Przewija¢ liste wyboru w punkcie Po-
zostale (3, az pojawi sie zadany
punkt menu.

Wprowadzanie wartosci licz-
bowych

Liczby, ktére mozna zmienic, sg pod-
Swietlone.

m Nacisna¢ przycisk strzatki A lub Vv
albo przeciagnac¢ w obszarze [11R11|
w prawo lub w lewo, az zostanie pod-
Swietlona wybrana liczba.

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmieniona liczba zostaje zapamietana.
Urzadzenie przechodzi z powrotem do
nadrzednego menu.

Aktywacja MobileStart

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

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

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

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

Zasysanie wody

W programach Gotowanie na parze

i Pieczenie Plus wyswietlane jest we-
zwanie, zeby przygotowacé wode dla
procesu gotowania.

m Napetni¢ naczynie wymagana iloscig
Swiezej wody.

Woda destylowana lub nasycona
dwutlenkiem wegla i inne ptyny mo-
g3 uszkodzi¢ piekarnik parowy.
Stosowac wytacznie swieza, zimna
wode pitng (ponizej 20 °C).

m Otworzy¢ drzwiczki.

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

llo$¢ swiezej wody zassanej w rzeczy-
wistosci moze by¢ mniejsza niz wyma-
gana, tak ze resztka pozostaje w naczy-
niu.

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

nuowac, wybierajac OK.

m Zanurzy¢ rurke do napetniania w na-
czyniu ze Swiezg woda.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

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

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

Rozpoczyna sie proces gotowania. Wo-
da jest podawana do komory urzadze-
nia podczas przyrzadzania w formie pa-
ry. Otwor doprowadzenia pary znajduje
sie w lewym tylnym rogu sufitu komory
urzadzenia.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca pare.

W procesach gotowania z parg przy
otwieraniu drzwiczek moze sie ulat-
nia¢ bardzo duzo goracej pary. Gora-
ca parg mozna sie oparzyc.

Prosze sie cofnac¢ o krok i poczekac,
az goraca para sig ulotni.




Wyposazenie

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

Tabliczka znamionowa

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

Znajduje sie tam oznaczenie modelu,
numer fabryczny oraz dane przytacze-
niowe (napiecie/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 funkcji piekarnika parowego

- zeszyt z przepisami

- $ruby do zamocowania piekarnika
parowego w szafce do zabudowy

- tabletki odkamieniajace i plastikowy
wezyk z przyssawka do odkamienia-
nia systemu wytwarzania pary

- rézne wyposazenie

Wyposazenie dostarczone
wraz z urzadzeniem i wyposa-
zenie dodatkowe

Wyposazenie jest uzaleznione od mo-
delu.

Zasadniczo Panstwa piekarnik parowy
dysponuje prowadnicami bocznymi,
naczyniem do gotowania, blacha uni-
wersalng i rusztem do pieczenia/sma-
zenia (w skrécie: rusztem).

W zaleznosci od modelu piekarnik pa-
rowy moze by¢ jednak ponadto wypo-
sazony w inne, wymienione tutaj ele-
menty wyposazenia.

Wszystkie wymienione elementy wypo-
sazenia, jak réwniez $rodki do czysz-
czenia i pielegnacji, sg dostosowane do
piekarnikow z funkcja pary Miele.
Mozna je naby¢ w sklepie internetowym
Miele, w serwisie Miele lub w sklepach
specjalistycznych Miele.

Przy zaméwieniu nalezy podac ozna-
czenie modelu posiadanego piekarnika
z funkcjg pary i oznaczenie wybranego
wyposazenia.

Prowadnice boczne

W komorze urzadzenia po prawej i lewej
stronie znajduja sie prowadnice boczne
z poziomami {13 do wsuwania wypo-
sazenia.

Oznaczenie pozioméw mozna odczytac
na ramie frontowej.

Kazdy poziom skfada sie z 2 lezgcych
nad sobg pretow.

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

Prowadnice boczne moga zostac zde-
montowane (patrz rozdziat ,Czyszczenie i
konserwacja“, punkt ,,Demontaz prowad-
nic bocznych z wysuwami FlexiClip®).
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Wyposazenie

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 wsuwac pomiedzy prety jednego
poziomu w prowadnicach bocznych.

Wsuwac ruszt zawsze powierzchnig
ustawczg do dotu.

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

Przy wsuwaniu pomiedzy prety jednego
poziomu blachy uniwersalnej z natozo-

nym rusztem, ruszt wsuwa sie automa-
tycznie powyze;.
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W programie Gotowanie na parze
zawsze nalezy wsuna¢ blache uniwer-
salng na poziom 1, zeby zebrac¢ ptyn.

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 wypadnieciem.

Maksymalne obcigzenie wysuw
FlexiClip wynosi 15 kg.



Wyposazenie

Montaz i demontaz wysuw FlexiClip

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

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.

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

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

krotnie mocno wyciagnac.

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

(5

m Zaczepi¢ wysuwe FlexiClip z przodu
na dolnym precie wybranego pozio-
mu (1.) i wsuna¢ ja wzdtuz preta do
komory urzadzenia (2.).

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

m Wsunac¢ catkowicie wysuwe FlexiClip.
f

i H
1

m Podwazy¢ wysuwe FlexiClip z przodu

(1.) i wyciagna¢ ja na zewnatrz wzdtuz
preta poziomu (2.).
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Wyposazenie

Okragte formy do pieczenia

O

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

z ciasta drozdzowego lub zagniatanego,
stodkiej i pikantnej tarty, zapiekanych
deserow, 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.

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 mozna
takze zastosowacé do suszenia/odpest-
kowywania.
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Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtoka PerfectClean.

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

Perforowana blacha do pieczenia
Gourmet i perforowana, okragta bla-
cha do pieczenia nie sg przeznaczone
do stosowania w programie Gotowanie
na parze (3.

Stosowac perforowana blache do pie-
czenia Gourmet i perforowang, okragta
blache do pieczenia wytgcznie do pie-
czenia.

Kamien do pieczenia HBS 70

< =

Kamien do pieczenia umozliwia uzyskanie
optymalnego rezultatu pieczenia w przy-
padku potraw, ktdre powinny posiadac
spdd przypieczony na krucho, jak pizza,
kotacz, chleb, buiki, pikantne pieczywo
itp.

Kamien do pieczenia jest wykonany z za-
roodpornej ceramiki i jest szkliwiony. Do
naktadania i zdejmowania potraw stuzy
dostarczona wraz z kamieniem topatka z
surowego drewna.

m Wsunac ruszt i umiescié na ruszcie
kamien do pieczenia.

Blacha do pieczenia i grillowania
HGBB 71

Blache do pieczenia i grillowania wkta-
da sie do blachy uniwersalne;.
Przy grillowaniu lub pieczeniu chroni



Wyposazenie

ona sok skapujgcy z miesa przed przy-
paleniem, tak ze moze on jeszcze zo-
sta¢ wykorzystany.

Emaliowana powierzchnia jest uszla-
chetniona powtoka PerfectClean.

Brytfanna Gourmet HUB
Pokrywa brytfanny HBD

Brytfanny Gourmet Miele w przeciwien-
stwie do innych brytfann moga zosta¢
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 sg dostepne w roz-
nych gtebokosciach. Dlugos¢ i szero-
kos¢ sa takie same.

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

Gtebokosé: Gtebokos¢:
22 cm 35 cm

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

* do indukcyjnych ptyt grzejnych

Pojemnik do gotowania na parze

Do urzadzenia do gotowania na parze
jest dotgczone naczynie do gotowania
ze stali szlachetnej. W ramach uzupet-
nienia do nabycia sg dalsze naczynia do
gotowania o réznej wielkosci, z perfora-
cja lub bez.

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

Naczynie do gotowania wraz z potrawg
wsuwa sie na poziom 2.

Wsunac¢ zawsze blache uniwersalng na
poziom 1, zeby zebrac¢ ptyn.

1 naczynie do gotowania bez perforacji
pojemnosc¢ 2,4 | /pojemnos¢ uzytkowa
1,81

450 x 190 x 40 mm (SxGxW)

DGGL 20

1 naczynie do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 2,4 | / pojemnos¢ uzytko-
wa 1,81

450 x 190 x 40 mm (SxGxW)
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Wyposazenie

DGGL 12

1 naczynie do gotowania z perforacja
pojemnosc¢ 5,4 | / pojemnos¢ uzytko-
wa 3,31

450 x 390 x 40 mm (SxGxW)

Wyposazenie z emalig katalityczna

Scianka tylna
Prosze zamoéwic te czes¢ zamienna,

Zabezpieczenia

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

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

Wentylator chtodzacy

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

Wytaczenie ze wzgledéw bezpie-

gdy emalia katalityczna utraci swe wita-
snosci przez nieprawidtowe obchodze-
nie sie z nig lub silne zabrudzenie.

czenstwa

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

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

Uchwyt do wyjmowania HEG

- Wentylowane drzwiczki
Drzwiczki sg skonstruowane z szyb
szklanych z powtoka czesciowo odbi-
jajaca ciepto. Podczas pracy urza-
dzenia przez drzwiczki prowadzone
jest dodatkowo powietrze, tak ze ze-
whnetrzna szyba drzwiczek pozostaje
chtodna.
Drzwiczki mozna zdjac¢ i rozebra¢ do
czyszczenia (patrz rozdziat ,,Czysz-
czenie i konserwacja“).

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

Akcesoria do czyszczenia i konser-
wacji
- tabletki odkamieniajace, plastikowy

wezyk z przyssawka do odkamienia-
nia piekarnika

- uniwersalna sSciereczka mikrofazowa
Miele

- Srodek do czyszczenia piekarnikow
Miele
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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 szkta.

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

- prowadnice boczne

- wysuwy FlexiClip

- ruszt

- blacha uniwersalna

- blacha do pieczenia

- blacha do pieczenia i grillowania

- blacha do pieczenia Gourmet, z per-
foracja

- okragta forma do pieczenia, z perfo-
racja

- okragta forma do pieczenia
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Pierwsze uruchomienie

Miele@home

Panstwa piekarnik parowy jest wypo-
sazony w zintegrowany modut WiFi.

Aby z niego korzystaé, potrzebne sa:
- sie¢ WiFi
- aplikacja Miele

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

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

Po potaczeniu piekarnika parowego

z siecig WiFi, korzystajac z aplikaciji
mozna przyktadowo przeprowadzi¢ na-
stepujace dziatania:

- wywotaé informacje o stanie robo-
Cczym swojego urzadzenia

- wywotaé wskazowki dotyczace pro-
ceséw odbywajacych sie w piekarni-
ku parowym

- zakonczyc¢ odbywajace sie procesy
przyrzadzania

Potaczenie piekarnika parowego z sie-
cig WiFi zwieksza zuzycie energii, takze
wtedy, gdy piekarnik parowy jest wytg-
czony.

Prosze sie upewnié¢, ze w miejscu
ustawienia piekarnika parowego do-
stepna jest lokalna sie¢ WiFi o wy-
starczajacej sile sygnatu.
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Dostepnos¢ potaczenia WiFi

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

Dostepnosé¢ Miele@home

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

Serwis Miele@home nie jest dostepny
w kazdym kraju.

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

Aplikacja Miele

Aplikacje Miele mozna bezptatnie po-
bra¢ z Apple App Store® lub z Google

Play Store™.
Pobierz w E E
' App Store

POBIERZ Z
’ Google Play E




Pierwsze uruchomienie

Ustawienia podstawowe

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy.

Piekarnika parowego nalezy uzywac
wytacznie w stanie zabudowanym,
zeby zagwarantowac jego bezpiecz-
ng prace.

Piekarnik parowy wtgcza sie automa-
tycznie po podtgczeniu do sieci elek-
tryczne;j.

Ustawianie jezyka
m Wybrac¢ zgdany jezyk.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

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

Ustawianie lokalizacji
m Wybrac zgdang lokalizacje.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Konfiguracja Miele@home

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

m Gdy Miele@home ma zostac skonfi-

gurowane od razu, potwierdzi¢ za po-

moca OK.

m Jesli konfiguracja ma zosta¢ odfozo-
na na poézniej, wybra¢ Fominiecie i po-
twierdzi¢ za pomoca OK.

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

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

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

Ustawianie godziny

m Ustawi¢ aktualny czas w godzinach
i minutach.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Ustawianie twardosci wody

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

Dalsze informacje dotyczgce ustawia-
nia twardosci wody mozna znalez¢ w
rozdziale ,Ustawienia®, punkt ,Twar-
dos¢ wody*.

m Ustawic lokalng twardosc¢ wody.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Konczenie pierwszego uruchomienia

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

Pierwsze uruchomienie jest zakonczo-
ne.
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Pierwsze uruchomienie

Pierwsze nagrzewanie piekar-
nika parowego i przeptukiwa-
nie systemu wytwarzania pary

Przy pierwszym nagrzewaniu piekarnika
parowego moga wystgpi¢ nieprzyjemne
zapachy. Mozna je usunac, nagrzewa-
jac pusty piekarnik parowy przynajmniej
przez jedng godzine. Rdwnoczesnie
sensowne jest przeptukanie systemu
wytwarzania pary.

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

Prosze zapobiec przedostawaniu sie
zapachow do innych pomieszczen.

m Usungc¢ ew. naklejki lub folie ochron-
ne z piekarnika parowego i wyposa-
zenia.

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

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

m Wiaczy¢ piekarnik parowy za pomoca
przycisku wh./wyt. O.

Pojawia sie Wybrac program.
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m Wybraé Pieczenie Plus [o%).

Pojawia sie temperatura proponowana
(160 °C).

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

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
m Wybrac Autormat, uderzenie pary.

Pojawia sie wezwanie dla procesu zasy-
sania.

m Napeti¢ naczynie wymagana iloscia
Swiezej wody i postepowac wedtug
wskazéwek na wyswietlaczu (patrz
rozdziat ,,Zasady obstugi, punkt ,,Za-
sysanie wody").

Nagrzewacé piekarnik parowy przynaj-
mniej przez jedng godzine.

m Wytaczy¢ piekarnik parowy po przy-
najmniej jednej godzinie za pomoca
przycisku wt./wyt. OO.



Pierwsze uruchomienie

Czyszczenie komory urzadzenia po
pierwszym nagrzewaniu

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy. Mozna sig oparzy¢

o grzaftki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do czyszczenia
recznego.

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

m Wyczysci¢ komore ciepta wodg z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg Sciereczka gabkowa lub czysta,
wilgotng $ciereczka mikrofazowa.

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha
miekka Sciereczka.

Drzwiczki zamkng¢ dopiero wtedy,
gdy komora urzadzenia bedzie sucha.
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Przeglad ustawien

Punkt menu Mozliwe ustawienia
Jezyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalizacja
Godzina YWskazania
W | Wiyt | wytaczenie nocne
Format czasu
12-godz. | 24-godz *
Ustawianie
Oswietlenie W,
LW na 15 sekund®
Wiy,
Wydwietlacz Jasnosc
EEEECC3
CQuickTouch
Wk | Wyt
Glognosc Dzwicki sygnatdw
Melodie* EEEEZZ7
Déwiek solo MAANNEENZZ""C
Dzwiek przyciskow
EEEECZC3
Melodie
WL | Wyt
Jednostki Temperatura
DC* | DF
Booster Wt
Wfyt,
Szybkie schtadzanie Wt
Wfyt,
Utrzymyw. ciepta W,
Wfyt

* Ustawienie fabryczne
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Punkt menu

Mozliwe ustawienia

Temp. proponowane

Przediuz. pracy wentyl.

Sterowanie temperat,”
sterowanie czasowe

Twardosc wody

1°dH [ ... [15 °dH* | ... | 70 °dH

Wysokose np.m.

0-250m*|...| 751-1000m | ... [ 1751 - 2000 m

Bezpieczenstwo Blokada przyciskow
W | Wyl*
Blokada uruchomienia (&
W | Wyl.*
Miele@home Aktywacja | Dezaktywacja

Status pofaczenia
MNowe potaczenie

Przywracanie
kaczenie
Zdalne sterowanie W
Wlyt,
Aktualizacja zdalna Wt
Wfyt,
Wersja oprogramowania
Handel Tryb pokazowy
W | Wyl

Ustawienia fabryczne

Ustawienia urzadzenia
Temp. proponowane

* Ustawienie fabryczne
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Wywotywanie menu ,,Ustawie-
nia“

W menu Pozostale | Ustawienia
mozna spersonalizowaé piekarnik paro-

wy, dopasowujac ustawienia fabryczne
do swoich potrzeb.

m Wybraé Pozostale ().
m Wybraé Ustawienia ™.
m Wybrac zgdane ustawienie.

Teraz mozna sprawdzi¢ lub zmienié
ustawienia.

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

Jezyk ™

Tutaj mozna ustawi¢ swoj jezyk i lokali-
zacje.

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

Wskazoéwka: Jesli przez przeoczenie
zostanie wybrany niezrozumiaty jezyk,
prosze wybraé przycisk dotykowy (3.
Orientujac sie po symbolu ™ mozna sie
dosta¢ z powrotem do podmenu

Jezyk ™.

Godzina

Wskazania

Wybra¢ sposéb wyswietlania godziny
dla wytgczonego urzadzenia:

- W
Godzina jest zawsze pokazywana na
wyswietlaczu.
Gdy zostanie dodatkowo wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wi., wszystkie przyciski dotykowe na-
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tychmiast reagujg na dotkniecie.
Gdy dodatkowo zostanie wybrane
ustawienie Wyswietlacz | QuickTouch |
Wyt., piekarnik parowy bedzie musiat
zosta¢ wigczony, zanim bedzie moz-
na go obstugiwac.

- WAy,
Wyswietlacz zostaje wygaszony
w celu oszczedzania energii. Piekar-
nik parowy nalezy wtaczy¢, zanim be-
dzie mozna go obstugiwac.

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

ny.
Format czasu

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

Ustawianie
Tutaj ustawia sie godziny i minuty.

Po awarii zasilania aktualna godzina zo-
staje wyswietlona ponownie. Godzina
jest pamietana przez ok. 150 godzin.

Gdy piekarnik parowy zostat potgczo-
ny z siecig WiFi i jest zalogowany

w aplikacji Miele, godzina jest syn-
chronizowana na podstawie ustawien
lokalizacji w aplikacji Miele.




Ustawienia

Oswietlenie

- Wi
Oswietlenie w komorze urzadzenia
pozostaje wiaczone podczas trwania
catego procesu.

- W na 15 sekund

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

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

Wyswietlacz

Jasnosé

Jasnos¢ wyswietlacza jest prezentowa-
na na pasku segmentowym.

- INNENEN
maksymalna jasnos$é

minimalna jasnos¢é

QuickTouch

Wybrac, jak majg reagowac przyciski
dotykowe, gdy piekarnik parowy jest
wytaczony:

- W
Gdy zostato dodatkowo wybrane
ustawienie Godzina | Wskazania | W,
lub wytaczenie nocne, przyciski doty-
kowe reaguja réwniez wtedy, gdy
piekarnik parowy jest wytaczony.

- Wl
Niezaleznie od ustawienia Godzina |
Wskazania przyciski dotykowe reagujg
tylko wtedy, gdy piekarnik parowy
jest wigczony jak rowniez uptynat pe-
wien czas po wytgczeniu piekarnika
parowego.

Gtosnosé

Dzwigki sygnatéw

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

Melodie

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

Gtosnosc¢ tej melodii jest prezentowana
na pasku segmentowym.

- INNNEEN
maksymalna gtosnosc¢

melodia jest wytagczona

Dzwiek solo

Na koniec procesu przez okreslony
czas rozlega sie ciagty sygnat.

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

maksymalna wysokos$¢ dzwieku

minimalna wysokos$¢ dzwieku
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Dzwiek przyciskow

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

- INNENEN
maksymalna gtosnosc¢

dzwiek przyciskéw jest wytaczony

Melodie

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

Jednostki

Temperatura

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

Booster

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzadzenia.

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

- Wy,
Funkcja Booster jest wytgczona pod-
czas fazy nagrzewania. Tylko grzatki
przynalezne do programu rozgrzewa-
ja komore urzadzenia.
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Szybkie schitadzanie

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

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

W potaczeniu z funkcjg Utrzymyw. ciepta.
mozna utrzymywac potrawe w cieple
po zakonczeniu przyrzadzania, bez nie-
pozadanego dogotowywania.

- W
Funkcja Szybkie schiadzanie jest wig-
czona. Po zakonczeniu przyrzadzania
drzwiczki otwierajg sie nieco automa-
tycznie. Wentylator chtodzacy szybko
schtadza potrawe i komore urzgdze-
nia.

- Wiyt
Funkcja Szybkie schtadzanie jest wytg-
czona. Po zakonczeniu procesu goto-
wania drzwiczki pozostajg zamkniete.
Wentylator chtodzacy schtadza potra-
we i komore urzadzenia.

Utrzymyw. ciepta

Za pomoca funkcji Utrzymyw. ciepla
mozna utrzymywac potrawe w cieple
po zakonczeniu przyrzadzania, bez nie-
pozadanego dogotowywania. Potrawa
jest utrzymywana w cieple przy usta-
wionej wstepnie temperaturze (Ustawie-
nia | Temp. proponowane | Utrzymyw. cie-
pla).

Funkcje Utrzymyw. ciepta mozna stoso-
wac wytgcznie w potaczeniu z funkcja
Szybkie schiadzanie.




Ustawienia

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

- Wiyl
Funkcja Utrzymyw. ciepla jest wytgczo-
na. Po zakoriczeniu procesu gotowa-
nia drzwiczki pozostajg zamkniete.
Wentylator chtodzacy schtadza potra-
we i komore urzadzenia.

Temp. proponowane

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

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

m Wybrac zgdany program.
® Zmieni¢ temperature proponowana.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Mozna réwniez zmieni¢ temperature
proponowang dla funkcji Utrzymyw.
ciepta.

Przedtuz. pracy wentyl.

Po zakonczeniu procesu wentylator
chtodzacy pozostaje wtgczony, zeby

w komorze urzadzenia, na panelu stero-
wania lub na sgsiadujacych szafkach
nie osadzata sie wilgoc.

- Sterowanie temperat,
Wentylator chtodzacy zostanie wyta-
czony przy temperaturze w komory
urzadzenia nizszej niz ok. 70 °C.

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

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

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

Nie utrzymywac zadnych potraw

w cieple w komorze urzadzenia przy
ustawieniu sterowanie czasowe.
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Twardos¢ wody

Aby piekarnik parowy bezusterkowo dziatat i byt odkamieniany we wtasciwym mo-
mencie, musi zosta¢ ustawiony na lokalng twardos¢ wody. Im twardsza jest woda,
tym czesciej piekarnik parowy musi by¢ odkamieniany.

Lokalny zaktad wodociagowy moze Panstwu udzieli¢ informacji o twardosci lokal-
nej wody pitne;.

Jesli uzywana jest woda butelkowana, np. woda mineralna, prosze stosowaé¢ wode
pitng bez dodatku dwutlenku wegla. Dokonaé ustawier adekwatnie do zawartosci
wapnia. Zawartos¢ wapnia jest podana na etykiecie butelki w mg/I Ca®* lub ppm
(mg Ca**/l).

Mozna ustawi¢ stopien twardosci miedzy 1 °dH i 70 °dH. Fabrycznie ustawiony jest
stopien twardosci 15 °dH.

Twardos¢é wody Zawartos¢ wapnia Ustawienie
°dH mmol/l mg/I| Ca2+ lub ppm (mg Ca2+/l)
1 0,2 7 1
2 0,4 14 2
3 0,5 21 3
4 0,7 29 4
5 0,9 36 5
6 1,1 43 6
7 1,3 50 7
8 1,4 57 8
9 1,6 64 9
10 1,9 71 10
11 2,0 79 11
12 2,2 86 12
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 114 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20

44



Ustawienia

Twardos¢é wody Zawartos¢ wapnia Ustawienie
°dH mmol/l mg/I| Ca2+ lub ppm (mg Ca2+/l)
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 41 164 23
24 4,3 171 24
25 4,5 179 25
26 4,7 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 5,4 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 5,9 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 10,9-12,5 430-500 61-70
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Wysokos$¢é n.p.m.

Temperatura wrzenia wody zmienia sie
w zaleznosci od wysokosci miejsca
ustawienia nad poziomem morza. Za
pomoca tego ustawienia nalezy dosto-
sowac temperature wrzenia wody po
przeprowadzce, jesli nowe miejsce
ustawienia rézni sie od poprzedniego
0 przynajmniej 300 m wysokosci.

Bezpieczenstwo

Blokada przyciskow

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

- WA
Blokada przyciskéw jest aktywna.
Naciskac przycisk dotykowy OK
przynajmniej przez 6 sekund, zeby
zdezaktywowac blokade przyciskow
na krétki okres czasu.

- Wt
Blokada przyciskéw jest zdezaktywo-

wana. Wszystkie przyciski dotykowe
reaguja natychmiast przy wybieraniu.
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Blokada uruchomienia &

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

Przy uaktywnionej blokadzie urucho-
mienia mozna nadal natychmiast usta-
wi¢ czas minutnika oraz korzystaé

z funkcji MobileStart.

Blokada uruchomienia pozostaje za-

chowana takze po zaniku zasilania.

- W
Blokada uruchomienia jest uaktyw-
niona. Zanim bedzie mozna korzystac
z piekarnika z funkcja pary, naciska¢
przycisk dotykowy OK przynajmniej
przez 6 sekund.

- WAy,
Blokada uruchomienia jest zdezakty-
wowana. Mozna korzystac¢ z piekarni-
ka z funkcja pary tak jak zwykle.
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Miele@home

Piekarnik z funkcjg pary nalezy do
urzadzen domowych zdolnych do ko-
munikacji w systemie Miele@home.
Piekarnik z funkcja pary jest fabrycz-
nie wyposazony w modut komunika-
cyjny WiFi i moze sie komunikowac
bezprzewodowo.

Istnieje kilka mozliwosci, zeby potaczy¢
piekarnik z funkcja pary ze swoja siecig
WiFi. Zalecamy taczenie piekarnika

z funkcja pary z siecig WiFi za pomocag
aplikacji Miele lub poprzez WPS.

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

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

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

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

- Przywracanie

To ustawienie jest widoczne tylko
wtedy, gdy sie¢ WiFi jest juz skonfi-
gurowana. Funkcja WiFi zostaje wyta-
czona i potgczenie z siecig WiFi zo-
staje przywrécone do ustawien fa-
brycznych. Aby mozna byto korzy-
sta¢ z Miele@home, nalezy najpierw
skonfigurowac potgczenie z siecia
WiFi.

Zresetowac ustawienia sieciowe

w przypadku utylizacji lub sprzedazy
albo nabycia uzywanego piekarnika
z funkcja pary. Tylko w ten sposéb
mozna zagwarantowac, ze wszystkie
dane osobiste zostang usuniete i po-
przedni uzytkownik nie bedzie miat
wiecej dostepu do urzadzenia.

taczenie

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

Gdy na urzadzeniu mobilnym zostata
zainstalowana aplikacja Miele, dostepny
jest system Miele@home i uaktywniona
jest funkcja zdalnego sterowania (W),
mozna zastosowac funkcje MobileStart
i np. wywota¢ wskazéwki dotyczace
procesow odbywajacych sie w piekarni-
ku parowym lub zakonczy¢ trwajacy
proces.

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

Aktywacja MobileStart

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

Zapala sie przycisk dotykowy [J?. Pie-
karnik parowy mozna teraz obstugiwacé
zdalnie przez aplikacje Miele.

Aktualizacja zdalna

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

»,Miele@home*).

Bezposrednia obstuga na piekarniku
parowym ma pierwszenstwo przed
obstugg zdalng przez aplikacje.

Z funkcji MobileStart mozna korzy-
stac, dopoki swieci sie przycisk doty-

kowy (.
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Oprogramowanie piekarnika z funkcja
pary moze zostac zaktualizowane po-
przez aktualizacje zdalng (RemoteUp-
date). Jesli dla piekarnika z funkcjg pary
dostepna jest aktualizacja, zostanie ona
pobrana przez urzgdzenie automatycz-
nie. Instalacja aktualizacji nie odbywa
sie jednak automatycznie, lecz musi zo-
sta¢ uruchomiona recznie.

Jesli aktualizacja nie zostanie zainstalo-
wana, mozna korzystac z piekarnika

z funkcja pary tak jak zwykle. Miele za-

leca jednak, zeby zainstalowac¢ aktuali-

zacje.

Wiaczanie/Wytaczanie

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

Prosze wytaczy¢ funkcje Aktualizacja
zdalna (RemoteUpdate), jesli aktualiza-
cje nie majg by¢ pobierane automatycz-
nie.
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Przebieg aktualizacji zdalnej (Remo-
teUpdate)

Informacje o zawartosci i zakresie ak-
tualizacji sg przedstawione w aplikaciji
Miele.

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

Aktualizacje mozna zainstalowac na-
tychmiast lub przesuna¢ instalacje na
pOzniej. Po ponownym witaczeniu pie-
karnika parowego pojawi sie wowczas
przypomnienie.

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

Aktualizacja moze potrwac kilka minut.

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

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

- Nie mozna wycofa¢ zainstalowanej
aktualizaciji.

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

- Niektoére aktualizacje oprogramowa-
nia moga zosta¢ przeprowadzone
wytacznie przez serwis Miele.

Wersja oprogramowania

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

Handel

Ta funkcja umozliwia sprzedawcom pre-
zentacje piekarnika z funkcjg pary bez
grzania. Do prywatnego uzytku to usta-
wienie nie jest potrzebne.

Tryb pokazowy

Gdy piekarnik parowy zostanie wia-
czony przy uaktywnionym trybie poka-
zowym, pojawia sie wskazéwka Tryb
pokazowy aktywny. Urzadzenie nie grzeje.

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

- Wil
Tryb pokazowy zostanie zdezaktywo-
wany, gdy przycisk dotykowy OK be-
dzie naciskany przynajmniej przez
4 sekundy. Mozna korzystaé z piekar-
nika parowego tak jak zwykle.

Ustawienia fabryczne

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

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

Korzystanie z funkcji Minutnik

Minutnik £} mozna ustawi¢ do nadzoro-
wania oddzielnych procesoéw, np. do
gotowania jajek.

Minutnik mozna réwniez wykorzystac,
gdy ustawione sa rownoczesnie czasy
automatycznego witgczenia lub wyta-
czenia procesu przyrzadzania (np. jako
przypomnienie, zeby przyprawi¢ potra-
we lub polac¢ jg w trakcie przyrzadza-
nia).

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

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

Ustawianie czasu minutnika

Gdy wybrane jest ustawienie Wyswie-
tlacz | QuickTouch | Wyt., nalezy wiaczy¢
piekarnik parowy, zeby ustawi¢ minut-
nik. Uptyw czasu minutnika jest poz-
niej pokazywany réwniez przy wytg-
czonym piekarniku parowym.

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

m Wybraé przycisk dotykowy @.

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

Na wyswietlaczu pojawia sie Ustawia-
nie 00:00 min.
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m Ustawi¢ 06:20 za pomoca obszaru
nawigacyjnego.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Czas minutnika zostaje zapamietany.

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

Gdy jednoczesnie odbywa sie jakis pro-
ces bez ustawionego czasu trwania,
wyswietlane jest L) i uptywajgcy czas
minutnika, gdy tylko zostanie osiggnieta
ustawiona temperatura.

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

Swietlaczu.

Gdy znajduja sie Panstwo w jakim$ me-
nu, czas minutnika jest odliczany w tle.
Po uptywie czasu minutnika ) miga,
czas jest odliczany w gére i rozlega sie
sygnat.

m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK, jesli po-
trzeba.

Sygnaty akustyczne i optyczne zostajg
wytgczone.



Minutnik

Zmiana czasu minutnika Kasowanie czasu minutnika

m Wybraé przycisk dotykowy @. m Wybraé przycisk dotykowy @.

m Gdy réwnoczesnie odbywa sie przy- m Gdy réwnoczesnie odbywa sie przy-
rzagdzanie, wybra¢ Minutnik. rzadzanie, wybra¢ Minutnik.

m Wybra¢ Zmiana. m Wybrac Kasowanie.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK. m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sig¢ czas minutnika. Czas minutnika zostaje skasowany.

B Zmieni¢ czas minutnika.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Zmieniony czas minutnika zostaje zapa-
mietany.
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Menu gtéwne i podmenu

Menu Wartos¢ pro- Zakres
ponowana

Programy
Termonawiew Plus 160 °C 30-250°C
Grzanie gérme i dolne (=) 180 °C 30-250°C
Gotowanie na parze 100°C T0-100°C
Autopieczenie 160 °C 100-230°C
Intensywny 170°C 50-250°C
Grill duzy () 240°C 200-250°C
Grill z nawiewem 200°C 100-250°C
Pieczenie Plus 160°C 130-250°C

Programy automatyczne

Pozostate
Grzanie dolne 190 °C 100-250"°C
Termonawiew Eco 190 °C 100-250°C
Rozmrazanie 25°C 25-50°C
Konserwacja

Odkamienianie

MNamaczanie

Suszenie

Ustawienia [N
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Wskazéwki dotyczace oszczedzania energii

Procesy przyrzadzania

- W miare mozliwosci do przyrzadzania
potraw nalezy korzystac z progra-
mow automatycznych.

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

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

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

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

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

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

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

- Do wielu potraw mozna zastosowac

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

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

Do potraw grillowych nalezy w miare
mozliwosci stosowac program Grill z
nawiewern (& . Grillowanie odbywa
sie wéwczas z nizsza temperatura 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

Wykorzystanie ciepta skumulo-
wanego

- 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 parowego
(patrz rozdziat ,Wskazéwki bezpie-
czenstwa i ostrzezenia®).

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

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

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

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

Tryb oszczedzania energii

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



Obstuga

m Wiaczy¢ piekarnik parowy.
Pojawia si¢ menu gtowne.
m Wybra¢ zgdany program.

Najpierw wyswietlany jest program,
a nastepnie temperatura proponowana.
m Zmieni¢ zaproponowana temperature

i ustawic¢ czas gotowania, jesli potrze-
ba.

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m W programie Pieczenie Plus wy-
bra¢ zadane uderzenia pary (patrz
rozdziat ,,Pieczenie Plus®).

W programach Gotowanie na parze

i Pieczenie Plus (0%) wy$wietlane jest we-

zwanie, zeby przygotowacé wode dla

procesu gotowania.

m Napetni¢ naczynie wymagana iloscia
Swiezej wody i postepowac wedtug
wskazéwek na wyswietlaczu (patrz
rozdziat ,,Zasady obstugi®, punkt ,Za-
sysanie wody").

m Wsung¢ potrawe do komory gotowa-
nia.

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

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

m Po zakoniczeniu przyrzadzania wy-
bra¢ przycisk dotykowy wybranego
programu, zeby zakonczy¢ proces.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca pare.

W procesach gotowania z parg przy
otwieraniu drzwiczek moze sie ulat-
nia¢ bardzo duzo goracej pary. Gora-
ca parg mozna sie oparzyc.

Prosze sie cofnac¢ o krok i poczekac,
az goraca para sie ulotni.

m Wyja¢ potrawe z komory gotowania.

Suszenie komory gotowania po pro-
cesie z wykorzystaniem pary

Zalecamy, zeby po zakonczeniu pro-
cesu gotowania w programie Gotowa-
nie na parze przeprowadzi¢ susze-
nie za pomoca programu konserwa-
cyjnego Suszenie.

Program konserwacyjny Suszenie
sktada sie z 3 faz: odparowanie wody
resztkowej w pustej komorze goto-
wania, suszenie przez nagrzewanie
komory gotowania i szybkie schta-
dzanie przy lekko otwartych drzwicz-
kach.

Przeprowadzi¢ program konserwa-
cyjny Suszenie w kazdym przypadku,
zeby chroni¢ komore gotowania
przed korozjg i zeby kompletnie od-
parowac¢ wode resztkowa.

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

m Usuna¢ wode i kondensat w komorze
gotowania i w rynience ociekowej za
pomoca gabki lub gabczastej Scie-
reczki.

m Zamkna¢ drzwiczki.

m Gdy program konserwacyjny Suszenie
jest zakonczony, nalezy wytaczy¢ pie-
karnik parowy.
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Obstuga

Uzupetnianie wody

Jesli podczas procesu gotowania ze
wspomaganiem wilgocia w zbiorniku
jest zbyt mato wody, rozlega sie sygnat
i pojawia sie wezwanie, zeby uzupetnic
Swiezg wode.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca pare.

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

Prosze sie cofnaé o krok i poczekac,
az goraca para sie ulotni.

m Napetni¢ naczynie wymagana iloscig
Swiezej wody i postepowac wedtug
wskazowek na wyswietlaczu (patrz
rozdziat ,,Zasady obstugi®, punkt ,Za-
sysanie wody*).

Proces gotowania jest kontynuowany

z aktualng temperaturg komory gotowa-
nia, ale piekarnik parowy nie wytwarza
wiecej pary. Pozostaty czas jest dalej
odliczany.
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Zmiana wartosci i ustawien dla
procesu przyrzadzania

Gdy tylko przyrzadzanie sie zakonczy,
w zaleznosci od programu mozna zmie-
ni¢ wartosci lub ustawienia dla tego
procesu przyrzadzania.

W zaleznosci od programu mozna zmie-
ni¢ nastepujace ustawienia:

- Temperatura
- Czas trwania
- Gotowe o

- Starto

Zmiana temperatury

Temperature proponowang mozna
ustawi¢ na state poprzez Pozosta-
fe | Ustawienia ™ | Temp. proponowa-
ne, dostosowujac jg do swoich osobi-

stych przyzwyczajen uzytkowych.

m Wybrac przycisk strzatki A lub Vv, al-
bo przeciagnaé w prawo lub w lewo
w obszarze [I1R1IL

Na wyswietlaczu pojawia sie temperatu-
ra docelowa.

m Zmieni¢ temperature docelowg po-
przez obszar nawigacyjny.

Temperature zmienia sie w krokach co
5°C.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Proces przyrzadzania odbywa sie dalej
ze zmieniong temperaturg docelowa.



Obstuga

Ustawianie czasow przyrzadzania

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

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

Wprowadzajgc Czas trwania, Gotowe o
lub Start 0 za pomocag przycisku dotyko-
wego @, mozna automatycznie wyig-
czy¢ lub witagczy¢ i wytaczy¢ proces
przyrzadzania.

- Czas trwania
Ustawianie czasu wymaganego do
przyrzadzenia potrawy. Po uptywie
tego czasu grzanie w komorze goto-
wania wytaczy sie automatycznie.
Maksymalny czas trwania procesu,
jaki moze zosta¢ ustawiony, zalezy
od wybranego programu.

- Gotowe o
Ustalanie punktu czasowego, w kto-
rym proces gotowania powinien sie
zakonczyc¢. O tym czasie grzanie
w komorze gotowania wytgczy sie
automatycznie.

- Starto
Ta funkcja pojawia sie w menu dopie-
ro wtedy, gdy zostanie ustawiona
opcja Czas trwania lub Gotowe 0. Za
pomoca Start o ustala sie punkt cza-
sowy, w ktérym proces gotowania
powinien zosta¢ uruchomiony. O tym
czasie grzanie w komorze gotowania
wigczy sie automatycznie.

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

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

Zmiana ustawionych czaséw przy-
rzagdzania

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybra¢ Zmiana.

m Zmieni¢ ustawiony czas.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac przycisk dotykowy DO, zeby
dostac sie z powrotem do menu wy-
branego programu.

W przypadku awarii zasilania ustawie-
nia zostang skasowane.
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Obstuga

Kasowanie ustawionych czasow
przyrzadzania

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

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Wybrac Kasowarnie.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

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

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

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

m Wybrac przycisk dotykowy wybrane-
go programu lub przycisk dotyko-
wy “D.

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

W efekcie wytacza sie grzanie i oswie-
tlenie w komorze urzadzenia. Ustawione
czasy zostajg skasowane.

Pojawia sie menu gtéwne.

Gdy wigczona jest funkcja Szybkie
schiadzanie, drzwiczki otwierajg sie nie-
co automatycznie po zakonczeniu pro-
gramu i wentylator chtodzgcy szybko
schtadza potrawe i komore urzgdze-
nia.

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




Obstuga

Wstrzymywanie procesu
w programie Gotowanie na pa-

rze

Zalecamy trzymanie drzwiczek zamk-
nietych podczas procesu gotowania
w czystym trybie parowym, zeby nie
ulatniata sie para i nie spadata usta-
wiona temperatura komory gotowania.

W programie Gotowanie na parze
oraz w programach i zastosowaniach

z czystym trybem parowym proces go-
towania mozna wstrzymac i zawiesic
czas gotowania.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca pare.

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

Prosze sie cofnagé o krok i poczekac,
az goraca para sie ulotni.

m Aby wstrzymagé proces gotowania, o-
tworzy¢ drzwiczki podczas procesu
gotowania.

Przyrzadzanie zostaje wstrzymane
i czas gotowania jest zawieszony.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie i gorgca potra-
we.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore urzadzenia, pro-
wadnice boczne, wyposazenie i po-
trawe.

Przy wsuwaniu lub wyjmowaniu go-
racych potraw oraz przy manipulacji
w goragcej komorze urzadzenia nalezy
zaktadac¢ rekawice do goracych
garnkéw.

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

m W celu kontynuacji procesu gotowa-
nia nalezy zamkna¢ drzwiczki.

Proces gotowania jest kontynuowany
z aktualng temperaturg komory gotowa-
nia, ale piekarnik parowy nie wytwarza
wiecej pary. Pozostaty czas jest dalej
odliczany.
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Obstuga

Wstepne rozgrzewanie komory
urzadzenia

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

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

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

m Rozgrza¢ komore urzadzenia w przy-
padku przyrzadzania:

- ciemnych ciast chlebowych oraz ro-
stbefu i poledwicy w programach Ter-
monawiew Plus , Pieczenie Plus i
Grzanie géme i dolne (=]

- ciast i wypiekow o krétkim czasie
pieczenia (do ok. 30 minut) oraz
wrazliwych ciast (np. biszkoptu) w
programie Grzanie gérne i dolne (=)
(bez funkcji Booster)

Booster

Funkcja Booster stuzy do szybkiego na-
grzewania komory urzadzenia.

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

- Termonawiew Plus

- Grzanie géme i dolne (=]
- Autopieczenie
Pieczenie Plus
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Gdy zostanie ustawiona temperatura
przekraczajgca 100 °C i wigczona jest
funkcja Booster, komora gotowania jest
nagrzewana do ustawionej temperatury
przy wykorzystaniu funkcji szybkiego
nagrzewania. Wtgczone sg przy tym
réwnoczesnie grzatka grzania gérnego/
grilla, grzatka pierscieniowa i dmucha-
wa.

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

W tych procesach przyrzgdzania na-
lezy wytaczy¢ funkcje Booster.

Wytaczanie funkcji Booster dla pro-
cesu

m Wybrac¢ ustawienie Booster | Wiyt., za-
nim wybierze si¢ zgdany program.

Funkcja Booster jest wytaczona podczas
fazy nagrzewania. Tylko grzaftki przyna-

lezne do programu rozgrzewajg komore
urzadzenia.

Jesli nastepnie ma znowu zostaé uru-
chomiony program z funkcjg Booster,
wybrac ustawienie Booster | Wi, zeby
z powrotem wigczy¢ funkcje.




Obstuga

Szybkie schitadzanie

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

Funkcje Utrzymyw. ciepta mozna stoso-
wac wytgcznie w potaczeniu z funkcja
Szybkie schiadzanie.

Ta funkcja nie jest dostepna w progra-

Ta funkcja nie jest dostepna w progra-
mie Gotowanie na parze (£,

mie Gotowanie na parze (3],

Wytaczanie funkcji Szybkie schtadza-
nie dla procesu gotowania

m Wybrac¢ ustawienie Szybkie schtadza-
nie | Wyt., zanim wybierze sie zadany
program.

Gdy wiaczona jest rowniez funkcja
Utrzymyw. ciepta, wySwietlane jest Gdy
funkcja Szybkie schtadzanie zostanie zdeza-
ktywowana, wytaczy sie rowniez Utrzymy-
wanie ciepta.

Funkcje Szybkie schiadzanie i Utrzymyw.
ciepta sg wytaczone. Po zakonczeniu
procesu gotowania drzwiczki pozostaja
zamkniete. Wentylator chtodzacy schta-
dza potrawe i komore urzadzenia.

Jesli nastepnie ma znowu zostaé uru-
chomiony program z funkcjg Szybkie
schiadzanie, wybra¢ ustawienie Szybkie
schtadzanie | Wi, zeby z powrotem wtg-
czy¢ funkcje.

Utrzymyw. ciepta

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

Potrawa jest utrzymywana w cieple
w ustawionej wstepnie temperaturze
(patrz rozdziat ,,Ustawienia®, punkt
»1€EMp. proponowane®).

Wiaczanie funkcji Utrzymyw. ciepta
dla procesu gotowania

m Wybra¢ ustawienie Utrzymyw. ciepta |
Wi, zanim wybierze sie zadany pro-
gram.

Gdy funkcja Szybkie schtadzanie jest réw-
noczesnie wytgczona, wyswietlane jest
Utrzymywanie ciepta wyrmaga szybkiego
schtadzania. Szybkie schiadzanie zostanie
rowniez uaktywnione.

m Jesli potrzeba, potwierdzi¢ komunikat
za pomoca OK.

Funkcje Utrzymyw. ciepta i Szybkie schia-
dzanie sg wtgczone. Po zakorniczeniu
przyrzadzania drzwiczki otwierajg sie
nieco automatycznie. Wentylator chto-
dzacy szybko schtadza potrawe i komo-
re urzadzenia do ustawionej wstepnie
temperatury.

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

Jesli nastepnie ma znowu zostaé uru-
chomiony program bez funkcji Utrzy-
myw. ciepta, wybraé ustawienie Utrzy-
myw. clepta | Wyt,, zeby z powrotem wy-
taczy¢ funkcje.

Ustawienie dla funkcji Szybkie schiadza-
nie sie nie zmienia.
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Gotowanie na parze

Korzystanie z Gotowanie na pa-

rze

W programie Gotowanie na parze go-
towanie odbywa sie wytacznie za po-
moca pary (patrz rozdziat ,,Zasady ob-
stugi®, punkt ,Zasysanie wody").

W przeciwienstwie do programu Fiecze-
nie Plus zasysana jest wieksza ilo$é
wody i przy temperaturze maksymalnej
100 °C stale podawana w formie pary do
komory gotowania.

Produkty spozywcze nie zostang przy
tym przyrumienione.

Wskazéwka: Pozostawi¢ drzwiczki
zamkniete podczas gotowania, zeby nie
ulatniata sie para.

Przestrzega¢ wskazowek zamieszczo-
nych w rozdziale ,,Czyszczenie i kon-
serwacja“, punkt ,,Odparow. wody
resztk.”).

Odpowiednie produkty

Przy gotowaniu na parze typowy smak
wiasny produktéw spozywczych pozo-
staje lepiej zachowany niz przy trady-
cyjnym gotowaniu. Dlatego zalecamy,
zeby nie soli¢ w ogdle albo dopiero po
gotowaniu. Produkty spozywcze zacho-
wuja poza tym swojg swiezg, naturalng
barwe.

- Warzywa bardzo dobrze nadajg sie
do gotowania na parze, w szczegol-
nosci réwniez do blanszowania. Wita-
miny i sktadniki mineralne pozostaja
przy gotowaniu na parze niemal cat-
kowicie zachowane, poniewaz potra-
wa nie lezy w wodzie.

- Ryz jest gotowany w wodzie i pod-
czas procesu gotowania wchtania ja
catkowicie, tak ze zadne substancje
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odzywcze nie zostajg utracone. Przy-
rzadzanie ryzu na mleku jest bardzo
tatwe, poniewaz nie trzeba go mie-
szac i si¢ nie przypala.

- Przy gotowaniu potraw z jajek (jak
np. frytata, creme brdlée lub suflet)
rezultaty gotowania sag bardzo réwno-
mierne i zwarte.

Naczynia do gotowania

Dla kazdego produktu spozywczego
nalezy wybra¢ odpowiednie naczynie
do gotowania (patrz rozdziat ,Wyposa-
zenie®, punkt ,Wyposazenie dostarczo-
ne i wyposazenie dodatkowe®).

Do gotowania na parze w miare mozliwo-
8ci nalezy stosowac naczynia do gotowa-
nia z perforacja. Para moze sie wéwczas
dostac do potrawy z kazdej strony i po-
trawa jest gotowana réwnomiernie.

Naczynia wiasne

Mozna stosowac¢ wtasne naczynia. Pro-

sze przy tym przestrzegac:

- Wsuna¢ zawsze blache uniwersalng
na poziom 1, zeby zebra¢ ptyn. Usta-
wi¢ naczynie na ruszcie lub w naczy-
niu do gotowania na poziomie 2.

- Naczynie musi sie nadawac do pie-
karnika i by¢ odporne na goraca pa-
re. Jesli do gotowania na parze maja
by¢ stosowane naczynia z tworzyw
sztucznych, prosze sie dowiedzie¢
u ich producenta, czy sa one odpo-
wiednie.

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



Gotowanie na parze

- Pomiedzy gorna krawedzig naczynia
i sufitem komory urzadzenia powinno
by¢ troche miejsca, zeby do naczynia
mogta sie dosta¢ wystarczajgca ilosé
pary.

Produkty gteboko mrozone

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

Gotowanie z ptynem

Przy gotowaniu z ptynem naczynie do
gotowania nalezy napetniac tylko w %/,
aby unikng¢ przelania przy wyjmowa-
niu.

Wskazéwki dotyczace tabel
gotowania

Tabele gotowania znajduja sie na korcu
tego dokumentu.

Poziom

Wsuna¢ zawsze blache uniwersalng na
poziom 1, zeby zebrac¢ ptyn.

Wsuna¢ ruszt lub naczynie do gotowa-
nia na poziom 2.

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

Temperatura

Przy gotowaniu na parze osiggane jest
maksymalnie 100 °C. Przy tej tempera-
turze mozna ugotowac prawie wszyst-
kie produkty spozywcze. Niektére wraz-
liwe produkty spozywcze, np. jagody,

musza by¢ gotowane w nizszej tempe-
raturze, poniewaz w przeciwnym razie
popekaja.

Czas trwania

Przy gotowaniu na parze czas trwania
procesu przyrzadzania zaczyna by¢ od-
liczany dopiero wtedy, gdy zostanie
osiagnieta ustawiona temperatura.

Ogdlnie czasy przyrzadzania przy goto-
waniu na parze odpowiadajg czasom
przyrzadzania przy gotowaniu w garn-
ku. Jesli na czas trwania procesu przy-
rzagdzania majg wptyw okreslone czyn-
niki, w kKolejnych rozdziatach zwraca sie
na to uwage.

Czas przyrzadzania nie zalezy od ilosci
produktéw spozywczych. Czas przyrza-
dzania dla 1 kg ziemniakow jest doktad-
nie tak samo dtugi jak dla 500 g ziem-
niakow.

Warzywa

Produkty swieze

Przygotowac swieze warzywa tak, jak
zwykle, np. umy¢, oczyscic i pokroic.

Produkty gteboko mrozone

Gteboko mrozone warzywa nie musza
by¢ rozmrazane przed gotowaniem.
Wyjatek: Warzywa zamrozone w bloku.

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

Rozdrobni¢ wieksze, przymarzniete do
siebie kawatki. Czas trwania procesu
nalezy odnalez¢ na opakowaniu.
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Naczynia do gotowania

Produkty spozywcze o matej Srednicy
jednostkowej (np. groszek, szparagi) nie
tworzag zadnych lub tylko niewielkie
przestrzenie i para nie moze swobodnie
wnikac. Aby uzyskac¢ rownomierne re-
zultaty gotowania, dla tych produktéw
spozywczych nalezy wybierac ptaskie
naczynia do gotowania i napetniac je
tylko do okoto 3-5 cm wysokosci. Wie-
ksze ilosci produktéw spozywczych roz-
tozy¢ na kilka ptaskich naczyn do goto-
wania.

W jednym naczyniu do gotowania moga
by¢ przyrzadzane rézne warzywa o ta-
kim samym czasie gotowania.

Warzywa, ktére przyrzadza sie w ptynie,
np. czerwona kapusta, nalezy gotowac

w naczyniach do gotowania bez perfo-

racji.

Poziom

Gdy w naczyniach do gotowania z per-
foracja gotuje sie farbujgce warzywa,
np. czerwone buraki, nie nalezy umiesz-
czac zadnych innych potraw ponize;.
Dzieki temu unika sie przebarwiania
przez skapujace ptyny.

Czas gotowania

Czas gotowania, tak jak przy konwen-
cjonalnym gotowaniu, zalezy od wielko-
sci gotowanych produktéw i ich poza-
danego stopnia dogotowania. Przyktad:
twarde ziemniaki, w ¢wiartkach:

ok. 25 minut

twarde ziemniaki, przepotowione:

ok. 30 minut
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Ryby

Produkty swieze

Przygotowac swieze ryby, tak jak zwy-
kle, np. oskrobaé, wypatroszy¢ i oczys-
cic.

Produkty gteboko mrozone

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

by przyjac przyprawy.
Przygotowanie

Zakwasic rybe przed gotowaniem, np.
sokiem z cytryny lub z limetki. Zakwa-
szenie powoduje, ze mieso ryby jest
bardziej sciste.

Ryby nie trzeba soli¢, poniewaz sktadni-
ki mineralne, ktére nadajg rybie specy-
ficzny smak, przy gotowaniu na parze
zostaja w znacznym stopniu zachowane
w potrawie.

Naczynia do gotowania

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja.

Poziom

Jesli w perforowanych naczyniach do
gotowania przyrzadzane sg ryby i row-
noczesnie w innych naczyniach goto-
wane sg dalsze produkty spozywcze,
mozna unikna¢ przeniesienia smaku
przez skapujace ptyny, wsuwajgc rybe
bezposrednio nad blachg uniwersalna.
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Temperatura

85-90 °C
Do tagodnego gotowania wrazliwych
gatunkéw ryb, jak np. sola.

100 °C

Do gotowania gatunkow ryb o $cistym
miesie, jak np. dorsz i fosos.

Do gotowania ryb w sosie lub w bulio-
nie.

Czas gotowania

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

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

Im dtuzej ryba jest gotowana, tym bar-
dziej Sciste staje sie jej mieso. Prosze
przestrzega¢ podanych czasoéw goto-
wania. Jesli ryba nie jest wystarczajaco
ugotowana, dogotowywac ja tylko przez
kilka minut.

Przedtuzy¢ podany czas trwania proce-
su o kilka minut, jesli ryba jest gotowa-
na w sosie lub w bulionie.

Wskazowki

- Zastosowanie przypraw i zi6t, np. ko-
perku, uwypukla specyficzny smak
ryby.

- Wieksze ryby nalezy gotowac w po-
zycji ptywania. Aby uzyskac¢ koniecz-
ne podparcie, wstawi¢ do naczynia
do gotowania obrécong do gory
dnem matg filizanke itp. Zatozy¢ na
nig rybe otwartym brzuchem.

- Odpadki pozostate z oprawiania ryb
jak osci, ptetwy i gtowy mozna zala¢
zimng woda w naczyniu do gotowa-
nia razem z warzywami rosotowymi w
celu przyrzadzenia bulionu rybnego.
Gotowac przy 100 °C przez 60 minut.
Im dtuzszy czas trwania, tym moc-
niejszy bedzie bulion.

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

Mieso

Produkty swieze
Przygotowac¢ migso tak jak zwykle.

Produkty gteboko mrozone

Rozmrozi¢ zamrozone mieso przed
przyrzadzaniem (patrz rozdziat ,Zasto-
sowania specjalne®, punkt ,Rozmraza-
nie").

Przygotowanie

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

Czas gotowania

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

- Jesli substancje aromatyczne majg
pozostac¢ zachowane, zastosowac
naczynie do gotowania z perforacja.
Koncentrat, ktory zbiera sie w blasze
uniwersalnej, mozna wykorzysta¢ do
zaprawienia soséw lub zamrozi¢ go
do pézniejszego wykorzystania.

- Do zrobienia mocnego bulionu na-
daje si¢ kura rosotowa, a z wotowiny
udziec, szponder, antrykot i kosci wo-
towe. Zala¢ mieso zimng woda razem
z kos¢mi i wtoszczyzng w naczyniu
do gotowania. Im diuzszy jest czas
gotowania, tym mocniejszy bedzie
bulion.

Ryz

Ryz pecznieje podczas gotowania, dla-
tego musi by¢ gotowany w ptynie.

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

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

Zboza

Zboze pecznieje podczas gotowania,
dlatego musi by¢ gotowane w ptynie.
Proporcja zboza do ptynu zalezy od ro-
dzaju zboza.

Zboze moze by¢ gotowane w catych
ziarnach lub zmielone.
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Wyroby maczne

Produkty suche

Suszone makarony i wyroby maczne
peczniejg podczas gotowania, dlatego
musza by¢ gotowane w ptynie. Ptyn
musi dobrze zakrywa¢ makaron. Przy
zastosowaniu goracego ptynu uzyskuje
sie lepsze rezultaty.

Przedtuzy¢ czas gotowania podany
przez producenta o ok. /5.

Produkty sSwieze

Swieze makarony i wyroby maczne, np.
z chtodziarki sklepowej, nie musza
peczniec. Prosze je gotowac¢ w nattusz-
czonym naczyniu z perforacja.

Rozdzieli¢ sklejony makaron lub ciasto i
roztozy¢ rGwnomiernie w naczyniu do
gotowania.

Owoce

Aby nie utraci¢ soku, owoce powinny
by¢ gotowane w naczyniu do gotowa-
nia bez perforaciji.

Gdy owoce sg gotowane w naczyniu do
gotowania z perforacja, sok nalezy ze-
bra¢ za pomoca blachy uniwersalne;j.

Wskazéwka: Zebrany sok mozna wy-
korzystac¢ do sporzgdzenia polewy tor-
towej.



Pieczenie Plus

Korzystanie z Pieczenie

Plus

W programie Pieczenie Plus (0%) nalezy,
piec lub gotowaé produkty spozywcze,
taczac grzanie w komorze gotowania ze
wspomaganiem wilgocia (patrz rozdziat
»-Menu gtéwne i podmenu* i rozdziat
»Zasady obstugi“, punkt ,,Zasysanie wo-
dy").

Zassana woda jest podawana do ko-
mory gotowania podczas procesu goto-
wania w formie 1 do 3 uderzen pary.
Produkty spozywcze zostang rowno-
miernie ugotowane i, w przeciwienstwie
do programu Gotowanie na parze (3],
réGwnomiernie przyrumienione dzieki
wysokiej temperaturze.

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

Przestrzega¢ wskazowek zamieszczo-
nych w rozdziale ,,Czyszczenie i kon-
serwacja“, punkt ,,Odparow. wody
resztk.”).

Odpowiednie produkty

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

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

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

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

Pieczenie ze wspomaganiem wilgocig

nie nadaje sie do ciast, ktore zawierajg

w sobie bardzo duzo wilgoci, jak np.

wypieki z biatek. Tutaj przy pieczeniu

musi nastepowac proces suszenia.

Wskazowka: Skorzystac¢ z dotaczonych
przepiséw lub aplikacji Miele jako punk-
tu odniesienia.
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& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

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

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
uderzen pary.

Jesli potrawa, jak np. chleb lub butki,
ma by¢ przyrzagdzana w rozgrzanym
piekarniku, uderzenia pary najlepiej
jest wyzwoli¢ samodzielnie. Pierwsze
uderzenie pary nalezy wyzwoli¢ od ra-
ZU PO wsunieciu potrawy.

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

wczesniej przy temperaturze w komo-
rze urzadzenia przekraczajgcej 130 °C.
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Automat. uderzenie pary

Po zakonczeniu nagrzewania zostaje
automatycznie wyzwolone uderzenie
pary.

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

Po uderzeniu pary & gasnie.

m Ugotowac potrawe do konca.

1 uderzenie pary, 2 uderzenia pary
lub 3 uderzenia pary

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

Poczekac na zakonczenie nagrzewa-
nia, zeby para wodna réwnomiernie
sie roztozyta w podgrzanym powietrzu
w komorze urzadzenia.

Wskazoéwka: W celu ustalenia momen-
tu uderzen pary prosze sie zorientowac
wedtug danych w przepisach w dostar-
czonym zeszycie z przepisami lub

w aplikacji Miele. Dla przypomnienia

0 nadchodzacym czasie mozna zasto-
sowac funkcje Minutnik 2.

m Wybraé przycisk dotykowy O.
Zostaje wyzwolone uderzenie pary. Na
wyswietlaczu pojawia sie & i gasnie
przycisk dotykowy .

m Postepowac tak samo, zeby wyzwoli¢

kolejne uderzenia pary, gdy tylko za-
$wieci sie przyciski dotykowy &.

Po ostatnim uderzeniu pary gasnie
przycisk dotykowy & i & na wyswietla-
czu.

m Ugotowac potrawe do korica.



Programy automatyczne

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

Kategorie

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

Przestrzega¢ wskazdwek zamieszczo-
nych w rozdziale ,,Czyszczenie i kon-
serwacja“, punkt ,,Odparow. wody

resztk.”).

Korzystanie z programoéw au-
tomatycznych

m Wybraé Programy automatyczne [Autd,
Pojawia sig lista wyboru.

m Wybrac¢ zadang kategorie.

Wyswietlone zostaja programy automa-
tyczne dostgpne w wybranej kategorii.

m Wybrac zadany program automatyczny.

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Wskazowki uzytkowe

- Stopien dogotowania jest prezento-
wany za pomocg siedmiosegmento-
wego paska. Zadany stopien dogoto-
wania mozna ustawi¢ poprzez obszar
nawigacyjny.

- Przy korzystaniu z programéw auto-
matycznych dostarczone wraz z urzg-
dzeniem przepisy mozna wykorzystac
dla orientacji. Za pomoca kazdego
programu automatycznego mozna
réwniez przyrzadza¢ podobne przepi-
sy z innymi ilosciami.

- Po zakonczeniu programu komora u-

rzadzenia powinna najpierw ostygnac
do temperatury pokojowej, zanim zo-
stanie uruchomiony program automa-
tyczny.

Gdy wsuwa sie potrawe do goracej
komory urzadzenia, nalezy zachowaé
ostroznosc¢ przy otwieraniu drzwi-
czek. Moze sie wydostawac gorgca
para. Prosze sie cofng¢ o krok i po-
czekac, az para sie ulotni. Zwrécic
uwage na to, zeby nie wejs¢ w kon-
takt z gorgca para ani z gorgcymi
Sciankami komory urzadzenia. Wyste-
puje niebezpieczenstwo oparzen.

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

W niektdrych programach automa-
tycznych po pewnym czasie trzeba
uzupeti¢ ptyn. Na wyswietlaczu po-
jawia sie odpowiednia wskazéwka

z podaniem czasu (np. w celu podla-
nia ptynu).

Czas trwania programu automatycz-
nego jest podawany w przyblizeniu.
W zaleznosci od przebiegu programu
moze on ulec skréceniu lub przedtu-
zeniu. Zmiany czasu moga przy tym
wynikac juz z temperatury wyjsciowej
migsa.
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Pozostate zastosowania

W tym rozdziale znajduja sie informacje
dotyczace nastepujacych zastosowan:

- Rozmrazanie

- Pieczenie delikatne
- Pasteryzacja

- Suszenie

- Produkty gteboko mrozone/Dania go-
towe

- Podgrzewanie naczyn

Rozmrazanie

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

m Wybraé Pozostale ().
m Wybra¢ Rozmrazanie.

m Ewentualnie zmieni¢ temperature pro-
ponowana.

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

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

Nie wykorzystywac ptynu z rozmra-
zania.

Po rozmrazaniu natychmiast poddaé
produkt dalszej obrébce.

Wskazowki

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

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

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



Pozostate zastosowania

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

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

Mieso sig przy tym odpreza. Soki

w $rodku migsa zaczynaja krazy¢ i roz-
ktadajg sie rGwnomiernie az po ze-
wnetrzne warstwy.

W rezultacie mieso jest bardzo kruche

i soczyste.

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

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

m Nie przykrywac miesa podczas goto-
wania.

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

Korzystanie z Grzanie gérne i dolne (=)

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

Zastosowac blache uniwersalng z na-

tozonym rusztem.

Czas gotowania wynosi ok.

2-4 godziny i zalezy od wagi, wielko-
Sci i oczekiwanego stopnia przyrza-
dzenia sztuki miesa.

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

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

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

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

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

m Podczas rozgrzewania piekarnika
mocno przysmazy¢ mieso na ptycie
grzejnej ze wszystkich stron na ptycie
grzejnej.

& Niebezpieczenstwo oparzen
przez gorace powierzchnie.
Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢
o grzaftki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

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

m Utozy¢ przysmazone migso na ruszcie.

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

m Dogotowac mieso do konca.
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Pozostate zastosowania

Pasteryzacja

& Zagrozenie zdrowia przez na-
mnazanie drobnoustrojow.

Przy jednokrotnej pasteryzaciji roslin
straczkowych i migsa nie nastepuje
zabicie wystarczajgcej ilosci prze-
trwalnikéw bakterii jadu kietbasiane-
go. Moze to spowodowac¢ wzmozone
wydzielanie toksyn wywotujgcych sil-
ne zatrucia. Te przetrwalniki zostajg
zabite dopiero przez powtdrna paste-
ryzacje.

Warzywa strgczkowe i mieso zawsze
nalezy ugotowac¢ drugi raz w ciggu

2 dni po ostygnieciu.

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

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

Dane obowiazuja dla 6 stoikdw o po-
jemnosci 1 1.

Stosowac wytgcznie specjalne stoiki,
ktore mozna naby¢ w sklepach spe-
cjalistycznych (stoiki do wekowania
lub stoiki z zakretkg). Stosowac wy-

tacznie nieuszkodzone stoiki i uszczel-

ki gumowe.

m Przed pasteryzacja stoiki nalezy wy-

ptuka¢ goraca woda i napemiaé je
maksymalnie do 2 cm ponizej krawe-
dzi.

m Po napetnieniu wyczysci¢ krawedzie

stoikdw za pomoca czystej Sciereczki
i gorgcej wody, a nastepnie je za-
mknac.

m Wsuna¢ blache uniwersalng na po-

ziom 2 i postawi¢ na niej stoiki.

m Wybrac program Termonawiew

Plus i temperature 160-170 °C.

Poczekac na ,perlenie” (az w stoikach
zacznag sie unosic¢ rownomierne pe-
cherzyki).

Zmniejszy¢ temperature w odpowied-
nim momencie, zeby unikna¢ 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 goto-
wania.

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.

I'VIS) ' A%S
30 °C
Owoce - 25-35 min
L 30 °C
Ogorki = | 25230 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 mieso zawsze
nalezy ugotowac drugi raz w ciggu
2 dni po ostygnieciu.

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 wyrzucic.
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Pozostate zastosowania

Suszenie

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

Warunkiem jest, zeby owoce i warzywa
byty Swieze, dojrzate, i nie miaty zad-
nych wgniecen.

m Obrac i odpestkowac produkt do su-
szenia, jesli potrzeba, i go rozdrobnid.

m Roztozy¢ suszony produkt, w zalez-
nosci od wielko$ci mozliwie jedno-
warstwowo, rbwnomiernie na ruszcie
lub na blasze uniwersalne;j.

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

m Suszy¢ maksymalnie na 2 poziomach
réwnoczesnie.
Wsuna¢ suszony produkt na pozio-
my 1+3.
Gdy stosuje sie ruszt i blache uniwer-
salng, wsunac¢ blache uniwersalng
pod ruszt.

m Wybra¢ Termonawiew Plus (&].

® Zmieni¢ temperature proponowanag
i ustawi¢ czas suszenia.

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

Suszony pro- o

qure YR O [ Ercl| ©M
Owoce 60-70| 2-8
Warzywa 55-65| 4-12
Grzyby 45-50 | 5-10
Ziota* (=) | 30-35| 4-8

W przypadku catego i przepotowione-
go produktu do suszenia, czasy su-
szenia ulegaja przediuzeniu.
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() Program, § Temperatura, @ Czas su-
szenia, Termonawiew Plus, (—] Grzanie
gorne i dolne

* Ziota nalezy suszy¢ wyfacznie na blasze uni-
wersalnej na poziomie 2, stosujac przy tym
program Grzanie gérne i dolne =, ponie-
waz w przypadku program Termonawiew
Plus wtagczony jest wentylator.

B Zmniejszy¢ temperature, gdy w ko-
morze urzgdzenia utworzg sie krople
wody.

Wyjmowanie suszu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-

sazenie.

Przy wyjmowaniu suszu zaktadac re-
kawice do gorgcych garnkdw.

m Pozostawi¢ wysuszone owoce lub
warzywa do ostygniecia.

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

m Przechowywac suszone produkty
w dobrze zamknietych stoikach lub
puszkach.



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-
duktéw spozywczych, ze na goraco
ewentualnie nie bedzie ich mozna
wiecej wyjac¢ z komory urzadzenia.
Kazde kolejne uzycie pogtebi defor-
macje.

Wybraé nizsza z temperatur zaleca-
nych na opakowaniu.

Porady dotyczace frytek, krokietow
itp.

Te gteboko mrozone produkty mozna
przyrzadzac na blasze do pieczenia
lub blasze uniwersalnej.

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

Wybra¢ nizsza z temperatur zaleca-
nych na opakowaniu.

Wielokrotnie przewracaé potrawe.

Przyrzadzanie produktéw gteboko
mrozonych/dan gotowych

Delikatne traktowanie produktow
spozywczych stuzy zdrowiu.

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

m Wybra¢ program i temperature zale-

cane na opakowaniu.

m Rozgrza¢ komore urzadzenia.

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

m Sprawdzi¢ potrawe po najkrétszym
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 ustawic¢ na dnie ko-
mory urzadzenia i dodatkowo zde-
montowac prowadnice boczne.

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie. Od spodu naczynia moga
sie tworzy¢ pojedyncze krople wody.
Przy wyjmowaniu naczyn zaktadac
rekawice do gorgcych garnkéw.

m Wyjaé podgrzane naczynie z komory
urzadzenia.
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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 wypiekow

Ustawic czas trwania programu. Pie-
czenie wypiekdw nie powinno by¢
programowane ze zbyt duzym wy-
przedzeniem. Ciasto mogtoby obe-
schnag, co wptywa negatywnie na
dziatanie srodkéw spulchniajacych.
Ogodlnie mozna zastosowag ruszt,
blache do pieczenia, blache uniwer-
salng i kazdg forme do pieczenia z
materiatu odpornego temperaturowo.
Unikac jasnych, cienkosciennych
form z btyszczgcych materiatow, po-
niewaz w jasnych formach uzyskuje
sie nierdwnomierne i stabe przyrumie-
nienie. Moze sie zdarzy¢, ze potrawa
w ogole 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
ustawia¢ 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 duzg zawartos¢ biat-
ka.

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

Wskazéwki dotyczace tabel
z ustawieniami

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

Wybieranie temperatury §

m Ogolnie 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 przyczepiajg sie
zadne wilgotne okruchy ciasta, potrawa
jest gotowa.

Wskazéwki dotyczace progra-

mow

Przeglad wszystkich programow z przy-
naleznymi wartosciami proponowanymi

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

Programy automatyczne

m Postepowac wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Termonawiew Plus

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

Stosowac ten program, gdy piecze si¢
réwnoczesnie na kilku poziomach.

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

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

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

Wskazowki

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

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

Korzystanie z Pieczenie Plus

Stosowac ten program do przyrzadza-
nia ze wspomaganiem wilgocia.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.

Intensywny

Stosowac ten program do pieczenia
ciast z wilgotnym nadzieniem.

Nie stosowac tego programu do pie-
czenia pfaskich wypiekow.

m Wsungc ciasto na poziom 1 lub 2.

Grzanie gérne i dolne (—)

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

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

m Wsunac¢ potrawe na poziom 1 lub 2.

Termonawiew Eco

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

m Wsunac¢ 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 stosowaé¢ zamk-
niete naczynia do gotowania, np.
brytfanne. Mieso bedzie wéwczas so-
czyste w Srodku. Komora urzadzenia
pozostaje czystsza niz przy pieczeniu
na ruszcie. Pozostaje wystarczajgco
duzo sosu pieczeniowego do przy-
rzgdzenia 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.

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

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

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



Pieczenie mies

Wskazowki dotyczace tabel
z ustawieniami

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

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

Wybieranie temperatury §

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

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

m W przypadku kawatkow miesa, ktore
wazg wiecej niz 3 kg, wybrac¢ 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 grubg skoérke.

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

Z reguly po uptywie najkrotszego po-
danego czasu nalezy sprawdzi¢, 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 progra-
mow

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

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

Nie stosowac do pieczenia mies pro-

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

Programy automatyczne

m Postepowaé wedtug wskazéwek na
wyswietlaczu.

Korzystanie z Termonawiew Plus
lub Autopieczenie

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

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

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

230 °C). Gdy tylko ta temperatura zo-
stanie osiagnieta, piekarnik parowy sam
sie reguluje w dot na ustawiong tempe-
rature przyrzadzania (temperature kon-
tynuacji pieczenia).

m Wsunag¢ potrawe na poziom 2.
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Korzystanie z Pieczenie Plus
Stosowac ten program do przyrzadza-
nia ze wspomaganiem wilgocia.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.

Grzanie gérne i dolne (=)

Ten program nalezy stosowacé do przy-
rzadzania tradycyjnych przepiséw. Przy
przepisach ze starszych ksigzek ku-
charskich nalezy ustawi¢ temperature
0 10 °C nizsza niz podana. Czas przy-
rzgdzania nie ulega zmianie.

m Wsungc¢ potrawe na poziom 2.

Termonawiew Eco

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

m Wsunac¢ potrawe na poziom 2.



Grillowanie

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Gdy grilluje sie przy otwartych
drzwiczkach, gorace powietrze z ko-
mory urzadzenia nie jest wiecej auto-
matycznie wyprowadzane przez
wentylator chtodzacy 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 zimng,
biezagcg wodg i je osuszy¢. Nie soli¢
plastrow miesa przed grillowaniem,
poniewaz mieso wypusci wowczas
sok.

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

- Oczysci¢ 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 wystepuije). Bla-
cha do pieczenia i grillowania chroni
sok skapujacy z miesa przed przypa-
leniem, dzieki czemu mozna go dalej
wykorzysta¢. Posmarowac ruszt lub
blache do pieczenia i grillowania ole-
jem i wytozy¢ na nich potrawe.

Nie stosowacé blachy do pieczenia.

Wskazowki dotyczace tabel
z ustawieniami

Tabele ustawien znajduja sie na koncu
tego dokumentu.

m Przestrzegac podanych zakresow
temperatur, poziomow i czasow. Na-
lezy przy tym uwzgledni¢ wielko$¢
kawatkow miesa i przyzwyczajenia
kulinarne.

m Sprawdzi¢ potrawe po krétszym cza-
sie.

Wybieranie temperatury §

m Ogolnie nalezy wybierac 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 Ptaskg potrawe wsuna¢ na poziom 3
lub 4.

m Potrawe o wiekszej Srednicy wsunaé
na poziom 1 lub 2.
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Grillowanie

Wybieranie czasu przyrzadzania @

m Ptaskie plastry miesa lub ryb grillo-
wagc ok. 6-8 minut na strone.
Zwrdci¢ uwage na to, zeby plastry
byty podobnej grubosci, tak zeby
czasy trwania nie roznity sie zbytnio
migdzy soba.

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

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

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

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

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

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

mow

Przeglad wszystkich programoéw z przy-
naleznymi wartosciami proponowanymi

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

Grill duzy )

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

Cata grzatka grzania gérnego/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.



Czyszczenie i konserwacja

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

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 spowodowac zwarcie.
Nigdy nie stosowa¢ myjki parowej do
czyszczenia.

Wszystkie powierzchnie moga sie
przebarwi¢ lub zmienié¢, gdy zostang
zastosowane nieodpowiednie srodki
czyszczace. SzczegOdlnie front pie-
karnika parowego moze zostac
uszkodzony przez $rodek do czysz-
czenia piekarnikow i Srodek odka-
mieniajacy.

Wszystkie powierzchnie sg wrazliwe
na zarysowania. W przypadku po-
wierzchni szklanych zarysowania
moga réwniez doprowadzi¢ do pek-
niec.

Natychmiast usunaé pozostatosci
Srodkow czyszczacych.

Nieodpowiednie srodki czysz-
czace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni, przy
czyszczeniu nalezy unikac:

srodkow czyszczacych zawierajacych
sode, amoniak, kwasy lub chlor

Ssrodkdw rozpuszczajgcych osady
wapienne na froncie

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

Srodkow zawierajgcych rozpuszczal-
niki

srodkéw do czyszczenia stali szla-
chetnej

Srodkoéw do czyszczenia zmywarek
do naczyn

srodkoéw do mycia szkta

srodkoéw do czyszczenia szklano-ce-
ramicznych ptyt grzejnych

szorujacych twardych gabek i szczo-
tek (np. gabek do garnkéw, uzywa-
nych gabek, ktore zawierajg jeszcze
resztki sSrodkéw szorujgcych)

Srodkéw do Scierania zabrudzen
ostrych skrobakéw metalowych
wetny stalowe;j

punktowego czyszczenia za pomoca
srodkéw mechanicznych

Srodkow do czyszczenia piekarnikow

spirali ze stali szlachetne;.
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Czyszczenie i konserwacja

W przypadku diuzszego oddziatywa-
nia zabrudzen ich usuniecie moze by¢
wiecej niemozliwe. Wielokrotne uzycie
bez czyszczenia w miedzyczasie mo-
ze doprowadzi¢ do zwigkszenia na-
ktadéw pracy na czyszczenie.
Zabrudzenia najlepiej jest usuwac od
razu.

Wyposazenie nie jest przeznhaczone do
mycia w zmywarce do naczyn (za wy-
jatkiem naczyn do gotowania).

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

Do wygodniejszego czyszczenia zaleca-
my:

m Zdemontowadé drzwiczki.

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

m Zdemontowac¢ Scianka tylng z emalig
katalityczna.

Usuwanie normalnych zabru-
dzen

Wskazowka: Czyszczenie bedzie ta-
twiejsze, gdy zastosuje sie program Po-
zostale | Konserwacja | Mamaczanie
(patrz rozdziat ,,Konserwacja®).

m Usunac¢ kondensat w komorze goto-
wania i w rynience ociekowej za po-
moca gabki lub gabczastej Sciereczki.

m Normalne zabrudzenia nalezy usuwac
najlepiej od razu cieptg woda z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn i czy-
stg gabczasta Sciereczka lub czysta,
wilgotna Sciereczka mikrofazowa.
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m Doktadnie usungé¢ pozostatosci srod-
kow 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 wytrze¢ powierzchnie do
sucha za pomoca migekkiego recznika
kuchennego.

Czyszczenie uszczelki

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

Uszczelka moze sie staé krucha i tam-
liwa pod wptywem pozostatosci tusz-
czu.

m Uszczelke najlepiej jest wyczyscié po
kazdym uzyciu.

Jesli uszczelka nie jest zatozona pra-
widtowo, podczas gotowania z ko-
mory urzgdzenia moze wydostawac
sie para.

Nigdy nie wyjmowac uszczelki.

Czyszczenie naczyn do gotowania

Naczynia do gotowania nadajg sie do
mycia w zmywarce do naczyn.

m Naczynia do gotowania nalezy umyc i
wysuszy¢ po kazdym uzyciu.

m Usunac¢ octem niebieskawe przebar-
wienia i na koniec wyptukac pojemnik
czysta woda.



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.

Wskazéwka: Czyszczenie bedzie ta-
twiejsze, gdy zastosuje sie program Po-
zostale | Konserwacja | Namaczanie
(patrz rozdziat ,,Konserwacja®).

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

Zdemontowacé elementy emaliowane
katalitycznie, zanim zastosuje sie
srodek do czyszczenia piekarnikéw.

Stosowanie srodkéw do czyszczenia
piekarnikéw

m W przypadku bardzo uporczywych
zabrudzen na powierzchni uszlachet-
nionej powtoka PerfectClean, na zim-
na powierzchnie nalezy nanies¢ sro-
dek do czyszczenia piekarnikow
Miele.

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

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

m Pozwoli¢ na dziatanie srodka do
czyszczenia piekarnikow 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 Doktadnie usuna¢ pozostatosci srod-
kéw czyszczacych czystg woda.

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha
miekka Sciereczka.
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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 Namoczy¢ 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.
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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
Srodkow do czyszczenia piekarni-
koéw.

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.



Czyszczenie i konserwacja

Usuwanie zabrudzen z oleju i ttuszczu

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

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

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

m Nagrzewac pustg 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 urzadzenia moze sie osadzac
mgietka.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki i komore gotowania.
Poczeka¢ na ostygniecie grzatek

i komory urzadzenia, zanim przystapi
sie do czyszczenia recznego.

m Wyczysci¢ wewnetrzng strone drzwi-
czek i komore urzgdzenia cieptg wo-
da z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn i czysta gabczasta Sciereczka
lub czystg, wilgotng Sciereczka mi-
krofazowa.

Kazde kolejne nagrzewanie do wyso-
kiej temperatury usunie stopniowo po-
zostate zabrudzenia.

Czyszczenie sufitu komory go-
towania

Wskazane jest, zeby sufit komory urzg-
dzenia czysci¢ regularnie z pozostatosci
produktéw spozywczych.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzaftki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczeka¢ na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do czyszczenia
recznego.

Piekarnik parowy moze zostac¢
uszkodzony, gdy para wodna dosta-
nie sie za pokrywke lampki.

Nigdy nie uruchamia¢ piekarnika pa-
rowego, gdy pokrywka lampki nie
jest zamocowana.

Grzatka grzania gérnego/grilla moze
zosta¢ uszkodzona.

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

m Wyczyscic¢ sufit komory gotowania
ciepta woda z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czystg gabczastg
Sciereczka lub czysta, wilgotna Scie-
reczka mikrofazowa.
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Odparow. wody resztk.

W przepadku proceséw gotowania

z parg lub wspomaganiem wilgocig

w systemie wytwarzania pary moze po-
zostawac woda resztkowa, np. gdy pro-
ces wspomagany wilgocig zostanie
przerwany recznie lub ze wzgledu na
brak pradu.

Przy nastepnym uzyciu programu Goto-
wanie na parze , Pieczenie Plus lub
jakiegos$ programu automatycznego ze
wspomaganiem wilgocia wyswietlane
jest Odparow. wody resztk..

m Odparowanie wody resztkowej
w miare mozliwosci nalezy uruchomié
natychmiast, zeby w nastepnym pro-
cesie gotowania na potrawe byfa od-
parowywana wytacznie Swieza woda
i zeby system wytwarzania pary nie
zostat przepetniony przez zassanie
dalszej wody.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas od-
parowywania wody resztkowe;j.

Czas odparowywania wody resztkowe;j
zmienia si¢ w zaleznosci od ilosci wody.

Komora urzadzenia jest hagrzewana

i pozostata woda odparowywana, tak ze
w komorze urzadzenia i na drzwiczkach
osadza sig wilgoc.

m Koniecznie usung¢ osady w komorze
i na drzwiczkach po ostygnieciu ko-
mory gotowania.
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Natychmiastowe przeprowadzenie
odparowania wody resztkowej

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzié¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas
uderzen pary.

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

Pojawia sie komunikat Cdparow. wody
resztk,

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.
Zostaje wyswietlony czas.

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

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

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

Teraz mozna przeprowadzi¢ proces go-
towania z wybranym programem lub
programem automatycznym ze wspo-
maganiem wilgocia.

Przy odparowywaniu wody resztkowej
w komorze gotowania i na drzwicz-
kach osadza sie wilgo¢. Po schtodze-
niu komory gotowania nalezy koniecz-
nie usunac¢ osadzong wilgoc.
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Pomijanie odparowania wody reszt-
kowej

& Zagrozenie infekcyjne przez
drobnoustroje w zbiorniku wody.
Gdy odparowanie wody resztkowej
zostanie pominiete, w zbiorniku wo-
dy moga sie namnazac drobnoustro-
je. Taka skazona woda przy nastep-
nym procesie gotowania moze zo-
sta¢ odparowana na potrawe.
Odparowanie wody resztkowej

w miare mozliwosci nalezy urucho-
mi¢ natychmiast, zeby w nastepnym
programie na potrawe byta odparo-
wywana wytacznie swieza woda.

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

W miare mozliwosci nie przerywac
odparowywania wody resztkowe;j.

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

Pojawia sie Cdparaw. wody reszthk.

m Wybra¢ Pominiecie.

Teraz mozna przeprowadzi¢ proces go-
towania z jakims programem lub pro-
gramem automatycznym ze wspomaga-
niem wilgocia.

Przy nastepnym wybraniu jakiegos pro-
gramu lub programu automatycznego
ze wspomaganiem wilgocig, jak rowniez
przy wytaczaniu piekarnika parowego,
zostang Panstwo poproszeni ponownie
0 przeprowadzenie odparowania wody
resztkowe;j.
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Konserwacja

Funkcje Gotowe o i Start o nie sg ofero-
wane w przypadku programow kon-

serwacyjnych.

Namaczanie

W tym programie konserwacyjnym mo-

ga zosta¢ namoczone mocno przywarte

zabrudzenia.

m Wyja¢ wyposazenie z komory urza-
dzenia.

m Usunac¢ wieksze zabrudzenia za po-
moca recznika kuchennego.

m Wybra¢ Pozostate | Konserwacja |
MNamaczanie.

m Prosze postepowaé wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
goraca pare.

Gdy program konserwacyjny jest za-
konczony, przy otwieraniu drzwiczek
moze sie wydostawac bardzo duzo
goracej pary. Goraca para mozna sie
oparzyc.

Prosze sie cofnac o krok i poczekac,
az goraca para sie ulotni.

m Po namaczaniu natychmiast usunac¢
wode i kondensat w komorze goto-
wania i w rynience ociekowej za po-
moca gabki lub gabczastej Sciereczki.

m Nastepnie osuszy¢ komore urzadze-
nia i wewnetrzng strone drzwiczek za
pomoca recznika kuchennego.

Wskazéwka: Zalecamy, zeby po pro-
gramie konserwacyjnym Mamaczanie
przeprowadzi¢ program konserwacyjny
Suszenie, zeby usunaé wilgo¢ rowniez
z niedostepnych miejsc w komorze go-
towania.
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Suszenie

Za pomoca tego programu konserwa-
cyjnego wilgo¢ resztkowa obecna w ko-
morze urzgdzenia zostanie wysuszona
réwniez w miejscach niedostepnych,
zeby chroni¢ komore urzadzenia przed
korozja.

Program konserwacyjny Suszenie sktada
sie z 3 faz: odparowanie wody resztko-
wej w pustej komorze gotowania, su-
szenie przez nagrzewanie komory goto-
wania i szybkie schfadzanie przy lekko
otwartych drzwiczkach.

& Zagrozenie infekcyjne przez
drobnoustroje w zbiorniku wody.

Gdy program konserwacyjny Suszenie
nie zostanie przeprowadzony,

w zbiorniku wody moga sie hamna-
zac¢ drobnoustroje. Taka skazona wo-
da przy nastepnym procesie gotowa-
nia moze zosta¢ odparowana na po-
trawe.

Przeprowadzi¢ program konserwa-
cyjny Suszenie w kazdym przypadku,
zeby kompletnie odparowac¢ wode
resztkowa.

m Wybra¢ Pozostate [ | Konserwacia |
Suszenie.

m Prosze postepowac wedtug wska-
zéwek na wyswietlaczu.

m Usuna¢ wode i kondensat w komorze
gotowania i w rynience ociekowej za
pomoca gabki lub gabczastej Scie-
reczki.

m Gdy program konserwacyjny Suszenie
jest zakonczony, nalezy wytaczyc¢ pie-
karnik parowy.
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Odkamienianie

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

Odkamienianie mozna przeprowadzic¢
w kazdej chwili.

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

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

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

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

Przebieg procesu odkamieniania

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

Proces odkamieniania trwa ok. 140 mi-
nut i przebiega w kilku krokach:

. Zasysanie odkamieniacza
. Faza dziatania

. Ptukanie 1

. Ptukanie 2

. Ptukanie 3

. Odparowanie wody resztkowej i su-
szenie komory gotowania

N O OOk ODN =

. Przygotowanie procesu odkamieniania

Przygotowanie procesu odkamienia-
nia

Potrzebne bedzie naczynie o pojem-
nosci ok. 1 I.

Aby nie trzeba byto trzymac naczynia
z odkamieniaczem pod rurka do na-
petniania, wraz z piekarnikiem dostar-
czany jest plastikowy wezyk z przy-
ssawka.

Aby uzyskac optymalny efekt czyszcze-
nia, zalecamy stosowanie dostarczo-
nych wraz z urzgdzeniem, opracowa-
nych specijalnie dla Miele, tabletek od-
kamieniajacych.

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

w sklepach specjalistycznych Miele.

Inne srodki odkamieniajace, ktére po-
za kwasem cytrynowym zawierajg
réwniez inne kwasy i/lub nie sg wolne
od innych niepozgdanych sktadnikéw,
jak np. chlor, moga doprowadzi¢ do
uszkodzen.

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

m Wila¢ do naczynia ok. 900 ml zimnej
wody wodociggowej i rozpuscic
w niej catkowicie dwie tabletki odka-
mieniacza.
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Przeprowadzanie procesu odkamie-
niania

m Wybraé Pozostale ().

m Wybra¢ Konserwacja.

m Wybra¢ Cdkamienianie.

Gdy programy i programy automatycz-
ne ze wspomaganiem wilgocia zostaty
juz zablokowane, proces odkamienia-

nia mozna uruchomi¢ natychmiast

przez potwierdzenie za pomoca OK.

m Wsung¢ blache uniwersalng do oporu
na najwyzszy poziom, zeby zebraé
srodek odkamieniajacy po uzyciu.
Potwierdzi¢ wskazéwke za pomocg
OK.

m Zamocowac plastikowy wezyk na
koncoéwece rurki do napetniania.

m Ustawi¢ naczynie z odkamieniaczem
na dnie komory urzadzenia.

m Drugi koniec plastikowego wezyka
wtozy¢ az do dna naczynia do roz-
tworu srodka odkamieniajgcego i za-
mocowac go w haczyniu za pomoca
przyssawki.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozpoczyna sie proces zasysania. Sty-
cha¢ odgtosy pompowania.
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Proces zasysania mozna w kazdej
chwili wstrzymac i z powrotem konty-
nuowagc, wybierajac OK.

Po zakonczeniu procesu zasysania po-
jawia sie wskazéwka.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

m Przygotowac 1 | Swiezej wody i po-
stepowac wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

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

m Pozostawi¢ naczynie wraz z wezy-
kiem podtgczonym do rurki do napet-
niania w komorze urzadzenia.

Podczas fazy dziatania system zasysa
wielokrotnie nieco ptynu. Stycha¢ od-
gtosy pompowania.

Podczas catego procesu oswietlenie
w komorze urzadzenia i wentylator
chtodzacy pozostajg wtgczone.

Na koniec fazy dziatania rozlega sie sy-
gnat.

Plukanie systemu wytwarzania pary
po fazie dziatania

Po fazie dziatania system wytwarzania
pary musi zosta¢ przeptukany zimna
wodg wodociggowa, zeby usunaé
resztki Srodka odkamieniajgcego.

W tym celu przez system wytwarzania
pary zostaje trzykrotnie przepompowa-
ny ok. 1 | Swiezej wody wodociggowej,
ktdra jest zbierana na blasze uniwersal-
nej.

Wyptukaé doktadnie naczynie po
pierwszym ptukaniu, zeby usuna¢
resztki Srodka odkamieniajacego.
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m Postepowac wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

Po trzecim ptukaniu pompa pracuje
przez ok. 1 minute, zeby odpompowac
pozostata wode z systemu wytwarzania
pary.

m Postepowac wedtug instrukcji na wy-
Swietlaczu.

m Wyjac¢ blache uniwersalng, naczynie
i wezyk plastikowy.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Ptukanie jest zakonczone.

Odparowanie wody resztkowej

Po trzecim ptukaniu rozpoczyna sie od-
parowanie wody resztkowej i proces su-
szenia.

m Zamkna¢ drzwiczki.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
pare wodna.

Para wodna moze doprowadzi¢ do
silnych oparzen.

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas od-
parowywania wody resztkowe;j.

Wigcza sie grzanie w komorze i wyswie-
tlany jest czas odparowania wody reszt-
kowej. Pokazywany czas jest automa-
tycznie korygowany na podstawie rze-
czywistej ilosci wody resztkowe;j.

Po odparowaniu wody resztkowej roz-

poczyna sie automatycznie proces su-
szenia, zeby usung¢ rowniez wilgoé

z niedostepnych miejsc w komorze go-
towania.

Konczenie procesu odkamieniania

Na koniec odparowywania wody reszt-
kowej pojawia sie okienko informacyjne
ze wskazowkami dotyczgcymi czysz-
czenia po odkamienianiu.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Rozlega sie sygnat i zostaje wyswietlo-
ny komunikat Gotowe.

m Wytgczy¢ piekarnik parowy za pomo-
ca przycisku wt./wyt. O.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzaftki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do czyszczenia
recznego.

m Na koniec wyczysci¢ ostygnieta ko-
more urzadzenia z ewentualnych
resztek srodka odkamieniajgcego.

m Drzwiczki zamkna¢ dopiero wtedy,
gdy komora urzgdzenia bedzie sucha.
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Zdejmowanie drzwiczek
Drzwiczki wazg ok. 9 kg.

Drzwiczki urzadzenia sa potagczone

Z zawiasami za pomocg zaczepow.
Zanim bedzie mozna przystgpi¢ do
zdjecia drzwiczek z zaczepow, nalezy
najpierw odblokowac jarzma blokujace
przy zawiasach po obu stronach drzwi-
czek.

m Otworzy¢ catkowicie drzwiczki.

m Odblokowag jarzma blokujace, obra-
cajac je do oporu.
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Piekarnik parowy zostanie uszkodzo-
ny, gdy drzwiczki bedg nieprawidto-
wo zdejmowane.

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

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

m Zamkna¢ drzwiczki do oporu.

\

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

Drzwiczki sktadajg sie z otwartego sys-
temu 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 rozebraé
w celu wyczyszczenia ich w srodku.

Zarysowania mogg doprowadzi¢ do
zniszczenia szkfa szyb drzwiczek.
Do czyszczenia szyb drzwiczek nie
stosowac zadnych srodkéw szoruja-
cych, twardych gabek lub szczotek,
ani ostrych skrobakéw metalowych.
Przy czyszczeniu szyb drzwiczek na-
lezy réwniez przestrzegac wska-
zéwek, ktore obowigzuja dla frontu
piekarnika parowego.

Powierzchnia profili aluminiowych
zostanie uszkodzona przez srodek
do czyszczenia piekarnikow.

Te elementy nalezy czysci¢ wytacznie
ciepta wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn i czysta gabczasta
Sciereczka lub czysta, wilgotna scie-
reczkg mikrofazowa.

Szyby drzwiczek moga sie sttuc w
razie upadku.

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
sktadajace sie drzwiczki.

Drzwiczki moga sie ztozy¢, gdy zo-
stang rozebrane w stanie zamonto-
wanym.

Zawsze zdjg¢ drzwiczki, zanim przy-
stgpi sie do ich rozbierania.

m Potozy¢ drzwiczki zewnetrzng szyba

na miekkiej podktadce (np. na Scierce
do naczyn), zeby unikna¢ zarysowan.
Dobrze jest przy tym zwiesi¢ uchwyt
poza krawedz stotu, zeby szklana
szyba lezata ptasko na powierzchni

i nie zostata sttuczona przy czyszcze-
niu.

m Obrdci¢ oba zaczepy szyb drzwiczek

na zewnetrz za pomoca srubokreta
ptaskiego.
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Zdemontowac wewnetrzng szybe
drzwiczek:

Na koniec nalezy starannie ztozy¢
drzwiczki z powrotem:

2
=

m Podwazy¢ lekko wewnetrzng szybe
drzwiczek i wyciagnac ja z plastiko-
wej listwy.

m Podwazy¢ lekko srodkowa szybe
drzwiczek i jg wyjac.

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

m Wytrze¢ elementy do sucha miekkim
recznikiem kuchennym.
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m Zatozy¢ srodkowa szybe drzwiczek
w taki sposéb, zeby numer materiato-
wy byt czytelny (tzn. bez odbicia lu-
strzanego).

m Wsunac¢ wewnetrzna szybe drzwi-
czek, matowo zadrukowang strong
do dotu, w listwe plastikowa i utozy¢
ja pomiedzy zaczepami.
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m Obrdci¢ oba zaczepy szyb drzwiczek
do srodka za pomoca Srubokreta pta-
skiego.

Drzwiczki sg z powrotem ztozone.
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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 spas¢ z
zaczepow i ulec uszkodzeniu.
Bezwzglednie zablokowaé z powro-
tem jarzma blokujace.
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m Zablokowac¢ z powrotem jarzma blo-
kujace, obracajac je do oporu w poto-
Zenie poziome.

Demontaz prowadnic bocz-
nych z wysuwami FlexiClip

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

wystepuja).

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

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sig

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzgdzenia i wyposazenia, za-
nim przystapi sie do demontazu pro-
wadnic bocznych.



Czyszczenie i konserwacja

i

e

W
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m Wyciagna¢ prowadnice boczng
z przodu z mocowania (1.) i ja wyjaé

2).

Montaz odbywa sie w odwrotnej ko-
lejnosci.

m Zamontowac starannie poszczegdlne
elementy.

Demontaz scianki tylnej

Scianke tylng mozna zdemontowaé do
czyszczenia.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa sie

w czasie pracy. Mozna sie oparzy¢

o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

Poczekac na ostygniecie grzatek, ko-
mory urzadzenia i wyposazenia, za-
nim przystgpi sie do demontazu
scianki tylnej.

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

Nigdy nie uzywac piekarnika parowe-
go bez Scianki tylnej.

m Odfgczy¢ piekarnik parowy od sieci
elektrycznej. W tym celu wyjaé wty-
czke z gniazdka lub wytaczyé odpo-
wiedni bezpiecznik instalacji elek-
trycznej.

m Zdemontowac prowadnice boczne.

m Odkreci¢ cztery sSruby w naroznikach
tylnej Scianki i wyjaé tylna scianke.

m Wyczyscic¢ tylng scianke (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie $cianki tylnej z
emalig katalityczng®).

Montaz odbywa sie w odwrotnej ko-
lejnosci.

m Starannie zamontowac tylna scianke.

Otwory muszg by¢ umieszczone
w sposob przedstawiony w rozdziale
~Przeglad®.

m Zamontowac prowadnice boczne.

m Przywrécié potgczenie piekarnika pa-
rowego z siecig elektryczna.
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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
ciemny.

Zostato wybrane ustawienie Godzina | Wskazania | Wyt

Z tego powodu wyswietlacz jest wygaszony przy wyta-

czonym piekarniku parowym.

m Gdy tylko piekarnik parowy zostanie wigczony, poja-
wia sie menu gtéwne. Gdy godzina ma by¢ wyswie-
tlana stale, wybrac ustawienie Godzina | Wskazania |
W,

Piekarnik parowy nie ma pradu.

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpiecze-
nia instalacji elektrycznej. Wezwac elektrotechnika
lub serwis Miele.

Nie stychaé¢ zadnych
sygnatow dzwieko-
wych.

Sygnaty dzwigkowe sg wytaczone lub zbyt cicho usta-

wione.

m Wigczyc¢ sygnaty dzwiekowe lub zwiekszy¢ gtosnosc
za pomoca ustawienia Gloénosc | Dzwieki sygnatow.

Komora urzadzenia
sie nie nagrzewa.

Uaktywniony jest tryb pokazowy.

Mozna wybieraé punkty menu na wyswietlaczu i przy-

ciski dotykowe, ale grzanie w komorze urzgdzenia nie

dziata.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy za pomoca ustawie-
nia Handel | Tryb pokazowy | Wy,

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

Blokada uruchomienia (5 jest wigczona.
m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Pojawia sie MNaciskac¢ ,,OK" przez 6 s.

m Blokade uruchomienia mozna wytaczy¢ dla pojedyn-
czego procesu, naciskajac przycisk dotykowy OK
przynajmniej przez 6 sekund.

m Jesli blokada uruchomienia ma zosta¢ wytgczona na
state, wybraé ustawienie Bezpieczenstwo | Blokada uru-
chomienia (& | Wyl,
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Co robi¢, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Przyciski dotykowe
nie reaguja.

Zostato wybrane ustawienie Wyéwietlacz | QuickTouch |
Wyt Z tego powodu przyciski dotykowe nie reaguja przy
wytgczonym piekarniku parowym.

m Gdy tylko piekarnik parowy zostanie wigczony, przy-
ciski dotykowe bedg reagowac. Jesli przyciski doty-
kowe majg zawsze reagowac réwniez przy wytaczo-
nym piekarniku parowym, nalezy wybra¢ ustawienie
Wyswietlacz | QuickTouch | Wi,

Piekarnik parowy nie jest podtgczony do sieci elektrycz-

nej.

m Sprawdzi¢, czy wtyczka piekarnika parowego jest
wtozona do gniazdka.

m Sprawdzi¢, czy doszto do wyzwolenia zabezpiecze-
nia instalaciji elektrycznej. Wezwac elektrotechnika
lub serwis Miele.

Wystgpit problem w sterowaniu.
m Naciska¢ przycisk wh./wyt. O, az wytgczy sie wyswie-
tlacz i urzadzenie zostanie ponownie uruchomione.

Na wyswietlaczu po-
jawia sie komunikat
Awaria zasilania.

Wystagpita krotka przerwa w doptywie pradu. Z tego po-
wodu biezacy proces zostat przerwany.

m Wylaczy¢ piekarnik parowy i wtaczy¢ go z powrotem.
m Uruchomi¢ ponownie proces.

Na wyswietlaczu po-
jawia sie 12:00.

Urzadzenie byto pozbawione zasilania diuzej niz 150
godzin.
m Ustawi¢ ponownie godzine i date.

Na wyswietlaczu po-
jawia sie komunikat
Osiag. maks. czas pracy.

Piekarnik parowy byt uzywany przez niezwykle dtugi
okres czasu. Zostato uaktywnione wytgczenie ze wzgle-
déw bezpieczenstwa.

m Potwierdzi¢ za pomoca OK.

Piekarnik parowy jest z powrotem gotowy do pracy.

Na wyswietlaczu po-
kazywane jest EBtad i
jeden z niewymienio-
nych tutaj kodéw bte-
déw.

Problem, ktérego nie mozna usungé samodzielnie.
m Wezwac serwis Miele.
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Co robié¢, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Funkcije Start o i Goto-
we 0 nie s3 wymienio-
ne.

Temperatura w komorze urzgadzenia jest za wysoka,

np. po zakonczeniu procesu.

m Otworzy¢ drzwiczki i poczekac na ostygniecie ko-
mory urzadzenia.

W przypadku programéw konserwacyjnych te funkcije
generalnie nie sg oferowane.

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

System wytwarzania pary jest uszkodzony.
m Wezwac serwis Miele.

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

Uaktywniony jest tryb pokazowy. Mozna wybieraé

punkty menu na wyswietlaczu i przyciski dotykowe, ale

nie dziata pompa systemu wytwarzania pary.

m Zdezaktywowac tryb pokazowy poprzez Ustawienia |
Handel | Tryb pokazowy | Wiyt

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

Po zakonczeniu pro-
gramu stycha¢ odgto-
Sy pracy.

Po zakonhczeniu procesu wentylator chtodzgcy pozo-
staje wigczony (patrz rozdziat ,Ustawienia®, punkt
»Przediuzenie pracy wentylatora®).

Piekarnik parowy po
przeprowadzce nie
przechodzi od na-
grzewania do goto-
wania.

Temperatura wrzenia wody sie zmienita, poniewaz nowe

miejsce ustawienia rézni sie od poprzedniego o co naj-

mniej 300 m wysokosci.

m Dostosowac temperature wrzenia do wysokosci no-
wego miejsca ustawienia (patrz rozdziat ,,Ustawienia®
punkt ,Wysokos¢ n.p.m.“).

Podczas pracy z u-
rzadzenia wydostaje
sie niezwykle duzo
pary lub para pojawia
sie w nietypowych
miejscach.

Drzwiczki nie sg prawidtowo zamknigte.
m Zamknac¢ drzwiczki.

Uszczelka drzwiczek wykazuje uszkodzenia, np. pek-
niecia, lub nie jest prawidtowo zatozona.
m Wezwac serwis Miele.

Wewnetrzna szyba drzwiczek jest tak bardzo zabrudzo-

na, ze uszczelka nie przylega do niej prawidtowo.

m Wyczysci¢ wewnetrzng szybe drzwiczek (patrz roz-
dziat ,,Czyszczenie i konserwacja“, punkt ,Rozktada-
nie drzwiczek").
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Co robi¢, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

Piekarnik parowy wy-
faczyt sie samoczyn-
nie.

Piekarnik parowy wytgcza sie automatycznie ze wzgle-
du na oszczedzanie energii, gdy po wtaczeniu piekarni-
ka parowego lub po zakonczeniu programu w ciagu
okreslonego czasu nie zostanie podjeta dalsza obstuga.
m Wigczy¢ z powrotem piekarnik parowy.

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

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

llosci sktadnikow roznig sie od przepisu.

m Sprawdzi¢, czy przepis zostat zmieniony. Przez doda-
nie wiekszej ilosci ptynu lub jajek ciasto jest bardziej
wilgotne i wymaga diuzszego czasu pieczenia.

Ciasto/wypiek jest
nierownomiernie
przyrumienione.

Zostata wybrana nieprawidtowa temperatura lub po-

ziom.

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

Materiat lub kolor formy do pieczenia nie sg dostosowa-

ne do programu.

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

Na emalii katalitycz-
nej znajduja sie rdza-
we zabrudzenia.

Zabrudzenia z przypraw, cukru itp. nie sg usuwane w

procesie czyszczenia katalitycznego.

m Zdemontowac elementy z emalig katalityczna i usu-
nac¢ te zabrudzenia ciepta wodg, ptynem do mycia
naczyn i miekka szczoteczka (patrz rozdziat ,,Czysz-
czenie Scianki tylnej z emalig katalityczng®).

Wysuwy FlexiClip
ciezko sie wsuwaja
lub wysuwaija.

W tozyskach kulkowych wysuw FlexiClip nie ma wystar-

czajgcej ilosci smaru.

m Nasmarowac tozyska kulkowe za pomoca specjalne-
go smaru Miele.
Tylko specjalny smar Miele jest przeznaczony do pra-
cy w wysokich temperaturach w komorze urzgdzenia.
Inne smary moga sie zestali¢ przy nagrzewaniu i za-
klei¢ wysuwy FlexiClip. Specjalny smar Miele mozna
naby¢ w sklepach specjalistycznych Miele lub w ser-
wisie Miele.
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Co robié¢, gdy...

Problem

Przyczyna i postepowanie

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

Zostato wybrane ustawienie Oéwietlenie | W na 15 se-

kund

m Jesli oswietlenie w komorze urzadzenia ma by¢ wig-
czone podczas catego procesu, wybrac¢ ustawienie
Oéwietlenie | Wi,

Nie wigcza si¢ oswie-
tlenie w komorze u-
rzadzenia.

Zaréwka halogenowa jest uszkodzona.

& Niebezpieczenstwo zranien przez gorace po-
wierzchnie.

Piekarnik parowy rozgrzewa si¢ w czasie pracy. Moz-
na sie oparzy¢ o grzatki, komore gotowania i wypo-
sazenie.

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

Piekarnik parowy moze zostaé uszkodzony, gdy para
wodna dostanie sie za pokrywke lampki.

Nigdy nie korzysta¢ z piekarnika parowego, gdy po-
krywka lampki nie jest zamocowana.

m Odtgczy¢ piekarnik parowy od sieci elektrycznej.

W tym celu wyja¢ wtyczke z gniazdka lub wytgczy¢
odpowiedni bezpiecznik instalacji elektryczne;j.

m Odkreci¢ pokrywke lampki i wyja¢ ja do dotu z obu-
dowy wraz z uszczelka.

m Wymienic¢ zaréwke halogenowg (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, oprawka G9).

m Wiozy¢ pokrywke zaréowki wraz z uszczelkg do obu-
dowy. Wypukfa strona uszczelki musi by¢ skierowana
do dotu.

m Dobrze dokreci¢ pokrywke lampki, nie uzywajac zad-
nych narzedzi.

m Przywrdci¢ potaczenie piekarnika parowego z siecig
elektryczna.
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Serwis

Kontakt w przypadku wystg-
pienia usterki

W razie wystgpienia usterek, ktorych nie
mozna usuna¢ samodzielnie, prosze
powiadomi¢ np. sprzedawce Miele lub
serwis Miele.

Wizyte technika serwisowego Miele
mozna zamowi¢ online na stronie
www.miele.pl w zaktadce Serwis.

Dane kontaktowe serwisu Miele znaj-

duja sie na koncu tego dokumentu.

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

Te informacje znajduja sie na tabliczce
znamionowej, ktéra przy otwartych
drzwiczkach jest widoczna na ramie
frontowe;j.

Gwarancja
Okres gwaranciji wynosi 2 lata.

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

Wymiary do zabudowy
Wymiary podane sg w mm.

Zabudowa w szafce stojacej lub w szafce podblatowej

Jesli piekarnik parowy ma zostac¢ zabudowany pod ptyta grzejna, nalezy prze-
strzegac¢ wskazéwek dotyczacych zabudowy ptyty grzejnej, jak rowniez wysoko-
sci zabudowy ptyty grzejne;j.

T
($))
7
/7 \\
A
77 \
’7 \
/7 \
>\\//V
Y
D
o -—
o

1

)

| s

106



Instalacja

Widok z boku
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A DGC 715x: 43 mm
DGC 725x: 47 mm
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Instalacja

Przytacza i wentylacja
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(™ Widok z przodu

(2 Przewdd przytgczeniowy, dtugo$¢ = 1500 mm
(3 Bez przytaczy w tym obszarze

@ Przekroj wentylacyjny min. 150 cm?
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Instalacja

Zabudowa piekarnika parowe- | zalecane jest zdjecie drzwiczek przed
go zabudowa (patrz rozdziat ,,Czyszcze-

i : — . nie i konserwacja“, punkt ,,Zdejmowa-
Plekarm!(a parowego nalezy uzywac nie drzwiczek") i wyjecie wyposazenia.
wytgcznie w stanie zabudowanym, Piekarnik parowy jest wowczas Izej-
zeby zagwarantowac jego bezpiecz- szy, gdy wsuwa sie go do szafki do
na prace. zabudowy i nie mozna go przez prze-

oczenie ztapac¢ za uchwyt przy przeno-
Do bezusterkowej pracy piekarnik szeniu.
parowy wymaga wystarczajgcego
doptywu powietrza chtodzacego. u WSUI’IQC’) piekarnik parowy do szafki
Wymagane powietrze chtodzace nie do zabudowy i go wyréwnac.

moze zosta¢ nadmiernie ogrzane
przez inne zrddta ciepta (np. piec na
paliwo state).

m Otworzy¢ drzwiczki, jesli nie zostaty
zdjete.

Przy zabudowie nalezy bezwzglednie
przestrzegac:

Prosze sie upewni¢, ze dno posred-
nie, na ktérym jest ustawiony piekar-
nik parowy, nie przylega do Sciany.
Nie montowac na sciankach bocz-
nych szafki do zabudowy zadnych li-
stew termochronnych.

) —
— &“

m Zamocowac piekarnik parowy do
bocznych $cianek szafki do zabudo-
wy za pomocg wkretéw dostarczo-

m Podtaczy¢ piekarnik parowy do zasi- -
lania elektrycznego.

Drzwiczki moga zosta¢ uszkodzone,
gdy przenosi sie piekarnik parowy za

uchwyt. i ) nych wraz z urzadzeniem.

Wykorzysta¢ do przenoszenia zagte-

bienia uchwytéw po bokach obudo- m Ewentualnie zatozy¢ z powrotem

wy. drzwiczki (patrz rozdziat ,,Czyszczenie
i konserwacja®, punkt ,Zaktadanie
drzwiczek®).
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Instalacja

Podtaczenie elektryczne

& Niebezpieczenstwo zranien!
Nieprawidtowo przeprowadzone pra-
ce instalacyjne i konserwacyjne oraz
naprawy moga byc¢ przyczyna po-
waznych zagrozen dla uzytkownika,
za ktore Miele nie ponosi odpowie-
dzialnosci.

Podtgczenie do sieci elektrycznej
moze by¢ wykonane wytacznie przez
wykwalifikowanego elektryka, ktory
doktadnie zna i przestrzega obowia-
zujace przepisy krajowe oraz dodat-
kowe przepisy lokalnego zaktadu
energetycznego.

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

Zaleca sie podtgczenie do gniazda
(zgodnie z VDE 0701), poniewaz utatwia
to odtaczenie od sieci elektrycznej

w przypadku interwencji serwisowej.

Jesli wtyczka nie jest wiecej dostepna
dla uzytkownika lub przewidziano przy-
facze state, po stronie instalacji musi
wystepowac urzadzenie roztgczajace
dla kazdego bieguna.

Jako urzadzenia roztgczajgce obowia-
zujg ogolnie dostepne przetaczniki

z rozwarciem stykéw przynajmnie;

3 mm. Naleza tutaj przetaczniki instala-
cyjne, bezpieczniki i styczniki

(EN 60335).

Wymagane dane przytaczeniowe moz-
na odnalez¢ na tabliczce znamionowe;j,

znajdujacej sie na froncie komory goto-

wania. Dane te musza by¢ zgodne z pa-
rametrami sieci elektryczne;j.
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W razie konsultacji z Miele zawsze pro-

sze przygotowac:

- oznaczenie modelu

- numer fabryczny

- dane przytgczeniowe (napigecie pradu/
czestotliwos¢/maksymalna wartosé
przytaczeniowa)

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

Mozliwa jest czasowa lub stata praca na
autonomicznym lub niezsynchronizowa-
nym z siecig systemie zasilania (jak np.
mikrosieci, systemy rezerwowe). Wa-
runkiem dla takiej eksploataciji jest, zeby
system zasilania odpowiadat specyfika-
cji EN 50160 lub poréwnywalnej.

Srodki ochronne przewidziane w insta-
lacji domowej i w tym produkcie Miele
musza by¢ zapewnione w swojej funkgciji
i dziataniu réwniez w trybie pracy auto-
nomicznej lub niezsynchronizowanej

Z siecig, albo musza by¢ zastgpione
przez rownowazne srodki w instalacji.
Zostato to przyktadowo opisane w aktu-
alnej publikacji VDE-AR-E 2510-2.

Piekarnik parowy

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

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

Maksymalna wartos¢ przytaczeniowa:
patrz tabliczka znamionowa.



Tabele ustawien

Warzywa

Warzywa O [QHC 35 [,Ei)n]
Kalafior | w catosci 100 2 25-45
Kalafior | rézyczki 38 100 2 13
Fasolka, zielona 100 2 |16-18
Brokut | rézyczki N 100 2 6-7
Groch 100 2 5
Koper wioski | przepotowiony H 100 2 25-30
Koper wioski | w paskach 100 2 6-8
Kalarepa | pokrojona w paski 100 2 8-10
Dynia | pokrojona w kostke S 100 2 5
Marchewka | w cato$ci 100 2 7-18
Marchewka | przepotowiona B8 100 2 8-12
Marchewka | rozdrobniona 100 2 8-10
Ziemniaki w mundurkach, twarde 100 2 38-45
Por | pokrojony na plasterki 38 100 2 8
Brokut wioski | w catosci 100 2 |20-35
Brokut wioski | rézyczki i 100 2 13
Brukselka 100 2 17
Ziemniaki z wody | obrane, w catosci 100 2 30-40
Ziemniaki z wody | obrane, przepotowione Sl 100 2 25-35
Ziemniaki z wody | obrane, w ¢wiartkach 100 2 25-30
Seler naciowy | pokrojony w paski B 100 2 8-12
Szparagi, zielone 100 2 10-13
Szparagi, biate, o grubosci kciuka 100 2 17-22
Szpinak M 100 2 3
Kapusta wtoska | pokrojona 100 2 15-20
Cukinia | pokrojona w plastry B 100 2 3
Groszek cukrowy i 100 2 8-10

(] Program, § Temperatura, f_J3 Poziom, @ Czas gotowania, Gotowanie na parze

1 Zastosowac naczynie do gotowania z perforacjg i wsunac¢ blache uniwersalng na poziom 1, zeby

zebra¢ ptyn.

111




Tabele ustawien

Ryby

Ryby (Swieze lub rozmrazane) J [oﬂé A [n?n]
Filet z okonia 100 2 8-10
Pstrag 100 2 10-13
Filet z fososia, 3 cm grubosci 100 2 6-10
Tro¢ RN 100 2 17-20
Gtadzica 100 2 8-14
Filet z gtadzicy B 100 2 3-5
Mieso

Migso O | (& | O] oy
Piers z kurczaka 100 2 8-10
Rolada z indyka B 100 2 12-15
Sznycel z indyka i 100 2 4-6
Schab wedzony w plastrach 3 100 2 6-10

(] Program, § Temperatura, f_J3 Poziom, @ Czas gotowania, Gotowanie na parze
1 Zastosowac naczynie do gotowania z perforacjg i wsunaé blache uniwersalng na poziom 1, zeby

zebrac ptyn.

Wyroby maczne
5 s2| O

Wyroby maczne ] C] 35 (rin]
Knedle ziemniaczane/bawarskie, Swieze 3 100 2 25
Knedle z!emmaczane/bawarskle, w torebce do T 100 > 30
gotowania
Ryz

= A, HE 52 @
Ryz &:0 (N [°C] 51 [min]
Ryz basmati 1:1,5 Rl 100 2 15
Ryz parboiled 1:1,5 100 2 | 23-25
Ryz na mleku 1:2,5 38 100 2 30-35
Ryz petnoziarnisty 1:1,5 S 100 2 25-30

& . F Proporcje ryzu do ptynu, (] Program, § Temperatura, {13 Poziom,
@ Czas gotowania, (2] Gotowanie na parze

2 Zastosowac naczynie do gotowania bez perforaciji.
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Tabele ustawien

Ciasto ucierane

Ciasto/ iek 2 .
(wyposa‘llgrr:i:) ] [°ﬂc &R [r?n]
Muffiny (1 blacha) 150-160 | - 2 | 25-35
Muffiny (2 blachy) 150-160 | - | 1+3| 30-40°
Babeczki* (1 blacha) 150 - 2 | 28-38
=) 160° - | 3| 22-32
Babeczki* (2 blachy) 150? - | 143| 25-35
Ciasto piaskowe (ruszt, forma prostokatna, 150-160 | - | 2 | 60-70
30 cm)’ = | 155-1652| - | 2 | 60-70
Marmurek, orzechowiec (ruszt, forma pro- 150-160 | - 2 55-65
stokatna, 30 cm)’ (=] 160-170 | - | 2 | 60-70
Marmurek, orzechowiec (ruszt, forma wien- 150-160 | - 2 50-60
cowa/do babki, & 26 Cm)1 (=) | 150-160 | - 2 60-70
Placek owocowy (1 blacha) 150-160 | v | 2 | 35-45
(=)| 160-170 | v | 2 | 45-55
Ciasto owocowe (ruszt, tortownica, 150-160 | - 2 55-65
@ 26 cm)’ =) | 165-1752| - | 2 | 45-55
Spody tortowe (ruszt, forma do spodéw 150-160 | - 2 25-35
tortowych, @ 28 cm)’ =) | 170-180°| - 2 | 15-25

(] Program, § Temperatura, §% Booster, {13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Termo-
nawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, v wk., = wyt.

* Ustawienia obowigzuja rowniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.

1 Zastosowa¢ matowa, ciemna forme do pieczenia i ustawi¢ jg posrodku na ruszcie.

2 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

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

wem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto zagniatane

Ciasto/' iek 2 a
(wypos;gr?ie) ] [°HC kLR [rg?n]
Placuszki (1 blacha) 140-150 | - 2 25-35
150-160 | - 2 | 25-35
Placuszki (2 blachy) 140-150 | - | 1+3| 25-35°
Ciasteczka wyciskane* (1 blacha) 140 - 2 35-45
=) 160° - | 3| 25-30
Ciasteczka wyciskane* (2 blachy) 140 - | 1+3]| 40-50°
Spody tortowe (ruszt, forma do spoddéw 150-160 | - 2 35-45
tortowych, @ 28 cm)’ (=) | 170-180%*| - | 2 | 20-30
Sernik (ruszt, tortownica, @ 26 cm)’ (=) 170180 | - | 2 | 75-85
160-170 | - | 2 | 60-70
Szarlotka (ruszt, tortownica, @ 20 cm)’ 160 - | 2 | 90-100
= 180 - 1 85-95
Szarlotka z wierzchem (ruszt, tortownica, =] | 180-190°| - 2 60-70
@ 26 cm)’ 160-170 | - | 2 | 6070
Ciasto owocowe z polewa (ruszt, tortowni- | (Z] | 170-180 | - | 2 | 60-70
ca, @26 cm)’ 150-160 | - 2 55-65
Ciasto owocowe z polewa (1 blacha) (=] | 170-180 | - 2 50-60
160-170 | - | 2 | 45-55
Kruche ciasto stodkie (1 blacha) =] | 210-220°| Vv 1 40-50
190-200 | - 1 30-40

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {33 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Termo-
nawiew Plus, Termonawiew Eco, (=] Grzanie gérne i dolne, Intensywny, v’ wt., -
wyt.

* Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
1 Zastosowa¢ matowa, ciemna forme do pieczenia i ustawi¢ jg posrodku na ruszcie.
2 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

3 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajaco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto drozdzowe

Ciasto/ iek 2 .
(wyposa‘llgrr\)ie) ] [°ﬂc &R [r?n]
Gugelhupf (ruszt, forma do babki, 150-160 | - | 2 | 50-60
@ 24 cm)’ (=] 160-170 | - | 2 | 50-60
Strucla bozonarodzeniowa (1 blacha) 150-160 | - 2 55-65
(=)| 160-170 | v | 2 | 55-65
Ciasto z kruszonka z/bez owocow (1 bla- 160-170 | - 2 40-50
cha) (=)| 170-180 | - | 3 | 50-60
Placek owocowy (1 blacha) 160-170 | vV | 2 | 45-55
(=J| 170-180 | v | 3 | 45-55
Kieszonki jabtkowe/slimaki rodzynkowe
p blacha)‘ y 160-170 | v | 2 | 25-35
élfi;gﬂ‘;; jabtkowe/slimaki rodzynkowe 160-170 | v | 1+3| 30-40"
Chleb biaty, bez formy (1 blacha) 190-200 | Vv 2 | 30-40°
(=) | 190200 | - | 2 | 30-40
Chleb biaty (ruszt, forma prostokatna, 180-190 | v 2 | 30-40°
30 cm)’ =) | 190200?| v | 2 | 30-40
Chleb petnoziarnisty (ruszt, forma prosto- 190-200°| v | 2 | 55-85°
katna, 30 cm)’ (=) | 200-210°| vV | 2 | 45-55
Wyrastanie ciasta drozdzowego (ruszt) (=)| 30-35 - — -

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {33 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Termo-
nawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, Pieczenie Plus, vV wt., = wyt.

1 Zastosowa¢ matowa, ciemna forme do pieczenia i ustawi¢ jg posrodku na ruszcie.

2 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

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

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

wem podanego czasu przyrzadzania.

5 Wyzwoli¢ 1 uderzenie pary na poczatku procesu przyrzadzania.

6 Wyzwoli¢ 2 uderzenia pary na poczatku procesu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Ciasto serowo-olejowe

Ciasto/wypiek 'S 1 5| @
(wyposazenie) ] [°C & e [min]
Placek owocowy (1 blacha) 160-170 | v | 2 | 40-50
(=)| 170-180 | v | 3 | 50-60
Kieszonki jabtkowe/$limaki rodzynkowe . _ »
( blacha) (=) | 160-170 3 | 25-35
Kieszonki jabtkowe/slimaki rodzynkowe . 1
(2 blachy) 150-160 | v | 1+3| 25-35

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Termo-
nawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, v wk., = wyt.

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

Ciasto biszkoptowe

Ciasto/wypiek 'S . S

(wyposazenie) ] [°C kL [min]

Spody biszkoptowe (2 jajka) (ruszt, tortow- 5

nica, @ 26 crm)’ =) | 160-170°| - | 2 | 15-25

Spody biszkoptowe (4-6 jajek) (ruszt, tor- 5

townica, & 26 o)’ (=) | 150-160%| - | 2 | 30-40

Biszkopt* (ruszt, tortownica, @ 26 cm)’ 180 - 2 | 25-35
(=) | 150-170*| - | 2 | 25-45

Blat biszkoptowy (1 blacha) =) | 180-190%| - | 2 | 15-20

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {33 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Termo-
nawiew Plus, (=] Grzanie gérne i dolne, v wt., = wyt.

* Ustawienia obowigzujg rowniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
1 Zastosowa¢ matowa, ciemna forme do pieczenia i ustawi¢ jg posrodku na ruszcie.

2 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.
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Tabele ustawien

Ciasto ptysiowe, ciasto francuskie, wypieki z biatka

Ciasto/ iek 2 .

(wyposa‘llgrr:ie) ] [°ﬂc &R [r?n]
Ptysie (1 blacha) 160-170 | - | 2 | 35-45
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 | - | 143 25-50°
Bezy (1 blacha, 6 sztuk po @ 6 cm) 80-100 - 2 |120-150
Bezy (2 blachy, 6 sztuk po & 6 cm kazda) 80-100 - | 1+3|150-180

(] Program, § Temperatura, §* Booster, £33 Poziom, @ Czas przyrzadzania, Piecze-

nie Plus, Termonawiew Plus, v/ wt., = wyt.

1 Wyzwoli¢ 1 uderzenie pary 8 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.

2 Wyjaé blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajaco przyrumieniona przed upty-

wem podanego czasu przyrzadzania.
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Tabele ustawien

Pikantne przekaski

Potrawa 2 "
(wyposazenie) ] [°RC &R [r?n]
Kruche ciasto pikantne (1 blacha) =) | 220230"| v | 1 | 35-45
180-190 | - 1 30-40
Ciasto cebulowe (1 blacha) =) |180-190"| v | 2 | 25-35
170-180 | - | 2 | 30-40
Pizza, ciasto drozdzowe (1 blacha) 170-180 | v | 2 | 25-35
=] | 210-220"| - | 2 | 20-30
Pizza, ciasto serowo-olejowe (1 blacha) 170-180 | vV | 2 | 25-35
=) | 190-200"| vV | 2 | 25-35
Pizza mrozona, podpiekana (ruszt) 200-210 | - 2 20-25
Tosty* (ruszt) i} 250 - | 3 5-8
fvzprlealf:er:jl;l (np. tosty) (ruszt na blasze uni ™ 2502 _ 3 3.6
Warzywa grillowane (ruszt na blasze uni- | ] 250° = 4 | 5-10°
wersalnej) o 2502 _ 3 | 5.10°
Ratatouille (1 blacha uniwersalna) 180-190 | = 2 40-60

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {35 Poziom, @ Czas przyrzadzania, (—] Grzanie
gérne i dolne, Intensywny, Termonawiew Plus, Termonawiew Eco, (] Grill du-
2y, Grill z nawiewem, v wt., = wyt.

" Ustawienia obowiazuja réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.
1 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.
2 Rozgrzewaé komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

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

Wotowina
Potrawa 'S o l—s| @ M0
(wyposazenie) L [°C b [min] | [°C]
Duszona pieczen wotowa, ok. 1 kg | [3)°]| 150-160%| v | 2% | 120-1307| -
(brytfanna z pokrywa) =2 170-180%] v | 2° [120-1307| -
&% 180-190 | - | 2° [160-180°| -
Poledwica wotowa, ok. 1 kg (blacha 2 3 6 . N
uiErEline] (=) 180-190°| vV | 2° | 25-60 |45-75
Poledwica wotowa ,rare®, ok. 1 kg' | (=)?| 80-85% | - | 2°| 70-80 |45-48
Poledwica wotowa ,,medium®,
Oki :31 oW " (=0?| 90-95* | - | 2°| 80-90 |54-57
Poledwica wotowa ,done®, ok. 1 kg' | (=)?| 95-100* | - | 2° | 110-130 | 63-66
Rostbef, ok. 1 kg (blacha uniwersalna) | [(=)?| 180-190°| v | 2% | 35-65 |45-75
Rostbef ,rare®, ok. 1 kg (=) so-85* | - | 2% | 80-90 |45-48
Rostbef ,medium®, ok. 1 kg’ = 90-95* | - | 2| 110-120 | 54-57
Rostbef ,done*, ok. 1 kg’ (=] 95-100* | - | 25 | 130-140 | 63-66
Burgery, mieso mielone’ (ruszt na po- . 1:11-17
ziomie 4 i blacha uniwersalna na po- | ()| 250 -| 4 2: 7_108 -
ziomie 1) ’

(] Program, § Temperatura, §* Booster, {15 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempe-
ratura wewnetrzna, Autopieczenie, (Z) Grzanie gérne i dolne, Termonawiew Eco,

(7 Grill duzy, vV wt., = wyt.

*

1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.
2

Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejne;j.

3 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

Ustawienia obowiagzuja réwniez dla wytycznych wedtug EN 60350-1.

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

nieciu potrawy.

5 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

6 Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

7 Najpierw zastosowac¢ pokrywe. Usunaé pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadzania

i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

8 Najpierw zastosowac pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrzadzania

i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

9 Obroci¢ potrawe, gdy jest wystarczajaco przyrumieniona (1: czas grillowania strona 1, 2: czas

grillowania strona 2).
10

rach wewnetrznych.

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie rowniez orientowa¢ po podanych temperatu-
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Tabele ustawien

Cielecina
Potrawa [ s O yay
(wyposazenie) L [°C b [min] | [°C]
Duszona pieczen cieleca, ok. 1,5 kg | [Z)?|160-170°| vV | 2° | 120-130°| -
(brytfanna z pokrywa) =2 170-180%] v | 2° [120-130°] -
Poledwica cieleca, ok. 1 kg (blacha 2 3 5 g N
B (=)°|160-170%| v | 2° | 30-60 |45-75
Poledwica cieleca ,rare, ok. 1 kg' | (=)?| 80-85" | - | 2°| 50-60 |45-48
Poledwica cieleca ,,medium®,
oA cicle " (=] 90-95* | - | 2° | 80-90 |54-57

ok. 1 kg
Poledwica cieleca ,done®, ok. 1 kg' | (=)?| 95-100* | - | 2° | 90-100 |63-66
Karkéwka cieleca ,rare* ok. 1kg' [(=)?| 80-85" | = | 2° | 80-90 |45-48
Karkéwka cieleca ,medium®,

SR =P 90-95* | - | 2° | 100-130 | 54-57
ok. 1 kg
Karkéwka cieleca ,done®, ok. 1 kg' |(=)?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66

(] Program, § Temperatura, §3 Booster, {13 Poziom, @ Czas przyrzadzania, ,#\ Tempe-
ratura wewnetrzna, Autopieczenie, (=) Grzanie gérne i dolne, v/ wt., = wyt.

1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.
2 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.
3 Rozgrzac¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

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

5 Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuija).

6 Najpierw zastosowac pokrywe. Usunaé pokrywe po uptywie 90 minut czasu przyrzadzania
i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

7 Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowaé po podanych temperatu-
rach wewnetrznych.
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Tabele ustawien

Wieprzowina

Potrawa E R . @ N1
(wyposazenie) L [°C b [min] [°C]
Pieczen wieprzowa/karkéwka, 160-170| v | 2° | 140-150° |80-90
ok. 1 kg (brytfanna z pokrywa) =) [170-180] v | 2° | 130-140° | 80-90
Pieczen wieprzowa z ttuszczykiem, 180-190| v/ | 2° | 140-160"® | 80-90
ok. 2 kg (brytfanna) = |190-200| v | 25 | 130-150° |80-90
Poledwiczki wieprzowe, ok. 350 g' |(=)?| 90-100°| - | 2° | 70-90 |60-69
Pieczen z szynki, ok. 1,5 kg . _ | o5 9 u
(brytfanna z pokrywa) 160-170 2° | 130-160" | 80-90
Schab wedzony, ok. 1 kg _ 5 7 _
(blacha uniwersalna) 160170 V' | 2 55-65 63-68
Schab wedzony, ok. 1 kg' [=)°| 95-105%| - | 2° | 140-160 |63-66
Pieczen siekana, ok. 1 kg 170-180| v | 2° | 60-70® |80-85
(blacha uniwersalna) =) [190-200] v | 2° 70-80° | 80-85
Boczek/bekon' ]| 250 -1 4 3-5 -
Kietbasa pieczona1 CJ| 220 -|3° 8-15'° =

(] Program, § Temperatura, §* Booster, f_J5 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempe-
ratura wewnetrzna, Autopieczenie, (] Grzanie gérne i doine, Pieczenie Plus,
Termonawiew Eco, (] Grill duzy, v wt., = wyt.

1 Zastosowac ruszt i blache uniwersalna.
2 Najpierw przysmazy¢ mieso na ptycie grzejnej.

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

4 Rozgrzewac komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

5 Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

6 Najpierw zastosowac pokrywe. Usunaé pokrywe po uptywie 60 minut czasu przyrzadzania
i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

7 Po zakonczeniu fazy nagrzewania wyzwoli¢ 3 roztozone w czasie reczne uderzenia pary.
8 Po uptywie potowy czasu przyrzadzania dolac ok. 1 | ptynu.

9 Najpierw zastosowac pokrywe. Usuna¢ pokrywe po uptywie 100 minut czasu przyrzadzania
i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

10 W miare mozliwosci obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
1

—

Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowaé po podanych temperatu-
rach wewnetrznych.
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Tabele ustawien

Jagniecina, dziczyzna

(brytfanna z pokrywa)

H 6
(yposaenic) O & |v5 & 14
té?;’:fe;nfg Ziﬁgm\l/ﬁda’ ok-15K9 | 7| 180-190| - | 2* | 100-120°| 64-82
Eﬁiztgxl;?nj:)gnieca bez kosci (blacha =)' 1801902 v | 2¢| 10-20 |s53-80
iK S.;kfﬁékfrf?ﬁ;‘r‘fg.‘;‘,;ez kosci(ruszt | (1| g5 105% | - | 2*| 40-60 |54-66
S;w:rz; Tnjz)lenia bez kosci (blacha = 160-17¢2| - | 2¢| 7090 |60-81
Srclzwle);rafnsg)amy bez kosci (blacha | 1a0-1502| - | 2| 25-35 |60-s1
Udziec z dzika bez kosci, ok. 1 kg =)' 170180 | - | 2* | 100-120°| 80-90

(] Program, § Temperatura, §* Booster, f_J5 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempe-
ratura wewnetrzna, (=) Grzanie gérne i dolne, v wt., — wyt.

1 Najpierw przysmazy¢ migso na ptycie grzejnej.

2 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.

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

nieciu potrawy.

4 Zamontowac¢ wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

5 Najpierw zastosowac¢ pokrywe. Usunaé pokrywe po uptywie 50 minut czasu przyrzadzania

i dola¢ ok. 0,5 | ptynu.

6 Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie rowniez orientowac po podanych temperatu-

rach wewnetrznych.
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Tabele ustawien

Dréb, ryby
Potrawa ¥ o ls O 4y
(wyposazenie) L [°C b [min] | [°C]
Dréb, 0,8-1,5 kg (blacha uniwersalna) 170-180| v | 22| 55-65 |85-90
Kurczak, ok. 1,2 kg (ruszt na blasze 1 2 3 .
uniwersalnej) &) [180-190 2° | 70-80° |85-90
Dréb, ok. 2 kg (brytfanna) 180-190 | v | 2% |100-115>* 85-90
Drob, ok. 4 kg (brytfanna) 160-170 | v/ | 2° | 180-200°| 90-95
(=) | 180-190 | v | 2° | 180-200°| 90-95
Ryba, 200-300 g (np. pstrag) (blacha . 2 6 a
uniwersalna) 170-180 | v | 2° | 25-35° |75-80
Ryba, 1-1,5 kg (np. troc) (blacha uni- . P 6 »
wersalna) 170-180 | v | 2% | 35-45° |75-80
Filety rybne w folii, 200-300 g (bla- 200-210| - | 22| 2530 |75-80
cha uniwersalna)

(] Program, § Temperatura, §* Booster, f_J5 Poziom, @ Czas przyrzadzania, #\ Tempe-
ratura wewnetrzna, Autopieczenie, Grill z nawiewem, (=] Grzanie gérne i dolne,
Pieczenie Plus, Termonawiew Eco, v wt., = wyt.

1 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunigciem potrawy.

2 Zamontowaé wysuwy FlexiClip HFC (jesli wystepuja).

3 W miare mozliwosci obréci¢ 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 Wyzwoli¢ 1 reczne uderzenie pary 5 minut po rozpoczeciu procesu przyrzadzania.

7 Jesli stosowany jest pieczeniomierz, mozna sie réwniez orientowaé po podanych temperatu-
rach wewnetrznych.

123




Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (program Gotowanie na parze (1))

Potrawa te- Naczynie do o 5 A .
stowa gotowania lioscijg] £3 £ rel © [min]
Zaopatrzenie w pare
Brokut (8.1) | 1x DGGL 12 | maks. | 2 | 100 | 6
Rozprowadzenie pary
Brokut (8.2) | 1x DGGL 20 | 300 | 2 | 100 | 6
Pojemnos¢ urzadzenia
1x DGGL 20 800 4 2
Groch (8.3) 100 _
1x DGGL 12 1600 2

£ 35 Poziom, § Temperatura, @ Czas gotowania

1 Wsuna¢ potrawe testowa do zimnej komory gotowania (przed rozpoczeciem fazy nagrzewania)
i wsunac¢ blache uniwersalng na poziom 1.

2 Test jest zakoniczony, gdy temperatura w najzimniejszym miejscu wynosi 85 °C.
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Informacje dla instytutéw testowych

Potrawy testowe - gotowanie zestawu obiadowego (program
Gotowanie na parze [2%))

Naczynie do a3 5 : 1o Wysokosé A
Potrawa testowa e llosé [g] £33 £ el fem] @ [min]
Ziemniaki, twarde, 1x DGGL 20 400 4 100 - 37
w ¢wiartkach
Filet z tososia, gteboko
mrozony, nie rozmraza- | 1x DGGL 20 2x 150 2 100 >25<3,0 (22)
ny
Rozyczki brokutu 1x DGGL 20 300 4 100 - (16)

£ 35 Poziom, § Temperatura, @ Czas gotowania

1 Czas gotowania dla pierwszej potrawy testowej odpowiada czasowi gotowania dla catego zestawu.
Gdy dla przypomnienia ma zosta¢ ustawiony minutnik, prosze zawsze ustawia¢ czas pozostaty do
wsuniecia nastepnej potrawy testowej (patrz rozdziat ,,Minutnik®).

m Wsuna¢ blache uniwersalng na poziom 1.

m Wsunac¢ pierwsza potrawe testowa (ziemniaki) do zimnej komory gotowania.

m Wybra¢ program Gotowanie na parze i ustawi¢ temperature.

m Ustawi¢ czas gotowania dla ziemniakdéw i catego zestawu (37 minut).

Gdy zostanie osiagnigta ustawiona temperatura, rozlega sie sygnat i na wyswietla-

Czu pojawia sie czas gotowania.

& Niebezpieczenstwo zranien przez goraca pare.

W procesach gotowania z parg przy otwieraniu drzwiczek moze sig¢ ulatnia¢ bar-
dzo duzo goracej pary. Goracg parg mozna sie oparzyc.

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

m Gdy tylko zostanie wyswietlony czas pozostaty 22 minuty, wsuna¢ do komory
gotowania druga potrawe testowg (filet z tososia).

m Gdy tylko zostanie wyswietlony czas pozostaty 16 minut, wsuna¢ do komory go-
towania trzeciag potrawe testowa (rézyczki brokutu).

m Po zakonczeniu gotowania wybraé przycisk dotykowy (2], zeby zakorczyé pro-
ces.

m Wyjac potrawe z komory gotowania.
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Informacje dla instytutow testowych

Potrawy testowe wg EN 60350-1 (programy piekarnikowe)

Potrawy testowe (wyposazenie) J [oﬂé ?eEs [r?n]
Babeczki (1 blacha do pieczenia') 150 - | 2 | 28-38
=| 1e0* - | 3 | 22-32
Babeczki (2 blachy do pieczenia’) 150* - | 1+3| 25-35
Ciasteczka wyciskane (1 blacha do piecze- 140 - 2 35-45
nia') = 160* - | 3 | 25-30
Ciasteczka wyciskane (2 blachy do piecze-
ah o ( ycop 140 | - |1+3| 40-50°
Szarlotka (ruszt', tortownica®, @ 20 cm) 160 - 2 | 90-100
= 180 - | 1| 8595
Biszkopt (ruszt', tortownica®, @ 26 cm) 180 - 2 | 25-35
=P 150-170*| - | 2 | 25-45
Tosty (ruszt") (id] 250 - 3 5-8
B t1 q ie 4 i blach .
urgery (1rusz ne.z p92|om|e i blacha uni ™ Sioe _ i | et
wersalna’ na poziomie 1)

(] Program, § Temperatura, §+ Booster, f_J3 Poziom, @ Czas gotowania, Termona-
wiew Plus, (=] Grzanie gérne i doine, (] Grill duzy, v wt., = wyt.
! Stosowaé wytgcznie oryginalne wyposazenie Miele.

2 Zastosowaé matowa, ciemna tortownice.
Ustawi¢ tortownice posrodku na ruszcie.

3z reguty nalezy wybieraé nizsza temperature i sprawdzi¢ potrawe po najkrétszym czasie.
4 Rozgrza¢ komore urzadzenia przed wsunieciem potrawy.
5 Rozgrzewac¢ komore urzadzenia przez 5 minut przed wsunieciem potrawy.

6 Wyja¢ blachy o réznym czasie, gdy potrawa jest juz wystarczajaco przyrumieniona przed upty-
wem podanego czasu gotowania.

"W miare mozliwosci obrdci¢ potrawe po uptywie potowy czasu.
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Informacje dla instytutéw testowych

Klasa efektywnosci energetycznej

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

Klasa efektywnosci energetycznej: A+
Przy przeprowadzaniu pomiaru nalezy przestrzegac¢ nastepujacych wskazéwek:
- Pomiar odbywa sie w programie Termonawiew Eco (Q&).

- Wybra¢ ustawienie Oéwietlenie |, W' na 15 sekund (patrz rozdziat ,Ustawienia®,
punkt ,,Oswietlenie®).

- Podczas pomiaru w komorze urzadzenia znajduje sie wytgcznie wyposazenie
wymagane do przeprowadzenia pomiaru.
Nie stosowaé zadnego innego ewentualnie wystepujacego wyposazenia, jak wy-
suwy FlexiClip lub elementy z powtoka katalityczna (Scianki boczne lub blacha
sufitowa).

- Waznym warunkiem dla ustalenia klasy efektywnosci energetycznej jest szczel-
ne zamknigecie drzwiczek podczas pomiaru.
W zaleznosci od zastosowanych elementéw pomiarowych szczelnos¢ uszczelki
drzwiczek moze zosta¢ w wiekszym lub mniejszym stopniu naruszona. Ma to
negatywny wptyw na wynik pomiaru.
Te wade mozna zrekompensowac przez docisniecie drzwiczek. W tym celu mo-
ze by¢ réwniez konieczne zastosowanie odpowiednich srodkdéw technicznych.
W normalnym praktycznym uzytkowaniu taki problem nie wystepuije.

Karta produktu do piekarnikow dla gospodarstw domowych

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

MIELE

Identyfikator modelu DGC 7250, DGC 7151
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 wtaczonym wentylato- 0,71 kWh
rem

llos¢ komor 1
Zrédta ciepta dla komory electric
Objetosé komory 761
Masa urzadzenia 42,0 kg
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Deklaracja zgodnosci

Niniejszym Miele o$wiadcza, ze ten pie-
karnik parowy spetnia wymagania Dy-
rektywy 2014/53/WE.

Petny tekst deklaracji zgodnosci WE
jest dostepny pod jednym z ponizszych
adresow internetowych:

- Produkty, Pobieranie, na stronie
www.miele.pl

- Serwis, Materiaty informacyjne, na
stronie www.miele.pl/domestic/mate-
rialy-informacyjne-miele-385.htm
przez podanie nazwy produktu lub
numeru fabrycznego

Zakres czestotli-  2,4000 GHz -
wosci modutu 2,4835 GHz
WiFi

Maksymalna moc < 100 mW

nadawania modu-
tu WiFi
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Prawa autorskie i licencje

Do obstugi i sterowania modutem komunikacyjnym Miele uzywa oprogramowania
wiasnego lub obcego, ktére nie jest objete tak zwang licencja open source. To
oprogramowanie i jego elementy sg chronione prawem autorskim. W zwigzku

z tym nalezy respektowac prawa autorskie Miele i oséb trzecich.

Ponadto modut komunikacyjny zintegrowany w urzadzeniu zawiera rowniez ele-
menty oprogramowania, objete licencja open source. Informacje dotyczace ele-
mentow objetych licencjg open source, adnotacje o prawach autorskich, kopie
kazdorazowo obowigzujgcych warunkow licencyjnych i ewentualnie inne informa-
cje mozna wywotaé lokalnie po wpisaniu adresu IP do przegladarki internetowe;j
(http[s]://<adres ip>/Licenses). Podane tam warunki odpowiedzialnosci i gwarancji
obowigzujace w ramach licencji open source maja zastosowanie wytacznie w sto-
sunku do witascicieli praw autorskich.
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