| Miele

Navod k obsluze a montazi
Pecici trouba

Pred umisténim, instalaci a uvedenim pristroje do provozu si bezpodmi-
necné proctéte tento navod k obsluze a montazi.
Ochranite tak sebe a zabranite Skodam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Tato pecici trouba odpovida stanovenym bezpecnostnim pred-
pislim. Pfi neodborném pouzivani vSak mlze dojit k poranéni osob
a vécnym Skodam.

Pred uvedenim pecici trouby do provozu si pozorné proctéte na-
vod k obsluze a montazi. Obsahuje dulezité pokyny pro montaz,
bezpecnost, pouzivani a udrzbu pfistroje. Tim chranite sebe a za-
branite moznosti poskozeni pecici trouby.

Miele neruci za skody zplsobené nedbanim téchto pokynl a upo-
zornéni.

Navod k obsluze a montazi dobre uschovejte a predejte ho pfi-
padnému novému majiteli.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

» Tato pedici trouba je ur¢ena vyhradné k pouzivani v domacnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

» Tato pedici trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte pecici troubu vyhradné v ramci domacnosti k pec¢eni
z tésta, pec€eni masa, grilovani, vareni, rozmrazovani, zavarovani a
suseni potravin.

VSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepripustné.

» Osoby, které kvali svym fyzickym, smyslovym nebo dusevnim
schopnostem nebo kvdli své nezkusenosti nebo neznalosti nejsou
schopné pecici troubu samy bezpecné obsluhovat, musi byt pfi ob-
sluze pod dozorem.

Tyto osoby smi pecici troubu pouzivat bez dozoru jen tehdy, pokud
jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, Ze ji dokazou obsluhovat bez-
pecné. Musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi vy-
plyvajici z chybné obsluhy.

» Tato pedici trouba je kvlli zvladtnim pozadavkdm (napf. na teplotu,
vlhkost, chemickou odolnost, odolnost vici otéru a vibrace) vybave-

na specialni Zarovkou. Tato specialni Zarovka se smi pouzivat jen ke

stanovenému ucelu. Neni vhodna pro osvétleni mistnosti.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti v domacnosti

» Déti mlad$i osmi let se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti pecici trouby.

» Déti starsi osmi let smi pedici troubu pouzivat bez dozoru jen teh-
dy, pokud jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, Ze ji dokazou ob-
sluhovat bezpecné. Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat moz-
na nebezpeci vyplyvajici z chybné obsluhy.

» Déti nesmi pedici troubu &istit nebo provadét jeji idrzbu bez dozo-
ru.

» Davejte pozor na déti, které se zdrzuji v blizkosti pedici trouby.
Nikdy jim nedovolte, aby si s pe€ici troubou hraly.

» Nebezpedi uduseni! Déti by si mohly hrat s obalovym materialem,
napf. folii, mohly by se do ni balit nebo si ji davat pres hlavu a udusit
se. Proto veskery obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

» Nebezpedi popaleni! Détska pokozka reaguie citlivéji na vysoké
teploty nez pokozka dospélych. Sklo dvirek, ovladaci panel a vy-
stupni otvory vzduchu ohfevného prostoru pecici trouby se zahfivaji.
Zabrante détem, aby se pecici trouby za provozu dotykaly.

» Nebezpedi Urazu! Zatizitelnost dvifek ¢ini maximalné 15 kg. Déti
se mohou poranit o otevrena dvirka.

Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na oteviena dvirka ne-
bo se na né zavéSovaly.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpecnost

» Neodborné provadéné prace spojené s instalaci, idrzbou nebo
opravami mohou uzivatele vystavit znacnému nebezpeci. Prace spo-
jené s instalaci a udrzbou jakoz i opravy smi provadét pouze auto-
rizovani odbornici povéreni firmou Miele.

» Poskozena pecdici trouba mUze ohrozit Vasi bezpeénost. Zkont-
rolujte ji, zda neni viditelné poskozena. PoSkozenou pecici troubu
nikdy neuvadeéjte do provozu.

» Spolehlivy a bezpeény provoz pedici trouby je zajistény jen tehdy,
kdyz je pripojena k verejné elektrické siti.

» Elektricka bezpecnost pecici trouby je zajiSténa jen tehdy, kdyz je
pfipojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpist. Tento zakladni bezpecnostni poza-

davek musi byt spIinény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou
instalaci zkontrolovat kvalifikovanym elektrikarem.

» Pripojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém $titku
pecici trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se pecici trouba neposkodila. Pfed pfipo-
jenim tyto udaje porovnejte. V pfipadé pochybnosti se zeptejte kva-
lifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicenasobné zasuvky a prodluzovaci kabely nepo-
skytuji nutnou bezpecnost (nebezpeci pozaru). Pecici troubu pomoci
nich k elektrické siti nepripojujte.

» Pouzivejte pedici troubu jen vestavénou, aby byla zaji$téna jeji
bezpecna funkce.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Tato pedici trouba nesmi byt provozovana na nestabilnich mistech
(napf. na lodi).

» Opravy pedici trouby smi provadét pouze servisni sluzba Miele,
jinak zanika narok na zaruku.

» Dotyk pfipoju pod napétim a zména elektrické a mechanické kon-
strukce Vas ohrozuji a mohou vést k porucham funkce pecici trouby.
Nikdy neotvirejte plast pecici trouby.

» Pouze u originalnich nahradnich dild garantuje spole¢nost Miele,
ze budou splnovat bezpecnostni pozadavky. Vadné soucasti na-
hrazujte jen originalnimi nahradnimi dily.

» U pedicich trub, které se dodavaji bez pfivodniho kabelu, nebo pfi
vymeéné poskozeného privodniho kabelu musi spolecnosti Miele po-
vérena kvalifikovana osoba nainstalovat specialni privodni kabel (viz
kapitola ,,Elektrické pripojeni*).
» P¥i instala¢nich a udrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach
musi byt pecici trouba uplné odpojena od elektrické sit€, napfr. kdyz
je vadné osvétleni ohfevného prostoru (viz kapitola ,,Co udélat,
kdyz ...). Zajistéte to tim, ze
— vypnete jisti€ elektrické instalace nebo
— uplné vySroubujete Sroubovaci pojistku elektrické instalace nebo
— vytahnete elektrickou zastrCku (je-li k dispozici) ze zasuvky. P¥i vy-
tahovani zastrCky netahejte za privodni sitovy kabel, nybrz za za-
stréku.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pecici trouba vyzaduje pro bezvadny provoz dostateény pfivod
chladiciho vzduchu. Dbejte na to, aby nebyl privod chladiciho vzdu-
chu omezen (napf. vestavbou tepelnych ochrannych list v montazni
skrini). Kromé toho se potrebny chladici vzduch nesmi nadmérné za-
hrivat jinymi zdroji tepla (nap. kamny na tuha paliva).

» Pokud je pedici trouba zabudovana za nabytkovymi dvifky, béhem
pouzivani pecici trouby je nikdy nezavirejte. Za zavienymi dvirky se
hromadi teplo a vihkost. Tim se mUze poskodit pecici trouba, skfin
pro vestavbu a podlaha. Nabytkova dvifka zavrete az po uplném vy-
chladnuti pecici trouby.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Provozni zasady

/N Nebezpeéi popéleni!

Pecici trouba se za provozu zahreje na vysokou teplotu.

MUzete se popalit o topna télesa, ohfevny prostor, pfipravovany
pokrm a pfrislusenstvi.

Pfi zasouvani nebo vyjimani horkych pokrm( a pfi praci v horkém
ohrfevném prostoru pouzivejte chhapky na hrnce.

» Predméty v blizkosti zapnuté pedici trouby mohou zadit hotet
v dlsledku vysokych teplot.
Pecici troubu nikdy nepouzivejte k vytapéni mistnosti.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. P¥i praci s oleji a tuky nikdy
nenechte pecici troubu bez dozoru.

Horici olej a tuk nikdy nehaste vodou. Vypnéte pecici troubu a za-
duste plameny tim, Ze nechate zaviena dvirka.

» P¥i grilovani potravin vedou pfili§ dlouhé doby grilovani k vy-
souseni a pripadné k samovzniceni potravin.
Dodrzujte doporucené doby grilovani.

» Nékteré potraviny rychle vysychaji a vysokymi teplotami grilovani
se mohou samy vznitit.

Nikdy nepouzivejte grilovaci provozni zplsoby k rozpékani housek
nebo chleba a k suseni kvétin nebo bylin. PouzZijte provozni zplsob
horky vzduch plus nebo horni/spodni pe&eni [—].

» Pokud k pfipravé pokrmU pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, Ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se mize
vznitit na horkych topnych télesech.

» P¥i vyuzivani zbytkového tepla na udrzovani teploty jidel mdze
v pecici troubé vzniknout koroze vinou vihkosti vzduchu a kondenza-
tu. Také ovladaci panel, pracovni deska nebo montazni skfin se
mohou poskodit.
zvoleném provoznim zplsobu. Automaticky pak zlstane zapnuty
ventilator chlazeni.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Jidla, ktera udrzujete tepla nebo mate ulozena v ohfevném prosto-
ru, mohou vysychat a vystupuijici vihkost mlze vést ke korozi v peci-
ci troubé.

Jidla proto pfrikryvejte.

» Email dna ohfevného prostoru mize prasknout nebo se odloup-
nout nahromadénym teplem.

Dno ohfevného prostoru nikdy nevykladejte napr. alobalem nebo
ochrannou fdlii pro pecici trouby.

Kdyz chcete dno ohfevného prostoru vyuzit jako plochu pro posta-
veni pfi pfipravé nebo na nahfati nadobi, pouzijte k tomu vyhradné
provozni zpUsoby horky vzduch plus nebo zapékani [{].

» Email dna ohfevného prostoru se mize poskodit posouvanim
predmétl sem a tam.

Kdyz stavite hrnce, panve nebo nadobi na dno ohfevného prostoru,
neposouvejte prfitom tyto predméty sem a tam.

» Kdyz nalijete studenou tekutinu na horky povrch, vznikne para,
ktera mUze vést k silnym popaleninam. Kromé toho se nahlou zmé-
nou teploty mohou poskodit horké emailované povrchy.

Nikdy nelijte studené tekutiny pfimo na horké emailované povrchy.

» Je dilezité, aby teplota v jidle byla rovnomérné rozlozena a také
dostatecné vysoka.
Jidla obracejte a michejte, aby se zahfivala rovhomeérné.

» Plastové nadobi nevhodné pro pedici trouby se pti vysokych tep-
lotach tavi a mize poskodit pecici troubu nebo zadit horet.
PouZzivejte jen plastové nadobi vhodné pro pecici trouby. Dbejte
udajl vyrobce nadobi.

» V uzavienych sklenicich vznika pfi zavafovani a ohfivani pretlak,

v jehoz disledku se mohou roztrhnout.
Nepouzivejte pecici troubu k zavarovani a ohfivani sklenic.

» MUzete se poranit o oteviena dvitka pecici trouby nebo o né za-
kopnout.
Nenechavejte dvirka zbyte¢né otevrena.

12



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Maximalni zatiZzeni dvifek je 15 kg. Nestoupejte a nesedejte si na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, aby se nic nepfiskfiplo mezi dvifky a ohfevnym prostorem.
Pecici trouba se mlZe poskodit.

Pro pecici trouby s ¢elni sténou z nerez oceli plati:

» Na plochu z nerez oceli nelepte papirky s poznamkami,
prihlednou lepici pasku, kryci lepici pasku nebo jina lepidla. Povla-
kovana plocha z nerez oceli se lepidly poskodi a ztrati ochranny uci-
nek proti znecisténi.

» Plocha je odolna proti poskrabani. Dokonce i magnety mohou
zpUsobit poskrabani.

Cisténi a osetfovani

» Para z parniho &isticiho zafizeni se mize dostat k souéastem pod
napétim a vyvolat zkrat.

Na Cisténi pecici trouby nikdy nepouzivejte parni Cistici zarizeni.

» Skrabanci se mlze znigit sklo dvitek.

Na Cisténi skel dvifek nepouzivejte drhnouci prostredky, tvrdé hou-
bicky nebo kartace a ostré kovové Skrabky.

» Postranni mfizky lze vymontovat (viz kapitola ,Cisténi a oSe-
tfovani®).

Opét je spravné namontuijte.

» Katalyticky emailovanou zadni sténu Ize vymontovat pro tcéely
gisténi (viz kapitola ,,Cisténi a oSetfovani®).

Opét ji spravné namontujte a pecici troubu nikdy nepouzivejte bez
namontované zadni stény.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Prislusenstvi

» Pouzivejte vyhradné originalni pfislusenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavéeny jiné dily, zanika jakakoli zaruka a/nebo
ruceni poskytované spolec¢nosti Miele.

» Pekace Miele HUB 5000-M/HUB 5001-M/HUB 5000-XL/

HUB 5001-XL (pokud jsou k dispozici) se nesmi zasouvat do

urovné 1. Poskodilo by se dno ohfevného prostoru. Kvili malé vzda-
lenosti se hromadi teplo a mize prasknout nebo se odloupnout
email.

Pekace Miele také nikdy nezasouvejte na horni pricku urovné 1, pro-
toZe tam nejsou zajiSténé ochranou proti vytazeni.

Obecné pouzivejte Uroven 2.

14



Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace prepravniho obalu

Obal chrani pfistroj pfed poSkozenim
béhem prepravy. Obalové materialy byly
zvoleny s pfihlédnutim k aspektim
ochrany Zivotniho prostredi a k moz-
nostem jejich likvidace, a jsou tedy
recyklovatelné.

Vraceni oball do materidlového cyklu
Setii suroviny a snizuje mnozstvi od-
pady. Vas specializovany prodejce ode-
bere obal zpét.

Likvidace starého pristroje

Elektrické a elektronické pfistroje Casto
obsahuji hodnotné materialy. Obsahuiji
také urcité latky, smési a konstrukeni
soucasti, které byly nutné pro jejich
funkci a bezpecnost. V domovnim od-
padu a pfi neodborném nakladani
mohou Skodit lidskému zdravi a Zivotni-
mu prostredi. Svlj stary pfistroj proto

v zadném pripadé nedavejte do
domovniho odpadu.

i

Misto toho vyuzivejte oficialni sbérna a
vratna mista pro odevzdavani a zuzit-
kovani elektrickych a elektronickych
pfistroju zfizena obcemi, prodejci nebo
spole¢nosti Miele. Podle zakona jste sa-
mi zodpovédni za vymazani pfipadnych
osobnich udaji na likvidovaném starém
pristroji. Postarejte se prosim o to, aby
byl stary pfistroj az do odvozu ulozen
tak, aby se k nému nedostaly déti.
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Popis pecici trouby

\
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@ ovladaci prvky pegici trouby

7

(2 topné téleso pro horni peéeni a grilovani

(® katalyticky emailovana zadni sténa

(@ naséavaci otvor ventilatoru a za nim kruhové topné téleso

(® postranni mfizky s 3 Grovnémi

(® dno ohfevného prostoru, pod kterym je topné téleso pro spodni peceni
@ &elni ram s typovym $titkem

dvirka
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Ovladaci prvky pecici trouby

I |
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@ voli& provoznich zplsobl

Vybér provoznich zpUsobl
(2 asovy spinad

Zobrazeni denniho ¢asu a nastaveni
® voli¢ teploty

Nastaveni teploty

@ tlagitko >
Zména ¢asu a nastaveni

® tlagitko OK
Vyvolani funkci a potvrzeni nastaveni

® tladitko <
Zména ¢asu a nastaveni
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Ovladaci prvky pecici trouby

Volié provoznich zptisobi Volié teploty
Voli¢em provoznich zplsobU volite Volicem teploty volite teploty pro pfi-
provozni zpUsoby a zapinate zvlast pravy pokrmd.

osvétleni ohfevného prostoru. oy Ly
P MUzete ho otocCit az na doraz doprava a

MUzZete jim otacet doprava i doleva. zase zpét. Kdyz je v poloze o, mizZete
Kdyz je v poloze 0, mizete ho za- ho zatlacenim zapustit.
tlacenim zapustit. Teplotni stupnici naleznete na voli¢i tep-
Provozni zptisoby loty a u pec€icich trub navic na ovlada-
cim panelu.
osvétleni )
] o Kontrolka teploty §
(=) horni/spodni pedeni . e
o Kontrolka teploty § na displeji sviti vz-
() spoadni peceni dy, kdy? je zapnuté topeni ohfevného
) gril prostoru.
rozmrazovani Jakmile je dosazeno zvolené teploty:
rychloohfev — Vypne se topeni ohfevného prostoru.
horky vzduch plus — Zhasne kontrolka teploty.
intenzivni peceni Regulace teploty zajisti, ze se topeni
o i ohfevného prostoru a kontrolka teploty
grilovani cirkulaci vzduchu opét zapnou, kdyzZ teplota ohfevného
) zapékani prostoru klesne pod nastavenou hodno-

tu.
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Ovladaci prvky pecici trouby

Casovy spinaé
Casovy spinaé ovladate pres displej a
senzorovymi tlaéitky <, OK a >.

Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo
Vase nastaveni.

Kdyz neprovedete zadné nastaveni,
mirné ztmavne.

Dalsi informace naleznete v kapitole
~Casovy spinac”.

Senzorova tlacitka

Senzorova tlaitka reaguji na stisknuti
prstem. Kazdé stisknuti je potvrzeno t6-
nem tlacitek.

Tento tén tlac¢itek mlzete vypnout tak,
Ze u nastaveni P 4 zvolite status 5/ (viz
kapitola ,Casovy spina¢ — Zména na-
staveni®).
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Vybaveni

Oznaceni modelu

Na zadni strané najdete seznam popi-
sovanych model(.

Typovy stitek

Typovy Stitek je vidét ofi otevienych
dvirkach na €elnim ramu.

Najdete tam oznaceni modelu své peci-
ci trouby, vyrobni Cislo a pfipojovaci
udaje (napéti sité/frekvence/maximalni
prikon).

Pokud mate dotazy nebo problémy,
pfipravte si tyto informace, aby Vam
Miele mohlo cilené pomoci.
Soucasti dodavky

Dodavka obsahuije:

— navod k obsluze a montazi pro ovla-
dani funkci pecici trouby

— Srouby k upevnéni Vasi pecici trouby
v montazni skFini

- rlizné pfisluSenstvi

20

Dodavané prislusenstvi a pri-
slusenstvi k dokoupeni

Vybaveni podle modelu!

Va$e pecici trouba ma zasadné po-
stranni mfizky, univerzalni plech a rost
na peceni (kratce rost).

V zavislosti na modelu je Vase pecici
trouba kromé toho vybavena dalSim,
zde uvedenym pfislusenstvim.

VSechna uvedena pfislusenstvi a Cistici
a oSetfovaci prostredky jsou pfizpUso-
beny pecicim troubam Miele.

MUzZete si je zakoupit v internetovém
obchodé Miele, u servisni sluzby Miele
nebo u Vaseho specializovaného
prodejce Miele.

Pri objednavani uvadéjte oznaceni
modelu své pecici trouby a oznaceni
pozadovaného prislusenstvi.




Vybaveni

Postranni mrizky

V ohfevném prostoru se na pravé a levé
strané nachazi postranni mfizky

s trovnémi {33 pro zasouvani pfislu-
Senstvi.

Oznaceni Urovni si mlzete predist na
¢elnim ramu.

Kazda uroven je tvofena dvéma nad se-
bou umisténymi pfickami.

Prislusenstvi (napf. rost) se zasouvaji
mezi pricky.

Vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou

k dispozici) se montuji na spodni pficce.

Postranni mfizky mUzZete vymontovat
(viz kapitola ,,Cisténi a oSetfovani®).

Pecici plech, univerzalni plech a rost
s ochranou proti vytazeni

Pecici plech HBB 71:

Univerzalni plech HUBB 71:

Rost HBBR 71:

Toto pfislusenstvi zasunte vzdy mezi
prickami jedné Urovné do postrannich
mfizek.

Rost zasunte vzdy ukladaci plochou
smérem dold.

Na kratkych stranach téchto pfislusen-
stvi je uprostfed umisténa ochrana proti
vytazeni. Brani vyklouznuti pfislusenstvi
z postrannich mfizek, kdyz je chcete vy-
tahnout jen ¢astecné.

Kdyz pouzivate univerzalni plech a na
ném polozeny rost, zasouva se plech
mezi priCkami jedné Urovné a rost auto-
maticky nad nimi.

Emailované dily jsou zuSlechténé povr-
chovou Upravou PerfectClean.
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Vybaveni

Vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70 Montaz a demontaz vysuvnych po-
; =TT jezdu FlexiClip

Cits

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohrevny prostor musi byt vychladly.

Vysuvné pojezdy FlexiClip se montuiji
mezi prickami jedné Urovné.

Vysuvné pojezdy FlexiClip mizete
namontovat v kazdé urovni. Vysuvny pojezd FlexiClip namontujte

. — o : tak, aby byl napis Miele vpravo.
Vysuvné pojezdy FlexiClip nejprve

Uplné zasurite do ohfevného prosto- Vysuvné pojezdy FlexiClip pfi
ru, nez na né nasunete prislusenstvi. montazi nebo demontazi neroz-
Prislusenstvi pak bude automaticky tahujte.

nasazeno mezi zapadkami vpredu a
vzadu a zajisténo proti sklouznuti.

m Zahaknéte vysuvny pojezd FlexiClip
vpredu na spodni pfi¢ce Urovné (1.) a
podél pficky ho zasurite do ohrfevné-
ho prostoru (2.).

Zatizitelnost vysuvnych pojezdl FlexiC-
lip je maximalné 15 kg.
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Vybaveni

m Zaklapnéte vysuvny pojezd FlexiClip
na spodni pfi¢ce Urovné (3.).

Kdyby byly vysuvné pojezdy FlexiC-

lip po montazi zablokované, musite
je jednou silné vytahnout.

Pro demontaz vysuvného pojezdu Fle-

xiClip:

m Vysuvny pojezd FlexiClip Uplné za-
sunte.

m Vysuvny pojezd FlexiClip vpredu po-
zvednéte (1.) a vytahnéte ho podél
pricky urovné (2.).

Kulata pecici forma HBF 27-1

e

Kulata pecici forma je vhodna pro pfi-
pravu pizzy, nizkého moucniku z kynu-
tého nebo tfeného tésta, sladkych nebo
kofenénych kiehkych kolacu, za-
pékanych dezertll, Spaldového chleba,
tenkého kolace, quiche nebo k roz-
pékani hluboce zmrazenych moucnikd
nebo pizzy.

Emailovany povrch je zuslechtény
Upravou PerfectClean.

Dérovany pedici plech Gourmet
HBBL 71

Dérovany pecici plech Gourmet byl vy-
vinut specialné pro pfipravu chleba,
housek a peciva z Cerstvého kynutého a
tvarohovoolejového tésta.

Jemné diry podporuji zhnédnuti na
spodni strané.

MUzZete ho pouzivat i na suseni.

Emailovany povrch je zuslechtény
Upravou PerfectClean.

Stejné moznosti pouziti Vam poskytuje
také dérovana, kulata pecici forma
HBFP 27-1.
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Vybaveni

Samotova deska na peéeni HBS 60

S

Se Samotovou deskou docilite opti-
malniho vysledku peceni u pokrmd, kte-
ré maji byt dole vypecené do kfupava,
jako je pizza, quiche, chléb, housky,
pikantni pecivo apod.

Samotova deska je tvorena a-
ruvzdornou keramikou a je glazovana.
Poklada se na rost.

Na umistovani a odebirani pe¢eného
pokrmu je prilozena lopatka z neoSe-
tfeného dreva.

Grilovaci a pecici plech HGBB 71

Grilovaci a pecici plech se poklada do
univerzalniho plechu.

P¥i grilovani nebo pe€eni masa chrani
skapavajici Stavu z masa pred spa-
lenim, aby ji bylo mozné dale pouzit.

Emailovany povrch je zuSlechtény
Upravou PerfectClean.
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Gourmet peka¢ HUB
Poklice pekace HBD

Gourmet pekace Miele Ize na rozdil od
jinych pekadéd zasunout pfimo do po-
strannich mfizek. Stejné jako rost jsou
opatrfeny ochranou proti vytazeni.

Na povrchu pekacl je vrstva branici
ulpivani.

Gourmet pekace existuji s rznymi
hloubkami. Sitka a vy$ka jsou stejné.
Vhodné poklice jsou k dostani zvlast.
Pfi nakupu uvadéjte oznaceni modelu.

Hloubka: 22 cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M **

—

i ]
HBD 60-22

Hloubka: 35 cm *
HUB 5001-XL **

i i

* V ohfevnych prostorech se 3 Urovnémi
nelze pouzit pekac spolu s poklici, pro-
toze celkova vyska prekracuje vysku
ohrevného prostoru, jaka je k dispozici.
vhodné pro indukéni varné desky

*%



Vybaveni

Vyjimaci rukojet HEG
Y

Vyjimaci rukojet Vam usnadniuje vyji-
mani univerzalniho plechu, pediciho ple-
chu a rostu.

Katalyticky emailované prislusenstvi

— stropni plech
Nasazuje se nad topné téleso pro
horni peceni a grilovani a chrani strop
ohfevného prostoru pred znecisté-
nim.

— zadni sténa
Tento nahradni dil objednejte, kdyz se
katalyticky email stane neucinny ne-
odbornym zachazenim nebo velmi si-
Inym znecisténim.

PFi objednavani uvedte modelové

oznaceni své pedici trouby.

Univerzalni utérka z mikrovlakna
Miele

Utérkou z mikrovlakna mUzete dobre
odstranit mirna znecisténi a otisky
prstd.

Cistici prostfedek Miele na peéici
trouby

Cistici prostiedek na pegici trouby je
vhodny na odstrafiovani velmi silného
znecCisténi. Neni nutné troubu rozehfivat.
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Vybaveni

Rizeni pedici trouby

Ridici jednotka pegici trouby umozfiuje

vyuziti riznych provoznich zplsobl pro
peceni z tésta, pe€eni masa a grilovani.

Kromé toho poskytuje:
zobrazeni denniho ¢asu
kuchyrisky budik

automatické zapinani a vypinani pfi-
prav pokrmd

volbu jednotlivych nastaveni

Bezpecnostni zarizeni pecici
trouby

Zablokovani zprovoznéni & peéici
trouby

Zablokovani zprovoznéni zajistuje pecici
troubu pred nechténym ovladanim (viz
kapitola ,,Casovy spina¢ — Zména na-
staveni — F 3).

Kdyz je zapnuté zablokovani zpro-
voznéni, zobrazuje se na displeji .

26

Ventilator chlazeni

Ventilator chlazeni se zapina automa-
ticky pfi kazdé pfipravé pokrmu. Za-
jistuje, Ze se horky vzduch ohfevného
prostoru smicha se studenym vzdu-
chem mistnosti pfedtim, nez vystupuje
mezi dvifky a ovladacim panelem.

Po pripravé pokrmu ventilator chlazeni
dobiha, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skfini nesrazela vihkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po
urcité dobé automaticky vypne.

Dvirka s ventilaci

Dvirka jsou zkonstruovana ze sklené-
nych tabuli s povrchovou Upravou
Caste€né odrazejici teplo.

Za provozu je dvirky navic veden
vzduch, takZe vnéjsi sklo dvifek zlstane
studené.

Pro ucely cisténi mlzete dvifka vymon-
tovat a rozebrat (viz kapitola ,,Cisténi a
oSetrovani®).



Vybaveni

Zuslechténé povrchy
PerfectClean

Povrchy zuslechténé Upravou
PerfectClean se vyznacuji vynikajici
ucinnosti proti ulpivani a mimoradné
jednoduchym cisténim.

Pripraveny pokrm se da snadno oddélit.

Znecisténi po peceni se da snadno od-
stranit.

Pripravené pokrmy mdzete na zuslech-
ténych povrsich PerfectClean fezat a
délit.

Nepouzivejte keramické noze, pro-
toze by zuslechtény povrch
PerfectClean poskrabaly.

ZuSlechténé povrchy PerfectClean se
oSetfuji podobné jako sklo.
Prectéte si pokyny v kapitole ,,Cisténi a
osetrovani“, aby zlstala zachovana
ucinnost proti ulpivani a mimoradné
jednoduché cgisténi.

Upravu PerfectClean maji:

— ohrevny prostor

— univerzalni plech

— pecici plech

— grilovaci a pecici plech

— dérovany Gourmet pecici plech

— kulata pecici forma

— dérovana kulata pecici forma

Katalyticky emailované po-
vrchy

Zadni sténa ohfevného prostoru je po-
vlakovana katalytickym emailem, ktery
se pfi vysokych teplotach samocinné
Cisti od olejovych a tukovych znecisténi.
Prectéte si pokyny v kapitole ,Cisténi a
oSetrovani®.
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Prvni uvedeni do provozu

Pred prvnim uvedenim do
provozu

& Pecici trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

m Pokud je zatlaceny voli¢ provoznich
zpUsoby a voli¢ teploty, vymacknéte
je.

Denni ¢as miZete ménit jen tehdy,
kdyzZ je voli¢ provoznich zpUlsobl
v poloze 0.

m Nastavte denni ¢as.
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Prvni nastaveni denniho ¢asu

Denni €as se zobrazuje v 24hodinovém
formatu.

Po pfipojeni k elektrické siti na displeji
blika /2:00.

Denni ¢as nastavite po blocich: napred
hodiny, potom minuty.

m Potvrdte pomoci OK.

Sviti 12:00 a blika ©.

m Potvrdte pomoci OK, dokud blika @.
Blika blok Cislic pfedstavujicich hodiny.
m Pomoci < nebo > nastavte hodiny.
m Potvrdte pomoci OK.

Hodiny se ulozi a blika blok &islic pred-
stavujicich minuty.

m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.

Denni ¢as se ulozi.

Denni ¢as mUzete nechat zobrazovat
také ve 12hodinovém formatu tak, ze
pfi nastaveni P £ zvolite status /2 (viz

kapitola ,Casovy spina¢ — Zména na-
staveni®).




Prvni uvedeni do provozu

Prvni rozehrati pecici trouby

P¥i prvnim rozehfivani pecici trouby
mohou vznikat nepfijemné zapachy.
Odstranite je tak, Ze troubu budete nej-
meéné jednu hodinu vytapét.

Bé&hem rozehfivani trouby zajistéte
dobré provétravani kuchyné.
Zabrante Sifeni zapachd do jinych
mistnosti.

m Odstrante z pecici trouby a pfislusen-
stvi pfipadné nalepky nebo ochranné
folie.

m Vyjméte pfrislusenstvi z ohfevného
prostoru a vycistéte je (viz kapitola
"Cisténi a oSetfovani").

m Pred rozehfivanim vytfete z ohfevné-

ho prostoru vihkou utérkou pfipadny
prach a zbytky obalového materialu.

m Zvolte provozni zpUsob horky vzduch

plus [&].

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

m Zvolte maximalni moznou teplotu
(250 °C).

m Pecici troubu vypalujte nejméné hodi-
nu.

m Po rozehféti otocte voli€¢ provoznich
zpUsobUl do polohy 0 a voli¢ teploty
do polohy e.

& Nebezpeci popaleni! Pred ru¢nim
Cisténim nechte troubu nejprve vy-
chladnout.

m Vycistéte ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na ruéni myti a
¢istou houbovou utérkou nebo gistou,
vihkou utérkou z mikrovlakna.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

Dvirka zavrete az poté, co bude
uplIné suchy ohrevny prostor.

29



Prehled provoznich zptisobu

Pro pfipravu jidle jsou k dispozici rlizné provozni zplsoby.

provozni zpusob

popis

horni/spodni
peéeni (—]

K peceni z tésta a peceni masa podle tradi¢nich receptd,
k pfipravé suflé a k pe€eni pfi nizké teploteé.

U receptll ze starsich kucharek nastavte asi o 10 °C nizsi
teplotu, nez je uvedeno. Doba pfipravy se nemeéni.

spodni peéeni (]

Zvolte tento provozni zpUsob na konci doby pfipravy,
kdyz ma pfipravovany pokrm na spodni strané vice
zhnédnout.

gril ()

Ke grilovani nizkych potravin (napf. steakd) a k zapékani.

rozmrazovani

K Setrnému rozmrazovani potravin.

rychlé rozehrati (8%

K rychlému predehrati ohfevného prostoru. Potom
prejdéte na provozni zplsob, ktery chcete pouzit k pfi-
pravé pokrmu.
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Prehled provoznich zptisobu

provozni zpusob

popis

horky vzduch plus

K peceni z tésta a peceni masa. MUzete pfipravovat
pokrmy ve vice Urovnich soucasné. Pfipravu mizete
provadét s nizSimi teplotami nez v provoznim zplsobu
horni/spodni pe¢eni (—], protoze se teplo ihned rozdéli
v ohfevném prostoru.

intenzivni peéeni

K peceni moucnikd s vihkou oblohou. Nepouzivejte tento
provozni zplsob k peceni nizkého peciva a k pe¢eni ma-
sa, protoze zaklad z pecené by pfili§ ztmavl.

grilovani cirkulaci

vzduchu

Ke grilovani pokrmt o velkém praméru (napt. kurat).
MUzete grilovat s niz§imi teplotami nez v provoznim zpd-
sobu gril (], protoze se teplo ihned rozdéli v ohfevném
pokrmu.

zapékani

Pro mala mnozstvi jako napf. hluboce zmrazenou pizzu,
rozpékani housek, vykrajované cukrovi, ale také pro
pokrmy z masa a pecené. Kdyz béhem pfipravy pokrmu
zlstanou zaviena dvitka, usetfite az 30 % energie v po-
rovnani s béznymi provoznimi zpUsoby.

V tomto provoznim zpUsobu se nezapina osvétleni
ohrevného prostoru.
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Tipy pro usporu energie

Pfipravy pokrmu

m Vyjméte z trouby veSkeré pfisluSen-
stvi, které nepotrebujete k pfipravé
pokrmu.

m Troubu predehfivejte jen tehdy, kdyz
je to potrebné podle receptu nebo
tabulky pro pfipravu pokrmd.

m Béhem pfipravy pokrmu pokud moz-
no neotvirejte dvirka.

m Obecné zvolte nizsi z teplot uve-
denych v receptu nebo tabulce pro
pfipravu pokrmu a zkontrolujte pokrm
po krat$im z uvedenych ¢asu.

m PouZivejte nejlépe matné, tmavé
pecici formy a naparovaci misky z ne-
odrazivych materiald (emailovana
ocel, tepelné odolné sklo, povla-
kovana hlinikova slitina). Lesklé mate-
rialy jako nerez ocel nebo hlinik od-
razeji teplo, které se tak hlre dostava
k pfipravovanému pokrmu. Ani dno
ohfevného prostoru nebo rost ne-
prikryvejte hlinikovou fdlii odrazejici
teplo.

m Kontrolujte dobu pfipravy, abyste pfi
pripravé potravin neplytvali energii.
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m Pokud je to mozné, nastavte dobu
pfipravy nebo pouzijte pokrmovy tep-
lomér.

m Pro mnoho pokrmd mizZete pouzit
provozni zplsob horky vzduch
plus [&]. Pomoci ného miizete
pfipravovat pokrmy pfi nizSich tep-
lotach nez pfi hornim/spodnim
pedeni (=], protoze se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru. Kromé
toho mizete pfipravu provadét ve
vice Urovnich soucasné.

m Zapékani je inovativni provozni
zpUsob s optimalnim vyuZitim tepla.
Kdyz béhem pfipravy pokrmu
zUstanou zaviena dvitka, uSetfite az
30 % energie ve srovnani s béznymi
provoznimi zplsoby.

m Na pokrmy ke grilovani vyzivejte
pokud mozno provozni zplsob gri-
lovani cirkulaci vzduchu (). Grilujete
pfitom s niz8imi teplotami nez v jinych
grilovacich provoznich zplsobech pfi
maximalnim nastaveni teploty.

m Pokud je to mozné, pfipravujte néko-
lik pokrm0 soucasné. Pokladejte je
vedle sebe nebo na rdzné Urovné.

m Pokrmy, které nemUzete pfipravovat
soucasng, pfipravujte pokud mozno
hned po sobé, abyste vyuzili jiz exis-
tujici teplo.



Tipy pro usporu energie

Vyuziti zbytkového tepla

m P¥i pfipravach pokrm( s teplotami
nad 140 °C a dobami pfipravy delSimi
nez 30 minut mlzete teplotu asi 5 mi-
nut pred koncem pfipravy snizit na
minimalni nastavitelnou teplotu. Exis-
tujici zbytkové teplo staci na dovareni
pokrmu. Pecici troubu ale v Zzadném
pfipadé nevypinejte (viz kapitola
»,Bezpecnostni pokyny a varovna
upozornéni®).

m Kdybyste chtéli vyCistit katalyticky
povlakované dily, spustte proces
Cisténi nejlépe hned po pfipravé pokr-
mu. Existujici zbytkové teplo snizi
spotfebu energie.
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Obsluha pecici trouby

Jednoducha obsluha

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Voli¢em provoznich zplsobl zvolte
pozadovany provozni zpUsob.

Zapne se osvétleni ohfevného prostoru
a ventilator chlazeni.

m Volicem teploty zvolte teplotu.
Zapne se topeni ohfevného prostoru.
Po pfipravé pokrmu:

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy 0 a voli¢ teploty do polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.
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Ventilator chlazeni

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni
dobiha, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skFini nesrazela vlhkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po
urcité dobé automaticky vypne.



Obsluha pedcici trouby

Predehrati ohrevného prostoru

Predehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi nékolika malo pfipravach.

Vétsinu pfipravovanych pokrm{ mdzete
davat do studeného ohfevného prosto-
ru, abyste vyuzili teplo jiz béhem faze
rozehrivani.

Pri téchto pripravovanych pokrmech a
provoznich zplsobech byste méli pie-
dehfivat:

horky vzduch plus(&]

- tmava chlebova tésta
- rostbif a filé
horni/spodni peéeni (—]

— moucniky a pecivo s kratkou dobou
peceni (asi do 30 minut)

— choulostiva tésta (napt. piskot)
— tmava chlebova tésta

— rostbif a filé

Rychloohrev

Provoznim zptisobem rychloohtev

mUZzete zkratit fazi rozehrivani.
U pizzy a choulostivych tést (napf.
piskoty, drobné pecivo) nepouzivejte
béhem faze predehfevu provozni
zplsob rychloohtev (§3].
Tyto pfipravované pokrmy jinak shora
pfilis rychle zhnédnou.

m Zvolte rychloohtev (3.
m Zvolte teplotu.

m Prejdéte na pozadovany provozni
zpUsob poté, co poprvé zhasne kont-
rolka teploty §.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.
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Casovy spinaé

Casovy spina¢ poskytuje nasledujici Funkci mlzete nastavit nebo zménit jen
funkce: v pfifazené poloze voli¢e provoznich
. 0 zplsobd.

— zobrazeni denniho ¢asu P
- kuchynisky budik Tlacitka
- automatické zapinani a vypinani pfi- tlagit- |pouziti

prav pokrmd ko
- Zména rGiznych nastaveni P < |- oznaceni funkci
Casovy spinaé se ovlada pres displej a - snizeni Casli

senzorovymi tla¢itky <, OK a >. _ vyvolani nastaveni P

Funkcim, které jsou k dispozici, jsou — zména statusu 5 nastaveni P

fifazené symboly. —— "
P y y > |- oznaceni funkci

Displej - zvy$eni Casl

— zména statusu 5 nastaveni P

OK |- vyvolani funkci

- uloZeni nastavenych ¢asu a
zmeénénych nastaveni

- vyvolani nastavenych ¢ast

Symboly na displeji

Hodiny, minuty nebo sekundy se na-

Podle polohy voli¢e provoznich zpa- stavuji pomoci < nebo > v krocich
sobd O a/nebo stisknutého senzorové-  po 1.
ho tlacitka se zobrazi tyto symboly: Kdyz tlac¢itko podrzite stisknuté déle,
symbol/funkce O pribéh se urychli.

2\ | kuchynsky budik li-

bovolny

7| doba pfipravy )

2 | konec doby pfipravy pzrsa/gég'

§ | kontrola teploty

@ | denni &as

P | nastaveni

5 | status nastaveni 0

& | zablokovani zprovoznéni
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Casovy spinaé

Princip nastaveni ¢asu
Casy nastavujete zasadné po blocich:

— u denniho ¢asu a dob pfipravy
nejprve hodiny, pak minuty,

— u kuchyriského budiku nejprve minu-
ty, pak sekundy.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se funkce odpovidajici poloze
voli¢e provoznich zplsob( (£, 5, A

nebo @).

m Pomoci < nebo > oznacte poza-
dovanou funkci.

Asi 15 sekund blika pfislusny symbol.

m Potvrdte pomoci OK, dokud symbol
blika.

Vyvola se funkce a blika levy blok Cislic.

Cas mGzete nastavovat, jen dokud
blika blok ¢islic. Kdyz tato doba uply-
ne, musite funkci vyvolat znovu.

m Pomoci < nebo > nastavte poza-
dovanou hodnotu.

m Potvrdte pomoci OK.
Blika pravy blok dislic.

m Pomoci < nebo > nastavte poza-
dovanou hodnotu.

m Potvrdte pomoci OK.

Va$e nastaveni ¢asu se ulozi do paméti.

Zobrazeni éasu

Pokud jste nastavili ¢asy, upozorhuji na
né symboly 2 a ii; nebo &

Kdyz vyuzivate funkce kuchyrisky bu-
dik £, doba pfipravy ii; a konec doby
pfipravy & sougasné, pfednostné se
zobrazuje Cas, ktery jste nastavili napo-
sledy.

Pokud jste nastavili dobu pfipravy,
nemuze se zobrazovat denni ¢as.

Po uplynuti éasti

Kdyz uplyne ¢as, blika pfislusny symbol
a zazni akusticky signal, pokud je za-
pnuty signalni tén (viz kapitola ,,Casovy
spina¢ — Zména nastaveni®).

m Potvrdte pomoci OK.

Vypnou se akustické a optické signaly.
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Casovy spinaé

Pouzivani kuchynského bu-
diku Q

Kuchynsky budik mizete pouzivat ke
sledovani zvlastnich procesu, napf.
k vareni vajec.

Kuchynsky budik mizete pouzit také
tehdy, kdyz jste sou€asné nastavili ¢as
pro automatické zapnuti nebo vypnuti
pfipravy pokrmu (napf. jako pfipo-
menuti, Ze mate pripravovany pokrm po
¢asti doby pfipravy okorenit nebo polit).

Kuchyrisky budik Ize nastavit maxi-
malné na 99 minut a 59 sekund.

Nastaveni kuchynského budiku

Pfiklad: Chcete vafrit vejce a nastavite
kuchynisky budik na 6 minut a
20 sekund.

m Stisknéte < tolikrat, aZ bude blikat 2.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se 00:00 a blika blok &islic pred-
stavujicich minuty.

Kdyz nejprve jednou stisknete <, ob-
jevi se napred dvé Carky a pfi dalSim
stisknuti maximalné mozna hodnota
bloku €islic pfedstavujicich minuty 55.
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m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.

Minuty se ulozi a blika blok cislic pred-
stavujicich sekundy.

m Pomoci < nebo > nastavte sekundy.

m Potvrdte pomoci OK.

Cas kuchyriského budiku se ulozi a po
sekundach se odpocditava.

Symbol 2 upozorfiuje na kuchynsky
budik.



Casovy spinaé

Po uplynuti ¢asu kuchynského bu-
diku:

- Blika Q.
— ZvySuje se Cas.

— Asi 7 minut bude znit akusticky
signal, pokud je zapnuty signalni tén
(viz kapitola ,Casovy spina& — Zména
nastaveni®).

m Potvrdte pomoci OK.
Vypnou se akustické a optické signaly.

Pokud nejsou nastavené doby pfipravy
pokrmu, zobrazuje se denni ¢as.

Zmeéna kuchynského budiku

m Stisknéte < tolikrat, az bude blikat .

Objevi se nastaveny kuchyrisky budik.
m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok Cislic pfedstavujicich minuty.
m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok Cislic prfedstavujicich sekun-
dy.

m Pomoci < nebo > nastavte sekundy.
m Potvrdte pomoci OK.

Zméneény ¢as kuchynského budiku se
ulozi a po sekundach se odpocitava.

Vymazani kuchynského budiku
m Stisknéte < tolikrat, aZ bude blikat £)\.

m Potvrdte pomoci OK.
Blika blok ¢islic predstavujicich minuty.

m Pomoci < snizte minuty na £ nebo
je pomoci > zvySte na 95.

P¥i pristim zvoleni pfislusného tlacitka
se misto bloku cislic pfedstavujicich mi-
nuty objevi dvé &arky:

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se Ctyri Carky:

m Potvrdte pomoci OK.

Kuchynsky budik se vymaze.

Pokud nejsou nastavené doby pfipravy
pokrmu, zobrazuje se denni ¢as.
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Casovy spinaé

Automatické zapnuti a vypnuti
pfiprav pokrmu

Pripravy pokrm( miZete nechat auto-
maticky vypnout nebo zapnout a vy-
pnout.

K tomu nastavte po zvoleni provozniho
zpUsobu a teploty dobu pfipravy nebo
dobu pfipravy a konec doby pfipravy.

Doba pripravy, jakou mizete nastavit
pro pfipravu pokrmu, ¢ini maximalné
11 hodin a 59 minut.

Automatické zapnuti a vypnuti pfipravy
pokrmu se doporuéuje pro peceni ma-
sa.

Peceni z tésta by nemélo byt predvo-
lené prilis dlouho. Tésto by oschlo a

snizil by se ucinek kypficiho prostredku.
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Nastaveni doby pFipravy

Priklad: Mouc¢nik vyzaduje dobu peceni
1 hodina a 5 minut.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte provozni zpUsob a teplotu.

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

m Stisknéte > tolikrat, az bude blikat

<d:
R

Objevi se 0:00.
m Potvrdte pomoci OK.

00:00

J

Objevi se 08:00 a blika blok Eislic pred-
stavujicich hodiny.

Kdyz nejprve jednou stisknete <, ob-
jevi se napred dveé ¢arky a pfi dalSim
stisknuti maximalné mozna hodnota

bloku Cislic pfedstavujicich hodiny /.




Casovy spinaé

Po uplynuti doby pfipravy:
— Objevi se 0:00.
- Blika 5.

— Automaticky se vypne topeni

ohfevného prostoru.
m Pomoci < nebo > nastavte hodiny. R
— Ventilator chlazeni zustane zapnuty.
m Potvrdte pomoci OK.
— Asi 7 minut bude znit akusticky

Hodiny se ulozi a blika blok Cislic pred- signal, pokud je zapnuty signaini ton

stavujicich minuty. (viz kapitola ,Casovy spina¢ - Zména
nastaveni®).

m Potvrdte pomoci OK.

— Vypnou se akustické a optické signa-
ly.

— Objevi se denni ¢as.

m Pomoci < nebo > nastavte minuty. _ Znovu se zapne topeni ohfevného

m Potvrdte pomoci OK. prostoru.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobt do
polohy 0 a voli¢ teploty do polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

Doba pfipravy se ulozi a po minutach se
odpoditava, posledni minuta po sekun-
dach.

Symbol &5 upozorfuje na dobu pfi-
pravy.
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Casovy spinaé

Nastaveni doby pfipravy a konce do-
by pfripravy

MuUzZete nastavit dobu pfipravy a konec
doby pfipravy pro automatické zapnuti
a vypnuti pfipravy pokrmu.

Priklad: Aktualni denni Cas je
11:15 hodin; peceni s dobou pfipravy

90 minut ma byt hotové ve 13:30 hodin.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte provozni zplsob a teplotu.

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Nejprve nastavte dobu pripravy:
m Stisknéte > tolikrat, az bude blikat

=d
R -

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se 00:00 a blika blok Cislic pred-
stavujicich hodiny.

m Pomoci < nebo > nastavte hodiny.
m Potvrdte pomoci OK.

Hodiny se ulozi a blika blok Cislic pred-
stavujicich minuty.

m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.

Doba pfipravy se ulozi.
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Symbol &5 upozornuje na dobu pfi-
pravy.

Potom nastavte konec doby pfipravy:
m Stisknéte > tolikrat, aZ bude blikat &,

Na displeji se zobrazuje /2:45 (= aktualni
denni &as + doba pfipravy = {I:!5 + [:30).

m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok &islic predstavujicich hodiny.

m Pomoci < nebo > nastavte hodiny.
m Potvrdte pomoci OK.

Hodiny se ulozi a blika blok ¢islic pred-
stavujicich minuty.



Casovy spinaé

m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.
Konec doby pfipravy A se ulozi.

Vypne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Nastaveny konec doby pfipravy se zob-
razi na displeji.

Jakmile je dosazeno okamziku spusténi
(/3:30 - 1.30 = I2:00), zapne se topeni a
osvétleni ohfevného prostoru a ventila-
tor chlazeni.

Nastavena doba pfipravy id; se zobra-
zuje a po minutach odpodcitava, po-
sledni minuta po sekundach.

Zména doby pfipravy
m Stisknéte > tolikrat, az bude blikat

=
R -

Objevi se zbyvajici doba pfipravy.

m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok Cislic pfedstavujicich hodiny.
m Pomoci < nebo > nastavte hodiny.
m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok &islic predstavujicich minuty.
m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménéna doba pfipravy se ulozi.
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Casovy spinaé

Vymazani doby pFipravy

m Stisknéte < nebo > tolikrat, az bude
blikat 5.

m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok ¢islic predstavujicich hodiny.

m Stisknéte < nebo > tolikrat, az se ob-
jevi dvé Carky:

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se Ctyri Carky:

m Potvrdte pomoci OK.

Doba pfipravy a pfipadné nastaveny ko-
nec doby pfipravy se vymaZzou.

Pokud neni nastaveny kuchyrisky budik,
zobrazuje se denni ¢as.

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Jestlize chcete pfipravu pokrmu
ukondit:

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy 0 a voli¢ teploty do polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.
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Vymazani konce doby pFipravy

m Stisknéte < nebo > tolikrat, az bude
blikat 2.

m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok &islic predstavujicich hodiny.

m Stisknéte < nebo > tolikrat, az se ob-
jevi dvé Carky:

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se Ctyri Carky.

m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se symbol i a nastavena
doba pfipravy se po minutach odpodi-
tava, posledni minuta po sekundach.

Jestlize chcete pfipravu pokrmu

ukondit:

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy 0 a voli€ teploty do polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

Kdyz otogite voli¢ provoznich zplsobl
do polohy 0, vymaZzou se nastaveni
doby pfipravy a konce doby pfipravy.




Casovy spinaé

Zména denniho ¢éasu

Denni ¢as mizZete ménit jen tehdy,
kdyz je voli¢ provoznich zplsobl
v poloze 0.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy 0.

m Stisknéte > tolikrat, az bude blikat
.

m Potvrdte pomoci OK.

Blika blok ¢islic predstavujicich hodiny.
m Pomoci < nebo > nastavte hodiny.
m Potvrdte pomoci OK.

Hodiny se ulozi a blika blok Cislic pfed-
stavujicich minuty.

m Pomoci < nebo > nastavte minuty.
m Potvrdte pomoci OK.

Denni &as se ulozi.

Po vypadku elektrické sité musite
denni ¢as nastavit znovu.
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Casovy spinaé

Zména nastaveni

V fidici jednotce jsou z vyroby zadana
nastaveni (viz ,Prehled nastaveni®).

Nastaveni P zménite tak, Zze zménite
status 5.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy 0.

m Stisknéte < tolikrat, az se objevi P /:

-y

I

m KdyZz chcete zménit nékteré jiné na-
staveni, stisknéte < nebo > tolikrat,
az se objevi prislusna dislice.

i

Vyvola se nastaveni a objevi se aktualni
status 5, napf. 5.

m Potvrdte pomoci OK.

Iy

!

Pro zménu statusu:

m Stisknéte < nebo > tolikrat, az se
zobrazi pozadovany status.

m Potvrdte pomoci OK.

Zvoleny status se ulozi a opét se zobra-
zuje nastaveni F.

Kdyz chcete zménit dalSi nastaveni, po-
stupuijte odpovidajicim zplsobem.
Kdyz nechcete zménit zadna dalSi na-
staveni:

m Pockejte asi 15 sekund, dokud se ne-
objevi denni &as.

Po vypadku sité zUstanou nastaveni
zachovana.




Casovy spinaé

Prehled nastaveni

nastaveni status

Pl 50 Signalni ton je vypnuty.

hlasitost . i .

signalnich t6- Slaz SI?U&MI tonvje zapnuty. ) ) ]

i 5 30*  Muzete zménit hlasitost. KdyZ vyberete néktery status,
zazni sou€asné signalni ton, ktery patfi k této kombina-
Ci.

Pe oy Denni ¢as se zobrazuje v 24hodinovém formatu.

:‘(:)rrg:;l:iennl- ic Denni €as se zobrazuje v 12hodinovém formatu.
Kdyz po 13:00 hodin pfepnete z 12hodinového formatu
na 24hodinovy format, musite odpovidajicim zplsobem
upravit blok ¢islic odpovidajici hodinam.

P3 50 Zablokovani zprovoznéni je vypnuté.

zablokovani - _r . . .

. . |5 Zablokovani zprovoznéni je zapnuté a na displeji se zo-

zprovoznéni .

pecici trouby brazuje (3. s .
Zablokovani zprovozneéni zajistuje pecici troubu pred ne-
chténou obsluhou.
ZUstane zapnuté i po vypadku sité.

Py 50 Ton tlacitek je vypnuty.

Ton tlacitek S5k Ton tlaCitek je zapnuty.

*

nastaveni z vyroby
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Peceni z tésta

Setrné zpracovani potravin slouzi
Vasemu zdravi.

Moucniky, pizzu, hranolky apod. bys-
te méli opéci jen do zlatoZzluta, nikoli
do tmavohnéda.

Provozni zpusoby

Podle pfipravy mlzete pouzit horky
vzduch plus [&], intenzivni pegeni
nebo horni/spodni peceni (=).

Pecdici forma

Volba pecici formy zavisi na provoznim
zpUsobu a pfipravovaném pokrmu.

horky vzduch plus [&],

intenzivni pegeni (&):

Pecici plech, univerzalni plech, pecici
formy ze v8ech materiald vhodnych
pro pecici trouby.

horni/spodni pe¢eni (—J:

Matné a tmavé pecici formy.
Vyhybejte se svétlym formam z lesk-
Iého materidlu, protoze zplsobuji ne-
rovnomeérné nebo slabé zhnédnuti a
za nepfiznivych okolnosti se pokrm
nepropece.

Pecici formy vzdy postavte na rost.
Hranaté nebo podélné formy postav-
te nejlépe napfi¢ na rost, abyste doci-
lili optimalniho rozdéleni tepla ve for-
me a rovhomerného vysledku peceni.

Ovocné kolace a vysoké tace pecte
Vv univerzalnim plechu.
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Papir na peceni, vymazani

Prislusenstvi Miele jako napf. univerzalni
plech jsou zuslechténé povrchovou
Upravou PerfectClean (viz kapitola ,,\Vy-
baveni®).

Obecné nemusite zuslechténé povrchy
PerfectClean vymazavat nebo vykladat
papirem na peceni.

Papir na peceni je potfeba u:

— louhového peciva
Louh sodny pouzivany pfi pfipravé
tésta mlze poskodit zuslechtény po-
vrch PerfectClean.

- piskotl, bezé, makronek apod.

Tato tésta se kvili svému vysokému
podilu bilkovin snadno pfilepi..

— pfi pfipravé hluboce zmrazenych pro-
duktl na rostu.



Peceni z tésta

Pokyny k tabulkam pro peceni
z tésta

V tabulkach jsou tu¢né vytistény udaje
pro doporuceny provozni zpUsob.

Casy plati, neni-li uvedeno jinak, pro
nepredehratou troubu. PFi prfedehraté
troubé se Casy zkracuiji asi o 10 minut.

Teplota §
Obecné zvolte nizsi z teplot.

Pri vysSich nez uvedenych teplotach se
sice zkracuje doba peceni, ale
zhnédnuti mize byt velmi ne-
rovhomeérné a jidlo se za urcitych
okolnosti nepropece.

Doba peéeni @

Obecné po kratsim z ¢asl zkontroluijte,
zda je jidlo hotové. Pichnéte do tésta
Spejli. Jestlize na Spejli neulpi vihké
drobky tésta, je jidlo hotové.

Uroven |2

Uroven, do které zasouvéte sv(ij pokrm
k peceni, zavisi na provoznim zpUsobu
a poctu plechd.

- horky vzduch plus
1 plech: droven 2
2 plechy: Uroven 1+2
Kdyz pouzivate univerzalni plech a
pecici plechy pro peceni na vice
urovnich souc€asné, zasunte
univerzalni plech pod pecici plechy.
- intenzivni peéeni
1 plech: uroven 1 nebo 2
- horni/spodni peéeni (—]
1 plech: droven 1 nebo 2
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Peceni z tésta

Tabulky pro peceni z tésta

Trené tésto

mouénik/ & s| O
pecivo O [°C] L [min]
mufinky (1 plech) 140-150 2 30-50
(=) | 150-160 | 1 | 35-45
drobné peéivo (1 plech) * 150 2 | 25-40
= 160" 2 | 20-30
drobné pecdivo (2 plechy) * 140 1+2 | 3545
drobné pecivo/placicky (1 plech) 140-150 | 2 25-35
= [150-160 "] 2 | 1520
drobné pecivo/placicky (2 plechy) 140-150 | 1+2 | 30—40?
linecké peéivo 150-160 | 2 | 60-70
=] [150-160"| 2 | 60-70
babovka 150-160 1 50-60
(=) | 170-180 | 1 60-80

(] provozni zplisob / [(&] horky vzduch plus / (=] horni/spodni pe&eni

¥ teplota /[ 32 troveri / @ doba pedeni
* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.

Nepouziveijte vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dispozici).
1) Predehfejte troubu. Neprovadéijte to provoznim zplisobem rychloohiev (83
2) Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud jidlo dostate¢né zhnédlo jiz pred uplynu-

tim uvedené doby peceni.
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Peceni z tésta

Trené tésto

mouénik/ [y s O
peéivo O [°C L [min]
tfeny mouénik (plech) 150-160"| 2 | 25-35
= [150-160 "] 1 | 25-35
mramorovy, ofechovy kola¢ (forma) 150-160 | 2 | 60-70
(=) | 150-160 | 2 | 60-70
ovocny kolag s p&nou/polevou (plech) 150-160 | 2 | 40-50
(=) | 170-180 | 1 | 40-50
ovocny kolag (plech) 150-160"| 2 | 30-40
= [160-170"| 1 | 30-45
ovocny kolag (formay) 150-170 | 2 | 55-65
(=) | 170-180"| 1 | 40-50
dortovy korpus 150-160 | 2 | 25-30
=) [160-170"] 1 | 20-30

(] provozni zplisob / [(&] horky vzduch plus / (=) horni/spodni pe&eni
¥ teplota /[ 32 troveri / @ doba pedeni

1) Predehfejte troubu. Neprovadéijte to provoznim zplisobem rychloohiev (83,
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Peceni z tésta

Hnétené tésto

moucnik/
pecivo

P T o
rcl | Y| ming

drobné pecivo (1 plech) 140-150 2 20-30

160-170"| 2 | 15-25

drobné pecivo (2 plechy) 140-150 | 1+2 | 20-30?

stfikané pecivo (1 plech) * 140 2 30-40

160 " 2 15-30

stfikané pecivo (2 plechy) * 140 142 | 35452

dortovy korpus 150-160 2 35-45
160-170"| 2 | 25-35

moucnik s posypkou 150-160 2 50-60
170-180 | 2 45-55

tvarohovy dort 150-160 2 75-90
170-180 | 2 80-90

R L) o ) o 1) O

150-160 2 75-90

(] provozni zplisob / (&] horky vzduch plus / (=] horni/spodni pe&eni / intenzivni
peceni
& teplota /[ 32 troveni / @ doba pedeni
* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
Nepouzivejte vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dispozici).
1) Pfedehfrejte troubu. Neprovadsijte to provoznim zplsobem rychloohtev (8.

2) Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud jidlo dostate¢né zhnédlo jiz pfed uplynu-
tim uvedené doby peceni.
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Peceni z tésta

Hnétené tésto

mouénik/ 'S @
pecivo O [°C = [min]
jable¢ny kolaé (apple pie) (forma & 20 cm) * 160 2 | 90-100
=] 180 1 80-90
jable¢ny kolac, oblozeny 160-170 2 50-70
(=) [170-180"| 2 | 60-70
160-170 | 2 | 50-70
ovocny kolac s polevou (forma) 150-160 2 50-70
(=) | 170-180 | 2 | 50-70
150-160 | 2 | 50-60
tenky kolag (plech) (=] [220-230 "] 1 30-50
180-190"”| 1 | 30-50

(] provozni zplisob / horky vzduch plus / (=] horni/spodni peéeni / intenzivni

peceni
§ teplota /[_3 uroveri / @ doba peceni

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.

Nepouzivejte vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dispozici).
1) Pfedehfejte troubu. Neprovadéjte to provoznim zplsobem rychloohfev (7).
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Peceni z tésta

Kynuté tésto/tvarohovoolejové tésto

mouénik/ 5 3 S
peéivo O [°C L [min]
babovka 150-160 | 1 45-55
(=] | 160-170 | 1 50-60
Stola 150-160 | 1 | 45-65
(=) | 160-170 | 1 45-60
mouénik s posypkou 150-160 | 2 | 35-45
(=) | 160-170 | 2 | 35-45
ovocny kolag (plech) 160-170 | 2 | 35-45
(=) | 160-170 | 2 | 45-55
170-190 | 2 40-55
téstové tasticky s ovocem (1 plech) 150-160 2 25-30
(=) | 160-170 | 2 | 25-30
téstové tasticky s ovocem (2 plechy) 150-160 | 1+2 | 25-30 "

(] provozni zplisob / horky vzduch plus / (=) horni/spodni pe&eni / intenzivni

peceni
§ teplota /[ 3 uroveri / @ doba peceni

1) Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud jidlo dostate¢né zhnédlo jiz pfed uplynu-

tim uvedené doby peceni.
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Peceni z tésta

Kynuté tésto/tvarohovoolejové tésto

moucnik/ F
pecivo O [°RC] L3 [ngi)n]
bily chléb 180-190 | 1 35-45
(=) | 190-200 | 1 30-40
celozrnny chléb 180-190 | 1 55-65
(=) |200-210"| 1 | 45-55
pizza (plech) 170-180 | 2 | 30-40
(=) |190-200"| 12 | 30-40
170-180 | 22 | 30-40
cibulovy kolag 170-180 | 2 | 30-40
=) [180-190"| 1 | 25-35
170-180 | 1 30-40
kynuti t&sta 50 3 | 15-30
= 50 3 | 15-30

(] provozni zplisob / [(&] horky vzduch plus / (=) horni/spodni pe&eni / intenzivni

peceni

& teplota /[ 32 troveri / @ doba pedeni

1) Predehfejte troubu. Neprovadéijte to provoznim zplisobem rychloohiev (853
2) Pro kynuté tésto. U tvarohovoolejového tésta pouzijte Urover 2.

3) Nadobu mdzete poloZit pfimo na dno ohfevného prostoru. Podle velikosti nadoby Ize ta-
ké vyjmout postranni miizky. KdyZ pouzivate provozni zptisob horni/spodni pegeni (=],

polozte na dno ohfevného prostoru navic rost.
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Peceni z tésta

Piskotové tésto

moucnik/ 3

pecivo O [°RC] = [ngi)n]

dortovy korpus (2 vejce) 160-170 1 20-30
= [ 160-170"| 1 | 15-25

piskotovy dort (4-6 vajec) 170-180 1 20-35
(=) | 150-160"| 1 | 30-45

pigkot z vody * 170" 1 20-35
=) | 150-170"| 1 | 25-45

rolada 170-180 V| 2 15-25
(=) | 180-190"| 1 | 10-15

(] provozni zplisob / horky vzduch plus / (=) horni/spodni pe&eni

¥ teplota /[ 32 troveri / @ doba pedeni

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.

Nepouzivejte vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dispozici).
1) Predehfejte troubu. Neprovadéijte to provoznim zplisobem rychloohiev (83,
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Peceni z tésta

Odpalované tésto, listkové tésto a bilkové pecivo

moucnik/
pecivo
vétrniky (1 plech)

P T o
rcl | Y| ming
160-170 2 30-45

180-190 "| 2 | 25-35
160-170 | 1+2 | 30-45?
170-180 2 20-30

vétrniky (2 plechy)
listkové tésto (1 plech)

190-210 2 20-30
170-180 | 1+2 | 20-30?

listkové tésto (2 plechy)

makronky (1 plech) 120-130 2 25-50

120-130"| 2 | 25-45

& el 0 B ) O

makronky (2 plechy) 120-130 | 1+2 | 25502

(] provozni zplisob / [(&] horky vzduch plus / (=] horni/spodni pe&eni
¥ teplota /[ 32 uroveri / @ doba pedeni

1) Pfedehrejte troubu. Neprovadsijte to provoznim zplsobem rychloohtev (§3).
2) Plechy vyjimejte v riznych okamzZicich, pokud jidlo dostate¢né zhnédlo jiz pred uplynu-
tim uvedené doby peceni.
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Peceni masa

Provozni zplsoby

Podle pfipravy mlzete pouzit horky
vzduch plus [&] nebo horni/spodni
pedeni (=).

Nadobi

MUzZete pouzivat kazdé nadobi vhodné
do pecicich trub:

pekac, hrnec na peceni, tepelné odolna
pecici forma, pecici hadice/sacek, fim-
sky hrnec, univerzalni plech, rost a/ne-
bo plech na grilovani a pe€eni (pokud je
k dispozici) na univerzalni plech.

Doporucujeme peceni v pekaci, protoze
zlstane dostatek zakladu z peené na
pfipravu omacky.

Kromé toho zlstane ohtevny prostor
CistSi nez pfi peCeni na rostu.
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Tipy

— Zhnédnuti: Zhnédnuti vznika na konci
doby peceni. Maso ziska intenzivni
hnédé zbarveni navic, kdyz asi po
poloviné doby peceni sejmete z na-
dobi pokilici.

— Doba odpocinku: Po skon&eni pe€eni
vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru, zabalte ho do alobalu a
nechte asi 10 minut odpocivat. Pak
z pec€ené po nafiznuti vyteCe méné
Stavy.

- Peceni drlibeze: Klize driibeze bude
kfupava, kdyz ji 10 minut pred kon-
cem doby peceni potrete slabé oso-
lenou vodou.



Peceni masa

Pokyny k tabulkam pro peceni
masa

V tabulkach jsou tu¢né vytistény udaje
pro doporuceny provozni zpUsob.

Casy plati, neni-li uvedeno jinak, pro
nepredehratou troubu. PFi prfedehraté
troubé se Casy zkracuiji asi o 10 minut.

Teplota §

Obecné volte nizsi z teplot.
Pri vysSich nez uvedenych teplotach
maso sice zhnédne, ale nepropece se.

U provozniho zptsobu horky vzduch
plus (&] zvolte asi 0 20 °C niz&i teplotu
nez u horniho/spodniho peéeni (=).

U kusl masa tézsich nez 3 kg zvolte asi
0 10 °C nizsi teplotu, nez je uvedeno

v tabulce pro peceni.

Peceni trva trochu déle, ale maso se
pece rovnomérné a klrka nebude pfilis
tlusta.

Pfi peCeni na roStu zvolte teplotu asi
0 10 °C niz8i nez pfi pe€eni v pekaci.

Predehrati

Predehfivani neni obecné nutné kromé
pfipravy rostbifu a filé.

Doba peéeni @

Dobu peceni mlzete stanovit tak, Zze
podle druhu masa vynasobite vysku
pecené [cm] Easem na cm vysky [min/
cm):

— hovézi/zvéfina: 15-18 min/cm
— veprové/teleci/jehnéci: 12-15 min/cm
— rostbif/filety: 8-10 min/cm

U hluboce zmrazeného masa se doba
peceni prodluzuje asi o 20 minut na kg.
Hluboce zmrazené maso az do
hmotnosti asi 1,5 kg mUzete péci bez
predchoziho rozmrazeni.

Obecné zkuste po kratSi z uvedenych
dob, zda je pe€ené hotova.

Uroven { 2
Podle vy$ky pfipravovaného pokrmu
pouzijte Uroven 1 nebo 2.
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Peceni masa

Tabulky pro pec¢eni masa

Hovézi, teleci

S 0| 4 [T
hovézi peceng, asi 1 kg 170-180 | 1 [100-130°
(=) | 190200 | 1 | 110-140°
hovézi filety, asi 1 kg " 150-1602| 1 | 20-50%
= | 180-190? | 1 20-50"
rostbif, asi 1 kg " 150-1602| 1 | 30-607
= | 180-190? | 1 | 30-60"
teleci pecené, asi 1,5 kg 190-200 1 70-90°
=) | 200210 | 1 | 70-90?

(] provozni zplisob / § teplota /[ 32 trover / @ doba ped&eni

horky vzduch plus / (=] horni/spodni peéeni

1) Pouzijte univerzalni plech. Maso nejprve osmahnéte na varné desce.
2) Predehtejte troubu. Neprovadéjte to provoznim zplisobem rychloohtev (3.

3) Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po poloviné doby pfipravy poklici odstrarite a pfilij-

te asi 0,5 | tekutiny.

4) Podle pozadovaného stupné propeceni (pfi pouziti pokrmového teploméru): rare/ang-
licky: 40-45 °C, medium/stfedné propecené: 50-60 °C, well done/propecené: 60-70 °C
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Peceni masa

Veprové

pokrm () [olc-: £33 [ngi)n]

veprova pec€ené/ rolada, asi 1 kg 160-170 1 | 100-130"
= | 180-190 | 1 | 100-120"

veprova pecené s tlustou kdzi, asi 2 kg 170-180 1 | 120-140"
=) | 190200 | 1 |130-150"

kotleta, asi 1 kg 150-160 | 1 | 60-80"
= | 170-180 | 1 | 80-100"

sekana, asi 1 kg 170-180 1 60-70 "
=) | 200210 | 1 | 70-80"

(] provozni zptsob / § teplota /{32 troveri / @ doba ped&eni
horky vzduch plus /[=] horni/spodni pe&eni

1) Po poloviné doby pfipravy prilijte asi 0,5 | tekutiny.
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Peceni masa

Jehnéci, zvérina

§ S)
pokrm () [°C] £ [min]
jehn&gi kyta, asi 1,5 kg 170-180 | 1 | 90-110"

(=) | 180-190 | 1 | 90-110"
jehn&&i hibet, asi 1,5 kg 220-2302| 1 | 40-60°%

(= | 230-240? | 1 | 40-60°
pe&ena zvéfina, asi 1 kg 200210 | 1 | 80-100"

(=) | 200210 | 1 | 80-100"

(] provozni zplisob / § teplota /{32 trover / @ doba ped&eni

horky vzduch plus /[=] horni/spodni pe&eni

1) Pfipravu provadéjte nejprve s poklici. Po poloviné doby pfipravy poklici odstrarte a pfilij-

te asi 0,5 | tekutiny.

2) Predehtejte troubu. Neprovadéjte to provoznim zptisobem rychloohfev (i3],

3) Po poloviné doby pfipravy prilijte asi 0,5 | tekutiny.
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Peceni masa

Drabez, ryba

pokrm () [olc-: £33 [ngi)n]
driibez, 0,81 kg 180-190 | 1 60-70
(=) | 190200 | 1 60-70
drlibez, asi 2 kg 180-190 1 100-120
(=) | 190-200 | 1 90-110
driibez, s nadivkou, asi 2 kg 180-190 1 110-130
(=) | 190200 | 1 | 110-130
driibez, asi 4 kg 160-170 | 1 | 120-160"
(= | 180-190 | 1 |[120-160"
ryba vcelku, asi 1,5 kg 160-170 1 45-55
(=] | 180-190 | 1 45-55

(] provozni zptsob / § teplota /{33 trovefi / @ doba pedéeni
horky vzduch plus / [Z] horni/spodni pedeni

1) Po poloviné doby pfipravy pfilijte asi 0,5 | tekutiny.
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Priprava pfri nizké teploté

Tento postup peceni je idedlni pro kusy
choulostivého hovéziho, veprového, te-
leciho nebo jehnéciho masa, které maji
byt stfedné propecené.

Maso nejprve rychle kolem dokola
rovnomeérné orestujete pfi velmi vysoké
teploté.

Potom maso dejte do predehraté trou-
by, kde je Setrné a pozvolna dopecte pfi
nizké teploté a dlouhé dobé pfipravy.

Maso se pfitom uvolni. Stava uvnitt za-
¢ne cirkulovat a rovhomeérné se rozlozi
az do vnéjsich vrstev.

Hotova pecené je velmi jemna a Stavna-
ta.

Tipy

— Pouzivejte jen libové, tuku dobre zba-

vené maso bez Slach a tukovych
okrajl. Musi byt predem vykosténé.

— K orestovani pouzijte tuk, ktery Ize za-
hrat na vysokou teplotu (napf.
prepusténé maslo, stolni ole;j).

— Maso béhem peceni neprikryvejte.

Doba pfipravy je asi 2-4 hodiny a zavi-
si na hmotnosti a velikosti kus masa
a na pozadovaném stupni propeceni a
zhnédnuti.
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Priibéh
Pouzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost.
Na predehfivani nepouzivejte provoz-
ni zptisob rychloohiev (§3).

m Zasunte univerzalni plech s rostem do
urovné 1.

m Zvolte provozni zplsob horni/spodni
peéeni (—] a teplotu 130 °C.

m Ohfevny prostor v&etné univerzalniho
plechu a rostu predehfivejte asi
15 minut.

m Béhem rozehfivani trouby orestujte
kusy masa silné ze vSech stran na
varné desce.

& Nebezpeci popaleni!

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

m Polozte osmahnuté maso na rost.
m Snizte teplotu na 100 °C.

m Dokoncete peceni masa.

U pecicich trub s ¢asovym spinacem
mUZete pfipravu pokrmu nechat auto-
maticky vypnout (viz kapitola ,,Casovy
spina¢ — Nastaveni doby pfipravy®).




Priprava pfri nizké teploté

Po pripravé pokrmu Doby pripravy/teploty jadra

- Maso mizete ihned rozkrajet. Nemu-  [maso o [N
site je nechat odpocivat. [min] |[°C]

- Maso mUzete bez problémU udrzovat |hovézi filé 80-100 | 59

teplé v ohfevném prostoru, dokud je rostbif
nebudete servirovat. Neposkodi to

. » —rare/anglicky 50-70 | 48
vysledek pfipravy. . . Y
medium/stfedné pro- 100-130! 57
- Maso ma optimalni teplotu ke konzu- |~ pecené -

maci. Servirujte je na predehratych —well done/prope&ené | 160-190| 69

talifich s velmi teplou Stavou, aby pfi-

li$ rychle nevychladlo. veprové filé 80-100 | 63
kotleta * 140-170| 68
teleci filé 80-100 | 60
teleci hrbet * 100-130]| 63
jehnéci hrbet * 50-80 | 60

@ doba pfipravy

A\ teplota jadra
Mate-li samostatny pokrmovy teplo-
mér, mlizete se orientovat také podle
udané teploty uvnitf pokrmu.

*  bez kosti
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Grilovani

& Nebezpeci popaleni!

Kdyz grilujete pfi otevienych dvif-
kach, neni jiz vzduch ohfevného
prostoru automaticky veden pres
ventilator chlazeni a ochlazovan. Za-
hieji se ovladaci prvky. P¥i grilovani
zavrete dvirka.

Provozni zpusoby

Gril ()

Ke grilovani nizkych potravin a k za-
pékani.

Celé topné téleso pro horni peceni a
grilovani se rozzhavi do Cervena, aby
vytvofilo potfebné tepelné zareni.
Grilovani cirkulaci vzduchu

Ke grilovani potravin s vétSim
primérem jako napf. kufat.
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Pouzijte univerzalni plech s polozenym
ro$tem nebo grilovaci a pecici plech
(pokud je k dispozici). Posledné uve-
deny chrani skapavajici stavu z masa
pred spalenim, aby ji bylo mozné dale
pouzit.

Nepouzivejte pecici plech.



Grilovani

Priprava pokrmu ke grilovani

Maso rychle oplachnéte pod studenou
tekouci vodou a osuste. Platky masa
pred grilovanim nesolte, protoze by

z masa unikala stava.

Libové maso mUzete potfit olejem. Ne-
pouzivejte jiné tuky, protoze snadno
ztmavnou nebo se z nich za¢ne kourit.

Ploché ryby a platky ryb oCistéte a osol-
te. MUzete je také pokapat $tavou z cit-
ronu.

Grilovani

m Polozte ro$t nebo grilovaci a pecici
plech (pokud je k dispozici) na
univerzalni plech.

m Polozte na néj pokrm ke grilovani.

m Zvolte provozni zplsob a teplotu.

m Predehrejte topné téleso pro horni
peceni a grilovani asi 5 minut pfi za-
vienych dvirkach.

& Nebezpeci popaleni!

Pri zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

m Zasunte pokrm ke grilovani do
pfislusné urovné (viz tabulka pro gri-
lovani).

m Zavrete dvirka.

m V poloviné doby grilovani pokrm
pokud mozno obratte.
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Grilovani

Pokyny k tabulce pro grilovani
V tabulce jsou tu¢né vytistény udaje pro
doporuceny provozni zplsob.

Grilovany pokrm po kratsi z uvedenych
dob zkontrolujte.

Respektujte uvedené rozsahy teplot,
urovné a doby. Jsou pfitom zohlednény
rlzné kusy masa a zvyklosti pfi pfi-
prave.

Teplota §

Obecné volte nizsi z teplot.

P¥i vysSich nez uvedenych teplotach
maso sice zhnédne, ale nepropece se.
Predehrati

Pri grilovani je potfebné predehrati. Pre-
dehrejte topné téleso pro horni peceni a
grilovani asi 5 minut pfi zavienych dvir-
kach.

Uroven [ 2

Zvolte uroven podle tloustky grilované-
ho pokrmu.

— nizky grilovany pokrm: Uroven 2

- grilované potraviny vétsiho priméru:
uroven 1

68

Doba grilovani @

— Nizké platky masa/ryb vyzaduji na
kazdé strané asi 6-8 minut.
VyS§Si kusy vyzaduji na kazdé strané
o néco delsi ¢as. Dbejte na priblizné
stejnou tloustku platkd, aby se prilis
neliily doby grilovani.

— V poloviné doby grilovani pokrm
pokud moZzno obratte.
Zkouska upeceni

Kdyz chcete zjistit, do jaké miry je maso
jiz hotové, zatlac¢te na né lzici:

rare/ang- Kdyz je maso jesté velmi

licky: pruzné, je uvnitf jesté Cer-
veneé.

medium/  Kdyz se maso podda malo,

stfedné je uvnitf rizové.

propecené:

well done/ Kdyz se maso jiz prakticky
propecené: nepodda, je propecené.

Obecné zkuste po kratsi z uvedenych
dob, zda je grilovany pokrm hotovy.

Tip: Kdyz je povrch vétsich kusli masa
jiz velmi tmavy, ale uvnitf maso jesté
neni hotové, zasunte grilovany pokrm

lovani. Tak povrch pfili§ nezhnédne.



Grilovani

Tabulka pro grilovani

Predehrejte topné téleso pro horni pe€eni a grilovani asi 5 minut pfi zavienych

dvitkach.
el

grilovany pokrm = 'S @ 'S @

' [°C]  [min] [°C [min]
nizky grilovany pokrm
burger * oM (]  30-40 - -
Saslik 2 () 1217 | 260 15-20
driibezi $piz 2| (CJ 10-15| 260 12-17
steaky z krkoviCky 2 ) 20-30 260 20-25
jatra 2/3 (] 8-12 220 8-12
karbanatky 2| (CJ 20-30| 260 20-30
klobasa 2 ) 8-15 240  10-17
rybi filé 2| ()] 1525 | 220 15-20
pstruzi 2| (CJ] 1525 | 220 15-25
toast * 2 i} 3-6 - -
toast Havaj 1 ) 8-12 240 8-12
rajcata 2| () 1217 | 220 8-12
broskve 1 (il 7-12 220 5-10
grilované potraviny vétsiho priiméru
kure, asi 1,2 kg 1 () 5565 | 190 55-65
veproveé koleno, asi 1 kg 1 - - 180 80-90

(] gril / (£] gril s cirkulaci
£33 aroven / § teplota / @ doba grilovani

* Nastaveni plati v provoznim zptsobu gril T i pro specifikace podle EN 60350-1.
Nepouzivejte vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dispozici).
1) Zasunte jen ro$t do urovné 2 a univerzalni plech do urovné 1.
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Dalsi pouziti

Rozmrazovani

Na Setrné rozmrazovani zmrazenych
potravin pouzivejte provozni zplisob
rozmrazovani [ ¥ ].

V tomto provoznim zpUsobu se zapina
jen ventilator a zajistuje cirkulaci vzdu-
chu v ohfevném prostoru pfi pokojové
teploté.

& Nebezpeci salmoneldzy!

Pfi rozmrazovani driibeze vénuijte
zvySenou pozornost Cistoté.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivej-
te.

Tipy

— Nechte zmrazeny pokrm rozmrazit
bez obalu na univerzalnim plechu ne-
bo v mise.

- Na rozmrazovani driibeZe pouzivejte
univerzalni plech s polozenym ros-
tem. Zmrazené potraviny pak nelezi
v tekutiné z rozmrazovani.

- Maso, drlibeZ nebo ryby nemusi byt
pred pfipravou Uplné rozmrazené.
Staci, kdyz jsou tyto potraviny roz-
mrazené Castecné. Povrch je pak
dostate¢né meékky, aby pfijal kofeni.
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Casy pro éasteéné nebo Uplné roz-
mrazeni

Casy se Fidi druhem a hmotnosti
zmrazenych potravin:

zmrazena potravina 03 @
[¢] [min]
kure 800 |90-120
Maso 500 | 60-90
1000 |90-120
klobasa 500 | 30-50
ryby 1000 | 60-90
jahody 300 | 30-40
maslovy kolac 500 | 20-30
chléb 500 30-50

{3 hmotnost / @ doba rozmrazovani



Dalsi pouziti

Zapékani

Provozni zpUsob zapékani je vhodny
pro mala mnozstvi jako napf. hluboce
zZmrazenou pizzu, rozpékani housek, vy-
krajované cukrovi, ale také pro pokrmy
z masa a pec¢ené. Optimalnim vyuzitim
tepla uSetfite az 30 % energie ve
srovnani s béznymi provoznimi zplsoby
pfi srovnatelnych vysledcich pfipravy.

Tento provozni zplsob neni vhodny pro
vétsi mnozstvi, kdy se ma propéci Cer-
stvé tésto (napf. piskotové tésto,
ovocny kola¢ nebo drobné pecivo). Ne-
dosahne se pfi ném uspory energie.

MUzete nastavit teplotu mezi 100 a
250 °C.

V tomto provoznim zpUsobu se nezapi-
na osvétleni ohfevného prostoru.

Priklady pouziti:

pokrm 'S @
[°C]| [min]

vykrajované cukrovi 160| 22-27

ratatouille 180 40-60

rybi filé ve olii, asi 500 g|200| 25-35

hluboce zmrazena pizza,

predpecena 210

20-25

veprova kyta, asi 1,5 kg |160(115-145

dusené hoveézi, 180! 160-180

asi 1,5 kg

Pro optimalni Usporu energie nechte
béhem pfipravy pokrmu zaviena dvir-
ka.

¥ teplota / @ doba pfipravy

— Podle vysky pfipravovaného pokrmu
pouzijte Uroven 1 nebo 2.

— Uvedené &asy plati pro nepredehra-
tou troubu.

— Kusy pecené pripravujte nejprve
s poklici. Po tfech &tvrtinach doby
pripravy poklici odstrante a pfilijte asi
0,5 | tekutiny.

— Pfipravovany pokrm po krat$i z uve-
denych dob zkontrolujte.
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Dalsi pouziti

Zmrazené produkty / hotové
pokrmy

Tipy

Moucnik, pizza, bagety

— Pecte tyto hluboce zmrazené produk-
ty na ro$tu s polozenym papirem na
peceni.

Pecici plech nebo univerzalni plech
se pii pripraveé téchto hluboce
zmrazenych potravin mohou zdefor-
movat tak silng, zZe je v horkém stavu
pripadné jiz nebude mozné vyjmout
z ohfevného prostoru. Kazdé dalSi
pouziti s sebou pfinese dalsi defor-
maci.

— Zvolte nizsi z teplot doporu¢enych na
obalu.

Pomfrity, krokety apod.

— Tyto hluboce zmrazené produkty
mizete pripravovat na pecicim nebo
univerzalnim plechu.

Pro jejich Setrnou pfipravu pod né
dejte papir na peceni.

— Zvolte nizsi z teplot doporu¢enych na
obalu.

— Pfipravované potraviny nékolikrat ob-
ratte.
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Priprava

Setrné zpracovani potravin slouzi
VaSemu zdravi.

Moucniky, pizzu, hranolky apod. bys-
te méli opéci jen do zlatozluta, nikoli
do tmavohnéda.

m Zvolte provozni zplsob a teplotu do-
porucené na obalu.
m Predehrejte troubu.

m Zasunte pokrm do predehfatého
ohfevného prostoru do Urovné dopo-
ru¢ené na obalu.

m Po kratSi z dob pfipravy uvedenych
na obalu pokrm zkontrolujte.



Dalsi pouziti

Suseni

Suseni je tradi¢ni zplsob konzervovani
ovoce, nékterych druhd zeleniny a bylin.

Predpokladem je Cerstvé a dobre vyzra-
Ié ovoce a zelenina bez otlaceni.

m Pripravte potraviny k suseni.

— Jablka pfipadné oloupejte, odstrante
jadernik a nakrgjejte je na platky
tloustky asi 0,5 cm.

— Svestky pfipadné zbavte pecek.

— Hrusky oloupeijte, zbavte jader a na-
krajejte na mésicky.

— Banany oloupeijte a nakrajejte na ko-
leCka.

— Houby ocistéte, rozkrajejte na polovi-
ny nebo na platky.

— Z petrzelky nebo kopru odstrarite
tlusté stonky.

m Potraviny k suSeni rovhomérné roz-
lozte na univerzalnim plechu.

suseny pokrm (]| © [min]
ovoce 120-480
zelenina 180-480
bylinky (=)| 50-60

Pokud mate k dispozici dérovany
Gourmet pedici plech, mlzete ho
pouzit také.

m Zvolte provozni zplsob horky vzduch
plus nebo horni/spodni
pedeni (Z).

m Zvolte teplotu 80-100 °C.

m Zasunte univerzalni plech do
Urovné 1.
Pfi provoznim zpUsobu horky vzduch
plus mdZete soudasné susit také
v urovnich 1+2.

() provozni zplisob / @ doba suseni
horky vzduch plus / (=) horni/spodni
peceni

m AZ se v ohfevném prostoru zacnou
tvofit kapky vody, snizte teplotu.

& Nebezpeci popaleni!
PFi vyjimani ususenych potravin
pouzivejte chhapky na hrnce.

m UsuSené ovoce nebo zeleninu nechte
vychladnout.

Susené ovoce musi byt Uplné suché,
avSak mékké a pruzné. Kdyz je rozlo-
mite nebo rozfiznete, nesmi z ného uz
vytékat Stava.

m Uchovavejte je v uzavienych skleni-
cich nebo ddézach.
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Dalsi pouziti

Zavarovani
Nadoby na zavarovani

& Nebezpeci urazu!

P¥i zahfivani uzavrenych sklenic

v nich vznika pretlak, jehoz vinou se
mohou roztrhnout.

Nepouzivejte pecici troubu k za-
varovani a ohfivani sklenic.

Pouzivejte jen zvlastni sklenice, které
dostanete ve specializovanych ob-
chodech:

— zavarovaci sklenice
— sklenice se Sroubovacimi vicky

Zavarovani ovoce a zeleniny

Doporucujeme provozni zplsob horky
vzduch plus [(&].

Udaje plati pro 6 sklenic o objemu 1 .

m Zasunte univerzalni plech do urovné 1
a postavte na néj sklenice.

m Zvolte provozni zplsob horky vzduch
plus a teplotu 150-160 °C.

m Pockejte, nez ve sklenicich zacnou
rovhomeérné stoupat bublinky.

V¢as snizte teplotu, abyste zabranili
prevareni.
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Ovoce a okurky

m Jakmile ve sklenicich uvidite stoupat
bublinky, otocte voli€¢ provoznich
zpGsobll na osvétleni (%]. Nechte
pak sklenice stat dalSich 25-30 minut
v teplém ohfevném prostoru.

Zelenina

m Jakmile ve sklenicich uvidite stoupat
bublinky, snizte teplotu na 100 °C.

S
[min]
mrkev 50-70
chrest, hrach, fazole 90-120

@ doba zavarovani

m Po dobé zavarovani otocte voli¢
provoznich zplisobl na osvétleni [(2:].
Nechte pak sklenice stat dalSich 25—
30 minut v teplém ohfevném prosto-
ru.

Po zavarovani
& Nebezpeci popaleni!
PFi vyjimani sklenic pouzivejte
chhapky na hrnce.
m Vyjméte sklenice z ohfevného prosto-
ru.

m Nechte je stat asi 24 hodin prikryté
utérkou na misté bez prdvanu.

m Nakonec zkontrolujte, zda jsou
vSechny sklenice uzavrené.



Dalsi pouziti

Nahrivani nadobi
Na nahfati nadobi pouzijte provozni
zpGsob horky vzduch plus [&].

Nahrivejte jen tepelné odolné nadobi.

m Zasunte rost do urovné 1 a postavte
na né&j nadobi. Podle velikosti nadobi
je mlzete postavit také na dno
ohfevného prostoru a navic vymon-
tovat postranni mrizky.

m Zvolte horky vzduch plus [&].
m Nastavte teplotu 50-80 °C.

& Nebezpeci popaleni!

P¥i vyjimani nadobi pouziveijte
chnapky na hrnce. Na spodni strané
nadobi se ojedinéle mohou vytvaret
kapky vody.

m Vyjméte nahraté nadobi z ohfevného
prostoru.
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Cisténi a osetifovani

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohrevny prostor musi byt vychladly.

& Nebezpedi Urazu!

Para z parniho ¢isticiho zafizeni se
mUze dostat k sou¢astem pod napé-
tim a vyvolat zkrat.

Na ¢isténi pecici trouby nikdy ne-
pouzivejte parni Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné distici
prostfedky, mohou se vSechny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Cisticimi
prostfedky na pecici trouby a odva-
priovacim prostfedkem se poskodi
zvlasté Celni sténa pecici trouby.
VS8echny povrchy jsou choulostivé na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pfipadné

k rozbiti.

Odstrarite ihned zbytky Cisticich
prostredkd.
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Nevhodné cistici prostredky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte
se pii ¢isténi témto prostfedkdm:

Cistici prostfedky obsahujici sodu,
Cpavek, kyseliny nebo chloridy

Cistici prostfedky rozpoustéjici vodni
kamen na Cele pecici trouby

drhnouci Cistici prostfedky, napf.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odi-
raci houbiCky

Cistici prostfedky obsahuijici roz-
poustédla

Cistici prostfedky na nerez
Cistici prostfedky na my¢ky nadobi
Cistici prostredky na sklo

Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky

tvrdé odiraci kartaCe a houbicky (na-
pf. houbi¢ky na hrnce, upotfebené
houbiCky obsahuijici jesté zbytky drh-
noucich prostredkl)

odstranovace necistot

ostré kovove Skrabky

ocelova vina

bodové ¢&isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky

Cistici prostredky na pecici trouby

nerezové spiraly



Cisténi a osetfovani

Kdyz znecisténi plsobi delsi dobu,
za urcitych okolnosti jiz nemusi byt
mozné je odstranit. Nékolikeré pouZi-
ti bez vycisténi mezi tim mlze vést

Odstranujte necistoty nejlépe ihned.

Normalni znecisténi

I
t

emailované zadni stény“.

nformace k Cisténi zadni stény najde-
e v kapitole ,,Znecisténi katalyticky

PrisluSenstvi neni vhodné k gisténi
v mycce nadobi.

Tipy

— ZneCisténi napf. ovocnou stavou ne-
bo téstem ze Spatné uzavienych
pecicich forem se da snadnéji od-
stranit, dokud je trouba jesté trochu
tepla.

- Pro pohodiné ¢isténi mizete vymon-
tovat a rozmontovat dvirka, vymon-
tovat postranni mfizky s vysuvnymi
pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dis-
pozici), vymontovat katalyticky emai-
lovanou zadni sténu a sklopit topné
téleso pro horni peceni a grilovani.

Po obvodu ohfevného prostoru je ja-
ko utésnéni skla dvifek umisténo
choulostivé tésnéni ze skelného hed-
vabi, které se mlze poskodit dfenim
nebo drhnutim.

Pokud mozno je nedistéte.

Normalni znecisténi odstrarite nejlépe
ihned teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo gistou, vihkou utérkou z mik-
rovlakna.

Odstrarite zbytky &isticich prostfedkd
dlkladné ¢istou vodou.

To je zvlasté dulezité u dild zuslechté-
nych Upravou PerfectClean, protoze
zbytky Cisticich prostfedkl omezuiji
efekt branici ulpivani.

Povrchy pak osuste mékkou utérkou.
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Cisténi a osetifovani

Silna znecisténi (kromé vy-
suvnych pojezdu FlexiClip)

PreteCené ovocné Stavy nebo zbytky
z pe€eni mohou vyvolat neodstrani-
telné barevné zmény nebo matna
mista na emailovanych povrsich. Ta
nejsou na ujmu pouzitelnosti. Ne-
pokousejte se odstrafiovat tyto skvr-
ny za kazdou cenu. Pouzivejte jen
popsané pomocné prostredky.

m Odstrante pfipeCené zbytky sklené-
nou Skrabkou nebo spiralou z nerez
oceli (napf. Spontex Spirinett), teplou
vodou a prostfedkem na ru¢ni myti.

Cistici prostiedky na pegici trouby
poskozuji katalyticky email. Pred
pouzitim Cisticiho prostfedku na
pecici trouby vymontujte katalyticky
emailované dily.

m Pfi velmi nesnadno odstranitelném
znecisténi naneste na studeny emai-
lem zuSlechtény povrch PerfectClean
Cistici prostfedek Miele na pecici
trouby. Nechte ho plsobit podle
Udaje na obalu.

Cistici prostredky na pegici trouby od
jinych vyrobct se smi nanaset jen na
studené povrchy a nechat pUsobit
maximalné 10 minut.

m Po dobé plsobeni mizZete navic

pouzit tvrdou stranu houbiCky na myti

nadobi.

m Zbytky cisticich prostfedkl na pecici
trouby odstrarite dikladné Gistou
vodou a povrchy osuste.
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Silna znecisténi na vysuvnych
pojezdech FlexiClip

Pri Cisténi v mycce nadobi se vy-
plachne specialni tuk ve vysuvnych
pojezdech FlexiClip, ¢imz se zhorsi
vysouvani. Vysuvné pojezdy FlexiClip
nikdy necistéte v mycce nadobi.

Pri silném znecisténi povrchid nebo pfi
zalepeni kulickovych loZisek pretecenou
ovocnou Stavou postupujte takto:

m Vysuvné pojezdy FlexiClip kratce
namocte (asi 10 minut) v horkém roz-
toku myciho prostredku.

V pripadé potfeby navic pouzijte
tvrdou stranu houbicky na ¢isténi na-
dobi. Kulickova lozZiska mlzete vycCis-
tit mékkym kartacem.

Po vycisténi mohou zUstat zabarveni
nebo zesvétleni, ktera vSak nezhorsuiji
pouzitelnost.




Cisténi a osetfovani

Znecisténi katalyticky emai-
lované zadni stény

Katalyticky email se pfi vysokych tep-
lotach ocisti sam od olejovych a tu-
kovych znecisténi.

Cim vy$&i je teplota, tim je postup
uginnégjsi.

Plsobenim drhnoucich prostredkd,
Skrabajicich kartacl a houbicek a
Cisticiho prostfedku na pecici trouby
ztraci katalyticky email svoiji
schopnost samocisténi.

Nez pouzijete Cistici prostfedek na
pecici trouby, vymontujte katalyticky
emailované dily.

Odstranéni znedisténi zplisobeného
koFenim, cukrem apod.

m Vymontujte zadni sténu (viz kapitola
»Cisténi a oSetfovani — Demontaz
zadni stény*).

m Vycistéte ji runé teplou vodou,
prostfedkem na ru¢ni myti a mékkym
kartacem.

m Zadni sténu dikladné oplachnéte.
Nez ji znovu namontujete, nechte ji
uschnout.

Odstranéni olejovych a tukovych

znecisténi

m Vyjméte veskeré pfisluSenstvi (véetné
postrannich mrizek) z ohfevného
prostoru.

m Nez spustite katalytické Cisténi, od-
strante z vnitfni strany dvirek a po-
vrchi zuslechténych Upravou
PerfectClean hruba znecisténi, aby se
nepfipekla.

m Zvolte provozni zplsob horky vzduch
plus (&] a 250 °C.

m Zahfivejte prazdny ohfevny prostor
nejméné 1 hodinu.
Doba trvani se Fidi stupném znecisté-
ni.

Kdyz je katalyticky email silné
znecistény olejem nebo tukem, mlze
se béhem procesu Cisténi vysrazet

tenka vrstvi¢ka v ohfevném prostoru.

& Nebezpeci popaleni! Pred ru¢nim
¢isténim nechte troubu nejprve vy-
chladnout.

m Nakonec vycistéte vnitini stranu
dvifek a ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na ru¢ni myti a
¢istou houbovou utérkou nebo &istou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Kazdé dalsi zahrati na vysoké teploty
postupné odstrani vSechna existujici
znecisténi.
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Cisténi a osetifovani

Demontaz dvirek

Dvirka vazi asi 6 kg.

Dvirka jsou drzaky spojena s dvernimi
panty.

Nez miZete dvifka stahnout z téchto
drzakd, musite napred odijistit blokovaci
tfmeny na obou dvernich pantech.

m Uplné otevrete dvitka.

m Odjistéte blokovaci tfrmeny jejich
otocenim az na doraz.
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Dvitka z drzakd nikdy nestahujte
vodorovné, protoze by se drzaky vra-
tily k pecici troubé.

Dvitka z drzakd nikdy nestahujte za
madlo dvifek, protoze by se mohlo
ulomit.

m Zavriete dvirka az na doraz.

\

m Uchopte dvifka na bocich a stahnéte
je nahoru z drzakud. Davejte pozor,
aby se pfi tom nevzpfiCila.



Cisténi a osetfovani

Rozmontovani dvifek

Dvirka jsou tvofena otevienym systé-
mem 3 povrchové upravenych sklené-
nych tabuli ¢aste¢né odrazejicich teplo.

Za provozu je dvirky navic veden
vzduch, takZe vnéjsi tabule zlstane stu-
dena.

Kdyz se v prostoru mezi skly dvifek vy-
srazi znecisténi, mizete dvitka rozmon-
tovat, abyste vycistili vnitfni stranu.

Skrabance mohou znigit skla dvitek.
Na cisténi skel dvifek nepouzivejte
drhnouci prostfedky, tvrdé houbicky
nebo kartace a ostré kovové Skrabky.
Pri Cisténi skel dvifek dbejte také po-
kynd, které plati pro ¢elo pecici trou-
by.

Prostfedek na Cisténi pecicich trub
poskodi povrch hlinikovych profil(.
Tyto dily Cistéte jen teplou vodou,
prostfedkem na ru¢ni myti a Cistou
houbovou utérkou nebo Cistou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Vymontovana skla dvifek bezpecné
ulozte, aby se nerozbila.
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Cisténi a osetifovani

& Nebezpedi Urazu!
Nez budete dviftka rozmontovavat,
vzdy je vymontujte.

m Polozte vnéjsi sklo dvifek na mékkou
podlozku (napf. utérku na nadobi),
abyste zabranili poSkrabani.

Je pfitom vhodné polozit uchyt vedle
hrany stolu, aby sklo dvifek lezelo
rovné a pfi Cisténi se nemohlo rozbit.

m Otoc¢enim smérem ven otevrete obé
aretace skel dvirek.
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Vymontujte vnitini sklo dvifek:

m Vnitini sklo dvifek mirné zvednéte a
vytahnéte je z plastové listy.

m Prostredni sklo dvifek mirné zvednéte
a vytahnéte je.

m Ocistéte skla dvifek a jednotlivé dalSi
dily teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo éistou, vihkou utérkou z mik-
rovlakna.

m Osuste dily mékkou utérkou.



Cisténi a osetfovani

Dvirka pak opét peclivé smontuijte:

m Otoc¢enim smérem dovnitf zaviete
obé aretace skel dvirek.

m Nasadte prostfedni sklo dvifek
otocené tak, aby bylo Citelné Cislo Dvirka jsou opét smontovana.
materialu (tzn. nikoli zrcadlové).

m Zasunte vnitini sklo dvifek matné po-
tisténou stranou smérem dold do
plastové listy a ulozte je mezi aretace.
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Cisténi a osetfovani

Montaz dvirek m UpIné oteviete dvitka.

KdyZ nejsou zajisténé blokovaci tf-
meny, mohou se dvirka uvolnit

z drzak{ a poskodit.

Blokovaci trmeny opét bezpodmi-
necné zajistéte.

m Blokovaci tfrmeny znovu zajistéte
jejich oto¢enim az na doraz do vodo-
m Uchopte dvitka na boku a nasadte je rovné polohy.
na drzaky pantd.
Dbejte na to, aby se pfi tom ne-
vzpricila.
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Cisténi a osetfovani

Demontaz postrannich mrizek
s vysuvnymi pojezdy FlexiClip

Postranni mrizky mizete vymontovat
spole¢né s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
(pokud jsou k dispozici).

Pokud chcete vysuvné pojezdy FlexiClip
vymontovat napred zvlast, fidte se po-
kyny v kapitole ,Vybaveni - Montaz a
demontaz vysuvnych pojezdl FlexiC-
lip“.

& Nebezpeci popaleni!

Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohrevny prostor musi byt vychladly.

EK

m Vytahnéte postranni mfizky dopredu
z upevneéni (1.) a vyjméte je (2.).

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Dily peclivé namontuijte.

Demontaz zadni stény

& Nebezpeci Urazu!
Pecici troubu nikdy nepouzivejte bez
zadni stény.

Pro Ucely cisténi mlzete zadni sténu vy-
montovat.

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohrevny prostor musi byt vychladly.

m Odpojte pecici troubu elektricky od
sité. Vytahnéte k tomu ucelu sitovou
zastréku nebo vypnéte jistic¢ elek-
trické instalace.

m Vymontujte postranni mrizky.

m Povolte ¢tyfi Srouby v rozich zadni
stény a zadni sténu vyjméte.

m VycCistéte zadni sténu (viz kapitola
»ZneCisténi katalyticky emailované
zadni stény®).

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Peclivé namontujte zadni sténu.

Otvory musi byt umisténé tak, jak je
znazornéno v kapitole ,,Popis pecici
trouby*.

m Namontujte postranni mrizky.

m Pripojte pecCici troubu opét k elek-
trické siti.
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Cisténi a osetfovani

Sklopeni topného télesa pro
horni peceni a grilovani

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohfevny prostor musi byt vychladly.

m Vymontujte postranni mrizky.

m Povolte kiidlovou matici.

Topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani se mize poskodit.

Topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani nikdy nesklapéjte nasilim.

m Sklopte topné téleso pro horni peceni
a grilovani opatrné dold.

Nyni mdzete odistit strop ohfevného
prostoru.

m Vyklopte téleso pro horni pe€eni a
grilovani nahoru a utahnéte opét krid-
lovou matici.

m Namontujte postranni mfizky.



Co udélat, kdyz ...

Vétsinu poruch a chyb, k nimz mlze dojit pfi béZném provozu, mlzete odstranit
sami. V mnoha pfipadech miZete usetfit Cas a penize, protoze nemusite volat ser-

visni sluzbu.
Nasledujici tabulky Vam maiji pomoci pfi nalezeni a odstranéni pfi¢in poruchy nebo
chyby.
Problém Pricina a odstranéni
Je tmavy disple;. Pecici trouba je bez proudu.

m Zkontrolujte, zda nevypnul jisti¢ elektrické instala-
ce. Zavolejte kvalifikovaného elektrikare nebo ser-
visni sluzbu Miele.

Nezahfriva se ohrevny
prostor.

Zvolili jste bud jenom provozni zplsob, nebo jenom
teplotu.
m Zvolte provozni zpUsob a teplotu.

Je zapnuté zablokovani zprovoznéni (3.
m Vypnéte zablokovani zprovoznéni (viz kapitola ,,Ca-
sovy spina¢ — Zména nastaveni®).

Pecici trouba je bez proudu.

m Zkontrolujte, zda nevypnul jisti¢ elektrické instala-
ce. Vyzadejte si kvalifikovaného elektrikare nebo
servisni sluzbu.

Na displeji blika /2:00.

Byla vypadnuta elektrické sit.

m Nastavte znovu denni €as (viz kapitola ,,Prvni uve-
deni do provozu®).
Musi se rovnéz znovu zadat ¢asy pro pfipravy
pokrm.

Na displeji se neoce-
kavané objevi J:00 a

soucasné blika sym-
bol ;. Pfipadné také
zazni signal.

Pecici trouba byla provozovana neobvykle dlouhou
dobu a aktivovalo se bezpecnostni vypnuti.
m Otocte voli¢ provoznich zplsobd do polohy 0.
Pecici trouba je pak ihned znovu pfipravena
k provozu.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Na displeji se ob-
jevi F XX.

Problém, ktery nemUzete odstranit sami.
m Zavolejte servisni sluzbu Miele.

Po pripravé pokrmu je
slySet provozni hluk.

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni dobiha, aby
se v ohfevném prostoru, na ovladacim panelu nebo
na montazni skiini nesrazela vihkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po urcité dobé
automaticky vypne.

Na katalytickém emailu
je znecisténi barvy rzi.

Znecisténi korfenim, cukrem apod. se procesem ka-

talytického cCisténi neodstrani.

m Vymontujte katalyticky emailované dily a tato
zneCisténi odstrante teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a mékkym kartaCem (viz kapitola
~Znecisténi katalyticky emailované zadni stény*).

Moucnik nebo pecivo
nejsou po dobé uve-
dené v tabulce pro
peceni jesté hotové.

Zvolena teplota se liSi od receptu.
m Zvolte teplotu odpovidajici receptu.

Mnozstvi pfisad se liSi od receptu.

m Zkontrolujte, zda jste nezménili recept. Pridanim
vétSiho mnozZstvi tekutiny nebo vajec je tésto vihéi
a vyzaduje delSi dobu peceni.

Moucénik nebo pecivo
vykazuje rozdilné
zhnédnuti.

Zvolili jste Spatnou teplotu nebo Uroveri.

m Urcity rozdil zhnédnuti existuje vzdy. Pri pfilis
velkém rozdilu zhnédnuti zkontrolujte, zda jste zvo-
lili spravnou teplotu a uroven.

Material nebo barva pecici formy neodpovidaji

provoznimu zpUsobu.

m Pro provozni zplsob horni/spodni pedeni (=] se
priliS nehodi svétlé nebo lesklé pecici formy. Pouzi-
vejte matné, tmaveé pecici formy.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Daji se tézko zasouvat a
vysouvat vysuvné po-
jezdy FlexiClip.

Neni dostatek tuku v kuli€¢kovych loziskach vysuvnych

pojezdu FlexiClip.

m Domazte kuliCkova loziska specialnim tukem
Miele.
Jen specialni tuk Miele je vhodny pro vysoké tep-
loty v ohfevném prostoru. Jiné tuky mohou pfi za-
hrati ztvrdnout a zalepit vysuvné pojezdy FlexiClip.
Specialni tuk Miele obdrzite prostfednictvim VaSe-
ho specializovaného prodejce Miele nebo servisni
sluzby Miele.

Nezapne se horni osvét-
leni ohfevného prosto-
ru.

Je vadna halogenova zarovka.

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta. Ohfevny prostor
musi byt vychladly.

m Odpojte pecici troubu elektricky od sité. Vytahnéte
k tomu ucelu sitovou zastrCku nebo vypnéte jisti¢
elektrické instalace.

m Uvolnéte kryt svétla oto¢enim o Ctvrt otacky
doleva a vytahnéte ho s tésnénim dold z plasté.

m Vymeénte halogenovou zarovku (Osram 66725 AM/
A, 230V, 25 W, patice G9).

m Nasadte kryt svétla s tésnénim do plasté a
upevnéte ho oto¢enim doprava.

m Pripojte pecici troubu opét k elektrickeé siti.

Zvolili jste provozni zplsob zapékani [&]. V tomto
provoznim zplsobu se nezapina osvétleni ohfevného
prostoru.
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Servisni sluzba

Kontakt pri zavadach

Pri zavadach, které nedokazete od-
stranit sami, podejte prosim zpravu
Vasemu specializovanému prodejci
Miele nebo servisni sluzbé Miele.

Telefonni Cislo servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto dokumentu.

Servisni sluzba bude potfebovat mode-
lové oznaceni a vyrobni Cislo. Oba
udaje najdete na typovém Stitku.

Tyto informace najdete na typovém $tit-
ku, ktery je vidét ofi otevienych dvir-
kach na ¢elnim ramu.
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Zaruka

Zaru¢ni doba ¢ini 2 roky.

Zaru¢ni podminky se Fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaruc¢-
nim podminkam naleznete na
www.miele.cz.



Elektrické pripojeni

& Nebezpeci urazul

Neodborné provedenymi instalaénimi
a udrzbarskymi pracemi nebo
opravami mdze byt uzivatel vystaven
zna¢nym nebezpecim, za néz Miele
neruci.

Pfipojeni k elektrické siti smi provést
jen kvalifikovany elektrikar, ktery
presné zna a peclivé dodrzuje na-
rodni pfedpisy a dalSi predpisy mist-
nich elektrorozvodnych zavodu.

Pristroj smi byt pfipojen jen k elektrické
instalaci provedené podle VDE 0100.

Doporucuje se pripojeni k zasuvce
(podle VDE 0701), protoze se tim
usnadni odpojeni od elektrické sité
v pfipadé servisniho zasahu.

Pokud uzivateli jiz neni pfistupna za-
suvka nebo je naplanované pevné
pripojeni, musi byt v misté instalace

k dispozici odpojovaci zafizeni vSech
pold.

Za odpojovaci zafizeni se povazuji vypi-
nace se vzdalenosti rozpojenych
kontakt nejméné 3 mm. Patfi k nim na-
pf. jistiCe vedeni, pojistky a stykace

(EN 60335).

Pripojovaci udaje

Potfebné pfipojovaci udaje najdete na
typovém S§titku, ktery je vidét ofi
otevienych dvitkach na ¢elnim ramu.

Tyto Udaje musi souhlasit s pfisluSnymi
parametry elektrické sité.

m Pokud mate dotazy na Miele, uvadgj-
te vzdy nasleduijici:

— oznaceni modelu

— vyrobni &islo

— pfipojovaci udaje (napéti sité/frekven-

ce/maximalni prikon)

Pfi zméné pfipojeni nebo vymeéneé pfi-
vodniho sitového kabelu musite

pouzit kabel typu H 05 VV-F
s vhodnym prarezem.

Pecdici trouba

Pecici trouba je vybavena 3Zilovym pfi-
vodnim sitovym kabelem délky asi

1,7 m se zastrCkou pfipravenym pro
pfipojeni ke stfidavému proudu 230V,
50 Hz.

Jisténi je 16 A. Pfipojeni se smi provést
jen k fadné nainstalované zasuvce
s ochrannym kontaktem.

Maximalni pfikon: viz typovy Stitek.
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Rozméry a vyrez ve skrini
Rozmeéry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do spodni skfiné

455,5

*

pecici trouba se sklenénou Celni sténou

*k

pecdici trouba s kovovou ¢elni sténou
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Rozmeérové nakresy pro vestavbu

Vestavba do horni skfiné

y

505

450-452
410

\

*  pecici trouba se sklenénou Celni sténou

** pecici trouba s kovovou ¢elni sténou
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Detailni rozmeéry ¢elni stény pedcici trouby

Rozmeéry jsou uvedeny v mm.

|
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A H25xx: 45 mm
H26xx: 42 mm
B pecici trouba se sklenénou Celni sténou: 2,2 mm

pecdici trouba s kovovou ¢elni sténou: 1,2 mm
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Vestavba pecici trouby

& Pecici trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

Pecici trouba vyZaduje pro bezvadny
provoz dostateCny pfivod chladiciho
vzduchu.

Dbejte na to, aby nebyl pfivod chla-
diciho vzduchu omezen (napf. ve-
stavbou tepelnych ochrannych list

v montazni skfini).

Kromé toho se potfebny chladici
vzduch nesmi nadmérné zahftivat ji-
nymi zdroji tepla (napf. kamny na
tuha paliva).

Pred vestavbou

m Zajistéte, aby sitova pfipojovaci za-
suvka nebyla pod napétim.

Vestavba pecici trouby

m Pecici troubu elektricky pfipojte.

Kdyz pecici troubu ponesete za
madlo dvifek, mohou se poskodit
dvirka.

Na noseni pouzivejte Uchyty na bo-
cich plaste.

Je ucelné pred vestavbou vymontovat
dvitka (viz kapitola ,,Cisténi a oSe-
tfovani — Demontaz dvirek®) a vyjmout
prislusenstvi. PecCici trouba pak bude
leh¢i, az ji budete zasouvat do
montazni skfiné, a nebudete ji nedo-
patfenim prenaset za madlo dvirek.

m Zasunte pecici troubu az k li§té do
montazni skfiné a vyrovnejte ji.

m Pokud jste nevymontovali dvirka,
otevrete je.

| %
T
a

7
[ .

’;)=__§j
L 1‘ = u |
m Pripevnéte pecici troubu dodanymi

Srouby k bo¢nim sténam montazni
skfinég.

m Pfipadné opét namontuijte dvifka (viz
kapitola ,,Cisténi a oSetfovani —
Montaz dvirek®).
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Informace pro zkusebni ustavy

ZkusSebni jidla podle EN 60350-1

zkusebni jidla prislusenstvi ) [Oﬂg )3 [r§i>n] predehrati
stfikané pedivo 140 2 30-40 ne

1 plech =  1e0? 2 15-30 ano

2 plechy " 140 142 35-45 ne
drobné peéivo 150 2 25-40 ne

1 plech =  160? 2 20-30 ano

2 plechy 140 1+2  35-45 ne
piskot z vody délena forma 1709 1 20-35 ano

2% 26 cm =° 150-1709 1 25-45 ano
jablecny kolac (apple délena forma 160 2 90-100 ne
pie) 2220 cm = 180 1 80-90 ne
toast rost i} i} 2 3-6 ano
burger 5 . - 1. strana: _

rpc?zz s univerzalni i () 5 5) 2.1 35*[;223; anor,] Stml—

15-20

(] provozni zplsob / § teplota /{33 trover / @ doba pipravy
horky vzduch plus / (=] horni/spodni pe¢eni / (] gril

* Nepouzivejte vysuvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou k dispozici).
1) Plechy vyjimejte v riiznych okamzicich, pokud jidlo dostate¢né zhnédlo jiz pfed uplynu-

tim uvedené doby peceni.

2) Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji na rost.

3) Obecné zvolte nizsi z uvedenych teplot a po kratsi z uvedenych dob pfipravy

pfipravovany pokrm zkontrolujte.

4) Predehrejte troubu. Nezvolte na to provozni zplsob rychlé rozehrati (3.
5) Zasurite jen rost do Urovné 2 a univerzalni plech do Urovné 1.
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Informace pro zkusebni ustavy

Trida energetické ucinnosti

Stanoveni tfidy energetické ucinnosti se provadi podle EN 60350-1.

Trida energetické ucinnosti: A+
P¥i méreni dbejte nasledujicich pokyn(:
— Mé&feni se provadi v provoznim zplsobu zapékani (2],

— Bé&hem méreni je v ohfevném prostoru jen pfisluSenstvi potfebné pro méreni.
Nepouzivejte zadné dalSi pfipadné existujici pfislusenstvi jako vysuvné pojezdy
FlexiClip nebo katalyticky povlakované dily jako bo&ni stény nebo stropni plech.

- Dulezitym predpokladem stanoveni tfidy energetické Gcinnosti je, aby byla
bé&hem méreni t&sné zaviena dvirka.
Podle pouzitych méficich prvkl mlze byt tésnici funkce tésnéni dvifek vice Ci
méné naruSena. To ma negativni dopady na vysledek méreni.
Tento nedostatek je nutho kompenzovat pfitlacenim dvifek. Za nepfiznivych
okolnosti na to mohou byt také nutné vhodné technické pomocné prostredky.
Tento nedostatek se pfi normalnim praktickém pouzivani nevyskytuje.

Informacni listy pecicich trub pro domacnost

Nasledné jsou pfipojeny informacni listy modell popisovanych v tomto navodu
k obsluze a montazi.
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Informace pro zkusebni ustavy

Informachni list pro pecici trouby pro domacnost

dle nafizeni komise v pfenesené pravomoci (EU) €. 65/2014 a nafizeni ¢. 66/2014

MIELE

Identifikaéni znacka modelu H2601-1B
Index energetické ucinnosti (EEl.,,,) pro kazdy pecici prostor 81,9
Trida energetické ucinnosti modelu pro kazdy pecici prostor

A+++ (nejvyssi uginnost) az D (nejnizsi u¢innost) A+
Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s pfiro- 0,85 kWh
zenou konvekci

Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s nu- 0,61 kWh
cenou konvekci

Pocet pecicich prostord 1

Zdroje tepla pro jednotlivé pecici prostory electric
Objem jednotlivych pecicich prostor 49|
Hmotnost spotfebice 34,0 kg
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Miele spol. s r.0.
Holandska 4, 639 00 Brno

Tel.: 543 553 111-3
Fax: 543 553 119
Servis-tel.: 543 553 741-5
E-mail: info@miele.cz

Internet:  www.miele.cz

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29
33332 Gutersloh
Némecko

Miele
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