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Gourmet-Brater

Die Miele Gourmet-Brater (kurz: Bréater)
gibt es in verschiedenen Grofien.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Inhalt ca.51 | ca. 81
Breite* 38cm | 38cm
Tiefe* 22cm | 35¢cm
Hohe* 8cm | 8cm

* Innere Abmessungen, gerundet

Sie kdnnen diese Brater vielfiltig einset-
zen:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Backofen

- Dampfbackofen

- Masse- und Glaskeramikkochfeld

- HUB 8001-M/-XL: Induktionskoch-
feld

HUB 82-22, HUB 82-35

- Backofen mit Mikrowelle

- Backofen

- Dampfbackofen

- Masse-, Glaskeramik- und Induktions-
kochfeld

Sie kénnen die Brater fir Auflaufe, Ein-
topfe, Gratins, Nudelgerichte, Suppen
und Fleischpfannen genauso verwenden
wie zum Garen von Fleischstlicken,
Rouladen oder Gefllgel.

Verwenden Sie die Brater nicht zum Ba-
cken von Kuchen oder Brot.

Die Brater sind keramisch beschichtet.
Lebensmittel kbnnen nach dem Garen
leicht herausgenommen werden und
haften nicht an.

Einsatzméglichkeiten

Backofen und Dampfbackofen

Sie kdnnen die hier aufgefiihrten Brater
je nach Ausfiihrung direkt in die Aufnah-
megitter einschieben oder auf den Rost
stellen.

Fir die Verwendung in den Aufnahme-
gittern ist der Brater im hinteren Bereich
der Seitenrander mit einem Auszieh-
schutz ausgeristet. Dieser Auszieh-
schutz verhindert, dass der Brater aus
den Aufnahmegittern herausrutscht,
wenn er nur teilweise herausgezogen
werden soll.

Schieben Sie den Brater so ein, dass Sie
den Schriftzug ,Miele“ lesen kdnnen.

Backofen mit Mikrowelle
(nur HUB 82-22, HUB 82-35)

& Im Backofen mit Mikrowelle be-
hindert die Breite der Brater

HUB 8000/8001-M und

HUB 8001-XL eine optimale Luftzir-
kulation im Garraum.

Der Brater lasst sich zwar auf dem
Rost in die Ebene 1 einsetzen, aber
Beschadigungen im Garraum und
schlechte Garergebnisse kdnnen die
Folge sein.

Verwenden Sie die Brater

HUB 8000/8001-M und

HUB 8001-XL nicht im Backofen mit
Mikrowelle.

& Gefahr der Funkenbildung in der
Betriebsart Mikrowelle (&].

Das Metall reflektiert die Mikrowel-
len, und es kann zur Funkenbildung

kommen.

Verwenden Sie den Brater nicht fur
Garvorgange in der Betriebsart

Mikrowelle (=].
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Sie konnen die Brater HUB 82-22 und
HUB 82-35 in allen Betriebsarten ohne
Mikrowelle sowie in kombinierten Be-
triebsarten mit Mikrowelle (z. B. Mikro-
welle + Heilluft plus ) verwenden.
Setzen Sie den Brater auf den Rost in
Ebene 1.

Masse-, Glaskeramik- und Induktions-
kochfeld

Geringe Verschmutzungen zwischen
Glaskeramikscheibe und Brater kon-
nen durch das hohe Gewicht bereits
kratzend wirken.

Dadurch kann die Oberflache des
Kochfeldes sowie die Unterseite des
Braters beschadigt werden.

Ziehen Sie den Bréater nicht Uber die
Glaskeramikscheibe. Heben Sie den
Brater immer an, wenn Sie ihn auf ei-
nem Glaskeramik-Kochfeld versetzen
wollen.

& Der Brater tGberschreitet die zu-
lassige GroRe von Kochgeschirr, das
auf Gaskochfeldern verwendet wer-
den darf.

Die unter dem Braterboden nach au-
Ren stromenden heilen Gase kénnen
Arbeitsplatte und Umbauten bescha-
digen und zu Branden fuhren. Gleich-
zeitig ist die Temperaturentwicklung
in der Gasflamme zu hoch fiir den
Brater, so dass die Antihaftbeschich-
tung beschadigt werden kann.
Verwenden Sie den Brater nicht auf
einem Gaskochfeld.

Sie kdnnen den Brater auf einem Mas-
se-, Glaskeramik- und je nach Ausfih-
rung auch auf einem Induktionskochfeld
verwenden.

Wenn Sie nicht sicher sind, ob Ihr Brater
fur ein Induktionskochfeld geeignet ist,
prifen Sie ihn mithilfe eines Magneten.
Induktionsgeeignete Brater zeichnen
sich durch Magnetisierbarkeit aus.

Optimal eignet sich die Braterzone fir
den Einsatz der Braters. Wenn lhr Koch-
feld nicht mit einer Braterzone ausge-
stattet ist, stellen Sie den Brater auf die
grof3te runde oder auf 2 hintereinander-
liegende runde Kochzonen.

Hinweise zum Gebrauch
Antihaftbeschichtung

& Brandgefahr! Ole und Fette kon-
nen sich bei Uberhitzung entziinden.
Lassen Sie den Brater bei Arbeiten
mit Olen und Fetten niemals unbe-
aufsichtigt.

Léschen Sie niemals Ol- und Fett-
brande mit Wasser. Schalten Sie
Kochfeld oder Backofen aus.
Ersticken Sie die Flammen vorsichtig
mit einem Deckel oder einer Losch-
decke.

Beschadigung der Antihaftbeschich-
tung bei Uberhitzung.

Erhitzen Sie den Brater nicht im lee-

ren Zustand, sondern immer mit zum
Braten geeignetem Ol, Fett oder mit

Flussigkeiten.

Vermeiden Sie Beschadigungen der
Antihaftbeschichtung:

- Uberhitzen Sie den Bréter nicht.
Regeln Sie die Temperatur rechtzeitig
herunter.

- Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stande wie Messer oder Spielde.
Verwenden Sie vorzugsweise Kochbe-
steck aus Kunststoff oder Holz.
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- Verwenden Sie den Brater nicht zum
Einlegen und Durchziehen saurehalti-
ger Lebensmittel wie Sauerbraten.
Diese konnen die Antihaftbeschich-
tung angreifen. Selbstverstandlich
kdonnen solche Lebensmittel aber im
Brater gegart werden.

Backofen und Dampfbackofen: Ebene

Der Garraumboden wird durch einen
Warmestau beschadigt. Durch den
geringen Abstand entsteht ein War-
mestau und bei emaillierten Garrau-
men kann das Email reiRen oder ab-
platzen.

Schieben Sie den Brater

HUB 8000/8001-M/-XL nicht in
Ebene 1 ein.

Schieben Sie den Brater auch nie-
mals auf die obere Strebe der Ebe-
ne 1, da der Brater dort nicht durch
den Ausziehschutz gesichert ist.

Bei einigen Backdfen kdnnen Sie die
Bezeichnung der Ebenen bei gedffne-
ter Tir ablesen. Ansonsten zéhlen Sie
die Ebenen von unten nach oben. Ebe-
ne 1ist immer die unterste Ebene.

Verwenden Sie im Allgemeinen Ebe-
ne 2 im Backofen oder Dampfbackofen.

Zum Uberbacken kénnen Sie im Back-
ofen mit 5 Ebenen, im Dampfbackofen
DGC 7x5x sowie im Dampfbackofen
DGC 6x6x/7x6x auch Ebene 3 oder 4
verwenden.

Uberbacken Sie in diesen Ebenen
maximal 10 Minuten, wenn Sie die
Betriebsarten Grill/Grill groR () oder
Grill klein (] verwenden.

Wenn der Brater nicht in die Aufnahme-
gitter des Garraums passt, setzen Sie
ihn auf den Rost.

Backofen mit Mikrowelle: Ebene
(nur HUB 82-22, HUB 82-35)

Zahlen Sie die Ebenen von unten nach
oben. Ebene 1ist immer die unterste
Ebene.

Setzen Sie den Brater auf den Rost in
Ebene 1.

Zum Uberbacken kénnen Sie auch Ebe-
ne 3 verwenden. Uberbacken Sie in die-
ser Ebene maximal 10 Minuten, wenn
Sie die Betriebsarten Grill/Grill groR (]
oder Grill klein ("] verwenden.

Verwendung eigener Rezepte

Mengenangaben

Ausgehend von Rezeptangaben fiir vier
Personen:

- Im Brater HUB 8000/8001-M oder
HUB 82-22 kénnen Sie ungefahr die
dreifache Menge zubereiten.

- Im Brater HUB 8001-XL oder
HUB 82-35 kénnen Sie ungefahr die
vierfache Menge zubereiten.

Garzeit

Die Garzeit verlangert sich aufgrund der
Menge um ca. 20—40 Minuten gegen-
Uber den Rezeptangaben.

Temperatur

Wenn Sie keine Rezeptangaben zur

Temperatureinstellung haben:

- Wihlen Sie bei HeiRluft plus eine
Temperatur von 160—-180 °C.

- Wihlen Sie bei Ober-/Unterhitze (—]
eine Temperatur von 180—210 °C.
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Reinigung und Pflege

Scheuernde oder aggressive Reini-
gungsmittel wie Grill- und Backofen-
sprays, Fleck- und Rostentferner,
Scheuersande, Schwamme mit krat-
zender Oberflache oder scharfe Ge-
genstande konnen die Antihaftbe-
schichtung beschadigen.

Reinigen Sie den Brater mit heiRem
Wasser, Handspulmittel und einem
Microfasertuch oder Reinigungs-
schwamm.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie den Brater vor dem ersten
Gebrauch mit heiBem Wasser, Hand-
spulmittel und einem Microfasertuch
oder Reinigungsschwamm.

Geben Sie anschliel$end ein paar Trop-
fen hocherhitzbares Speisedl auf ein
Tuch und fetten Sie die Innenseite des
Braters diinn ein.

Nach jedem Gebrauch

Die meisten Verschmutzungen lassen
sich mit heiRem Wasser, Handspulmit-
tel und einem Microfasertuch oder Rei-
nigungsschwamm entfernen.

Weichen Sie festere Verschmutzungen
mit heiBem Wasser und Handspulmittel
ein.

Sie kdnnen den Brater auch im Ge-
schirrspller reinigen. Dabei kann unter
unglinstigen Umsténden der Boden fle-
ckig werden. Die Funktion wird jedoch
nicht beeintrachtigt.

Zubehor

Passend zu den Bratern kénnen Sie
Braterdeckel HBD aus Edelstahl tiber
den Miele Webshop, den Miele Kunden-
dienst oder lhren Miele Fachhandler be-
ziehen.

Geben Sie bei der Bestellung des De-
ckels die Modellbezeichnung an:

HBD 60-22 HBD 60-35
(Tiefe 22 cm): (Tiefe 35 cm)*:

C—

N

*In Garraumen mit 3 Ebenen kénnen Brater
und Deckel nicht zusammen eingesetzt wer-
den, da die Gesamthdhe die verfiigbare Gar-
raumhohe Uberschreitet.

Hinweise zum Gebrauch

& Die Deckel sind hitzebestandig
und kénnen fur Garvorgange auf dem
Kochfeld sowie im Garraum verwen-
det werden.

Beachten Sie, dass Deckel und Griff
dabei heild werden.

Ziehen Sie Topfhandschuhe an, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Decken Sie Eintopfe, Suppen und Gu-
lasch wahrend des Garens zu.

Verwenden Sie den Deckel nicht fir
Garvorgange in Betriebsarten mit
Mikrowelle oder mit Grill.

Reinigung und Pflege

Die Deckel reinigen Sie am besten mit
einem weichen Spiltuch, warmem
Wasser und Handspulmittel oder in der
Geschirrspllmaschine.
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Tava Gourmet pér gatim

Tava Gourmet e Miele-s pér gatim (tava
pér furré) éshté e disponueshme né ma-
dhési té ndryshme.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Pérmbaijtje rreth 51 | rreth 81
Gjerésia* 38cm | 38cm
Thellésia* 22cm | 35cm
Lartésia* 8cm 8cm

Dimensionet e brendshme, té rrumbullako-
sura

Kéto tava pér furré mund té pérdoren né
ményra té ndryshme:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Furré

- Furré e kombinuar me avull

- Pianuré kuzhine konvencionale dhe
prej gelqi geramik

- HUB 8001-M/-XL: pianuré me induk-
sion

HUB 82-22, HUB 82-35

- Furré kompakte e kombinuar me mik-
rovalé

- Furre

- Furré e kombinuar me avull

- Pianurat konvencionale, prej gelqi ge-
ramik dhe me induksion

Mund té pérdorni tavat e furrés pér pje-
kje né furré, comlek, gratin, pjata me pa-
sta, supa dhe pjata me mish, si dhe pér
gatimin e copave t€ pjekura, roleve ose
shpendéve.

Mos e pérdorni tavén e furrés pér té pje-
kur torta ose buké.

Tavat e furrés kané njé veshje geramike.
Ushgimi mund té higet lehtésisht pas
gatimit dhe nuk ngjitet.

8

Pérdorimi
Furré dhe furré e kombinuar me avull

Né varési té modelit, mund t'i rréshqisni
tavat e furrés té listuara kétu direkt né
shina anésore ose t'i vendosni né raft.
Pér t'u siguruar gé mund té pérdoret né
udhézuesit anésoré, ena e furrés éshté e
pajisur me njé mbrojtés térheqgjeje né
pjesén e pasme té skajeve anésore, i cili
parandalon gé ena té térhiget plotésisht
nga udhézuesit anésoré kur duhet té tér-
higet vetém pjesérisht.

Shtyjeni tavén e furrés brenda né mény-
ré qé té mund té lexoni logon Miele.

Furré kombinimi me mikrovalé
(vetém HUB 82-22, HUB 82-35)

& Né furrat kompakte té kombinu-
ara me mikrovalé, gjerésia e tavave té
furrés HUB 8000/8001-M dhe

HUB 8001-XL do té pengojé garkulli-
min optimal té ajrit rreth hapésirés sé
brendshme té furrés.

Edhe pse tavén e furrés do ta nxéré
rafti né nivelin 1, kjo mund té rezultojé
né rezultate té dobéta té pjekjes dhe
démtim té hapésirés sé brendshme
té furrés.

Mos pérdorni tavat e furrés

HUB 8000/8001-M dhe

HUB 8001-XL né njé furré kompakte
té kombinuar me mikrovalé.

& Rrezik shkéndijash né modalitetin
e funksionimit té mikrovalés (=].
Metali i pasqyron mikrovalét dhe kjo
mund té shkaktojé shkéndija.

Mos pérdorni tavén e furrés pér pro-
ceset e gatimit né modalitetin e funk-
sionimit té mikrovalés (=].
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Ju mund té pérdorni tavat e furrés
HUB 82-22 dhe HUB 82-35 né té giji-

tha ményrat e funksionimit pa funksionin

e mikrovalés, si dhe né ményrat e kom-
binuar té funksionimit me funksionin e
mikrovalés (p.sh. funksioni i mikrovalés
+ ventilatori plus ). Vendosni tavén e
furrés mbi rrjetén né nivelin 1 té raftit.

Pianurat konvencionale, prej gelqi ge-
ramik dhe me induksion

Edhe ndotja minimale midis pianurés
me qelg geramik dhe tavés sé furrés
mund té shkaktojé gérvishtje pér
shkak té peshés sé madhe.

Kjo mund té démtojé sipérfagen e pi-
anurés dhe anén e poshtme té tavés
sé furrés.

Mos térhigni tavén e furrés mbi sipé-
rfagen prej qelgi geramik. Gjithmoné
ngrijeni tavén e furrés kur déshironi ta
|évizni mbi pianurén prej qelqi gera-
mik.

& Tavé e furrés éshté mé e madhe
se madhésia e lejuar e bazés pér enét
e gatimit mbi vatrat e gazit.

Baza e enés do té detyronte flakét e
gazit té dilnin jashté, duke démtuar
banakét dhe mobiliet e pajisjet pé-
rreth, me rrezikun e tyre té pérflakjes.
Temperatura brenda flakéve té gazit
éshté gjithashtu shumé e larté pér ta-
vén e furrés dhe mund té démtojé
shtresén anti-ngjitése.

Mos e pérdorni tavén e furrés né pi-
anurén me gaz.

Mund té pérdorni tavén e furrés né njé

pianuré konvencionale, me gelq geramik
ose, né varési té modelit, edhe né njé pi-

anuré me induksion.

Nése nuk jeni té sigurt nése ena juaj e
furrés éshté e pérshtatshme pér t'u pér-
dorur né njé pianuré me induksion, tes-
tojeni até me njé magnet. Tavat e furrés
té pérputhshme me induksion jané mag-
netike.

Vatra e zgjeruar éshté ideale pér pérdo-
rim me tavat e furrés. Nése pianura juaj
e gatimit nuk ka njé zoné té zgjatur, ta-
vén e furrés duhet ta vendosni mbi vat-
rén meé té madhe rrethore ose mbi dy
zona té vogla rrethore té vendosura njé-
ra pas tjetrés.

Késhilla

Shtresé anti-ngjitése

& Rreziku i zjarrit! Vajrat dhe yndy-
rat mund té marrin zjarr nése lejohen
té mbinxehen.

Asnjéheré mos e lini tavén e furrés pa
mbikéqyrje kur gatuani me vajra ose
yndyrna.

Asnjéheré mos u pérpigni t'i shuani
me ujé zjarret e vajrave ose yndyrave.
Fikeni pianurén ose furrén.

Shuani flakét me kujdes me njé kapak
ose batanije zjarri.

Démtimi i shtresés anti-ngjitése i
shkaktuar nga mbinxehja.

Mos ngrohni tavén e furrés kur éshté
bosh; gjithmoné pérdorni vaj, yndyré
ose léngje té pérshtatshme pér skuqg-
je.

Shmangni démtimin e
shtresés anti-ngjitése:

- Mos e ngrohni tepér tavén e furrés.
Ulni temperaturén me kohé.
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- Mos pérdorni mjete té mprehta si thi-
ka ose hell pér skaré.
Pérdorni vetém ené gé jané bére prej
plastike ose druri.

- Mos pérdorni tavén e furrés pér mari-
nim ose automatizimin e ushgimeve
me Iéngje acide si mishi i zier né ten-
xhere [sauerbraten].

Kéto mund té démtojné shtresén anti-
ngjitése. Megjithaté, natyrisht mund
t'i gatuani kéto ushgime né tavén e fu-
rrés.

Furré dhe furré e kombinuar me avull:
niveli i raftit

Dyshemeja e furrés éshté démtuar
nga grumbullimi i nxehtésisé. Munge-
sa e hapésirés do té krijojé njé grum-
bullim té nxehtésisé, i cili mund té
shkaktojé carje ose shképutje té sma-
[tit né rastin e hapésirat e brendshme
té furrés sé emaluar.

Mos vendosni tavén e furrés

HUB 8000/8001-M/-XL né nivelin 1
té raftit.

Asnjéheré mos e vendosni tavén e
furrés as né mbéshtetésin e sipérm
té nivelit 1 té raftit, pasi nuk do té si-
gurohet me kapéset e sigurisé kundér
pérmbysijes.

Né disa furra, nivelet e rafteve jané té
shénuara dhe jané té dukshme kur de-
ra éshté e hapur. Pérndryshe, numéro
nivelet e rafteve nga poshté lart. Nive-
li 1i raftit éshté gjithmoné niveli mé i
ulét i raftit.

Si rregull i pérgjithshém, pérdorni ni-
velin 2 té raftit né furré ose né furrén e
kombinuar me avull.

Pér skuqjen e sipérfages sé ushgimeve
té pjekura, mund té pérdorni gjithashtu
nivelin 3 ose 4 té raftit né furrat me 5 ni-

10

vele raftesh, né furrén e kombinuar me
avull DGC 7x5x dhe né furrén e kombi-
nuar me avull DGC 6x6x/7x6x.

Kur pérdorni modalitetet e pérdorimit
Skaré/Skaré e ploté () ose Skara eko-
nomi , pigni pér njé maksimum prej
10 minuta né kéto nivele té rafteve.
Nése tavén e furrés nuk e nxéné né shi-
nat anésore té hapésirés sé brendshme
té furrés, vendose até mbi raft.

Furré kompakte e kombinuar me mik-
rovalé: niveli i raftit
(vetém HUB 82-22 dhe HUB 82-35)

Numeéro nivelet e rafteve nga poshté
lart. Niveli 1 raftit éshté gjithmoné ni-
veli mé i ulét i raftit.

Vendosni tavén e furrés mbi rrjetén né
nivelin 1 té raftit.

Ju gjithashtu mund té pérdorni nivelin 3
té raftit pér t'i skuqur ushgimet e pjeku-
ra. Kur pérdorni modalitetet e pérdorimit
Skaré/Skaré e ploté (] ose Skara eko-
nomi ("], pigni pér njé maksimum prej
10 minuta né kété nivele té raftit.

Pérdorimi i recetave tuaja

Sasité

Bazuar né sasité e recetés pér katér per-
sona:

- Tava e furrés HUB 8000/8001-M ose
HUB 82-22 mund té pérdoret pér té
gatuar rreth tre heré mé shumé sasi.

- Tava e furrés HUB 8001-XL ose
HUB 82-35 mund té pérdoret pér té
gatuar rreth katér heré mé shumé sasi.

Kohézgijatja e gatimit

Pér shkak té sasisé, koha e gatimit éshté
rreth 20—40 minuta mé e gjaté se sa
éshté pérmendur né receté.
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Temperatura

Nése nuk keni asnjé udhézim né receté
pér vendosjen e temperaturés:

- Pér funksionin Fan plus (&], zgjidhni
njé temperaturé prej 160—180 °C.
- Pér ngrohjen konvencionale (—}, zgji-

dhni njé temperaturé prej
180—210 °C.

Pastrimi dhe kujdesi

Detergjentét pastrues gérryes ose
agresiveé si spérkatésit e furrés dhe
skarés, heqésit e njollave dhe ndrysh-
kut, sfungjerét me tel, sfungjerét me
sipérfage gérryese ose objektet e
mprehta mund ta démtojné sipérfa-
gen gé nuk ngjit.

Pastrojeni tavén e furrés me njé solu-
cion me ujé té ngrohté, pak deter-
gjent enésh dhe njé peceté mikrofib-
rash ose sfungjer pastrimi.

Para pérdorimit pér heré té paré

Para se ta pérdorni pér heré té paré ta-
vén e furrés, pastrojeni até me njé solu-
cion me ujé té ngrohté, pak detergjent
enésh dhe njé peceté mikrofibrash ose
sfungjer pastrimi.

Pastaj, shtoni disa pika vaj gatimi rezis-
tent ndaj nxehtésisé né njé copé pélhure
dhe pérdoreni até pér té lyer lehté bren-
désiné e tavés sé furrés.

Pas ¢do pérdorimi

Shumicén e njollave mund té higen duke
pérdorur njé solucion me ujé té ngrohtg,
pak detergjent enésh dhe njé copé mik-

rofibrash ose sfungjer pastrimi.

Lérini ndotjet e forta né ujé té ngrohté
me pak detergjent enésh.

Ju gjithashtu mund té pastroni tavén e
furrés né larésen e enéve. Né rrethana
té caktuara, kjo mund té shkaktojé njolla
né bazé. Megjithaté, kjo nuk do ta ndiko-
jé funksionalitetin.

Aksesorét

Kapakét HBD prej ¢celiku té pandryshk-
shém pér tavat Gourmet té furrés jané té
disponueshém nga Miele si aksesoré
shtesé.

Kur ta porosisni kapakun, ju lutem citoni
identifikuesin e modelit:

HBD 60-22 HBD 60-35
(thellési 22 cm):  (thellési 35 cm)*:

- -

*Tava e furrés nuk mund té pérdoret me kapak
véné né furra me 3 nivele raftesh sepse larté-
sia totale do ta kalonte lartésiné e brendésisé
sé furrés.

Késhilla pér pérdorim

& Kapakét jané rezistente ndaj nxe-
htésisé dhe mund té pérdoren pér
proceset e gatimit mbi pianuré dhe
né pjesén e brendshme té furrés.

Ju lutemi vini re se kapaku dhe doreza
do té nxehen.

Vishni doreza furre pér té€ shmangur
djegiet.

Mbuloni tavat e gatuara né furré, supat
dhe gulashin gjaté procesit té gatimit.

Mos pérdorni kapakun gjaté procesit té
gatimit né modalitetet e funksionimit
me mikrovalé ose me skaré.

Pastrimi dhe kujdesi

Ményra mé e miré pér té pastruar kapa-
két éshté me njé peshqir té buté kuzhine
dhe njé solucion me ujé té ngrohté dhe
pak detergjent enésh, ose né larésen e
enéve.
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Cbp 3a nevyeHe Gourmet

CbpoBeTe 3a nevyeHe Goumet Ha Miele
(HakpaTko: cba 3a NeyeHe) ce npeana-
rat B pasfinyHn pasmepu.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
CobobpxkaHune OKOJI0 | OKOJI0o
51 81
WnpwuHa * 38cm | 38cm
Obnbounna * 22cm | 35¢cm
BucounHa* 8cm | 8cm

* BbTpeLUHu pasMepu, 3aKpbrieHu

MokeTe Oa n3nonssaTte Tesn CbooBse 3a
rnevyeHe Mo MHOIO PasfINYHN HaYMHN:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL
- ®dypHa

- MapHa ¢ypHa
- foTBapcka nsioya OT MacuBHa CTOMaHa
N CTbKJIEHO-KEepaMmnyHa nioya

- HUB8001-M/-XL: NIHayKUMOHEH roT-
BapCKW nnoT

HUB 82-22, HUB 82-35

- KomnakTHa KOMGVHMpPaHa MUKPOBBII-
HoBa dpypHa

- ®dypHa

- MapHa ¢ypHa

- MacuBeH, CTbKIIOKEpaMMYEH N UHOYK-
LMOHEH roTBapcku nnoT

MoxeTe ga nanonseaTte cbaoBeTe 3a

rneyeHe KakTo 3a NPUrOTBSIHE Ha orpeTe-

HU, IXHUK, 3aneKaHKu, SCTUS ¢ rnacTa,

CYMnu Y MECHW SICTUSI B TUTaH, Taka 1 3a

neyeHe Ha No-rosieMu nap4yeTa Meco,

pynagu unmn ntuye Meco.

He nsnonspanite cbooBeTe 3a nevyeHe

Ha cnagkuLn nnu xnao.

CbooBeTe 3a NneyeHe ca C KEPaMUYHO MO-
Kputne. XpaHuTe MoraT fiecHo fa 6boat
N3BafeHW crief, roTBeHe 1 He 3anensart.
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Bb3MOXXHOCTU 3a NpUsioXKeHue

dypHa n napHa PpypHa

B 3aBMCMMOCT OT Mofena, NocoveHmTe
TYK CbO0OBe 3a NeYeHe MoxeTe fa
NOCTaBUTE AMPEKTHO B CTPAHWUYHNTE BO-
Oauv Unv Bbpxy peLuetkaTa.

Mpw n3nonsBaHe BbpXy CTPaHUYHUTE
BOfAauM TaBaTa 3a nedeHe e obopyasaHa
CbC 3allMTa CpeLLly HEBOSTHO U3BaXaaHe
B 3a[HaTa 4acT Ha CTpaHu4YHMTE pbboBe.
Tasu 3awWwmTa cpeLLy HEBOMHO M3BaXaa-
He NPemoTBPaTABa M3MNTb3BAHETO Ha Cb-
[la 3a neyeHe OT CTPaHWYHWUTE Bodaym,
KoraTo TOW ce U3Terss caMo YaCTUYHO.
Mnb3HeTe cbha 3a NedeHe Taka, ye Oa
MoXeTe fa yeTeTe Hagnuca ,Miele®

KomnakTHa KOM6MHUpaHa MUKPOBBJI-
HoBa ¢ypHa (camo Mopgenu
HUB 82-22, HUB 82-35)

& B komnakTHaTa kKOMOUHMpPaHa
MUKpPOBBHOBa PypHa LWMpUHAaTA Ha
cbaoseTe 3a neveHe HUB 8000/
8001-M n HUB 8001-XL Bb3npensT-
CTBaT onTMMasnHaTa uMpKynaums Ha
Bb3[yxa B OTOENEHNETO Ha PpypHaTa.
CbObT 3a NeyeHe MoXe Aa ce nocTa-
BV BbpXY peLueTkaTa Ha HMBO 1, HO
TOBa MOXe [a foBefe [0 NoBpeaa Ha
oToeneHneTo Ha GypHaTa 1 nowm pe-
3yNTaTh OT FOTBEHETO.

He nanonseaiTte cbooBeTe 3a neye-
He HUB 8000/8001-M n HUB
8001-XL BbB dpypHa C KOMMNAKTHa
KOMOVHMpaHa MUKPOBBbIIHOBa dypHa.

/N Puck ot obpazyBaHe Ha UCKPW B
pexum ,MukpoBbHoBa dypHa“ [(=].
MeTanbT oTpassiBa MUKPOBBITHUTE U
Moyke Jga ce obpasyBaT UCKPW.

He nanonseaiite cbaa 3a neyeHe 3a
roTBEHe B PeXMM ,,MIKPOBbIIHOBA

dypHa“ (E].
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MoxeTe Oa u3nonssaTe CbAoBeTE 3a
nevyeHe HUB 82-22 n HUB 82-35 BbB
BCUYKM pexrmm Ha paboTta 6e3 Mukpo-
Bb/IHOBA QYHKLMS, KAKTO U B KOMOUHU-
paHn PexXnMm ¢ MUKPOBBITHOBA dYHK-
unsa (ranp. ,MukposbnHoBa ¢pypHa + lo-
pel Bb3ayx Plus” (B&)). MocTaBeTe cbaa
3a neyeHe BbpXy peLueTkaTta Ha HMBO 1.

MacuBeH, cTbK/IOKEpaMMUYeH N NUHAYK-
LMOHEH FOTBapCKM NoT

[opun Manku 3aMbpcsiBaHUS Mexay
CTbKITOKEpaMMyHaTa MOBBbPXHOCT U
CcbJa 3a NneyeHe MoraTt fa npudmHAaT
HafpackBaHe Nopafu ronsiMoTo Te-
rf0 Ha cbaa.

ToBa MoXxe fa noBpeayn NoBbPXHOCT-
Ta Ha roTBapcKuMs MoT, KakTo 1 0o-
nHaTa CTpaHa Ha cbAa 3a neveHe.

He nnb3rainTe cboa 3a neveHe Bbpxy
CTbK/IOKEpaMmyHaTa NnoBbpPxXHOCT. Bu-
Harv nosguranTe cba 3a neveHe, Ko-
raTo uckaTe fa ro npeMecTuTe Bbpxy
CTbKITOKepaMMYeH MioT.

& CbObT 3a NevyeHe HaaBuMLLIaBa 00-
nycTMMnUTE pasMepun Ha CbaoBeTe 3a
roTBeHe, KOUTO MoraT fa ce U3nons-
BaT BbPXY ra30BM roTBapCKM NioTOBE.
lopelmTe rasoBe, KOUTO M3IM3aT Ha-
BbH 13m0, ObHOTO Ha Cba 3a neve-
He, MoraT fa noepeasT paboTHMA
NioT N KyXHEeHCcKUTe Wkadose 1 fa
npuumHaT noxap. OcBeH ToBa TeMne-
paTypaTa Ha rasoBusi MaMbk e TBbp-
Oe BMCOKa 3a Cba 3a Nne4veHe, nopa-
OV KOETO HesarneneaLloTo NokpuTre
MOXe [a ce noBpeau.

He n3nonseaiite cbga 3a neyeHe Ha
rasoB roTBapcKum nsor.

MoxkeTe fa n3nonssarte cba 3a neveHe
BbPXY MaCUBEH WM CTbKIIOKepaMmnieH
MnoT, a B 3aBUCMMOCT OT Mofefna — U
BbPXY NHOYKLUMOHEH rOTBapCKM MIIOT.

AKO He cTe curypHu ganv BawmsT cbp,
3a nevyeHe e NoaxodsLL, 3a NHOYKLNOHEH
roTBapcCKm NoT, NpoBepeTe ro ¢
nomolLTa Ha MarHuT. CbaoBeTe 3a neve-
He, NoaxoasLLn 3a MHAYKLUMOHHM roT-
BapCKu M/0ToBe, Ce pa3nosHaBaT Mo To-
Ba, Ye Ca MarHUTHW.

30HaTa 3a Ccbf, 3a NeYyeHe e Haln-noaxo-
OsLLa 3a M3Mofi3BaHe Ha Cbfa 3a neve-
He. Ako Balwumart rotBapckum naoT He e
obopynBaH CbC 30Ha 3a Cbf, 3a NeYeHe,
rnocTaBeTe CbAa 3a NnevyeHe BbpXy Ha-
rofisMaTa Kpbrfla 30Ha 3a rotBeHe unm
BbPXY 2 NMocnenoBaTesHO Pa3nofioKeHu
KPbINM 30HU 3a roTBEHe.

Yka3aHus 3a ynotpeba
Hesanensawio nokputne

& OnacHocTt ot noxap! Mpu
nperpsiBaHe MacraTta  MasHUHUTe
MoraT fia ce Bb3M/laMeHsT.

Huvkora He ocTaBsaTe cbha 3a neyeHe
6e3 Hag3op npu paboTta ¢ Macna u
MasHUHWN.

Huvkora He raceTe noxapu OT Macsno u
MasHWHK ¢ Boaa. VskniovyeTe roteap-
cKuga nnot unu dypHara.

BHMMaTenHo nokpuiite nnambLuTe C
Kanak Ui ofesno 3a raceHe Ha no-
xap.

MoBpepna Ha He3anenBaLLLOTO MNOKPU-
TVE Npu NperpsiBaHe.

He 3arpsiBaviTe npaseH cbaa 3a neve-
He. BuHarn nsnonsearite mMacno,
Ma3HMHa UM TEYHOCTU, MOOXOOSLLM
3a neveHe.

V3bsreante noBpenmn Ha
He3anenBaLLoTo NOKpUTUE:

- He nperpsiBaiite cboa 3a neyeHe.
Hamanete TemnepatypaTta HaBpeMe.

13
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- He nsnonseaiite octpu npegMeTu Ka-
TO HOXXOBE UMK LLUMLLOBE.
3a npepnnoynTaHe U3nonsBanTe Kyx-
HeHcku Npubopwn oT NiacTMaca unm
ObpBO.

- He nanonseanTe cbaa 3a neyeHe 3a

MapuWHOBaHe 1 NpPecTosiBaHe Ha Knce-
JINHHW XPaHW KaTo KUCES0 MeYeHo.
Te MoraT fa yBpenaT He3anensBalloTo
nokputne. Pasbupa ce, TakMBa XpaHu
MoraT fa ce NpuroTeBaT B Cbaa 3a ne-
yeHe.

dypHa n napHa ¢ypHa: HUBO

[bHOTO Ha KamepaTa 3a roTBEHe MOXe
[a ce NoBpeau Nnopaau reHepupaHe
Ha npekoMepHa TonnuHa. Mopagn
MaJsikoTO Pa3CTosIHME Ce HaTpyrnBa To-
NANHa U NPY Hann4yme Ha eMannnpaHn
otoeneHus Ha dypHaTa eMaiIbT MO-
e [a ce Hamnyka unm ga ce oTyynu.
He noctaBainTe cbga 3a neyeHe HUB
8000/8001-M/-XL Ha HuBoO 1.
Hukora He nocTaBsanTe cbaa 3a neve-
He BbpXy rOpHUS BOAay Ha HMBO 1,
Tbl KaTo TaM Tol He e obe3onaceH
CbC 3alUmuTaTa cpeLly n3saxmpaHe.

AKO CbObT 3a NeyeHe He ce nobupa Ha
CTpaHMYyHMTE BOgaun BbB dypHaTa, ro
nocTaBeTe BbpXy ckapara.

KomnakTHa KOM6MHUpaHa MUKPOBBJI-
HoBa ¢ypHa: HuBo (camo 3a Mogenure
HUB 82-22 n HUB 82-35)

BpowTte HMBaTa oTpony Harope. Hueo 1

€ BUHarun H&VI—,EI,OJ'IHOTO HUBO.

Mpw Hakon ypHM MoXxeTe Aa BUOUTE
O3HayeHVsTa Ha HMBaTa NPy OTBOPEHa
BpaTa. B npotuBeH cnyvai bpointe HK-
BaTa oTQoNy Harope. HMBO 1 e BuHaru
Han-O0IHOTO HMBO.

Mo npaBwnio n3non3BanTe HUBO 2 BbB
dypHara nnv napHata dypHa.

3a 3anMyaHe MoxXeTe fa U3nons3eare 1
HMBO 3 nnn 4 BbB GypHU ¢ 5 HMBA, Kak-
TO 1 B napHuTe GypHN DGC 7x5x 1
DGC 6x6x/7x6x.

Mpw n3nonsBaHe Ha pexmmmuTe Ha paboTa
Ckapa/lonsma ckapal” ) unu Manka cka-
pal_"J, 3anuyaiite Ha Te3u HMBa 3a
makcumym 10 MUHYTH.

14

lMocTaBeTe cbOa 3a NeyeHe BbpXy pe-
LeTkaTa Ha HMBO 1.

3a 3annyaHe Ha AcTua MoXkeTe ga ns-
rnoni3eate n HMBO 3. 3anu4yanTe Ha ToBa
HMBO MakcuMyM 10 MUHYTKU, KOraTo N3-
nonseaTe pexummuTe Ha paboTa ckapa/
ronsMa ckapa WM Marnka ckapa .

NanonsBaHe Ha co6CTBEHM peuenTun

[aHHW 3a KonmnyecTsBa

V3xoxxpariky OT oaHHM B peLenTa 3a ve-
TMpUMa gyLn:

- B cbpa 3a neyeHe HUB 8000/8001-
M nnn HUB 82-22 moxeTe pa npu-
roTBUTE NPUGAN3UTENHO TPU MBTU MO-
rofIiMo KONMYecCTBO.

- B cbpa 3a neyeHe HUB 8001-XL nnu
HUB 82-35 moxeTe ga npurotsute
NPUOMN3NTENHO YETUPY MBTU NO-TONS-
MO KOMMYeCcTBO.

[MpoObKNTENHOCT Ha TOTBEHE

MpoobmKMTENHOCTTA Ha TOTBEHE Ce
yOb/kaBa Ha 6a3a KoM4YecTBOTO C OKO-
no 20—40 MUHYTN CNPAMO OaHHUTE OT
peuenTara.

TemnepaTtypa

Korato HAMaTe JaHHM B pelenTaTta 3a
HacTpolikaTa Ha TeMnepaTyparTa:

- N3bepeTe Npu KOHBEKLUMA MOC
Temnepatypa ot 160—180 °C.

- Wsbepete npu ropHo/OonHo Harpssa-
He (=] TemnepaTtypa ot 180—210 °C.
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MouncrBaHe U rpnxka

ABpasnBHM UMM arpecrBHU NOYUCT-
BaLL) npenapaTtu KaTo crnpelioBe 3a
rpun v dypHa, NpenapaTtu 3a oTCTpa-
HsIBaHe Ha NeTHa 1 pbXaa, abpasums-
HU NpaxoBe, ou ¢ abpasnBHa no-
BBPXHOCT UMW OCTPU NPeaMeTN MoraT
[a NoBpensT He3anensaLLoTo NoKpu-
Te.

N3muiite cbaa 3a neveHe ¢ ropeLua
BOfO,a, NpenapaT 3a PbYHO MUEHE Ha
cbaoBe 1 MUKpoodmbbpHa Kbpra nnm
rbba 3a nouncTeaHe.

Mpepu nbpBOHavanHa ynotpeba

Mpepnun nbpBOHaYanHa ynotpeba nammin-
Te CbJa 3a MeyeHe c ropella Boaa, npe-
napat 3a pb4YHO MMEHE Ha CbAoBe U
Kbpra oT MUKpPodrOBbP M rba 3a no-
YyucTBaHe.

Cnep, ToBa HaHeceTe HSKOMKO Karku
0o, NOAXOAALLO 32 BUCOKM TeMrnepa-
TYpW, BbPXY Kbpra 1 NIeKo HaMaxkeTe Bb-
TpeLLHaTa NOBbPXHOCT Ha CbAa 3a neyve-
He.

Cnep, Bcsika ynotpeba

MoBeyeTo 3aMbpCsBaHMs MoraT fa ce
OTCTPAHSAT C ropeLlia Boga, npenapar 3a
pPBYHO MUEHE Ha CbAoBE U MUKpPOdU-
6bpHa Kbpna unmn novncTealla roba.

HakuncHeTe no-ynoputute samMbpcsBa-
HWS B ropeLla Bofa Cc npenapar 3a pby-
HO MMeHe Ha CbLoBe.

MoxeTe fa noyncTBaTe cbha 3a neveHe
1 B CbOoMMsaNHa MaLumHa. Mpu Hebna-
roNpUSTHW YCNOBMS NO AbHOTO MoraT fa
ce nosBAT NeTHa. ToBa obaye He ce oOT-
passBa Ha GYHKUMOHANHOCTTa My.

MpuHapne>xHoCcTU

MopoxooaLim KbM CbooBeETE 3a NeyeHe
kanaum HBD oT HepbXagaemMa cToMaHa
MOXKe Ja 3aKyrnuTe B MHTEPHET Marasu-
Ha Ha Miele, ueHTbpa 3a 0bcny)kBaHe Ha
KnneHTn Ha Miele nnn Bawwusa cneuma-
nnanpaH TbproseL, Ha Miele.

Mpw Nopbyka Ha Kanaka nocoyeTte NoeH-
TndurkaTopa Ha Mogena:

HBD 60-22
(mbn6ounHa 22 cm):

HBD 60-35
(mbnboumHa 35 cm)*:

- -

\q’—’ s,

*B paboTHu kamepu ¢ 3 HMBa He MoraT ga ce
cnaraT Cb[0Be 3a MNeyeHe ¢ Kanauu, Tbit KaTo
obLLaTa MM BUCOYMHA HaOXBbPIS BUCOUMNHA-
Ta Ha paboTHaTa kamepa.

YkasaHus 3a ynotpeba

& KanauuTe ca TepMoycTonunsm u
MoraT fa ce M3Mnon3BaT KakTo B Npo-
Leca Ha roTBeHe BbpXy KOT/IOHa, Taka
1 BbB dpypHaTa.

VimalTe npegsuna, Ye KanakbT U
OpbXXKaTa ce HarpsiBaT Mo Bpeme Ha
npoueca.

Vi3nonsBaiTe KyXHEHCKM PbKaBULM,
3a ga nsberHete nsrapsHus.

Mo BpeMe Ha roTBEHeTO NMoKpuBanTe Ax-
HUWUTE, CynuTe W rynaLua ¢ Kanak.

He nsnonsgaite kanaka npu npouec Ha
roTBEHEe B PEeXMMU C MUKPOBBTHOBA
dypHa unu rpun.

MouncrtBaHe n nogapmbXKa

Haii-nobpe noyncTeaiiTe kanaka ¢ Meka
Kbpra 3a MyeHe, Tonsa Boga 1 npena-
paT 3a PbY4HO MMEHE Ha CbOoBe WU/ B
CbOOMUSANHA MaLUnHa.
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Peka¢ Gourmet

Pekale Miele Gourmet (kratce: pekade)
jsou k dispozici v rdznych velikostech.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Objem ccabl| cca8l
Sitka* 38cm | 38cm
Hloubka* 22cm | 35¢cm
Vyska* 8cm | 8cm

* Vnitfni rozmeéry, zaokrouhleno

Tyto pekadce mizete pouzivat mnoha

zpUsoby:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Pedici trouba

- Konvektomat

- Litinova a sklokeramicka varna deska

- HUB 8001-M/-XL: indukéni varna
deska

HUB 82-22, HUB 82-35

- Pecici trouba s mikrovinou

- Pedici trouba

- Konvektomat

- Litinova, sklokeramicka a indukéni
varna deska

Pekace muzete pouzivat na zapékané

pokrmy, dusena jidla, gratinované pokr-

my, téstovinové pokrmy, polévky a ma-

sové pokrmy stejné jako na pfipravu

kusl masa, roldd nebo dribeze.

Nepouzivejte pekace na peceni kolacd

nebo chleba.

Pekace maji keramicky povlak. Potraviny

Ize po pfipravé snadno vyjmout a neulpi-
vaji.

Moznosti pouziti

Pecici trouba a konvektomat

Zde uvedené pekace muzete podle
provedeni zasunout pfimo do po-
strannich mfizek nebo polozit na rost.
Pro pouziti v postrannich mfizkach je
pekac v zadni ¢asti boc¢nich okraji vyba-
veny ochranou proti vytazeni. Tato
ochrana proti vytazeni brani vyklouznuti
pekace z postrannich mrizek, kdyz ma
byt vytaZen jen ¢astecné.

Zasunte pekac tak, aby byl Citelny napis
,Miele®

Pedici trouba s mikrovinou
(pouze HUB 82-22, HUB 82-35)

& V pecici troubé s mikrovinou
brani §itka pekacd HUB 8000/8001-
M a HUB 8001-XL optimalni cirkulaci
vzduchu v ohfevném prostoru.

Pekac Ize sice umistit na rostu do
urovné 1, disledkem v8ak muze byt
poskozeni ohfevného prostoru a
$patné vysledky pfipravy.

Peka¢e HUB 8000/8001-M a

HUB 8001-XL nepouzivejte v pecici
troubé s mikrovinou.

& Nebezpedi jiskieni v provoznim
zptisobu mikrovina (&].

Kov odrazi mikroviny a mize do-
chazet k jiskreni.

Pekac nepouzivejte pro pripravu
pokrm( v provoznim zptsobu mik-

rovina (&].

Pekdce HUB 82-22 a HUB 82-35
mUzete pouZivat ve véech provoznich
zpUsobech bez mikroviny stejné jako

v kombinovanych provoznich zpUsobech
s mikrovinou (napf. mikrovina + horky
vzduch plus [E&)). Polozte pekad na rost
v Urovni 1.
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Litinova, sklokeramicka a indukéni
varna deska

ProtozZe je pekac tézky, mohou i malé
necistoty mezi sklokeramickou
deskou a pekaéem zplsobit poskra-
bani.

Tim se mize poskodit povrch varné
desky i spodni strana pekace.
Nepretahujte pekac po sklokeramické
desce. Kdyz chcete pekac na skloke-
ramické varné desce premistit, vzdy
ho nadzvednéte.

& Pekac prekracuje pripustnou ve-
likost varného nadobi, které se smi
pouzivat na plynovych varnych des-
kach.

Horké plyny proudici ven pod dnem
pekace mohou poskodit pracovni
desku a okoli a vést k pozaru.
Soucasné je teplota plynového pla-
mene pro pekac pfilis vysoka, takze
se muze poskodit nepfilnavy povrch.
Nepouzivejte pekac na plynové varné
desce.

Peka¢ muzete pouzivat na litinové,
sklokeramické a podle provedeni také na
indukéni varné desce.

Pokud si nejste jisti, zda je Vas pekac
vhodny pro indukéni varnou desku, vy-
zkouSejte to pomoci magnetu. Pekace
vhodné pro indukéni vareni se vyznacuji
magnetizovatelnosti.

Pro pouziti pekace se optimalné hodi
z6na pro pekaé. Pokud Vase varna deska
neni vybavena zénou pro pekac, polozte
pekac na nejvétsi kulatou varnou zénu
nebo na dvé kulaté varné zény za sebou.
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Pokyny k pouzivani
Nepfilnavy povrch

/N Nebezpe&i pozaru! Prehtaté oleje
a tuky se mohou vznitit.

Pri praci s oleji a tuky nenechavejte
pekac nikdy bez dozoru.

Hofici oleje a tuky nikdy nehaste
vodou. Vypnéte varnou desku nebo
pecici troubu.

Zaduste plameny opatrné poklici ne-
bo hasici houni.

Poskozeni nepfilnavého povrchu pfi
prehrati.

Pekac nezahfivejte prazdny, ale vzdy
s olejem nebo tukem vhodnym ke
smazeni nebo s tekutinami.

Zabrante poskozeni
nepfilnavého povrchu:

- Pekac¢ neprehrivejte.
V¢&as snizte teplotu.

- Nepouzivejte ostré predmeéty, jako
jsou noze nebo Spizy.

Pouzivejte pfednostné plastové nebo
drevéné kuchynské nacini.

- Nepouzivejte pekac k naklddani a ma-
rinovani potravin s obsahem kyseliny,
jako je napfiklad pecené na kyselo.
Mohou poskodit nepfilnavy povrch.
Samoziejmé vSak Ize takové potraviny
v pekaci pripravovat.
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Pecici trouba a konvektomat: troven

Dno ohfevného prostoru se poskodi
v dUsledku hromadéni tepla. Vinou
malé vzdalenosti se hromadi teplo a
u smaltovanych ohfevnych prostor(
mdze smalt prasknout nebo se od-
loupnout.

Peka¢ HUB 8000/8001-M/-XL ne-
zasouvejte do Urovné 1.

Pekac také nikdy nenasouvejte na
horni pricku Urovné 1, protoze tam
neni zajistény ochranou proti vy-
tazeni.

Pecici trouba s mikrovinou: troven
(pouze HUB 82-22, HUB 82-35)

Urovné se poéitaji zespodu nahoru.

Uroven 1 je vzdy nejspodnéjsi Groven.

U nékterych pecicich trub si oznaéeni
urovni mizete predist pfi otevienych
dvirkach. Jinak se Urovné pocitaji ze-
spodu nahoru. Uroven 1je vzdy nej-

spodnéjsi uroven.

V pecici troubé nebo konvektomatu
pouzivejte obecné uroven 2.

K zapékani mizete v pecici troubé

s 5 Urovnémi, v konvektomatu

DGC 7x5x stejné jako v konvektomatu
DGC 6x6x/7x6x pouzivat také uroven 3
nebo 4.

Zapékejte v téchto urovnich maximalné
10 minut, pokud pouzivate

provozni zplisoby gril/gril velky (] nebo
gril maly .

Pokud se peka¢ nevejde do postrannich
miizek ohfevného prostoru, polozte ho
na rost.

PoloZte pekac na rost v trovni 1.

K zapékani mizete pouzit také

uroven 3. Zapékejte v této urovni
maximalné 10 minut, pokud pouzivate
provozni zpGsoby gril/gril velky [T) nebo
gril maly .

Pouziti vlastnich receptt

MnozZstevni udaje

Na zakladé receptu pro ¢tyfi osoby:

- V pekac¢i HUB 8000/8001-M nebo
HUB 82-22 muzete pfipravovat pfi-
blizné trojndsobné mnozstvi.

- V pekac¢i HUB 8001-XL nebo
HUB 82-35 mizete pfipravovat pfi-
blizné ¢tyfndsobné mnozstvi.

Doba pfipravy

Vzhledem k mnoZstvi se doba pfipravy
prodlouzi asi 0 20—40 minut ve
srovnani s Udaji v receptu.

Teplota

Pokud v receptu nejsou uvedené udaje
o nastaveni teploty:

- P¥i provoznim zpUsobu horky vzduch
plus zvolte teplotu 160—180 °C.

- Pfi provoznim zpUsobu horni/spodni
peéeni (=] zvolte teplotu 180—-210 °C.
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Cisténi a oSetfovani
Drhnouci nebo agresivni Cistici
prostredky, jako jsou spreje na grily a
pecici trouby, odstranovace skvrn a
rzi, pisky na drhnuti, houbicky s drh-
noucim povrchem nebo ostré
predméty, mohou poskodit nepfilnavy
povrch.
Vycistéte pekac horkou vodou,
prostiedkem na ruéni myti a utérkou
z mikrovldkna nebo Cistici houbi¢kou.

Pred prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim vycistéte pekac
horkou vodou, prostfedkem na ru¢ni
myti a utérkou z mikrovldkna nebo Cistici
houbickou.

Poté naneste na utérku nékolik kapek
vysokoteplotniho potravinarského oleje
a lehce vymastéte vnitini stranu pekace.

Po kaZzdém pouziti

Vétsina necistot se da odstranit horkou
vodou, prostredkem na ru¢ni myti a
utérkou z mikrovldkna nebo Cistici hou-
bickou.

Tvrdsi necCistoty namocte horkou vodou
a prostfedkem na ruéni myti.

Pekac¢ mizete myt také v mycce nadobi.
Za nepfiznivych okolnosti se pfi tom na
dné mohou vytvofit skvrny. Funkce se
tim ovS§em nezhorsi.
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Pfislusenstvi

K pekacdm si mizete v internetovém
obchodé Miele, pres servisni sluzbu
Miele nebo u Vaseho specializovaného
prodejce Miele zakoupit vhodnou poklici
pekace z nerez oceli.

Pri objednavani poklice uvedte oznaceni
modelu:

HBD 60-22 HBD 60-35
(hloubka 22 cm):  (hloubka 35 cm)*:

C—

N

*V ohfevnych prostorech se 3 Grovnémi nelze
pouzit pekac spolu s poklici, protoze celkova
vys$ka prekracuje vysku ohfevného prostoru,
ktera je k dispozici.

Pokyny k pouzivani

& Poklice jsou tepelné odolné a lze
je pouzivat pro pfipravu pokrmi na
varné desce i v ohfevném prostoru.
Méjte na paméti, Ze poklice i rukojet
se pfi tom zahfeji na vysokou teplotu.
Abyste se nepopdlili, pouzivejte
chnapky na hrnce.

DusSena jidla, polévky a gulds pfipravujte
s poklici.

Nepouzivejte poklici pro pfipravu pokr-
muU v provoznich zpUsobech s mik-
rovinou nebo grilem.

Cisténi a oSetfovani
Poklice Cistéte nejlépe mékkou utérkou,

teplou vodou a prostfedkem na ruéni
myti nebo v myc¢ce na nadobi.
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Gourmet-fad

Miele Gourmet-fad (stegefad) fas i for-
skellige starrelser.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Indhold ca.51 | ca. 81
Bredde 38cm | 38cm
Dybde 22cm | 35¢cm
Hojde 8cm | 8cm

* Indvendige mal, afrundet

Stegefadene kan bruges til mange for-
skellige formal:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Ovn

- Dampovn med ovnfunktion

- Glaskeramisk kogeplade

- HUB 8001-M/-XL: induktionskogepla-
de

HUB 82-22, HUB 82-35

- Kompaktovn med mikrobeglger

- Ovn

- Dampovn med ovnfunktion

- Glaskeramisk kogeplade og induk-
tionskogeplade

Stegefadene kan bruges til ovnretter,
gryderetter, gratiner, pastaretter, supper
og kedretter, ligesom du kan bruge dem
til tilberedning af sterre kadstykker,
roulader eller fjerkree.

Brug ikke stegefadet til bagning af kager
eller brad.

Stegefadet har en keramisk beleegning.
Madvarerne kan nemt tages op efter til-
beredning og haenger ikke fast.

Anvendelsesmuligheder

Ovn og dampovn med ovnfunktion

Afheengigt af modellen kan de nedenfor
anfgrte stegefade enten skubbes direkte
ind pa ribberne i ovnen eller placeres pa
risten.

Til brug pa ribberne er stegefadet udsty-
ret med en stopsikring bagerst pa sider-
ne. Denne stopsikring forhindrer, at ste-
gefadet rutsjer ud af ribberne, nar det
kun skal treekkes delvist ud.

Skub stegefadet ind, sa du kan laese tek-
sten »Miele«.

Kompaktovn med mikrobeglger
(kun HUB 82-22, HUB 82-35)

& | kompaktovnen med mikrobalger
forhindrer bredden péa stegefadene
HUB 8000/8001-M og HUB 8001-
XL en optimal luftcirkulation i ovn-
rummet.

Stegefadet kan ganske vist placeres
pa risten pa ribbe 1, men det kan
medfere skader i ovnrummet og darli-
ge tilberedningsresultater.

Brug ikke stegefadene HUB
8000/8001-M og HUB 8001-XL i en
kompaktovn med mikrobglger.

& Risiko for gnistdannelse ved op-
varmningsformen Mikrobglger (=].
Metallet reflekterer mikrobglgerne,
hvorved der kan dannes gnister.

Brug ikke stegefadet til opvarmnings-
former med mikrobglger (=].

Stegefadene HUB 82-22 og HUB
82-35 kan bruges i alle opvarmningsfor-
mer uden mikrobglger samt i kombine-
rede opvarmningsformer med mikrobgl-
ger (f.eks. Mikrobglger + Varmluft Plus
samt (Ea)). Saet stegefadet pa risten i
ribbe 1.
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Glaskeramisk kogeplade og induk-
tionskogeplade

Selv sma urenheder mellem den glas-
keramiske kogeplade og stegefadet
kan pa grund af stegefadets hgje
vaegt forarsage ridser.

Dette kan beskadige kogepladens
overflade samt undersiden af stege-
fadet.

Treek ikke stegefadet hen over en gla-
skeramisk kogeplade. Laft altid stege-
fadet, nar du vil flytte det hen pa en
glaskeramisk kogeplade.

& Stegefadets mal overskrider den
tilladte starrelse pa kogegrej, der ma
anvendes pa gaskogeplader.

Den varme gas, der strammer ud un-
der stegefadets bund, kan gdeleegge
kakkenbordpladen og indbygnings-
skabet og medfgre brand. Desuden
er temperaturen i gasflammen for hgj
til stegefadet, hvorved non stick-be-
leegningen kan blive beskadiget.
Anvend ikke stegefadet pa en gasko-
geplade.

Du kan bruge stegefadet pa en alminde-
lig kogeplade, en glaskeramisk kogepla-

de og, aftheengigt af modellen, ogsa pa
en induktionskogeplade.

Hvis du ikke er sikker pa, om dit stege-

fad er egnet til en induktionskogeplade,

kan du tjekke det ved hjeelp af en mag-
net. Stegefade, der er egnet til indukti-
on, er magnetiske.

Stegezonen er ideel til brug med stege-

fadet. Hvis kogepladen ikke er udstyret
med en stegezone, skal stegefadet pla-

ceres pa den starste runde kogezone el-

ler pa 2 runde kogezoner, der ligger ved
siden af hinanden.
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Rad om brug
Non stick-beleegning

& Risiko for brand! Olie og fedt kan
selvantaendes ved overopvarmning.
Hold altid gje med stegefadet, nar
der anvendes olie eller fedt.

Sluk aldrig olie- og fedtbrande med
vand. Sluk for kogepladen eller ovnen.
Kveel flammerne forsigtigt med et lag
eller et teeppe.

Beskadigelse af non stick-belaegnin-
gen ved overophedning.

Opvarm ikke stegefadet, nar det er
tomt, men serg altid for, at der er olie,
fedt eller vaeske i, der er egnet til
stegning.

Undga at beskadige
non stick-belaegningen:

- Serg for, at stegefadet ikke bliver for
varmt.
Saenk temperaturen i god tid.

- Brug ikke skarpe genstande som knive
eller spyd.
Brug helst kekkenredskaber af plast
eller tree.

- Brug ikke stegefadet til at marinere el-
ler lade syreholdige fadevarer, f.eks.
marineret oksesteg, treekke.

Det kan beskadige non stick-beleeg-
ningen. Naturligvis kan sddanne mad-
varer dog tilberedes i et stegefad.



da-DK - Gourmetfad

Ovn og dampovn med ovnfunktion:
Ribbe

Bundpladen i ovnrummet beskadiges
pa grund af varmeophobning. Pa
grund af den lille afstand opstéar der
en varmeophobning og i emaljerede
ovnrum kan emaljen revne eller skalle
af.

Seet ikke stegefadet HUB
8000/8001-M/-XL ind pa ribbe 1.
Skub aldrig stegefadet ind ovnen pa
den gverste rille i 1. ribbe, da stegefa-
det dér ikke er sikret med et udtraeks-
stop.

Pa nogle ovne kan man se betegnel-
serne for de forskellige ribber, nar de-
ren er aben. Ellers teelles ribberne ne-
defra og op. Ribbe 1 er altid den neder-
ste ribbe.

Brug generelt ribbe 2 i ovnen eller
dampovnen med ovnfunktion.

Til gratinering kan du i ovnen med 5 rib-
ber, i dampovnen med ovnfunktion DGC
7x5x samt i dampovnen DGC 6x6x/
7x6x ogsa anvende ribbe 3 eller 4.

Gratiner maksimalt 10 minutter, nar du
pa disse ribber anvender
opvarmningsformerne Grill/Traditionel
grill (77 eller Sparegrill (.

Hvis stegefadet ikke passer ind i ovn-
rumsribbene, skal du placere det pa ri-
sten.

Kompaktovn med mikrobeglger: Ribbe
(kun HUB 82-22, HUB 82-35)

Teel ribberne fra bunden og op. Ribbe 1
er altid den nederste ribbe.

Seet stegefadet pa risten i ribbe 1.

Til gratinering kan du ogsa bruge ribbe
3. Gratiner maksimalt 10 minutter, nar
du pa denne ribbe anvender
opvarmningsformerne Grill/Traditionel
grill (] eller Sparegrill ().

Brug af egne opskrifter

Meaengdeangivelser

Baseret pa opskriften til fire personer:

- | stegefadet HUB 8000/8001-M eller
HUB 82-22 kan du tilberede cirka tre
gange sa meget.

- | stegefadet HUB 8001-XL eller HUB
82-35 kan du tilberede cirka fire gan-
ge sa meget.

Tilberedningstid

Pa grund af meengden forleenges tilbe-
redningstiden med ca. 20—40 minutter i
forhold til opskriften.

Temperatur

Hvis der ikke er angivet en temperatur i
opskriften:

- Veelg ved Varmluft Plus en tempe-
ratur pa 160-180 °C.

- Vaelg ved Over-undervarme (=] en
temperatur pa 180—210 °C.
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Rengering og vedligeholdelse

Slibende eller aggressive renggrings-
midler, som fx grill- og ovnspray, plet-
og rustfjerner, skuresand, svampe
med en ridsende overflade eller skar-
pe genstande kan beskadige non
stick-overfladen.

Renggr stegefadet med varmt vand,
opvaskemiddel til opvask i handen og
en mikrofiberklud eller en rengarings-
svamp.

Inden forste ibrugtagning

Rengar stegefadet inden farste brug
med varmt vand, opvaskemiddel til op-
vask i handen og en mikrofiberklud eller
en renggringssvamp.

Heeld derefter et par draber madolie, der
taler hgje temperaturer, pa en klud, og
smgr indersiden af stegefadet tyndt ind.

Efter hver brug

De fleste tilsmudsninger kan fjernes
med varmt vand, opvaskemiddel til op-
vask i handen og en mikrofiberklud eller
en renggringssvamp.

Bladger fastsiddende snavs ved hjzelp af
iblgdsaetning med varmt vand og opva-
skemiddel til opvask i handen.

Du kan ogsa rengare stegefadet i opva-
skemaskinen. Under ugunstige omstaen-
digheder kan bunden i stegefadet blive
plettet. Funktionen pavirkes imidlertid
ikke.
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Tilbehar

Lag i rustfrit stal til gourmetfadene kan
kabes hos Miele-forhandlere, ved tele-
fonisk henvendelse til vores reserve-
delsekspedition pa tif. 43 27 13 50 eller
via vores webshop shop.miele.dk.

Angiv modelbetegnelsen, nar du bestil-
ler laget:

HBD 60-22 HBD 60-35
(dybde 22 cm): (dybde 35 cm)*:

—2 " e

*| ovne med 3 ribber kan stegefadet ikke saet-
tes ind i ovnen med laget pa, da den samlede
hojde overstiger ovnrummets hgjde.

Anvisninger om anvendelse

& Lagene er varmebestandige og
kan anvendes bade ved tilberedning
pa kogesektionen og i ovnrummet.
Veer opmaerksom p3, at laget og gre-
bet bliver varme under brugen.

Tag grydelapper pa for at undga for-
breendinger.

Deek gryderetter, supper og gulasch til,
mens de simrer.

Brug ikke laget ved tilberedning med mi-
krobglgefunktion eller grillfunktion.

Rengoring og vedligeholdelse

Lagene rengares bedst med en blgd ren-
geringsklud, varmt vand og opvaskemid-
del til opvask i handen eller i opvaske-
maskinen.
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Gourmet' ahjupotid

Miele Gourmet' ahjupotid (lihidalt: kiip-
setusndud) on saadaval eri suurustes.

HUB 8000 / 8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Maht ub| u8l
Laius* 38cm | 38cm
Sigavus* 22cm | 35¢cm
Kérgus* 8cm | 8cm

* Sisem066tmed, imardatud

Kipsetusndud on mitmekiilgselt kasuta-
tavad:

HUB 8000 / 8001-M, HUB 8001-XL

- kiipsetusahi

- aurukilpsetusahi

- tavaline voi klaaskeraamiline pliidiplaat

- HUB 8001-M / -XL: induktsioonplii-
diplaat

HUB 82-22, HUB 82-35

- mikrolainefunktsiooniga kiipsetusahi

- kiipsetusahi

- auruklpsetusahi

- Tavaline, klaaskeraamiline véi indukt-
sioonpliidiplaat

Kipsetusndusid saab kasutada nii ahju-

roogade, Gihepajatoitude, grataanide,

pastaroogade, suppide ja liharoogade

valmistamiseks kui ka lihaldikude, rulaa-

di vGi linnuliha kiipsetamiseks.

Arge kasutage kiipsetusndusid koogi-
ega leivakiipsetamiseks.

Kipsetusndud on keraamilise kattega.
Toiduained saab péarast kiipsetamist ker-
gesti valja vbtta, need ei jaa nou kiilge
kinni.

Kasutusvoimalused

Kiipsetusahi ja aurukiipsetusahi

Soltuvalt mudelist voib siin loetletud
kiipsetusndud kas otse kinnitusrestides-
se lukata véi restile asetada.
Kinnitusrestides kasutamiseks on kiip-
setusndu kilgservade tagaosas valja-
tdmbamiskaitse. Tanu valjatdmbamis-
kaitsmele ei libise kiipsetusnou kinnitus-
restidest vélja, kui kiipsetusnéu témma-
takse valja vaid osaliselt.

Likake kiipsetusndu sisse sedapidi, et
saaks lugeda kirja “Miele”.

Mikrolainefunktsiooniga kiipsetusahi
(ainult mudelid HUB 82-22, HUB 82-35)

& Mikrolainefunktsiooniga kipse-
tusahjus ei lase kiipsetusndude
HUB 8000 / 8001-M ja HUB 8001-
XL laius 6hul kiipsetuskambris opti-
maalselt ringelda.

Kuigi kiipsetusndu saab asetada

1. tasandil restile, voib see kiipsetus-
kambrit kahjustada ja kiipsetustule-
must halvendada.

Arge kasutage kiipsetusndusid

HUB 8000/ 8001-M ega

HUB 8001-XL mikrolainefunktsiooni-
ga kiipsetusahjus.

& Mikrolainereziimis voivad
tekkida sademed.

Kuna metall peegeldab mikrolaineid,
voivad tekkida sademed.

Arge kasutage kiipsetusndu mikrolai-
nereziimis .

Kipsetusndusid HUB 82-22 ja

HUB 82-35 v&ib kasutada kdigis ilma
mikrolainefunktsioonita tooreziimides
ning mikrolainefunktsiooniga kombi-
neeritud tééreziimides (nt mikrolaine-
funktsioon + kuum lisadhk (E&)). Asetage
kiipsetusndu 1. tasandil restile.
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Tavaline, klaaskeraamiline voi indukt-
sioonpliidiplaat

Isegi vahene mustus klaaskeraamilise
plaadi ja kiipsetusndu vahel véib kiip-
setusndu suure kaalu tottu kriimustu-
si tekitada.

See voib kahjustada pliidiplaadi pinda
ja kiipsetusndu pohja.

Arge tdmmake kiipsetusndu iile
klaaskeraamilise plaadi. Tostke kip-
setusndu alati Ules, kui soovite seda
klaaskeraamilisel pliidiplaadil teise
kohta paigutada.

& Kipsetusndu Ulletab gaasiplii-
diplaadil kasutada lubatud keedundu-
de suurust.

Klpsetusndu pohja alt valja voolav
kuum gaas voib kahjustada to6pinda
ja lahedalasuvaid esemeid ning teki-
tada tulekahju. Pealegi on gaasileegi
temperatuur kiipsetusnou jaoks liiga
kdrge ja voib nakkumisvastast pinda
kahjustada.

Arge kasutage kiipsetusndu gaasiplii-
diplaadil.

Klpsetusndu vdib kasutada tavalisel,
klaaskeraamilisel ja mdnda mudelit ka
induktsioonpliidiplaadil.

Kui te ei ole kindel, kas kiipsetusndu on
induktsioonpliidiplaadi jaoks sobiv, kont-
rollige kiipsetusndu magnetiga. Indukt-
sioonile sobivad kiipsetusndud on mag-
netiseeritavad.

Klpsetusndu kasutamiseks optimaalne
on rostimistsoon. Kui pliidiplaadil puu-
dub réstimistsoon, asetage kiipsetus-
ndu suurimale tmmargusele keedu-
tsoonile voi kahele teineteise taga aset-
sevale immargusele keedutsoonile.
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Kasutusjuhised
Nakkumisvastane pind

/N Tuleoht! Bli vai rasv vaib ilekuu-
menemisel sittida.

Oli v&i rasvaga tootades arge jatke
kiipsetusndu kunagi jarelevalveta.
Arge kasutage pdleva 6li v3i rasva
kustutamiseks mingil juhul vett. Lili-
tage pliidiplaat voi kiipsetusahi valja.
Lammatage leegid ettevaatlikult kaa-
ne vdi kustutustekiga.

Ulekuumenemine vdib nakkumisvas-
tast pinda kahjustada.

Arge kuumutage kiipsetusndu tiihja-

na, vaid alati koos praadimiseks sobi-
va 0li, rasva vdi vedelikuga.

Valtige nakkumisvastase pinna kahjusta-
mist jargmiselt.

- Arge laske kiipsetusndul iile kuumene-
da.
Reguleerige temperatuur Gigel ajal
madalamaks.

Arge kasutage teravaid esemeid, nagu
noad voi vardad.
Kasutage eelistatavalt plastist v6i pui-
dust koogiriistu.

- Arge marineerige kiipsetusndus hap-
pelisi toiduaineid, naiteks hapupraadi,
ega laske neil seal tommata.

Need vdivad nakkumisvastast pinda
soovitada. Loomulikult vaib selliseid
toiduaineid aga kipsetusndus kilipse-
tada.
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Kiipsetusahi ja aurukiipsetusahi: ta-
sand

Kipsetuskambri pdhi saab soojuse
kogunemise téttu kahjustada. Vaike-
se vahemaa tottu koguneb soojus ja
emailitud kiipsetuskambri email vGib
mdraneda voi maha kooruda.

Arge kasutage kiipsetusndu

HUB 8000 / 8001-M / -XL 1. tasan-
dil.

Arge liikake kiipsetusndu mitte kuna-
gi ka 1. tasandi Glemisele vardale,
sest seal ei ole kiipsetusndu vélja-
tdmbamiskaitsmega kindlustatud.

Mikrolainefunktsiooniga kiipsetusahi:
tasand (ainult mudelid HUB 82-22,
HUB 82-35)

Loendage tasandeid alt Ules. 1. tasand
on alati kdige alumisem tasand.

Mdénel kiipsetusahjul on tasandite

margistus avatud uksega naha. Kui ei,
siis loendage tasandeid alt Ules. 1. ta-
sand on alati kdige alumisem tasand.

Kasutage klpsetusahjus v&i aurukipse-
tusahjus lildjuhul 2. tasandit.

Ulekiipsetamiseks vdib 5 tasandiga
kiipsetusahjus, aurukiipsetusahjus
DGC 7x5x ja aurukiipsetusahjus
DGC 6x6x / 7x6x kasutada ka 3. voi
4. tasandit.

Nendel tasanditel tohib toitu tle kiipse-
tada maksimaalselt 10 minutit, kui ka-
sutate tooreziimi grill / suur grill ] voi
vaike grill .

Kui kiipsetusndu ei mahu kiipse-
tuskambri kinnitusrestide vahele, aseta-
ge see resti peale.

Asetage kipsetusndu 1. tasandil restile.

Ulekiipsetamiseks vib kasutada ka

3. tasandit. Kiipsetage sellel tasandil
maksimaalselt 10 minutit, kui kasutate
tooreziimi grill / suur grill (] vai vaike
grill .

Oma retseptide kasutamine

Kogused
Vottes aluseks retseptikoguse neljale
inimesele:

- kiipsetusndus HUB 8000 / 8001-M
v6i HUB 82-22 saab valmistada um-
bes kolmekordse koguse;

- kiipsetusndus HUB 8001-XL voi
HUB 82-35 saab valmistada umbes
neljakordse koguse.

Valmistusaeg

Koguse téttu on valmistusaeg retseptis
margitud ajast umbes 20—40 minutit
pikem.

Temperatuur

Kui retseptis ei ole temperatuuri margi-
tud:

- valige kuuma lisadhu kasutamisel
temperatuur 160—-180 °C;

- valige Ula- / altkuumutuse (=] kasu-
tamisel temperatuur 180—210 °C.
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Puhastamine ja hooldus

Abrasiivsed voi agressiivsed puhas-
tusvahendid, nt grilli voi kiipsetusahju
puhastusaerosoolid, plekkide voi
rooste eemaldusvahendid, abrasiiv-
sed pulbrid, kriimustava pinnaga kas-
nad ja teravad esemed, voivad nakku-
misvastast pinda kahjustada.
Puhastage kiipsetusndu kuuma vee,
noudepesuvahendi ja mikrokiudlapiga
v8i puhastuskasnaga.

Enne esimest kasutamist

Puhastage kiipsetusndu enne esimest
kasutamist kuuma vee, ndbudepesuva-
hendi ja mikrokiudlapiga voi puhastus-
kasnaga.

Seejarel tilgutage paar tilka kérget kuu-
must taluvat toidudli lapile ja katke kiip-
setusnou sisemus Shukese kihiga.

Iga kord parast kasutamist

Enamasti saab mustuse eemaldada
kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mikro-
kiudlapiga voi puhastuskadsnaga.

Leotage kdvem mustus lahti kuuma
veega, millesse on lisatud nGudepesuva-
hendit.

Klpsetusndu vdib puhastada ka ndude-
pesumasinas. Sel juhul vGib pohi eba-
soodsates tingimustes plekiliseks muu-
tuda. Ent see ei mdjuta toimimist.
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Tarvikud

Universaalpotiga sobivaid roostevabast
terasest universaalpoti kaasi HBD saate
tellida Miele veebipoest, Miele kliendi-
teenindusest vdi Miele edasimuiijalt.

Kaane tellimisel markige mudelitahis:

HBD 60-22
(stigavus 22 cm):

HBD 60-35
(stigavus 35 cm)*:

-~ -

\77’”_7? N s—

* 3 tasandiga klipsetuskambris ei saa kiipse-
tusndu kasutada koos kaanega, kuna nende
kogukorgus lletaks kiipsetuskambri kdrguse.

Juhised kasutamiseks

& Kaaned on kuumakindlad ja neid
saab kasutada nii pliidiplaadil kui ka
kiipsetuskambris toidu valmistamisel.
Pidage meeles, et kaas ja kdepide
kuumenevad selle kaigus.

Pange pdletuste valtimiseks pajakin-
dad katte.

Katke Uhepajatoit, supp voi guljass
valmistamise ajaks kaanega.

Arge kasutage kaant mikrolaine- vdi gril-
lifunktsiooniga tooreziimides.

Puhastamine ja hooldus

Kaasi on kdige parem puhastada pehme
ndudepesulapi, sooja vee ja ndudepesu-
vahendiga voi ndudepesumasinas.
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Bandeja Gourmet

Las bandejas Gourmet de Miele (o tam-
bién «bandejas para asar») estan dispo-
nibles en diferentes tamafios.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Contenido aprox. | aprox.
51 8
Anchura* 38cm | 38cm
Fondo* 22cm | 35¢cm
Altura* 8cm | 8cm

* Dimensiones interiores, redondeadas

Es posible utilizar estas bandejas para
asar de muchas formas diferentes:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Horno

- Horno a vapor combinado

- Cocina eléctrica y vitrocerdmica

- HUB 8001-M/-XL: placa de induccion
HUB 82-22, HUB 82-35

- Horno compacto con microondas
- Horno
- Horno a vapor combinado

- Cocina eléctrica, vitroceramica y placa
de induccidn

Es posible utilizar las bandejas para asar
para guisos, estofados, gratinados, pla-
tos de pasta, sopas y salteados de car-
ne, asi como para cocinar trozos de car-
ne, rollos o aves.

No utilizar para hornear pasteles ni pan.

Las bandejas para asar tienen un recu-
brimiento cerdmico. Los alimentos se
pueden sacar facilmente una vez coci-
nados y no se pegan.

Posibles practicas a realizar

Horno y horno a vapor combinado

Dependiendo del modelo, es posible in-
troducir las bandejas para asar que se in-
dican aqui directamente en los listones
portabandejas o colocarlas sobre la rejilla.
Para su uso en los listones portabandejas,
la bandeja para asar esta equipada con un
sistema de proteccion contra el desliza-
miento en la parte trasera de los bordes
laterales. Este sistema de seguridad evita
que la bandeja para asar se salga de los
listones portabandejas cuando se quiere
extraer solo parcialmente.

Introducir la bandeja para asar de manera
que pueda leer la inscripcidén «Miele».

Horno compacto con microondas
(solo modelos HUB 82-22 y HUB 82-35)

& En el horno compacto con micro-
ondas, la anchura de las bandejas para
asar HUB 8000/8001-My

HUB 8001-XL impide una circulacién
Optima del aire en el interior del horno.
Aungue la bandeja para asar se puede
colocar en la rejilla del nivel 1, esto pue-
de provocar dafios en el interior y dar
lugar a malos resultados de coccidn.
No utilizar las bandejas para asar
HUB 8000/8001-M y HUB 8001-XL
en el horno compacto con microon-
das.

& Riesgo de formacidn de chispas
en la funcién Microondas (=].

El metal refleja las microondas y pue-
den formarse chispas.

No utilizar la bandeja para asar con la
funcién de Microondas [(=].

Es posible utilizar las bandejas para asar
HUB 82-22 y HUB 82-35 en todas las
funciones sin microondas, asi como en
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funciones combinadas con microondas
(por ejemplo, Microondas + Aire calien-
te plus ). Colocar la bandeja para
asar sobre la rejilla del nivel 1.

Cocina eléctrica, vitroceramica y placa
de induccidn

Incluso la suciedad mas leve que se
acumule entre la superficie vitrocera-
mica y la bandeja para asar puede
provocar arafiazos debido a su eleva-
do peso.

Esto puede dafiar la superficie de la
placa de coccién, asi como la parte
inferior de la bandeja para asar.

No arrastrar la bandeja para asar por
la placa vitroceramica. Levantar
siempre la bandeja para asar cuando
se quiera cambiar de sitio en una pla-
ca vitroceramica.

& La bandeja para asar excede el
tamafio de recipiente de coccién ad-
misible que puede utilizarse en pla-
cas de gas.

Los gases calientes expulsados por
debajo de la base de la bandeja pue-
den dafiar la encimera y los elemen-
tos colindantes y provocar un incen-
dio. Al mismo tiempo, el desarrollo
de la temperatura en la llama de gas
es demasiado elevada para la bande-
ja para asar, por lo que el acabado
antiadherente puede resultar dafiado.
No utilizar la bandeja para asar en
una placa de gas.

Es posible utilizar la bandeja para asar
en una cocina eléctrica, en una vitroce-
rdmica y, segun el modelo, también en
una placa de induccién.

Si no se estéa seguro de si la bandeja pa-
ra asar es apta para una placa de induc-
cién, comprobar antes con imanes. Las
bandejas para asar aptas para induccion
se caracterizan por su magnetizabilidad.
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La zona para la bandeja para asar es ide-

al para utilizar la bandeja para usar. Si la
placa no dispone de una zona especifi-
ca, colocar la bandeja sobre la zona de
coccion redonda mas grande o sobre
dos zonas de coccién redondas situa-
das una detrds de otra.

Indicaciones de uso

Acabado antiadherente

& iExiste peligro de incendio! Los
aceites y las grasas se pueden incen-
diar a causa del sobrecalentamiento.
No dejar nunca la bandeja para asar
desatendida cuando se utilicen acei-
tes y grasas.

No utilizar nunca agua para apagar
las llamas producidas por aceites y
grasas. Apagar la placa de coccidén o
el horno.

Sofocar las llamas con cuidado utili-
zando una tapa o con una manta igni-
fuga.

Deterioro del acabado antiadherente
en caso de sobrecalentamiento.

No calentar la bandeja para asar
cuando esté vacia, sino siempre con
aceite, grasa o liquidos aptos para
freir.

Evitar dafiar el acabado antiadherente:

- No dejar que la bandeja para asar se
sobrecaliente.
Bajar la temperatura en el momento
oportuno.

- No utilizar objetos afilados, como cu-
chillos o pinchos para brochetas.
Utilizar preferiblemente utensilios de
cocina de plastico o madera.

- No utilizar la bandeja para asar para

marinar o dejar reposar alimentos aci-
dos, como un asado de carne marina-
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da con vinagre.

Estos pueden dafar el acabado an-
tiadherente. Por supuesto, estos ali-
mentos se pueden cocinar en una
bandeja para asar.

Horno y horno a vapor combinado:
niveles

La base del interior del horno se dafia
debido a la acumulacién de calor. De-
bido a la escasa distancia se produce
una acumulacién de calor y los inte-
riores esmaltados se pueden agrietar
o saltar.

No introducir la bandeja para asar
HUB 8000/8001-M/-XL en el ni-

vel 1.

Tampoco se debe introducir nunca la
bandeja para asar en el soporte supe-
rior del nivel 1, puesto que ahi no esta
asegurada con el dispositivo antivuel-
co.

En algunos hornos se puede ver la in-
dicacion de los niveles con la puerta
abierta. De lo contrario, contar los ni-
veles de abajo hacia arriba. El nivel 1 es

Horno compacto con microondas: Nivel
(solo HUB 82-22, HUB 82-35)

Contar los niveles de abajo hacia arri-
ba. El nivel 1 es siempre el nivel mas
bajo.

siempre el nivel mas bajo.

Utilizar generalmente el nivel 2 en el
horno o en el horno a vapor combinado.

Para gratinar, también puede utilizar el
nivel 3 o el 4 en el horno de 5 niveles,
en el horno a vapor combinado DGC
7x5x y en el horno a vapor combinado
DGC 6x6x/7x6x.

Hornear en estos niveles

durante un maximo de 10 minutos si
se utilizan las funciones Grill/Grill gran-
de (] o Grill pequefio (.

Si la bandeja para asar no cabe en los
listones portabandejas del interior, colo-
carla sobre la rejilla.

Colocar la bandeja para asar sobre la re-
jilla del nivel 1.

Para gratinar, también se puede utilizar
el nivel 3. En este nivel, gratinar
durante un maximo de 10 minutos si
se utilizan las funciones Grill grande ()
o Grill pequefio [ J.

Uso de recetas propias

Datos sobre cantidades

Segun las indicaciones de la receta para
cuatro personas:

- En la bandeja para asar HUB
8000/8001-M o HUB 82-22 se pue-
de preparar aproximadamente el triple
de cantidad.

- En la bandeja para asar HUB 8001-XL
o HUB 82-35 puede preparar aproxi-
madamente cuatro veces mas canti-
dad.

Tiempo de coccidn

Debido a la cantidad, el tiempo de coc-
cion se alarga entre 20 y 40 minutos
aproximadamente con respecto a lo in-
dicado en la receta.

Temperatura
Si no dispone de instrucciones en la re-
ceta sobre el ajuste de la temperatura:

- En el modo Aire caliente plus (&), se-
leccionar una temperatura de
entre 160 y 180 °C.

- Seleccionar una temperatura de
entre 180 y 210 °C en el modo de Ca-
lor de béveda y solera =l
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Limpieza y mantenimiento

Los productos de limpieza abrasivos
0 agresivos, como los esprais para
grills y hornos, los quitamanchas y
eliminadores de 6xido, los polvos
abrasivos, las esponjas con superficie
abrasiva o los objetos afilados, pue-
den dafiar el revestimiento antiadhe-
rente.

Limpiar la bandeja para asar con agua
caliente, detergente suave y un pafio
de microfibra o la parte suave de una
esponja de limpieza.

Antes del primer uso

Antes de utilizarla por primera vez, lim-
piar la bandeja para asar con agua ca-
liente, detergente suave y un paio de
microfibra o la parte suave de una es-
ponja de limpieza.

A continuacién, echar unas gotas de
aceite comestible apto para altas tem-
peraturas sobre un pafio y aplicar ligera-
mente en el interior de la bandeja para
asar.

Después de cada uso

La mayor parte de la suciedad se puede
eliminar con agua caliente, detergente
suave y un pafio de microfibra o la parte
suave de una esponja de limpieza.
Remojar la suciedad mas incrustada con
agua caliente y detergente suave.
También se puede limpiar en el lavavaji-
llas. Sin embargo, en condiciones desfa-
vorables, la base puede quedar mancha-
da. Esto no afecta a su funcién.

34

Accesorios

Junto con las bandejas Gourmet tam-
bién se pueden utilizar las tapas para
bandejas HBD de acero inoxidable que
se pueden adquirir a través de la tienda
online de Miele, del Servicio Post-Venta
de Miele o de un distribuidor autorizado
de Miele.

Al realizar el pedido de la tapa, indicar el
modelo:

HBD 60-22 HBD 60-35
(fondo: 22 cm): (fondo: 35 cm)*:

*En los hornos con 3 niveles, la bandeja para
asar no puede introducirse junto con la tapa,
ya que la altura total excede a la altura dispo-
nible en el interior el aparato.

Indicaciones para su uso

& Las tapas son resistentes al calor
y se pueden utilizar en el proceso de
coccidén en la placa de coccidn y en el
interior del horno.

Tener en cuenta que la tapa y el tira-
dor se calientan durante el proceso.
Utilizar guantes de cocina para evitar
gquemaduras.

Tapar los guisos, las sopas y los estofa-
dos mientras se cocinan.

No utilizar la tapa en las funciones con
microondas o con grill.

Limpieza y mantenimiento

Lo mejor es limpiar las tapas con un pa-
flo suave, agua caliente y detergente
suave, o bien en el lavavajillas.
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Gourmet-yleispannu

Mielen Gourmet-yleispannua (lyhyesti:
yleispannu) on saatavana eri kokoisia.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Vetoisuus noin 5 || noin 81
Leveys* 38cm | 38cm
Syvyys* 22cm | 35¢cm
Korkeus* 8cm | 8cm

* Sisamitat, pyoristettyna

Voit kayttaa naita yleispannuja moni-
puolisesti:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Uuni

- Yhdistelmahoyryuuni

- Sahko- ja keraamiset keittotasot

- HUB 8001-M/-XL: Induktiokeittotaso
HUB 82-22, HUB 82-35

- Mikroaaltoyhdistelmauuni
- Uuni
- Yhdistelmahoyryuuni

- Sahkokeittotaso, keraaminen keittota-
so ja induktiokeittotaso

Voit kayttaa yleispannuja uuniruokien,
pataruokien, gratiinien, pastaruokien,
keittojen ja lihakastikkeiden valmistuk-
seen seka lihapalojen, liharullien tai broi-
lerin paistamiseen.

Al3 kayta yleispannua kakkujen tai leivan
paistoon.

Yleispannuissa on keraaminen pinnoite.
Ruoka ei tartu niihin kiinni, joten se on
helppo ottaa pois kypsennyksen jalkeen.

Kayttomahdollisuudet

Uuni ja yhdistelmahéyryuuni

Nama yleispannut voidaan mallin mu-
kaan joko tyontaa suoraan uunin kannat-
timille tai asettaa ritilalle.

Kannattimille ripustamista varten yleis-
pannujen sivureunojen takaosassa on
rajoitin. Rajoitin estaa yleispannua pu-
toamasta kannattimilta, kun vedat sita
vahan ulos uunista.

Tyonna yleispannu uuniin niin pain, etta
teksti “Miele” jaa nakyviin.

Mikroaaltoyhdistelmauuni
(vain HUB 82-22, HUB 82-35)

& Mikroaaltoyhdistelmauunissa
yleispannujen HUB 8000/8001-M ja
HUB 8001-XL leveys estaa optimaa-
lisen ilmankierron.

Yleispannu voidaan kylld asettaa kan-
natintasolle 1 ripustetulle ritilalle,
mutta siita voi aiheutua vaurioita uu-
nitilaan ja paistotulos voi jaada huo-
noksi.

Al3 kayta yleispannuja

HUB 8000/8001-M ja HUB 8001-
XL mikroaaltoyhdistelmauunissa.

& Kipindintivaara mikroaaltotoimin-
toa kaytettaessa.

Mikroaallot heijastuvat pois metallis-
ta, mista voi aiheutua kipindintia tai
ratinaa.

Al kayts yleispannua mikroaalto-toi-
mintavan kanssa.

Voit kayttaa yleispannuja HUB 82-22 ja
HUB 82-35 kaikkien toimintatapojen
kanssa, joihin ei kuulu mikroaaltotoimin-
toa, sekd mikroaaltoja kayttavien yhdis-
telmatoimintatapojen kanssa (esim.
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mikroaallot + kiertoilma plus (E&)). Aseta
yleispannu kannatintasolle 1 ripustetulle
ritilalle.

Sahkokeittotaso, keraaminen keittota-
so ja induktiokeittotaso

Jo vahainenkin keittotason keraami-
sen lasipinnan ja yleispannun valiin
jaava lika voi yleispannun painon
vuoksi aiheuttaa naarmuntumista.
Tama voi vahingoittaa keittotason
pintaa ja yleispannun pohjaa.

Ala veda yleispannua pitkin keitto-
tason keraamista lasipintaa. Nosta
yleispannu aina ylos, kun haluat siir-
taa sita keraamisella keittotasolla.

& Yleispannun pohjan halkaisija on
niin suuri, ettei pannua saa kayttaa
kaasutasoilla.

Yleispannun pohjan alta virtaavat
kuumat palokaasut voivat vahingoit-
taa tyotasoa ja viereisia seinia seka
aiheuttaa tulipalon vaaran. Yleispan-
nu ei kestéa kaasuliekin tuottamaa
kuumuutta, joten sen tarttumaton
pinnoite saattaa vahingoittua.

Al3 kayta yleispannua kaasutasoilla.

Voit kayttaa yleispannua sahkokeittota-
solla, keraamisella keittotasolla ja joita-
kin malleja my0s induktiokeittotasolla.

Jos et ole varma, sopiiko yleispannusi in-
duktiokeittotasolle, voit varmistaa asian
magneetin avulla. Induktiokeittotasolle
sopivat yleispannut tunnistaa niiden
magneettisuudesta.

Yleispannu sopii erinomaisesti keittota-
sojen laajennettavalle alueelle. Jos keit-
totasossa ei ole laajennettavaa aluetta,
aseta yleispannu suurimmalle pyorealle
keittoalueelle tai kahdelle perakkaiselle
pyorealle keittoalueelle.
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Kayttovinkkeja
Tarttumaton pinnoite

& Palovaara! Ylikuumentunut rasva
tai 6ljy voi syttya palamaan ja aiheut-
taa tulipalon.

Kun paistat jotain kiehuvassa 6ljyssa
tai rasvassa, ala poistu yleispannun
aarelta.

Ala koskaan kayta vetta rasvapalon
sammuttamiseen. Sammuta keittota-
so tai uuni.

Tukahduta liekit varovasti esim. katti-
lankannella tai sammutuspeitteella.

Ylikuumeneminen voi vahingoittaa
tarttumatonta pinnoitetta.

Ala kuumenna yleispannua tyhjana,
vaan kayta aina paistamiseen sopivaa
0ljya, rasvaa tai nestetta.

Nain valtat tarttumattoman pinnoitteen
vaurioitumisen:

- Ala kuumenna yleispannua liian kuu-
maksi.
Laske [ampdtilaa ajoissa.

Al kayta teravia esineita, kuten veitsia
tai vartaita.

Kayta mieluiten muovisia tai puisia
keittiovalineita.

Ala kayta yleispannua happamien elin-
tarvikkeiden, kuten hapanpaistin mari-
nointiin ja mureuttamiseen.

Tallaiset ruoat voivat vahingoittaa tart-
tumatonta pinnoitetta. Voit kuitenkin
kypsentaa tallaisia ruokia yleispannus-
sa.
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Uuni ja yhdistelmahdyryuuni: kanna-
tintaso

Uunin pohja vaurioituu ylikuumene-
misen vuoksi. Pannun pohja tulisi
liilan lahelle uunitilan pohjaa, mika sai-
si emaloidun uunitilan pohjan ylikuu-
menemaan ja voisi aiheuttaa emalin
repeamista tai halkeamista.

Al3 aseta yleispannua

HUB 8000/8001-M/-XL kannatinta-
solle 1.

Ala koskaan aseta yleispannua myds-
kaan kannatintason 1 ylempien rimo-
jen varaan, silla talléin pannun putoa-
misen estava rajoitin ei toimi.

Joissakin uuneissa kannatintasot on
numeroitu ja numerot nakyvat uunin
luukun ollessa auki. Muussa tapauk-
sessa voit laskea kannatintasot alhaal-
ta yl6spain. Kannatintaso 1 on aina alin

taso.

Kayta uunissa ja yhdistelma-
hoyryuunissa yleensa kannatintasoa 2.

5-kannatintasoisessa uunissa,
yhdistelmahdyryuunissa DGC 7x5x seka
yhdistelmahéyryuunissa DGC 6x6x/
7x6x voit kayttaa gratinointiin myos
kannatintasoa 3 tai 4.

Gratinoi nailla tasoilla enintaan 10 mi-
nuuttia, kun kaytat toimintatapoja Grilli/
Grilli laaja (] tai Grilli pieni 7.

Jos yleispannu ei sovi uunin kannattimil-
le, aseta se ritilalle.

Mikroaaltoyhdistelmauuni: kannatinta-
so
(vain HUB 82-22 ja HUB 82-35)

Laske kannatintasot alhaalta ylospain.
Kannatintaso 1 on aina alin taso.

Aseta yleispannu kannatintasolle 1 ri-
pustetulle ritilalle.

Gratinointiin voit kayttda myos kanna-
tintasoa 3. Paista talla kannatintasolla
enintdan 10 minuuttia, kun kaytat
toimintatapoja Grilli/Grilli laaja ("] tai
Grilli pieni (.

Omien reseptien kaytto

Maaratiedot
Kun resepti on neljalle hengelle:

- Yleispannussa HUB 8000/8001-M-
tai HUB 82-22 voit valmistaa noin kol-
minkertaisen maaran.

- Yleispannussa HUB 8001-XL- tai
HUB 82-35 voit valmistaa noin nelin-
kertaisen maaran.

Kypsennysaika

Koska ruokaa valmistetaan suurempi
maara, kypsennysaika pidentyy noin
20—40 minuuttia reseptissa mainitusta.

Lampdtila

Jos reseptissa ei ole mainintaa paisto-
l[ampotilasta:

- Valitse kiertoilma plus -toimintoa
kayttdessasi lampotilaksi 160—180 °C.

- Valitse yla-/alalampé (=] -toimintoa
kayttaessasi lampotilaksi 180—210 °C.

Puhdistus ja hoito

Hankaavat tai syovyttavat puhdistus-
aineet, kuten grillin- ja uuninpesuai-
neet, tahran- ja ruosteenpoistoaine,
hankaushiekka, hankaussienet tai te-
ravat esineet voivat vaurioittaa pan-
nun tarttumatonta pintaa.

Puhdista yleispannu kuumalla vedel-
1a, kasiastianpesuaineella ja mikrokui-
tuliinalla tai pesusienella.

37



fi-FI - Gourmet-yleispannu

Ennen ensimmaista kayttoa

Puhdista yleispannu ennen ensimmaista
kayttokertaa kuumalla vedell3,
kasiastianpesuaineella ja mikrokuitulii-
nalla tai pesusienella.

Tipauta sitten pari tippaa kuumuutta
kestavaa ruokadljya talouspaperiin ja
pyyhkaise yleispannun sisapinta silla.

Jokaisen kayttokerran jélkeen

Useimmissa tapauksissa lika irtoaa kuu-
malla vedell, kasiastianpesuaineella ja
mikrokuituliinalla tai puhdistussienella.

Liota kiinni palannutta likaa kuumalla ve-
della ja kasiastianpesuaineella.

Voit pesta yleispannun myos
astianpesukoneessa. Epdsuotuisissa
oloissa yleispannun pohja saattaa talloin
muuttua laikukkaaksi. Tama ei kuiten-
kaan vaikuta sen toimintaan.

Lisdvarusteet

Voit hankkia yleispannuun sopivan te-
raskannen HBD Mielen verkkokaupasta,
Mielen asiakaspalvelusta tai Miele-
kauppiaaltasi.

[Imoita yleispannun mallitunniste kan-
nen tilauksen yhteydessa:

HBD 60-22
(syvyys 22 cm):

HBD 60-35
(syvyys 35 cm)*:

-~ -

_ <

*Jos uunissa on vain 3 kannatintasoa, yleis-
pannua ei voi laittaa uuniin kansineen, silla ne
ovat yhdessa korkeampia kuin uunitilan vapaa
korkeus.
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Ohjeita kayttéon

& Kannet ovat lammdnkestavia, ja
niitd voidaan kayttaa seka keittotasol-
la ettd uuneissa.

Huomaa, etta kansi ja kahva kuume-
nevat kayton aikana.

Kayta patakintaita palovammojen
valttamiseksi.

Peita pataruoat, keitot ja gulassit kan-
nella kypsennyksen ajaksi.

Ala kayta kantta mikroaalto- tai grilli-toi-
mintatapojen kanssa.

Puhdistus ja hoito

Kansi on helpoin puhdistaa pehmealla
astianpesuliinalla, lampimalla vedella ja
kasiastianpesuaineella tai astianpesu-
koneessa.
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Plat a rotir Gourmet

Les plats & rotir Gourmet Miele (ou
« plats & rétir » en abrégé) sont dispo-
nibles en différentes tailles.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Contenance env.51| env. 81
Largeur* 38cm | 38cm
Profondeur* 22cm | 35¢cm
Hauteur* 8cm | 8cm

* Dimensions intérieures, arrondies

Ces plats a rotir peuvent étre utilisés de
multiples fagons :

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Four

- Four vapeur combiné

- Table de cuisson en fonte ou en vitro-
céramique

- HUB 8001-M/-XL : table de cuisson a
induction

HUB 82-22, HUB 82-35

- Four combiné micro-ondes
- Four

- Four vapeur combiné

- Table de cuisson en fonte, vitrocéra-
mique ou a induction

Vous pouvez utiliser ces plats a rotir
pour préparer des gratins, des ragodts,
des plats de pates, des soupes et des
poélées de viande, mais aussi pour cuire
des pieces de viande, des roulades ou
de la volaille.

N’utilisez pas le plat a rétir Gourmet
pour cuire des gateaux ou du pain.

Les plats & rétir sont recouverts d’un re-
vétement en céramique. Une fois cuits,
les aliments s’enlévent facilement et
n‘adhérent pas.

Utilisations possibles

Four et four vapeur combiné

Selon leur modeéle, vous pouvez glisser
les plats a rotir présentés ici directe-
ment dans les supports de gradins ou
les poser sur la grille.

Pour pouvoir étre utilisé dans les sup-
ports de gradins, le plat a rotir est équi-
pé d’une protection anti-glissement a
I'arriére des bords latéraux. Cette pro-
tection anti-glissement empéche le plat
a rotir de glisser hors des supports de
gradins lorsqu’on souhaite ne le retirer
que partiellement.

Insérez le plat a r6tir de maniére a pou-
voir lire I'inscription « Miele ».

Four combiné micro-ondes
(HUB 82-22, HUB 82-35 uniquement)

& Dans les fours combinés micro-
ondes, la largeur des plats a rotir
HUB 8000/8001-M et HUB 8001-
XL empéche une circulation optimale
de I'air dans I'enceinte de cuisson.
Le plat a rotir peut certes se glisser
sur la grille au niveau 1, mais cela
risque de provoquer des dommages
dans I'enceinte de cuisson. Par
ailleurs, les résultats de cuisson se-
raient susceptibles d’étre de mau-
vaise qualité.

N’utilisez pas les plats a rétir

HUB 8000/8001-M et HUB 8001-
XL dans le four combiné micro-
ondes.

& Risque de formation d’étincelles
en mode de cuisson micro-

ondes [(=].

Le métal reflete les micro-ondes. Des
étincelles risquent de se produire.
N’utilisez pas le plat a rétir pour des
cuissons avec le mode micro-

ondes [=].
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Vous pouvez utiliser les plats a rétir
HUB 82-22 et HUB 82-35 dans tous
les modes de cuisson sans micro-

ondes, ainsi que dans les modes combi-

nés avec micro-ondes (par ex. micro-
ondes + Chaleur tournante + (£&)). Pla-
cez le plat a rétir sur la grille au niveau 1.

Table de cuisson en fonte, vitrocéra-
mique ou a induction

Méme de légeres salissures entre la
vitre en vitrocéramique et le plat a ro-
tir peuvent, en raison du poids impor-
tant de ce dernier, provoquer des
rayures.

Cela risque d’'endommager la surface
de la table de cuisson ainsi que le
dessous du plat a rétir.

Ne faites pas glisser le plat a rotir sur
la plaque vitrocéramique. Soulevez
toujours le plat a rotir lorsque vous
souhaitez le déplacer sur une table
de cuisson en vitrocéramique.

& La taille du plat a rétir dépasse la
taille autorisée pour une cuisson au
gaz.

Les gaz chauds qui s’échappent de
part et d’autre du fond du plat a rétir
risquent d’endommager le plan de
travail et les meubles qui se trouvent
autour et peuvent méme provoquer
un incendie. Parallélement, la montée
en température de la flamme au gaz
est si rapide que le revétement anti-
adhésif du plat a rétir s’en verrait en-
dommagé.

N’utilisez pas le plat & rétir sur une
table de cuisson au gaz.

Vous pouvez utiliser le plat a rotir sur
une plaque de cuisson en fonte, vitrocé-
ramique et, selon le modéle, également
sur une table de cuisson a induction.
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Si vous n'étes pas sdr que votre plat a
rotir soit compatible avec une table de
cuisson a induction, vérifiez 4 I'aide d’un
aimant. Les plats a rotir adaptés a la
cuisson a induction se caractérisent par
le fait qu’ils sont magnétiques.

La zone de rotissage est idéale pour
I'utilisation des plats a rétir. Si votre

table de cuisson n’est pas équipée

d’une zone de rétissage, placez le plat a
rotir sur la plus grande zone de cuisson
ronde ou sur deux zones de cuisson
rondes situées I'une a coté de l'autre.

Conseils d'utilisation
Revétement anti-adhésif

N Risque d’incendie ! Les huiles et
les graisses risquent de s’enflammer
en cas de surchauffe.

Ne laissez jamais le plat a rotir sans
surveillance lorsque vous utilisez des
matiéres grasses pour cuisiner.
N’essayez jamais d’éteindre des feux
de graisse ou d’huile avec de I'eau.
Eteignez la table de cuisson ou le
four.

Etouffez ensuite les flammes pru-
demment a I'aide d’un couvercle ou
d’une couverture spéciale.

Détérioration du revétement anti-
adhésif en cas de surchauffe.

Ne faites pas chauffer le plat a rotir
lorsqu’il est vide, mais toujours avec
de I’huile, de la graisse ou un liquide
adapté a la cuisson.

Evitez d’endommager le
revétement anti-adhésif :

- Ne faites pas surchauffer le plat a rotir.
Réduisez la température a temps.
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- N'utilisez pas d’objets tranchants tels
que des couteaux ou des piques.
Utilisez de préférence des ustensiles
de cuisine en plastique ou en bois.

- N'utilisez pas le plat a rétir pour faire
mariner ou macérer des aliments avec
des produits acides comme le vi-
naigre.

Ceux-ci peuvent endommager le revé-
tement anti-adhésif. Bien entendu, ce-
la ne vous empéche pas de cuire ces
aliments dedans.

Four et four vapeur combiné : niveau

Le fond de I'enceinte de cuisson est
endommagé par une accumulation
de chaleur. La faible distance entre la
sole et le fond du plat provoque une
accumulation de chaleur qui pourrait
craqueler ou fissurer I'’émail.

Ne placez pas le plat a rotir

HUB 8000/8001-M/-XL au niveau 1.
N’insérez jamais non plus le plat &
rotir sur la barre support supérieure
du niveau 1, car il ne serait pas retenu
par la butée de sécurité.

Si le plat a rétir ne rentre pas dans les
supports de gradins de I'enceinte de
cuisson, placez-le sur la grille.

Four combiné micro-ondes : niveau
(modéles HUB 82-22, HUB 82-35
uniquement)

Comptez les niveaux de bas en haut.
Le niveau 1 est toujours le niveau le

plus bas.

Sur certains fours, vous pouvez lire le
nom des niveaux lorsque la porte est
ouverte. Sinon, comptez les niveaux de
bas en haut. Le niveau 1 est toujours le
niveau le plus bas.

Utilisez en régle générale le niveau 2
dans le four ou le four vapeur combiné.

Pour gratiner, vous pouvez également
utiliser le niveau 3 ou 4 dans le four a

5 niveaux, dans le four vapeur combiné
DGC 7x5x ainsi que dans le four vapeur
combiné DGC 6x6x/7x6x.

Faites gratiner au four sur ces niveaux
pendant 10 minutes maximum, si vous
utilisez les modes de cuisson Gril/Multi-

gril () ou Gril éco [].

Placez le plat a rétir sur la grille au ni-
veau 1.

Vous pouvez également utiliser le ni-
veau 3 pour gratiner. Sur ce niveau,
faites gratiner pendant 10 minutes
maximum si vous utilisez les

modes de cuisson Gril/Multigril (] ou
Gril éco (.

Utilisation de recettes

Quantités

Sur la base des quantités indiquées
dans la recette pour quatre personnes :

- Dans le plat a rétir HUB 8000/8001-
M ou HUB 82-22, vous pouvez prépa-
rer environ trois fois plus de quantité.

- Dans le plat a r6tir HUB 8001-XL ou
HUB 82-35, vous pouvez préparer en-
viron quatre fois plus de quantité.

Temps de cuisson

En raison de la quantité, le temps de
cuisson est prolongé d’environ

20 a 40 minutes par rapport aux indica-
tions de la recette.

Température

Si vous ne disposez d’aucune indication
sur le réglage de la température dans la
recette :
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- Avec le mode Chaleur tour-
nante + , réglez la température
entre 160 et 180 °C.

- En mode Chaleur sole-volte @, ré-
glez la température entre
180 et 210 °C.

Nettoyage et entretien

Les produits de nettoyage abrasifs ou
agressifs, tels que les sprays pour gril
et four, les détachants et les produits
antirouille, les poudres a récurer, les
éponges a surface abrasive ou les
objets tranchants peuvent endom-
mager le revétement anti-adhésif.
Nettoyez le plat & rétir & I'eau chaude,
avec un produit vaisselle et un chiffon
microfibre ou une éponge.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez le
plat & rétir a I'eau chaude, avec un pro-
duit vaisselle et un chiffon microfibre ou
une éponge.

Versez ensuite quelques gouttes d’huile
alimentaire résistante aux hautes tem-
pératures sur un chiffon et graissez Ié-
gérement l'intérieur du plat a rétir.

Aprés chaque utilisation

La plupart des salissures s’éliminent &
I’eau chaude, avec un produit vaisselle
et un chiffon-microfibre ou une éponge
arécurer.

Faire tremper les salissures importantes
dans de I'eau chaude avec du liquide
vaisselle.

Vous pouvez également laver le plat a
rétir au lave-vaisselle. Cela risque de
laisser des taches au fond du plat a rétir.
Le fonctionnement n’en est cependant
pas affecté.
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Accessoires

Pour trouver les couvercles inox HBD
compatibles avec les plats a rétir, ren-
dez-vous sur notre boutique en ligne
www.miele-shop.com, chez votre reven-
deur, ou contactez le service aprés-
vente Miele.

Lors de la commande du couvercle,
veuillez indiquer la référence du mo-
dele :

HBD 60-22 HBD 60-35

(profondeur (profondeur

22 cm): 35cm)*:
= :

N

*Dans les enceintes de cuisson a trois ni-
veaux, le plat a rotir ne peut pas étre enfour-
né avec le couvercle car sa hauteur totale dé-
passe la hauteur maximale disponible dans
I'enceinte de cuisson.

Conseils d’utilisation

& Les couvercles résistent a la cha-
leur et peuvent étre utilisés pour la
cuisson sur la table de cuisson ainsi
que dans I’enceinte.

Veuillez noter que le couvercle et la
poignée deviennent chauds pendant
cette opération.

Enfilez des gants de cuisine pour évi-
ter les bralures.

Couvrez les ragodts, les soupes et le
goulasch pendant la cuisson.

N’utilisez pas le couvercle pour les cuis-
sons en mode de cuisson a micro-ondes
ou a gril.

Nettoyage et entretien

Il est préférable de nettoyer les cou-
vercles a l'aide d’un chiffon doux, d’eau
chaude et d’un produit vaisselle, ou au
lave-vaisselle.
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Gourmet oven dish

The Miele Gourmet oven dish (oven
dish) is available in different sizes.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Content approx.| approx.
51 81
Width* 38cm | 38cm
Depth* 22cm | 35¢cm
Height* 8cm | 8cm

* Internal dimensions, rounded

These oven dishes can be used in a vari-
ety of ways:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL
- Oven

- Combination steam oven

- Conventional and ceramic glass hob
- HUB 8001-M/-XL: induction hob

HUB 82-22, HUB 82-35

- Compact microwave combination
oven

- Oven
- Combination steam oven

- Conventional, ceramic glass and in-
duction hobs

You can use the oven dishes for oven
bakes, stews, gratins, pasta dishes,
soups and meat dishes, as well as for
cooking cuts of roasts, roulades or
poultry.

Do not use the oven dish to bake cakes
or bread.

The oven dishes have a ceramic coating.
Food can be easily removed after cook-
ing and does not stick.

Use

Oven and combination steam oven

Depending on the model, you can either
slide the oven dishes listed here directly
into the side runners or place them on
the rack.

To ensure it can be used in the side run-
ners, the oven dish is fitted with a pull-
out guard at the rear of the side edges,
which prevents the oven dish from be-
ing pulled right out of the side runners
when it only needs to be pulled out par-
tially.

Slide the oven dish in so that you can
read the Miele logo.

Microwave combination oven
(HUB 82-22, HUB 82-35 only)

& In compact microwave combina-
tion ovens, the width of the

HUB 8000/8001-M and

HUB 8001-XL oven dishes will
hinder the optimum circulation of air
around the oven compartment.
Although the oven dish will fit on the
rack on shelf level 1, this could result
in poor cooking results and damage
to the oven compartment.

Do not use the HUB 8000/8001-M
and HUB 8001-XL oven dishes in a
compact microwave combination
oven.

& Risk of sparks in microwave op-
erating mode [(=].

The metal reflects microwaves and
this could cause sparking.

Do not use the oven dish for cooking
processes in the microwave op-
erating mode.
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You can use the HUB 82-22 and

HUB 82-35 oven dishes in all operating
modes without the microwave function,
as well as in combined operating modes
with the microwave function (e.g. micro-
wave function + Fan plus ). Place the
oven dish on the rack on shelf level 1.

Conventional, ceramic glass and in-
duction hobs

Even minimal soiling between the
ceramic glass hob and the oven dish
can cause scratches due to the heavy
weight.

This can damage the hob surface and
the underside of the oven dish.

Do not drag the oven dish across the
ceramic glass surface. Always lift the
oven dish whenever you want to
move it on a ceramic glass hob.

& The oven dish is larger than the
permitted base size for cookware
over gas burners.

The base of the dish would force the
gas flames outwards causing damage
to worktops and surrounding fur-
niture and fittings, with the risk of
setting them alight. The temperature
within the gas flames is also too high
for the oven dish and could damage
the non-stick coating.

Do not use the oven dish on a gas
hob.

You can use the oven dish on a conven-
tional, ceramic glass or, depending on
the model, on an induction hob as well.

If you are not sure whether your oven

dish is suitable for use on an induction
hob, test it using a magnet. Induction-
compatible oven dishes are magnetic.
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The extended zone is ideal for use with
oven dishes. If your hob does not have
an extended zone, the oven dish should
be used on the largest circular zone or
over 2 small round zones situated one
behind the other.

Tips
Non-stick coating

& Risk of fire! Oils and fats can ig-
nite if allowed to overheat.

Never leave the oven dish unatten-
ded when cooking with oil or fats.
Never attempt to put out oil or fat
fires with water. Switch the hob or
oven off.

Extinguish the flames carefully with a
lid or fire blanket.

Damage to the non-stick coating
caused by overheating.

Do not heat the oven dish when it is
empty; always use oil, fat or liquids
suitable for frying.

Avoid damaging the non-stick coating:

- Do not overheat the oven dish.
Turn the temperature down in good
time.

- Do not use sharp utensils such as
knives or skewers.
Only use utensils on it that are made
of plastic or wood.

- Do not use the oven dish for marinat-
ing or infusing acidic foods such as
sauerbraten.

These can damage the non-stick coat-
ing. However, you can cook these
foods in the oven dish, of course.
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Oven and combination steam oven:
shelf level

The oven floor is damaged by an ac-
cumulation of heat. The lack of clear-
ance will create an accumulation of
heat which can cause the enamel to
crack or flake off in the case of
enamelled oven compartments.

Do not insert the HUB 8000/8001-
M/-XL oven dish into shelf level 1.
Never place the oven dish on the up-
per support of shelf level 1 either as it
will not be secured by the non-tip
safety notches.

On some ovens, the shelf levels are
marked and are visible when the door
is open. Otherwise, count the shelf
levels from the bottom up. Shelf level 1
is always the lowest shelf level.

As a general rule, use shelf level 2 in
the oven or combination steam oven.

For browning baked dishes, you can
also use shelf level 3 or 4 in the 5-shelf-
level oven, the DGC 7x5x combination
steam oven and the DGC 6x6x/7x6x
combination steam oven.

When using the Grill/Full grill ) or
Economy grill ("] operating modes,
bake for a maximum of 10 minutes on
these shelf levels.

If the oven dish does not fit into the side
runners in the oven compartment, place
it on the rack.

Compact microwave combination
oven: shelf level
(HUB 82-22 and HUB 82-35 only)

Count the shelf levels from the bottom
up. Shelf level 1 is always the lowest
shelf level.

Place the oven dish on the rack on shelf
level 1.

You can also use shelf level 3 for brown-
ing baked dishes. When using the Grill/
Full grill C) or Economy grill (™)
operating modes, bake

for a maximum of 10 minutes on this
shelf levels.

Using your own recipes

Quantities

Based on the recipe quantities for four

people:

- The HUB 8000/8001-M or
HUB 82-22 oven dish can be used to
cook approximately three times the
amount.

- The HUB 8001-XL or HUB 82-35
oven dish can be used to cook approx-
imately four times the amount.

Cooking duration

Due to the quantity, the cooking dura-
tion is approx. 20—40 minutes longer
than stated in the recipe.

Temperature

If you do not have any instructions in

the recipe regarding the temperature

setting:

- For the Fan plus function, select a
temperature of 160—180 °C.

- For conventional heat (Z], select a
temperature of 180—210 °C.
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Cleaning and care

Abrasive or aggressive cleaning
agents such as barbecue and oven
sprays, stain and rust removers,
scouring sponges, sponges with a
scratchy surface or sharp objects.
can damage the non-stick coating.
Clean the oven dish with a solution of
warm water, a little washing-up liquid
and a microfibre cloth or cleaning
sponge.

Before using for the first time

Before using the oven dish for the first
time, clean it with a solution of warm
water, a little washing-up liquid and a
microfibre cloth or cleaning sponge.

Next, add a few drops of heat-resistant
cooking oil to a cloth and use this to
lightly lubricate the inside of the oven
dish.

After each use

Most stains can be removed using a
solution of warm water, a little washing-
up liquid and a microfibre cloth or clean-
ing sponge.

Soak stubborn soiling in warm water
and a little washing-up liquid.

You can also clean the oven dish in the
dishwasher. Under certain circum-
stances, this may result in stains on the
base. However, this will not affect func-
tionality.
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Accessories

Stainless steel HBD lids for the
Gourmet oven dishes are available from
Miele as optional extras.

When ordering the lid, please quote the
model identifier:

HBD 60-22 HBD 60-35
(depth 22 cm): (depth 35 cm)*:

-~ -

\77’”_7? N s—

*The oven dish cannot be used with the lid on
in ovens with 3 shelf levels because the total
height would exceed that of the oven com-
partment.

Tips for use

& The lids are heat-resistant and
can be used for cooking processes on
the hob and in the oven compart-
ment.

Please note that the lid and handle
will become hot.

Wear oven gloves to avoid burns.

Cover casseroles, soups and goulash
during the cooking process.

Do not use the lid during the cooking
process in operating modes using the
microwave or the grill.

Cleaning and care

The best way to clean the lids is with a
soft tea towel and a solution of warm
water and a little washing-up liquid, or in
the dishwasher.
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FGotpa Gourmet

Ouydotpeg Gourmet tng Miele (ev ou-
vtopia: ydotpa) diatibevral oe diddpopa
peyEon.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Meplexopevo mep. 5 || mep. 81
MAatog* 38cm | 38cm
Babog* 22cm | 35cm
Ygog* 8cm | 8cm

* Eowteplkeg dlaotdoelg, otpoyyuloroln-
uEéveg

MTmopeite va XpNOLUOTIOLOETE AUTEQ TG
ydotpeg pe toAhoug dladopetikolg
TPOTIOUG:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- ®oupvog

- 2uvduaoTtikdg poupvog atuou

- Mavtepévia eoTia Kal UOAOKEPAULKNA
eotia

- HUB8001-M/-XL: Emaywylkn eotia
HUB 82-22, HUB 82-35

- Moupvoc pe Aettoupyia PLKPOKUPATWV
- ®oulpvog

- 2uvduaoTtikdg poupvog atuou

- Mavtepévia oTia, VOAOKEPAULKN
€0Tia KAl ETAYWYLKN €0Tia

Mmopeite va XpnNOLUOTIONOETE TIQ
yAoTpeg yla coudAE, HaYELPEUTA TNG Ka-
TOOPOAAG, OYKPATEY, TILATA Pe UPAPLKA,
OOUTIEG KAl TNyavntd Kpgata, kabBwg Kat
YLlO TO PJAYEIPEPA KOPPATIWV KPEATOG,
POAOU KPEATOG KAl TIOUAEPLKWV.

Mnv xpnolyoTioLeiTe TIG YAOTPEG yLa va
Ynoete otov polpvo KEK A Ywpl.

Ol ydotpeg €Xouv KEPAULKN ETOTPWON.
Ta tpodLua pmopoLv va adalpebouv gv-

KOAO PETA TO pPayeipepa kal dev KOANAVE.

Avvatotnteg xpriong

®doupvog Kat cuvduaoTtikog poupvog
atpou

Avdloya pe to povtélo, Uropeite va to-
ToBETNOETE TIG YAOTPEG TTOU avadEpovtat
ebw eite ameubeiag otig payeg otnpLENg
elte mavw otn oxapa.

lta TN Xprion tou oTIg payeg otnPLEng, N
yaotpa dlabetel mpootacia e€6dou oto
THOW TUAUA TWV TTAEUPLKWYV AKpwV. AUTA N
npootacia e€6dou gumodilel Tn yaotpa
amod to va yAlotpnoel £€w amo tg pdyeq
otnplEng, otav BéAete va tpaBnete povo
€va TPAPA NG Tpog ta €w.

TomoBetnote ) yaotpa, £T0L WOTE va
pmopeite va dlafdoete tnv emypadn
«Miele».

doupvog pe Aettoupyia YLKPOKUHATWV
(uévo HUB 82-22, HUB 82-35)

& 2tov doupvo Pe Aettoupyia pi-
KPOKUUATWY, TO TIAATOG TWV YOOTPWY
HUB 8000/8001-M kat HUB 8001-
XL epmodicel tn BEAtiotn kukAodopia
Tou agpa otov Balapo ¢oupvou.
Mrmopei pev n yaotpa va tomoBetnBel
oTn oxdpa tou eruredou 1, aAAd autd
uTtopEL va TipokaA€oel {nULEG OToV
Balapo ¢poupvou Kat va odnynoet oe
pn kavoTttolnTikd amoteAéopata Yn-
olpatog.

Mn xpnotpototeite tig ydotpeg HUB
8000/8001-M kat HUB 8001-XL og
doUpPVo Pe AELTOUPYIa PHIKPOKUUATWY.

& Kivbuvog dnuloupyiag orvbrnpwyv
otn Aettoupyia pikpokupdtwy ().

To p€taM\o avtavakAd Ta PJIKpoKUpa-
T KAl €10l Pmopel va dnutoupynBolv
omwonpeg.

Mn xpnotgotoleite tn yaotpa yua
dladikaoieq payelpépatog otn Aet-
Toupyia pikpokupdtwy (=]
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Mmopeite va XpnOLUOTIOLOETE TIQ
yédotpeg HUB 82-22 kat HUB 82-35 og
OAeQ TIG Aeltoupyieg xwpig YikpokLuata,
kaBwe Kat oe cuvOUAOTIKER Asuoupyiaq
HE HIKpOKUUATa hx pikpokUpata + Bep-
HOG agpag plus [Ea). TomoBetrote T
yaoTpa Avw oTn oxdpa oto erinedo 1.

Mavtepévia sotia, UaAOKEPAULKN
€0Tia KAl EMAYWYLKN €0Tia

Akopun kat Aiyn Bpoptd peta€u tng va-
AokepapLKAg emidpAveLag KAl TNG
yAoTpag UTopEi va T(poKaAECEL ypa-
TOOUVLEG AOYw Tou peydlou Bapouc.
AuTO pmopel va TipokaAéael {nuLd
otnv erudavela tng eotiag kabwg Kat
OTO KATW PEPOG TNG YAoTPAG.

Mnv cupete TN yaotpad tavw anod tnv
valokepaptkn emipavela. Na on-
KWVETE TIAvVTa TN yaotpa, otav Bélete
va TN YETAKLVNOETE TTAVW O€ HLd Ua-
AOKEPOAULKN €0Tia.

& H yaotpa umtepPaivel o emutpe-
TIOpEVO peyeBog Twv OKEUWV Td
OTtol0 ETUTPETIETAL VO XPNOLUOTIOWN-
Bouv oe eotieq agpiou.

To kauto agplo Tou Byaivel kKATw amo
N Baon tng ydotpag mpog ta e€w
uTtopel va tpokaAéael {nuLd otov
TIAYKO €pyaciag kat otov eEOTIALOUO
KaL va TtPOKAAETEL TtupKayLd. Tau-
TOXpOVa N Beppokpaocia tng dpAdyaq
agpiou auv€avetal oAU yla Tn yaotpa,
O€g onUeio TTou N avTIKOAANTIKN ETTi-
oTpwon Pmopei va tdbel {nuia.

Mn xpnolgotoleite tn yaotpa og
eotia agpiou.

Mrmopeite va XpnOLUOTIOACETE TN
yAOTPad O€ HAVIEYEVLD, UOAOKEPAULKE

€0Tia Kal, avaloya Pe TO YOVTENO, KAl OE

ETIAYWYLKN €0Tia.
Av dev eiote olyoupol otL N ydotpa oag
eival katadAANAn yla emaywylkr €oTia,

eAéyEre to pe tn Bonbela evog payvnn.
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OL KATAAANAEQ VIO ETTAYWYIKEG EOTIEQ
yaotpeg dlakpivovtal yla tn yayvnTikn
TOUG OLoTNTa.

H Cwvn Ynoipatog givat n tdavikn yla
Xpron tng ydotpag. Edv n eotia cag dev
dlaBétel {wvn Ynoiuatog, tomobetnote
TN yAoTpad TAVW OTn YeYAAUTEPN OTPOY-
YUAR wvn PHayeLpEPATog 1 Ttavw o€ 2
OTPOYYUAEG {WVEG HAYELPEUATOG TTOU
Bpiokovtal n pia &imAa otnv AAAn.

Yrnodeielg yia tn xprion

AvtikoAANTIKA eMticTpwon

& Kivduvog mupkaylag! Aadua kat
Airtn pmopet va tdpouv pwtid, av
uttepBeppavBouv.

Mnv adrvete otE TN yaoTpa xwpeiq
ETUTAPNON, OTAV HAYEIPEVETE [E
A&OLa kat Adren.

Mnv oBrvete Tote pe vepo tn dwtld
Tou TtpokARBnKe ard AadL ) Airoc.
ATtevePYOTIOLNOTE TNV €0TIA 1) TOV
¢doupvo.

> Brvete pooeKTka TIG PAOYEG YE
€va KATtaKL 1) 4e €va 181Ko Tavi Ttou
ofrvel tn dwtid.

®Bopd NG AVTIKOAANTLKAG ETHOTPW-
ong oe mepintwon unepBgppavong.
Mn Bepuaivete tn ydotpa otav sival
adeta, aA\a rtavta pe Aady, Airog N
uypPd, KaTtdAANAa yla to Yrotuo.

Artoduyete ) $Bopd tng

OVTIKOAANTIKAG ETHOTPWONG:

- Mnv umtepBeppaivete ) ydotpa.
Melwwote tn Beppokpacia eykaipwg.

- Mn xpnotyotmoleite axpynpd avtikeipe-
va, OTIwG paxaipta i couBAdakia.
Mpotnote va xpnolyomoleite payet-
PLKA okeLN attd TTAAOTIKG i EVAO.

- Mn xpnolormoleite tn ydotpa yla va
paplvapete tpodua pe ubinAn mepte-
KTIKOTNTa o€ o€V, OTtWG To PNTO Po-
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oxapt papvdro.

Autd umopel va kataotpéouv Vv a-
VTLKOAMNTIKN eTtioTpwon. Duotkd,
OHWG, TETOL TPOGLUA PUTTOPOUV Va pa-
YELPEUTOUV OTN YAOTPa.

®doupvog Kat cuvduaoTtikog poupvog
atuov: Emninedo

O matog tou BaAdpou poupvou udi-
otatat {nuLa Aoyw CUCCWPEUONG
Bepuotnrag. Emeldn n anootaon ei-
VaL PLKpr, TO EJayLE oTov TTATo ToU
BaAdpou dolpvou pmopeil va oxnua-
TIOEL pWYPEQ N Va OKAoeL AOyw ouo-
owpeuong BepudtnTag oToug ePayLE
BaAduoug dpoupvou.

Mnv tomoBeteite ) yaotpa HUB
8000/8001-M/-XL oto ermtinedo 1.
Mnv tomtoBeteite emiong motE tn
yAoTPa OTO EMAVW OTNPLYMA TOU ETTL-
meédou 1, kaBwg oto onueio auto n
ydotpa dev cuykpateital amo tnv
mpootaocia e€600ou.

2 & oplopévoug doupvoug, Pmopeite va
dlaBaocete Tnv ovopaocia Twv emmedwv
otav n mépta eivat avowxtry. Atadopett-
KA, YETPNOTE Ta emtimeda amo KATw
TIpOog ta Tavw. To emimedo 1 eival
TLAVTA 1O KaTWwtato erinedo.

Xpnotyoroleite yevika to eninedo 2 otov
doupvo fj otov ocuvduaotikd dolpvo
atpou.

la to yKpatwvaplopa, yropeite va xpn-
OlJOTTIOLNOETE Kal Ta emineda 3 R 4 otov
doUpvo pe 5 emineda, otov cuVOUAOTIKO
$oUpvo atpou DGC 7x5x kaBwg kat
otov ouvduaaoTiko GpolpPvVo atpol

DGC 6x6x/7x6x.

lkpatvdpete og autd ta emineda To MOAD
yta 10 Aemtd, av XpnoLUOTIOLEITE TIQ
Aetroupyieg Mkpt\/Tkpt\ peyain -
davewa ]\ Tkp\ pkpn emudaveta .
Edv n yaotpa dev xwpad otig pdyeg otn-
plENG tou BaAdpou doupvou, TomtobeTn-
ote TNV dvw oTn oxdpa.

®doupvog pe Asttoupyia HIKPOKU-
patwv: Eninedo
(uévo HUB 82-22, HUB 82-35)

Metpnote ta emineda anod KATwW TPOoQG
Ta mavw. To eminedo 1 eival tavra to
KOTWwTaTo ertirtedo.

TomoBetrote TN ydotpa avw otn oxdpa
oto emninedo 1.

la to ykpatwvaplopa propeite emiong
va xpnoluototoete to eminedo 3. lkpa-
TWVApETE O€ AUTO TO £Ttimedo To MOAU
yta 10 Aemtd, av XpnoLUOTIOLEITE TG
Aettoupyieg Mkp\/TkpI\ peyAAn erti-
dpavewa ] Tkp pkpn emuddveta .

XpRon cuvtaywv Tou XpHotn

Mooodtnteg

Me Bdaon tig 0dnyieg Tng cuvtayng ywa

T€00€PA ATOMA:

- ¥tn yaotpa HUB 8000/8001-M 1y
HUB 82-22 umopeite va payelpeete
Ttepimou TputAdola ocoTnta.

- 21n yaotpa HUB 8001-XL R HUB
82-35 pmopeite va payelpePete mepi-
TIoU TETPATAdOLa TTOCOTNTA.

XpoOvoc YayELPEUATOC

NOyw NG T00OTNTAG, O XPOVOG HAYELPE-
paTOG TtapateiveTal katd Tepimou
20—40 Aemttd o€ ox€on e TIg 0dnyieq
NG ouvTayng.

Oepuokpaaia

Eav dev 6labetete 0dnyieq otn ouvtayn

OXETIKA pe TN pLBJLoN tng Bepuokpaciag:

- YtV emthoyr) Oeppodc agpag plus (&),
emuAé€re Beppokpaaia 160—180°C.

- Ztnv emhoyn Mévw/Katw avtiota-
on (=], emi\é€te Beppokpaaia
180—210°C.
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KaBapiopodg kat ppovrida

Ta tpaxtd kat dlaBpwtika kKabapLoTika
p€oa, OTtwg Ta oTtPEL YKPIA Kal poup-
Vou, ta VAIkA adaipeang AekEdwV kal
oKoUpLAg, N aupog tpwpipatog, ta
odouyydpla pe Tpaxid erddvela A ta
aIXPNPEA avtiKEYEVA UTtopouv va
BAGPouv TNV avtikoMNTKn emtiotpwon.
KaBapiote tn ydotpa pe {eotd vepo,
UYPO TUATWV YA TTAUCLUO OTO XEPL Kal
€va mavi anod pikpoiveg n éva opouy-
yapt kaBaplopou.

Mpwv améd tnv mpwtn Xpron

Mplv aTto Tnv pWTn Xpnon, kabapiote
TN yaotpa pe (eotd vepod, ATIOPPUTTAVTL-
KO TILATWV Yyla TTAUCLPO OTO XEPL Kal €va
Ttavi amnd pikpoiveg ) éva odouyydpl ka-
Baplopou.

>Tn OUVEXeLQ, piETe PEPIKEG OTAYOVEQ
payelptko AadL katdAAnAo yia unAég
Beppokpaocieg og €va mavi kat aleite
ehadpd To EcWTEPLKO TNG ydoTpag.

Meta anoé kabe xprion

Ol teploootepeq akabapaieg umopouv va
adalpeboulv pe (eotod vepo, LYPO TUATWY
yla TTAUGLUO OTO XEPL KAL £Va TIAVL OTTO pL-
Kpolveg ) éva adouyydapt kabBaplopou.
Moulldaote TIg To emipoveg akabapaieg
pe (e0TO VEPO KAL LYPO TILATWV YLa TIAU-
OlJO OTO XEPL.

Mrmopeite emiong va kaBapioete
yAoTPa OTO TTAUVTAPLO TUATWY. 2€ aUTH
TNV TEPIMTWON, 0 TTATOq PUTIOPEL va ep-
davioel Aekédeg. Qotdoo, n Aettoupyia
Oev emnpealetal

E€aptApata

Mropeite va amoktroete To avogeidbwto
kattdkL yaotpag HBD Tou taplalel otig
yAoTPEQ 0AG PEOW TOU NAEKTPOVIKOU KO-
tactipatog tne Miele (www.miele-
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shop.gr), Tou THAPATOg avTaAAKTIKWY
g Miele | p€ow TWV KATACTNUATWY
TWANonNg mpoioviwv Miele.

Kata tnv mapayyeAia Tou Kamaklov, ava-
dEPETE TOV KWOIKO povTENOU:

HBD 60-22 HBD 60-35
(B&Bocg 22 cm): (B&Boc 35 cm)*:

e\ ¢
*3 e Baldpoug dolpvou pe 3 emtineda dev
uTtopoUV va tomoBetnBolv yAoTpEG e Ka-

TaKLa, adou To GUVOALKO Uog Toug Eemepva
10 SlaB€oipo Log Tou Barduou dpoupvou.

Obnyieq xpriong

& Ta kamdkia gival Tupdavtoxa Kat
PTTOPOUV va xpnotgorotnBolyv toco
yta tn dladikacia payelpgpatog otnv
eotia 600 kat otov 6dAapo poupvou.
NaBete untddn OtL to KatdkL kal n Aa-
Br 6a CectaBolv katd tn didpkela
autng tng dtadikaciag.

®Popéote yavtia koulivag, yla va
armoduyete Ta eykavpata.

KaAUte Ta payelpeutd katoapoAag, Tiq
OOUTIEG KL TO YKOUAAG Katd tn dLdpkela
TOU PayeLPEPaTOG.

Mn xpnotlpoTtoleite To KATIAKL yia dladi-
Kaoleq payelpgpatog os Aettoupyieg pe
MIKpOKUUATa ) YKPLA.

KaBapiopoég kal dppovtida

Ta kamdkia kaBapilovral kaAUtepa pe
pLa yaAakn TeETo€Ta matwy, (E0TO VEPO
KAL UYPO TILATWV yLa TIAUGLUO OTO XEPL N
OTO TTAUVTIPLO TTLATWV.
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Gourmet pekac

Miele Gourmet peka¢ (kratko: pekad)
dostupan je u razli¢itim veli¢inama.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Sadrzaj oko 51| oko 8|
Sirina* 38cm | 38cm
Dubina* 22cm | 35¢cm
Visina* 8cm | 8cm

* Unutarnje dimenzije, zaobljene

Ove pekace mozete upotrebljavati na
razli¢ite nacine:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL
- Peénica
- Peénica s parom

- Plo¢a za kuhanje od plemenitog Celika
i staklokeramicka plo¢a za kuhanje

- HUB 8001-M/-XL: Indukcijska plo¢a
za kuhanje

HUB 82-22, HUB 82-35
- Peénica s mikrovalovima
- Peénica

- Pecnica s parom

- Ploc¢a za kuhanje od plemenitog Celika,
staklokeramicka plo¢a za kuhanje i in-
dukcijska ploca za kuhanje

Pekace mozete koristiti za pripremu
sloZzenaca, variva, zapecenih jela, tjeste-
nine, juha i jela od mesa, kao i za pecen-
je vecih komada mesa, mesnih rolada ili
peradi.

Peka¢ nemoijte koristiti za pe€enje
kolaca ili kruha.

Pekaci imaju keramicki premaz. Namir-
nice se nakon pripreme lako mogu izva-
diti iz posude i ne lijepe se za povrsinu.
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Mogucnosti koristenja

Pecénica i pe¢nica s parom

Ovisno o izvedbi, ovdje navedene pe-
kace mozete umetnuti izravno u prihvat-
ne vodilice ili ih postaviti na reSetku.

Za koriStenje u prihvatnim vodilicama
pekac na straznjem dijelu boc¢nih rubova
ima zastitu od izvlacenja. Navedena zas-
tita od izvlacenja sprjecava ispadanje
pekaca iz prihvatnih reSetki, kada je isti
samo djelomiéno izvucen.

Pekad umetnite tako da natpis ,Miele”
bude Citljiv.

Peénica s mikrovalovima
(samo HUB 82-22, HUB 82-35)

& U peénici s mikrovalovima Sirina
pekata HUB 8000/8001-M i HUB
8001-XL ometa optimalnu cirkulaciju
zraka u prostoru za pripremu.

lako se peka¢ moze postaviti na
reSetku na razini 1, to moze dovesti
do osteéenja prostora za pripremu te
do losijih rezultata pripreme.

Pekate HUB 8000/8001-M i

HUB 8001-XL ne koristite u peénici s
mikrovalovima.

& Opasnost od nastajanja iskri u
nacinu rada Mikrovalovi .
Materijal reflektira mikrovalove i
moze dodi do stvaranja iskri.

Pekac ne upotrebljavajte za postupke
pripreme jela u nacinu rada Mikro-

valovi (=].

Pekace HUB 82-22 i HUB 82-35 moze-
te koristiti u svim nacinima rada bez
mikrovalova, kao i u kombiniranim naci-
nima rada s mikrovalovima (npr. Mikro-
valovi + Vruéi zrak plus (Ea)). Postavite
pekac¢ na resetku na razini 1.
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Plo¢a za kuhanje od plemenitog celika,
staklokeramicka plo¢a za kuhanje i in-
dukcijska plo¢a za kuhanje

Manja zaprljanja izmedu stakloke-
ramicke ploc¢e i pekaca mogu zbog
velike tezine djelovati abrazivno i uz-
rokovati ogrebotine.

Time se moze ostetiti povrsSina ploce
za kuhanije, kao i donja strana pekaca.
Peka¢ nemojte povlaciti po stakloke-
ramickoj ploci. Pekac uvijek podignite
kad ga Zelite pomaknuti sa stakloke-
ramicke ploc¢e za kuhanje.

& Peka¢ premasuje dopustenu ve-
licinu posuda koje se smije koristiti na
plinskim plo¢ama za kuhanje.

Vrudi plinovi koji izlaze prema van
ispod dna pekac¢a mogu ostetiti radnu
plocu i okolne elemente te uzrokovati
pozar. Istodobno je razvoj temperatu-
re u plamenu plinskog plamenika pre-
visok za pekac, uslijed cega se moze
ostetiti sloj protiv prianjanja.

Pekac ne koristite na plinskoj plo¢i za
kuhanje.

Peka¢ mozete koristiti na plo¢i za ku-
hanje od plemenitog Celika, stakloke-
ramickoj ploci te, ovisno o izvedbi, i na
indukcijskoj ploci za kuhanje.

Ukoliko niste sigurni je li Vas pekac prik-
ladan za indukcijsku plocu za kuhanje,
provjerite pomoc¢u magneta. Pekaci prik-
ladni za indukciju imaju magnetna svoj-
stva.

Zona za pekac¢ optimalno je prikladna za
koristenje pekaca. Ako Vasa ploc¢a za ku-
hanje nema zonu za pekac¢, peka¢ posta-
vite na najvecu okruglu zonu za kuhanje
ili na 2 okrugle zone za kuhanje koje se
nalaze jedna iza druge.

Napomene za uporabu
Sloj protiv prianjanja

& Opasnost od pozara! Ulja i masti
mogu se zapaliti od pregrijavanja.
Kada radite s uljima i mastima pekac
ni u jednom trenutku ne ostavljajte
bez nadzora.

Vatru uzrokovanu uljem i mastima ne
gasite vodom. Iskljucite ploc¢u za ku-
hanje ili peénicu.

Plamen pazljivo ugusite poklopcem ili
krpom.

Ostecenje sloja protiv prianjanja usli-
jed pregrijavanja.

Pekac¢ ne zagrijavajte prazan, ve¢ uvi-
jek s uljem, masno¢om prikladnom za
pecenje ili s tekué¢inom.

Izbjegavajte oSteéenje

sloja protiv prianjanja:

- Nemojte pregrijati pekac.

Na vrijeme smanjite temperaturu.

Ne koristite oStre predmete poput
nozeva ili Siljaka.

Koristite po mogucénosti kuhinjski pri-
bor od plastike ili drva.

Pekac¢ ne koristite za mariniranje i od-
lezavanje kiselih namirnica, poput ki-
selog pecenja.

Takav nacin pripreme moze ostetiti
sloj protiv prianjanja. No takve namir-
nice mozete naravno u pekacu pripre-
mati.
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Peénica i peénica s parom: Razina

Dno prostora za pripremu jela os-
tecuje se zbog nakupljanja topline.
Zbog premalog razmaka nastaje top-
linska brana pa kod emaijliranih pros-
tora za pripremu jela emajl moze puk-
nuti ili se moze rasprsnuti.

Peka¢ HUB 8000/8001-M/-XL ne
umecite na razinu 1.

Pekac nikada ne umecite na gornju
precku razine 1, jer tamo peka¢ nije
osiguran zastitom od izvlacenja.

Peénica s mikrovalovima: razina
(samo HUB 82-22, HUB 82-35)

Razine brojite odozdo prema gore. Ra-

zina 1 je uvijek najniza razina.

Kod nekih peénica oznaku razina
mozZete ocitati kada su vrata otvorena.
U suprotnom razine brojite odozdo
prema gore. Razina 1 je uvijek najniza
razina.

U pecnicama ili pe¢nicama s parom
nacelno koristite razinu 2.

Kako biste namirnice zapekli u pecnici s
5 razina, u pecnici s paprom DGC 7x5x
kao i u pecnici s parom DGC 6x6x/7x6x
mozete koristiti i razine 3 ili 4.

Namirnice na ovim razinama zapecite
maksimalno 10 minuta, kad upotreblja-
vate nacine rada Roétilj/Roétilj velike
povrsine (] ili Rostilj male povrsi-

ne (J.

Ako pekac ne stane u bo¢ne vodilice
prostora za pripremu, postavite ga na
reSetku.
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Postavite pekac¢ na resetku na razini 1.

Kako biste namirnice zapekli mozete ko-
ristiti i razinu 3. Namirnice na ovoj razini
zapecite maksimalno 10 minuta, kad
upotrebljavate nadine rada Rostilj/Rostilj
velike povrsine [ ili Rostilj male pov-
réine (.

Upotreba vlastitih recepata

Podaci o koli¢inama

Polazedi od koli¢ina navedenih u receptu

za Cetiri osobe:

- U pekac¢u HUB 8000/8001-M ili
HUB 82-22 mozete pripremiti pribliz-
no trostruku koli¢inu.

- U pekacu HUB 8001-XL ili
HUB 82-35 mozete pripremiti pribliz-
no Cetverostruku koli¢inu.

Vrijeme pripreme

Vrijeme pecenja produzuje se zbog vecée
koli¢ine za priblizno 20—40 minuta u
odnosu na vrijeme navedeno u receptu.

Temperaturu
Ako u receptu nisu navedeni podaci o
postavci temperature:

- Kod nagin rada Vruéi zrak plus
odaberite temperaturu od
160—180 °C.

- Kod Gornjeg/donjeg grija¢a (=] oda-
berite temperaturu od 180—210 °C.
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CiSéenje i odrzavanje
Abrazivna ili agresivna sredstva za
CiS¢enje kao Sto su sprejevi za rostilj i
pecnice, sredstva za uklanjanje mrlja i
hrde, pijesak za ribanje, spuzve s izg-
rebanom povrsinom ili ostri predmeti
mogu ostetiti sloj protiv prianjanja.
Ocistite pekac vruéom vodom, sred-
stvom za ruéno pranje posuda i kr-
pom od mikrovlakana ili spuzvom za
Ciséenje.

Prije prve uporabe

Prije prve uporabe pekac ocistite
vru¢om vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i krpom od mikrovlakana
ili spuzvom za ¢iséenje.

Potom na papirnati ubrus kapnite nekoli-
ko kapi jestivog ulja namijenjenog prip-
remi na visokim temperaturama i pod-
mazite unutarnju stranu pekaca.

Nakon svake uporabe

Vecina zaprljanja moze se ukloniti
vruéom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i krpom od mikrovlakana
ili spuzvom za Ciséenje.

Tvrdokornija zaprljanja namocite vru¢om
vodom i sredstvom za ru¢no pranje po-
suda.

Peka¢ mozete prati i u perilici posuda.
Pritom, u nepovoljnim okolnostima, na
dnu mogu ostati mrlje. Medutim, funkci-
ja nije narusena.

Pribor

Putem Miele Web trgovine, Miele servi-
sa ili na Miele prodajnom mjestu mozete
uz pekac kupiti poklopac HBD od ple-
menitog Celika

Kod narucivanja poklopca navedite oz-
naku modela:

HBD 60-35
(dubina 35 cm)*:

2 &

*U prostorima za pripremu jela s 3 razine pe-
ka¢ se ne moze umetati zajedno s poklopcem
jer premasuje ukupnu raspolozivu visinu
prostora za pripremu jela.

HBD 60-22
(dubina 22 cm):

Napomene za korisStenje

& Poklopci su otporni na visoke
temperature i mogu se koristiti za
pripremu hrane na ploc¢i za kuhanje te
u prostoru za pripremu.

Pazite jer poklopac i ru¢ka pritom bu-
du vrudi.

Kako biste izbjegli opekline nosite ku-
hinjske rukavice.

Tijekom pripreme jela poklopite variva,
juhe i gulade.

U nacinima rada s mikrovalovima ili s
rostiliem ne upotrebljavajte poklopac za
pripremu hrane.

Ciséenje i odrzavanje
Poklopce je najbolje ocistiti mekom kr-
pom za pranje posuda, toplom vodom i

sredstvom za ru¢no pranje posudaiiliu
perilici posuda.
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Gourmet siitéedény

A Miele Gourmet siitéedény (réviden:
siit8edény) kiildnbdz8 méretekben elér-
hetd.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Urtartalom kb.51 | kb. 8|
Szélesség* 38cm | 38cm
Mélység* 22cm | 35¢cm
Magassag* 8cm | 8cm

* Bels6 méretek, kerekitve

A sit6edények sokoldaltan hasznélha-

tok:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Suté

- GOzsuté

- Hagyomanyos elektromos és livegke-
ramia f6z6lap

- HUB 8001-M/-XL: Indukcids f6z6lap

HUB 82-22, HUB 82-35

- Mikrohulldmu Gizemmdéddal kombinalt
sitd

- Suté

- Gozsuté

- Hagyomanyos elektromos féz6lap,
Uvegkeramia és indukcios f6z6lap

A sutéedény éppugy hasznalhato rakott
ételek, egytalételek, cs6ben siilt ételek,
tésztak, levesek és serpenyds husételek
készitéséhez, mint husszeletek, huste-
kercsek vagy szdrnyasok siitéséhez.

Ne haszndlja ezeket a siit6edényeket
sitemény vagy kenyér siitéséhez.

A sitéedények kerdmia bevonattal ren-
delkeznek. Az élelmiszer a parolast ko-
vetéen konnyen kivehetd, nem tapad.
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Alkalmazasi lehetoségek

Siit6 és gozsiitd

Az itt felsorolt stit6edényeket kiviteltdl
fliggden kozvetlenil a tartéracsokba tol-
hatja vagy a racsra helyezheti.

A tartoracsokban torténd hasznalathoz a
stt6edény az oldalperemek hatsé ré-
szén kihuzas elleni védelemmel rendel-
kezik. A kihuzas elleni védelem megaka-
dalyozza, hogy a siit6edény egészen ki-
csusszon a tartoracsokbdl, ha csak rész-
ben kell kihdzni.

Ugy tolja be a siitSedényt, hogy lathaté
legyen a ,Miele” felirat.

Mikrohullamu lizemmadddal kombinalt
siité
(kizarélag HUB 82-22, HUB 82-35)

/N Mikrohullamd tizemméddal kom-
binalt sit6ben valé hasznalatnal a
HUB 8000/8001-M és HUB 8001-
XL sitéedény szélessége megakada-
lyozza a levegd optimalis keringését a
slt6térben.

A sutéedényt be lehet helyezni a
rdcsra az 1. szinten, azonban ez a su-
totér kdrosodasaval és rossz parolasi
eredménnyel jarhat.

Ne hasznéljaa HUB 8000/8001-M
és HUB 8001-XL sttéedényeket mik-
rohulldmud Gizemmaddal kombinalt
sttében.

& Mikrohulldamud Gzemmaod ese-
tén fennall a szikraképz6dés veszélye.
A fém visszaveri a mikrohulldmokat,
és szikraképzddés torténhet.
Mikrohulldmd tzemmédban ne
hasznalja a sit8edényt az ételkészité-
si folyamatokhoz.
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A HUB 82-22 és HUB 82-35 siit6edé-
nyek minden mikrohulldam nélkili Gzem-
maédban, illetve a mikrohulldmmal kom-
binalt tzemmddokban (pl. mikrohullam

+ hélégkeverés plusz (Ea)) hasznélhatdk.
Helyezze a siitéedényt a racsra az

1. szinten.

Hagyomanyos elektromos f6z6lap,
livegkeramia és indukciés f6z6lap

Az lGivegkeramia lap és a sttéedény
kozotti kisebb szennyez6dés a siitée-
dény nagy sulya miatt karcolé hatasu
lehet.

Ez a f6z6lap fellletének, illetve a su-
t6edény aljanak a kdrosodasat okoz-
hatja.

Ne hizza a slit6edényt az Gvegkera-
mia lapra. Mindig emelje meg a siit6-
edényt, ha livegkerdmia f6z6lapra
szeretné helyezni.

& A siit6edény mérete meghaladja
a gazf6z6lapon hasznalhato f6zGe-
dény megengedett méretét.

A sitéedény alja aldl kifelé dramlo
forré gazok karosithatjak a munkala-
pot és a kornyezd beépitett elemeket,
valamint tlizet okozhatnak. Ugyanak-
kor a gazlang h6mérséklete tulsago-
san magas a sttéedény szdmara, és
megsértheti a tapaddsmentes bevo-
natot.

Ne hasznalja a slit6edényt gdzf6zéla-
pon.

A sitéedényt hagyomanyos elektromos
fé6z6lapon, Gvegkeramia f6z6lapon, illet-
ve kiviteltdl fiiggben indukcios fézélapon
hasznalhatja.

Amennyiben nem biztos abban, hogy
stUt6edénye hasznalhaté indukcids f6-
z6lapon, ellendrizze egy magnes segit-
ségével. Az indukcidra alkalmas sutée-
dények magnesezhetdk.

A sit6zéna optimalis esetben alkalmas
a stit6edény hasznalatara. Ha a f6z6lap
nem rendelkezik sit6zonaval, helyezze a
stit6edényt a legnagyobb kor alaku f6-
z6zbnéra vagy a f6z6lap két egymas
mellett elhelyezkedd kor alaku f6z6zona-
jara.

Hasznalati utmutatoé
Tapadasmentes bevonat

& Tlizveszély! Az olajok és a zsirok
tulhevilve meggyulladhatnak.

A zsirral és olajjal végzett munkalatok
soran ne hagyja a stiitéedényt fel-
lgyelet nélkul.

A meggyulladt olajat vagy zsirt soha
ne oltsa vizzel. Kapcsolja ki a f6z6la-
pot vagy a sutét.

TetOvel vagy oltétakardval évatosan
fojtsa el a tiizet.

A tapadasmentes bevonat kdrosoda-
sa tulhevilés esetén.

A sit6edényt ne Ures allapotban, ha-
nem mindig kizarélag a sttéshez vald
olajjal, zsirral vagy folyadékkal me-
legitse.

Kertlje a tapadasmentes bevonat karo-
sodasait:

- ne melegitse tul a sitéedényt.
Id6ben csokkentse a hémérsékletet,

- ne hasznaljon éles eszkdzoket, mint pl.
kés vagy nyars.
Els6sorban mianyag vagy fa konyhai
eszkozoket hasznaljon,
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- ne pacoljon savas élelmiszereket, pél-
daul savanyl marhasiilt (Sauerbraten),
és ne hagyja azokat hosszabb ideig a
sttéedényben allni.

Ezek megtdmadhatjak a tapadasmen-
tes bevonatot. A sitéedény azonban
természetesen alkalmas az ilyen élel-
miszerek h6kezelésére.

Siit6 és gézsiito: szint

A sUt6tér alja h6torlodas miatt karo-
sodik. A kis tavolsag miatt hétorléddas
keletkezik, és zomancozott stt6tér
esetén a zomancbevonat megreped-
het vagy lepattanhat.

A HUB 8000/8001-M/-XL siit&e-
dényt ne tolja az 1. szintre.

Soha ne tolja a stitéedényt az 1. szint
fels6 merevitéjére, mert ott nem biz-
tositott a stitéedény kihuzas elleni
védelme.

Egyes sutéknél nyitott ajtonal olvas-
hatja le a szintek megnevezését. Ellen-
kez6 esetben a szinteket alulrdl felfelé
kell szamolni. Az 1. szint mindig a legal-
sé szint.

Altalaban a 2. szintet hasznalja a siits-
ben vagy a gézsutében.

Gratinalashoz 5 szintes sutében, DGC
7x5x, valamint DGC 6x6x/7x6x g6zsiits-
ben a 3. vagy 4. szintet is hasznalhatja.
Ezeken a szinteken legfeljebb tiz percen
at végezzen gratinalast Grill/Nagy

grill vagy Kis grill ]
izemmaodokban.

Ha a stt6edény nem illeszkedik a stit6-
tér tartéracsaba, helyezze azt a racsra.
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Mikrohullamu tizemmodddal kombinalt
siit6: szint
(kizarélag HUB 82-22, HUB 82-35)

A szinteket alulrdl felfelé szamolja. Az
1. szint mindig a legalsd szint.

Helyezze a siitéedényt a racsra az

1. szinten.

Gratinalashoz a 3. szintet is hasznalhat-
ja. Ezen a szinten legfeljebb 10 percen
&t végezzen gratinalast Grill/Nagy

grill () vagy Kis grill ()
lizemmaodokban.

Sajat receptek hasznalata

Mennyiségi adatok

Négy f6re sz6l6 recept alapjan:

- HUB 8000/8001-M vagy
HUB 82-22 siitéedényben kb. harom-
szoros mennyiséget készithet el.

- HUB 8001-XL vagy HUB 82-35 siit6-
edényben kb. négyszeres mennyiséget
készithet el.

Etelkészitési idS
Az ételkészitési id6 a mennyiségtdl flig-

gben kb. 20—40 perccel n6 meg a re-
cept szerinti adathoz képest.

Hémérséklet

Ha a recept nem kozol adatot a h6mér-
séklet-beallitadsra vonatkozdan:

- Vélassza a Hélégkeverés plusz
Uzemmoddot, a hémérsékletet allitsa
160180 °C-ra.

- Valassza az Alsé-felsé siités (=)
Uzemmoadot, a hémérsékletet allitsa
180—210 °C-ra.
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Tisztitas és apolas
A dorzsol6 vagy agressziv tisztitdsze-
rek, példaul a grill- és sttéspray-k, a
folt- és rozsdaeltavolitok, a surolého-
mok, a karcolo fellletl szivacsok vagy
az éles targyak karosithatjak a tapa-
dasmentes bevonatot.
A stt6edény tisztitdsdhoz hasznaljon
forrd vizet, kézi mosogatdszert és egy
mikroszalas kendét vagy tisztitésziva-
csot.

Az elsé hasznalat el6tt

A sitéedény els6 hasznalatot megel6z6
tisztitdsdhoz hasznaljon forrd vizet, kézi
mosogatdszert és egy mikroszalas ken-
dé6t vagy tisztitdszivacsot.

Végll tegyen par csepp nagy hdallésagu
étolajat egy torlékendére, és kenje be
vékonyan a siitéedény belsejét.

Minden hasznalat utan

A legtdbb szennyezd&dés eltavolithatd
forrd vizzel, kézi mosogatdszerrel és egy
mikroszélas kendével vagy tisztitdszi-
vaccsal.

Er6sebb szennyez&dések esetén végez-
zen aztatdst forro, kézi mosogatdszeres
vizben.

A sitéedényt mosogatogépben is tisz-
tithatja. Ebben az esetben, kedvezétlen
kortlmények kozott, a siitéedény alja
foltossa vélhat. Ez azonban nem befo-
lydsolja a funkciot.

Tartozékok

A sttéedényekhez megfelel6 nemesacél
HBD fed6t vasarolhat a Miele webshop-
jaban, a Miele tgyfélszolgalatan vagy a
Miele szakkeresked&knél.

A fed6 megrendelése soran adja meg a
modellazonositét:

HBD 60-22 HBD 60-35
(Mélység: 22 cm): (Mélység:
35 cm)*:

-~ -

\7—7_7—7” RN

*A 3 szintes sitSterekbe a siitéedény nem he-
lyezhet6 be a tetével egyltt, mivel 6sszma-
gassaga meghaladja a sttétér rendelkezésre
allé magassagat.

Utmutaté a hasznalathoz

/N A tetsk h6alldk, és egyarant hasz-
nalhatdk f6zGlapon térténd ételkészi-
tési folyamathoz vagy sttétérben vald
slitéshez.

Ilyenkor Gigyeljen arra, hogy a tetd és
a fogantyu felforrésodik.

Az égési sériilés elkeriilésére hizzon
edényfogd kesztylit.

Etelkészités kozben ne fedje le az egy-

talételeket, a leveseket és a hust.

Ne haszndljon tet6t az ételkészitési fo-
lyamathoz mikrohulldmu vagy grill Gizem-
maodban.

Tisztitas és apolas
Mosogatdgépben vagy puha szivacsken-

dovel, kézi mosogatdszerrel és meleg
vizzel tisztitsa meg a tet6t.
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Casseruola Gourmet

Le casseruole Gourmet Miele (in breve:
casseruole) sono disponibili in diverse
dimensioni.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Indice ca.51 | ca. 81
Larghezza* 38cm | 38cm
Profondita* 22cm | 35¢cm
Altezza* 8cm | 8cm

* Dimensioni interne, arrotondate

Queste casseruole si possono utilizzare
in molti modi diversi:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Forno

- Forno a vapore combinato

- Piano cottura con piastre in ghisa e in
vetroceramica

- HUB 8001-M/-XL: piano cottura a in-
duzione

HUB 82-22, HUB 82-35

- Forno compatto combinato con le mi-
croonde

- Forno

- Forno a vapore combinato

- Piano cottura con piastre in ghisa, in
vetroceramica e a induzione

Queste casseruole si possono utilizzare
per preparare sformati, stufati, gratin,
primi piatti, zuppe e piatti di carne, cosi
come per cuocere pezzi di carne, involti-
ni o pollame.

Non utilizzare le casseruole Gourmet
per cuocere torte o pane.

Le casseruole sono rivestite in ceramica.

Una volta cotti, gli alimenti si possono
estrarre facilmente e non si attaccano.

62

Impiego

Forno e forno a vapore combinato

A seconda del modello, & possibile inse-
rire le casseruole qui elencate diretta-
mente nelle griglie di introduzione oppu-
re appoggiarle sulla griglia.

Per |'utilizzo nelle griglie di introduzione,
la casseruola e dotata di un dispositivo
antiestrazione nella parte posteriore dei
bordi laterali. Il dispositivo antiestrazio-
ne previene la fuoriuscita della casse-
ruola dalle griglie di introduzione quando
viene estratta solo parzialmente.
Inserire la casseruola in modo tale da
poter leggere la scritta “Miele”.

Forno compatto combinato con le mi-
croonde
(solo HUB 82-22, HUB 82-35)

& Nel forno compatto combinato
con le microonde, la larghezza delle
casseruole HUB 8000/8001-M e
HUB 8001-XL impedisce una circola-
zione ottimale dell'aria nel vano cot-
tura.

La casseruola pu0 essere posizionata
sulla griglia sul ripiano 1, tuttavia po-
trebbero verificarsi danni al vano cot-
tura e risultati di cottura scadenti.
Non utilizzare le casseruole

HUB 8000/8001-M e HUB 8001-
XL nel forno compatto combinato
con le microonde.

& Pericolo di generazione di scintille
nella modalita Forno a microonde [=].
[ metallo riflette le microonde e ge-
nera scintille.

Non utilizzare la casseruola per pro-
cedimenti di cottura in modalita forno

a microonde (=].
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E possibile utilizzare le casseruole

HUB 82-22 e HUB 82-35 con tutte le
modalita senza microonde, nonché con
le modalita combinate con microonde
(ad es. Microonde + Thermovent

plus ). Posizionare la casseruola sul-
la griglia sul ripiano 1.

Piano cottura con piastre in ghisa, in
vetroceramica e a induzione

Anche piccoli residui di sporco tra la
lastra in vetroceramica e la casseruo-
la possono causare graffi a causa del
peso elevato.

In questo modo, la superficie del pia-
no cottura e il fondo della casseruola
si potrebbero danneggiare.

Non trascinare la casseruola sulla la-
stra in vetroceramica. Sollevare sem-
pre la casseruola ogni volta che si
desidera spostarla su un piano cottu-
ra in vetroceramica.

& La casseruola supera le dimen-
sioni consentite per le stoviglie di
cottura che possono essere utilizzate
sui piani cottura a gas.

| gas caldi che fuoriescono sotto il
fondo della casseruola possono dan-
neggiare il piano di lavoro oppure i
mobili adiacenti e incendiarli. Inoltre,
la fiamma sviluppa una temperatura
troppo elevata per la casseruola, il ri-
vestimento antiaderente si potrebbe
danneggiare.

Non utilizzare la casseruola su un
piano cottura a gas.

E possibile utilizzare la casseruola su un
piano cottura con piastre in ghisa, in ve-
troceramica e, a seconda del modello,
anche su un piano cottura a induzione.

In caso di dubbi, verificare I'idoneita del-
la casseruola per il piano cottura a indu-
zione utilizzando un magnete. Le casse-
ruole adatte all'induzione si contraddi-
stinguono per le proprieta magnetiche.

La zona di cottura rettangolare € ideale
per I'utilizzo delle casseruole. Se il piano
cottura non & dotato di una zona di cot-
tura rettangolare, collocare la casseruola
sulla zona di cottura rotonda pil grande
oppure su due zone di cottura rotonde
adiacenti.

Consigli per I'uso
Rivestimento antiaderente

& Pericolo d'incendio! Oli e grassi
si infammano facilmente in caso di
surriscaldamento.

Rimanere sempre nelle vicinanze del-
la casseruola quando si utilizzano oli
e grassi.

Non spegnere mai con acqua oli e
grassi che hanno preso fuoco. Spe-
gnere il piano cottura o il forno.
Facendo estrema attenzione, soffo-
care le fiamme utilizzando un coper-
chio oppure una coperta antifiamma.

Danni al rivestimento antiaderente in
caso di surriscaldamento.

Non riscaldare la casseruola quando
& vuota, ma sempre con olio, grasso
o liquidi adatti alla cottura.

Evitare di danneggiare il
rivestimento antiaderente:

- non surriscaldare la casseruola.
Abbassare tempestivamente la tem-
peratura.
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- Non utilizzare oggetti affilati come col-
telli o spiedini.
Si consiglia di utilizzare utensili da cu-
cina in plastica o legno.

- Non utilizzare la casseruola per la ma-
rinatura e la cottura di alimenti acidi,
come l'arrosto marinato.

Possono danneggiare il rivestimento
antiaderente. Tuttavia, & possibile uti-
lizzare le casseruole per la cottura di
tali alimenti.

Forno e forno a vapore combinato: ri-
piano

Il fondo del vano cottura viene dan-
neggiato da una colonna di calore. A
causa della distanza ridotta si forma
una colonna di calore e, in caso di va-
ni cottura smaltati, lo smalto puo
scoppiare o creparsi.

Non inserire la casseruola

HUB 8000/8001-M/-XL sul ripia-
no 1.

Non inserire la casseruola nemmeno
sulle asticelle superiori del ripiano 1,
poiché in quel caso il dispositivo anti-
estrazione non funzionerebbe.

Se la casseruola non & compatibile con
le griglie di introduzione del vano cottu-
ra, posizionarla sulla griglia.

Forno compatto combinato con le mi-
croonde: ripiano
(solo HUB 82-22, HUB 82-35)

Contare i ripiani dal basso verso I'alto.

Il ripiano 1 & sempre quello piu basso.

In alcuni forni & possibile leggere la de-
nominazione dei ripiani quando lo

sportello € aperto. Altrimenti, contare i
ripiani dal basso verso I'alto. Il ripiano 1

e sempre quello pilu basso.

Utilizzare in generale il ripiano 2 nel for-
no o nel forno a vapore combinato.

Per gratinare, nei forni a 5 ripiani, nel
forno a vapore combinato DGC 7x5x e
nel forno a vapore combinato

DGC 6x6x/7x6x & possibile utilizzare
anche il ripiano 3 0 4.

Su questi ripiani gratinare massimo
10 minuti se si usano le modalita Grill/
Grill grande (] o Grill piccolo (.
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Posizionare la casseruola sulla griglia sul
ripiano 1.

Per gratinare si puo utilizzare anche il ri-
piano 3. Su questo ripiano gratinare
massimo 10 minuti se si usano le
modalita Grill/Grill grande ("] o Girill
piccolo (.

Utilizzo delle proprie ricette

Indicazioni sulla quantita

In base alle indicazioni della ricetta per
quattro persone:

- Nella casseruola HUB 8000/8001-M
o HUB 82-22 ¢ possibile preparare
circa il triplo della quantita.

- Nella casseruola HUB 8001-XL o
HUB 82-35 & possibile preparare cir-
ca il quadruplo della quantita.

Durata di cottura

A causa della quantita, la durata di cot-
tura si prolunga di ca. 20—40 minuti ri-
spetto a quanto indicato nella ricetta.

Temperatura

Se non si dispone delle indicazioni della
ricetta relative all'impostazione della
temperatura:

- Per Thermovent plus (&), selezionare
una temperatura di 160—180 °C.

- Per Calore superiore/inferiore (=], se-
lezionare una temperatura di
180—210 °C.
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Pulizia e manutenzione

Detersivi abrasivi o aggressivi, come
spray per barbecue e forni, smacchia-
tori e antiruggine, sabbia abrasiva,
spugne con superficie graffiante o
oggetti appuntiti possono danneggia-
re il rivestimento antiaderente.

Pulire la casseruola con acqua calda,
detersivo per piatti e un panno in mi-
crofibra o una spugnetta.

Prima dell'uso

Prima del primo utilizzo, pulire la casse-
ruola con acqua calda, detersivo per
piatti e un panno in microfibra o una
spugnetta.

Versare quindi alcune gocce di olio ali-
mentare adatto alle alte temperature su
un panno e ungere leggermente I'interno
della casseruola.

Dopo ogni utilizzo

La maggior parte dello sporco puo esse-
re rimossa con acqua calda, detersivo
per piatti e un panno in microfibra o una
spugnetta.

Ammollare lo sporco pil ostinato con
acqua calda e detersivo per piatti.

E inoltre possibile lavare in lavastoviglie
la casseruola. In tal caso & possibile che
talvolta il fondo della casseruola risulti
macchiato. Questo non ne pregiudica
comunque il funzionamento.

Accessori

Per le casseruole € possibile richiedere il
coperchio HBD in acciaio inossidabile al
webshop di Miele, all'assistenza tecnica
autorizzata di Miele oppure presso i ri-
venditori autorizzati Miele.

Indicare I'identificativo del modello
quando si effettua I'ordine del coper-
chio:

HBD 60-22 HBD 60-35
(profondita (profondita
22 cm): 35 cm)*:

*Nei vani cottura con 3 ripiani non & possibile
utilizzare le casseruole e i coperchi assieme,
in quanto I'altezza complessiva supera |'al-
tezza del vano cottura.

Indicazioni per I'uso

& | coperchi sono resistenti al calo-
re e possono essere utilizzati per i
procedimenti sul piano cottura e nel
vano cottura.

Tenere presente che il coperchio e la
maniglia potrebbero diventare caldi.
Indossare dei guanti da cucina per
evitare ustioni.

Durante la cottura, coprire gli stufati, le
zuppe e il gulasch.

Non utilizzare il coperchio per procedi-
menti di cottura nelle modalita con le
microonde o con il grill.

Pulizia e manutenzione

Si consiglia di lavare i coperchi con un
panno morbido, acqua calda e detersivo
per piatti, oppure in lavastoviglie.
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Nypma nicipy Tabachbl

Miele T'ypma nicipy Tabacbl (neww Kanbibbi)
apTYpNi enwemMaepae KomkeTimaj.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
MasMyHbl Lwamam | amam
eHbn| eH8n
Eni* 38cm | 38cm
Tepenairi* 22cMm | 35¢cm
BuikTiri* 8 cm 8cMm

* |wki enweMaepi, oeHrenekTenrex

Byn new kanbinTapbiH apTypni
TocingepMeH nariganaHyfa 6onagbi:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Mew

- Kombwu 6y newwi

- KopmimMmri >xaHe LUbIHbIKEpaMUKarbIK,
KoHdopKa naHeni

- HUB8001-M/-XL: nHayKUMSbIK,
KoHpOpKa naHeni

HUB 82-22, HUB 82-35

- blkwamMapl KbiICKATONMKbIHAbI
dyHKUMsChI Bap neLwu

- Mew

- Kombu 6y newwui

- KagiMmri, WbIHbIKepaMuKasbik, xaHe
MHOYKUNSbIK, KOHPOpPKa NaHenbaepi

Mew kanbiNTapblH NeLuTe nicipyre,
6yKTblpManapfa, rpaTuHaepre, MakapoH
TafaMaapblHa, copnanapfa XxaHe eT
TafamMaapblHa, CoOHOal-akK, Kyblpy eT
KeCeKTepiH, pyneTTepai HeMece KyC eTiH
nicipyre kongaHyfa 6onagbl.

Mew kanbibbiH TOPT HEMECe HaH nicipy
YLWiH nariganaHbaHbI3.

Mew kanbinTapbiHOA KepaMmuKasbik,
XabbiH b6ap. Tamak, nicipreHHeH KeliH
OHaW anblHbIM, XXabbicraliapl.

74

ManpanaHy

Mew >xaHe koMb b6y newui

Mogenbre 6alnaHbICTbl MyHOa
KepceTinreH new KasnblObiH Tikenewn
6ywipnik bafbITTaybILUTAPFa ChIPFbITYFa
HeMece cepere Kotofa bonaapl.

OHbl byRipnik 6afbITTayblLTapOa
nanpganaHyfa bonatbiHgal eTin, new
Kanblbbl ByRipnik XMeKTepiHiH, apTbiHa
CbIPTKA TapTblNaTblH KOPFaHbILLMEH
»abablKTanfaH, o new KanblobiH
)apTblnai FaHa LWblFapy KaxeT bonfaHaa
6ywnipnik bafrbITTayblLUTapAaH TONbIKTAN
LbIFapbINbIN KeTMeyiH kaMTaMachl3 eTefi.
Miele norotmniH oku anaTtbiHgan eTin neLu
KanblObiH iLLKe CbIPFbITbIHBIS.

blkwampabl KbICKATONKbIHAbI
dyHKumachl 6ap neww

(rex HUB 82-22 xeHe HUB 82-35
YLUiH)

& blkLwampapbl KbICKATONMKbIHObI
dyHKumsicel bap newTeri HUB
8000/8001-M >eHe HUB 8001-XL
neLl KanbinTapblHbIH eHi neLwl 6enimi
alHanacblHOaFbl ayaHblH, OHTaNbI
alHanbIMblHa Kepepri kentipedi.

Meww kanbibbl 1-wWi geHrengeri cepere
opHanacaTblH 6osca ga, byn TaFaMHbIH,
Zypbic nicrneyiHe xaHe new benimiHe
3aKpbIM KeNTipyiHe akenyi MyMKiH.

HUB 8000/8001-M seHe HUB 8001-
XL new kanbinTapblH biKWamMabl
KbICKATOMKpIHAbI GYHKUMACH 6ap
neLwite nanpanaHbaHbi3.

& KibICKa TOMKbIHAbI NELUTIH, XXYMbIC
PEeXMMIHLE YLLIKbIH WbiFy Kayni 6ap [(=].
MeTann KbiCKa TOMKpIHAbI NeLTepmi
LLAFbINbICTbIPAAbl XXaHe Oyn YLLIKbIH
TYAbIPYbl MYMKIiH.

Mewke KanbibbIH XKYMbIC
pPeXUMiHAe KbICKa TOMKbIHAbI MeLuTe
TaraM nicipy yLwwiH nanpanaHb6aHbi3.
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HUB 82-22 xoaHe HUB 82-35 newu
KanbINTapblH KbICKA TONKbIHAbLI GYHKUMACHI
YKOK GaprbIK, >KyMbIC pexnmaepiHae,
coHpam-aK, KplcKa TONKbIHObI PYHKLMSChI
bap apanac XyMbIC pexunumaepiHoe
(Mbicanbl, KbiCKa TONKbIHABI PYHKLME +
Konsekuus nntoc Ea)) KonpaHyra bonagapl.
Meww kanbibbIH 1-wwi geHrenperi cepeneri
TOpFa OpHaNacTblpbiHbI3.

Kapimri, LUbIHbIKEpaMUKaIbIK, )XaHe
MHOYKUMANbIK KOHGOpKa naHenbgepi

LLIbIHbIKepaMuKasbiK, KOHPOpKa
naHesi MeH neLu Kanbiobl
apacblHOafbl eH a3 Kip oe ayblp
canMmak, cangapbiHaH OeTTiH,
CbI3blflyblHa 9Kenyi MyMKIiH.

Byn koHbopka naHeniHiH, 6eTiH xaHe
neLy KasnblObIHbIH, aCTbIHFbI XXaFblH
3aKpIMOaybl MyMKiH.

MeLw KanbiObIH LWbIHbI KepaMuKa beTi
OOMbIMEH CYNpPEeMEH,3.
LLIbIHbIKepaMuKanbiK, KOHPOpKa
naHeni ycTiHae new KanblobiH
XKbIMTXKbITKbIHbI3 KENFEeHAE OHbI
apOanbiM KeTepiHi3.

& MeLw Kanbibbl ras
KOHbOpKanapbliHoa KOMOaHbIIaTbIH
acym blabICTapPbIHbIH, PyKcaT eTinreH
TYNKi eLeMiHeH ynKeHipek.
TabaHblH, TY0i ras xanbiHOaPbIH CbIPTKA
nTepMenen, XXyMbiC ycTennepi MeH
aliHanacbiHgarbl >xnhas 6eH
XabaplkTapFa 3aKplM KenTipin,
onapplH, TyTaHy KayniH Tyabipagpl. [a3
»KanblHOAPbIHbIH, iLLiHAEeri TeMnepaTypa
[,a neL Kanblbbl YLLUiH TbIM XOFapbl
6051bIM, )abbicyFa Kapcbl >kabbiHOpI
3aKkblMAaybl MYMKiH.

MeLw KanbibbIH ra3 KoHdOpPKanapbIHbIH,
naHeniHgoe nanganaHbaHpIs .

Ci3 new kanblbbiH kagiMmri nnuTaga,
LUbIHbI KEpaMuKa NUTaga HeMece
Mogenbre 6ainaHbICTbl MHAYKUMASIbIK,

KoHdOpKa NaHeniHOe Ae KonpaHa anachis.

Erep neLu kKanbiObIHbI3ObIH,
MHAYKUMSbIK, KOHPOpKa NaHeniHge
KONOaHyfa XxapamMabl eKeHiHe ceHiMa,
6onMacaHbl3, OHbl MarHuUTMNeH
TekcepiHis. MIHoykumanbik, KoHdopKa
naHenbOepiHae KongaHyfa Xxapamabl
neLu KanbinTapbl MarHUTTI.

¥3apTblfifaH aiMak, neLl KanbintapbiMeH
KOoNnmoaHyfa eTe biHFaunbl. Erep
KoHdOpKa NaHeniHisge y3apTblifaH
ariMak, 6onmaca, neLu KanbliObiH eH,
Y/IKeH OeHrenek anMakka Hemece bip-
OipiHiH, apTbiHa OpHanackaH 2 KillKeHTawn
OeHrenek anMakTblH YCTiHE KO Kepek.

KeHecTep

)Kabbicyra Kapcbl XKabblH

& OpT whify kayni 6ap! Kbisbin
KETKEH Ke34e Mai TyTaHybl MyMKIH.
Mawngbl nariganaHbin nicipy kesiHoe
neL KanblObIH eLlKallaH Kapaycbl3
KangablpMaHbI3.

EwkawaH ManapiH epTeHyiH cymeH
CeHfipyre apekeT XacaMaHbI3.
KoHdopka naHeniH Hemece newuTi
oLipiHi3.

OTTbl KakMakneH Hemece epTKe Kapchbl
»KaMblnFbiIMeH abaiinan ceHipiHi3.

ApTbIK Kbl3yAblH cangapblHaH
»abbicyFa Kapcbl >kabblH 3aKbiMOanabl.
Mew kanbibbliH 6oc KyNiHOe
Kbl3[blPMaHbI3; 9PKALLAH KyblpyFa
»KapamMbl Mangbl, TOH, MalinapbIH
HemMece CyMbIKTbIKTapObl
nanpanaHbiHbI3.

YKabbicyfa Kapcbl XabbliHAbI

3aKpIMOaynaH aynak, 0osbIHpI3:

- Meww KanbIbbIH KATTbl Kbi3ObIPMaHbI3.
TemnepaTypaHbl yakbITbisbl
TOMEHOETIH|i3.

- MblwakTap MeH canbinap CUIKTbl 8TKIp
acnanTapgpl NanganaHbanpl3.

OfaH Tek NacTUKTEH HEMecCe afallTaH
»KacanfaH acyn KkypannapbiH
nanganaHbiHbI3.
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- 3ayaspbpaTteH CUAKTbI KbILLIKbIS
TafaMpgapabl MapvHagTay Hemece
OaMaey YLUiH neLw KanbliOblH
narpganaHbaHbls.

Byn 3aTTap »abbicyfa Kapchbl
»KabblHObl 3aKbIMOAYbl MYMKIH.
Anaiiga, apuHe, ocbl TafaMaapObl et
KanblbblHOa Mnicipe anacois.

Mew neH komM6u 6y neLwi: cepe geHreni

MeLwTiH TYOi XbINYAbIH XMHaNybIHaH
3akbiMaanfaH. Apa KallbIKTbIKTbIH,
6oIMaybl XblNyAblH XMHayblHa aKenir,
amanbaenreH neww benimaepiHae
3ManbblH, XapblyblHa HeMece
cbioblpa KanyblHa ceben 6onaapl.
HUB 8000/8001-M/-XL neww
KanblObIH 1-wWi cepe oeHreniHe
casimaHbI3.

MeLw KanbibbIH 1-OeHreln cepeciHin,
YKOFapfbl TiperiHe eLlKaLlaH
KOMMaHbI3, OINTKEHi O/ CbIpFfyFa Kapchbl
GekiTKiL oliblKTapbiMeH bekiTinMeng;.

Erep new kanbibbl NeLl kKaMepachbiHbIH,
Oynipnik 6arbITTayblLLUTapbIHA CbIiMaca,
OHbl TOPFa KOMbIHbI3.

blkwaMpabl KbICKATONKbIHADbI
¢$yHKuMACbl 6ap news: cepe geHreni
(rex HUB 82-22 xene HUB 82-35
YLUiH)

TeMeHHeH KoFapbl kapai cepe
OeHrennepiH caHaHbi3. 1-Lwi cepe
OeHreni apkaLlaH eH, TOMeHri cepe

Kelnbip newtepae cepe geHrennepi
benrineHreH xaHe ecik aLublk, 6onfaHOa
KepiHenji. ©OnTnece, cepe oeHrennepin
TOMEHHEH XOfapbl Kapai caHaHbI3. 1-Lui
cepe OeHreni sapkallaH eH ToMeHri cepe
OeHreiii 6onbin Tabbnagpl.

YKannbl epexxe 60lbIHLLIA NeLTe HemMece
KoMbu Oy newliHoe 2-wi cepe AeHreniH
nanpanaHbiHbI3.

TaraMHbIH 6eTiH KbI3apTbIn Micipy yLUiH
5 penrenni newrTeri 3-wi HeMece 4-Lwi
cepe neHreliH, coHgan-ak, DGC 7x5x
xoHe DGC 6x6x/7x6x kombu 6y
NeLliHiH, Oe Ke3 KeNreH geHreniy
nanpanaHyfa 6onagbl.

Movnb/Tpunb ynken [ Hemece
KilwkeHTal rpunb

XKYMbIC pexXxumMpepiH narganaHfraH
Kes[e ocbl cepe feHrennepiHae
Makcumangbl 10 MUHYTKA NicipiH,i3.
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pexreni 6onbin Tabblnagbl.

Mew kanbibbiH 1-wWi peHrengeri
cepeperi Topfa opHanacTblpPbIHbI3.

CoHbIMeH KaTap Kbi3apTbIn Aicipy yLUiH
3-wi cepe poeHreniH oe KonoaHyfa
6onagpl. Ipunb/Tpunb ynkeH

Hemece KilukeHTan rpunb

XKYMbIC peXnMaepiH naganaHfaH
Ke3[ae ocbl cepe aoeHrennepiHae
Makcumangbl 10 MUHYT nicipiHi3.

Ci3piH, )xeke peuenTTepiHiagi
nanpanaHy

Menwepnep

TepT apamfa apHanfaH peuent
MeriLLepiHe cankec:

- HUB 8000/8001-M Hemece HUB
82-22 new Kanblbbl LLIAMaMeH YL ece
Ken Menwlepgi nicipyre
nanganaHbliybl MyMKiH.

- HUB 8001-XL Hemece HUB 82-35
neLu Kanblbbl LLIAMaMeH TepT ece Ker
MenLlepai nicipyre nanganaHbiiybl
MYMKIH.

[Micipy yakbITbl

EHrisineTiH eHiM MenLwepiHe
6alinaHbICTbI, Micipy yakpITbl peLenTTe
KepceTinreHHeH LamameH

20—40 mMuHyTKa y3afblpak 6onagbl.
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TemnepaTtypa

Erep peuenTige TemMnepaTypaHbl
OpHaTyfa KaTbICTbl eLLKaHaan
HycKaynblk, 6onmaca:

- KoHBekums nntoc dyHKUMACHI
yLiH TeMnepaTypaHbl 160—180 °C
apariblfblHOa TaHOaHbI3.

- YcTiHri/acTbIHFbI )XafblHaH
KbI3ObIpy YLiH TeMnepaTypaHbl
180—210 °C apasnbifbiHaa TaHOaHbl3.

Tasanay >xaHe KyTiM )xacay

Bapbekio MeH neLlke apHanfaH
cripennep, gak neH TaT KeTipriwTep,
abpasnBTi rybkanap, cbi3aT TycipeTiH
OeTi bap rybkanap HemMece eTKip
3aTTap cusKTbl abpasmnBTi Hemece
arpeccuBTI XYFbILL Kypangap
»abblcyFa Kapcbl XKabblHFa 3aKbIM
KeNTipyi MyMKIH.

MeLw KanbliObIH Xblfbl CyFa a3gan
XYFbILL CYMbIKTbIFbIH KOCbIM,
MUWKPOTanLLbIKTbI LLYGEepeKneH Hemece
Ta3anarblll rybKkaMeH Ta3anaHbli3.

Anfawi peT nainganady angbiHga

Meww KanbiObIH anfall peT narganaHbac
GypbIH OHbI XbISbl CyFa a3gan XyFbiLl
CYMbIKTbIFbIH KOCbIM, MUKPOTASLLbIKTbI
LybepekneH HeMece TasanarblLL
rybkaMeH TasasaHbi3.

Keneci, wybepekke bICTbIKKa TO3iMAj
MalngblH, GipHeLle TaMLUbICbIH TaMbi3blir,
OHbI NeLl KanblObIHbIH, iLLIiH XXeH,in
Mainay yLiH nanganaHbiHpI3.

Op KongaHyaaH KeniH

[akTapablH kebiH Xbinbl Cyfa asgan
XKYFbILL CYMbIKTbIFbIH KOChIT,
MUKPOTaLWbIKTbI LLyOepekneH Hemece
Tasanarbilw rybkamMeH keTipyre bonagpbl.

KaTTbl KipneHreH >kxeprnepgi Xblnbl cyfa
YKOHEe as[an XyFbll CYMbIKTbIFbIHA
6aTbIpbIM XYbIHbI3.

Cis, coHpan-ak, newu KanblObiH blOblC
XKYFbILL MaLLMHAaCbIHOa Ta3anan anacbls.
Kenbip >xarmarinapga 6yn ty6iHoe
LaKTapablH nanga 6onybiHa akenyi
MYMKiH. Anainga 6yn OHbIH,
dYHKUMOHaNOplFbiHa acep eTnens,.

Kepek->xapakrap

l'ypma nicipy TabacbiHa apHanfaH ToT
bacnalitblH 6onaTtTaH xacanfaH HBD
KaknakTapbl Miele koMnaHusacbiHaH
KOCbIMLLIA ONUMS PeTiHOE KOMMKETIMA,.
Kaknakga Tanceipbic 6epy kesiHpe
Monesb NOeHTUOUKATOPbIH KOPCETIH,i3:

HBD 60-22 HBD 60-35
(tepengiri 22 cm):  (tepenairi 35 cm)*:
2 &
*Teww KanbiNTapblH Kaknafbl Xabblk, Kyinge
3 peHreini newTepae KongaHyfa 6onmangpl,

OWTKEHI »annbl OMiKTiri neLw 6eniMiHiH,
GuiKTiriHeH acbin Typaapbl.

MaiipanaHy 6oiibiHLIA KEHecTep

& Kaknakrap >blnyfa Te3iMAj XaHe
onappbl koHdpopka NaHeni ycTiHae
»XoHe nell beniMiHpe TaraM nicipy
GapbicbiHOa KoNOaHyra 6bonaapl.
Kaknafbl MeH TyTKachbl Kbl3aTbIHbIH
eCKepiHi3.

Kyiin kanmay yLwiH neLke apHanfaH
KOFan KniHi3.

Micipy 6apbicbiHOa KacTpenaepaix,
copranapbliH, >XaHe ryfsaLTbiH )XabblHbI3.
KibIcKa TONKbIHObI MNeLl HeMece rpusb
pexxuMmiHge nicipy 6apbicbiHAa KaknakTbl
nanpanaHbaHbI3.

Tasanay >xaHe KyTiM

Kaknakrapabl TasanaygblH, eH, Tnimai
XKOJbl — XYMCaK, acyii opamMarsbIiMeH
XXbI/Tbl CYyFa a3[aan XXYFblll CYMbIKTbIKTbI
KOCbIN CYPTY HEMECE bIObIC XKYFbILL
MalUurHaga Xyy.

7



It-LT - “Gourmet” keptuvas

“Gourmet” keptuvas

“Miele” “Gourmet” keptuvy (trumpai —
keptuvai) yra jvairiy dydziy.

HUB 8000 / 8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Talpa apie 5 || apie 81
Plotis* 38cm | 38cm
Gylis* 22cm | 35cm
Aukstis* 8cm | 8cm

* Vidiniai matmenys, suapvalinti

Siuos keptuvus galite naudoti jvairiais

bidais:

HUB 8000 / 8001-M, HUB 8001-XL

- Orkaité

- Gariné orkaité

- Kaitlenté su ketaus kaitvietémis ir sti-
klo keramikos kaitlente

- HUB 8001-M / -XL: indukciné kaitlen-
té

HUB 82-22, HUB 82-35

- Orkaité su mikrobangy funkcija
- Orkaité
- Gariné orkaité

- Kaitlentés su ketaus kaitvietémis, sti-
klo keramikos ir indukcinés kaitlentés

Keptuvus galite naudoti apkepams, tros-
kiniams, gratinams, makarony patieka-
lams, sriuboms ir mésos patiekalams
kepti, taip pat mésos gabaléliams, sukti-
nukams ar paukstienai ruosti.
Nenaudokite keptuvy pyragams ar duo-
nai kepti.

Keptuvai padengti keraminiu sluoksniu.
Pagamintus maisto produktus lengva is-
imti, jie neprilimpa.
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Naudojimo galimybés

Orkaiteé ir gariné orkaité

Atsizvelgiant j modelj, ¢ia iSvardytus
keptuvus galite jstumti tiesiai j padékly
laikiklius arba pastatyti ant groteliy.
Norint naudoti ant padékly laikikliy, kep-
tuvo Soniniy krasty gale yra pritvirtinta
apsauga nuo istraukimo. Si apsauga nuo
iStraukimo neleidzia keptuvui iSslysti i§
padékly laikikliy, kai jj reikia iStraukti tik
i$ dalies.

Jstumkite keptuva taip, kad matytuméte
uzrada “Miele”.

Orkaité su mikrobangy funkcija
(tik HUB 82-22, HUB 82-35)

& Orkaitéje su mikrobangy funkcija
keptuvy HUB 8000 / 8001-M ir
HUB 8001-XL plotis trukdo optima-
liai cirkuliuoti orui gaminimo kamero-
je.

Nors keptuvg galima padéti ant gro-
teliy 1-ame lygyije, jis gali apgadinti
gaminimo kamerg, o maistas jame is-
keps netinkamai.

Keptuvy HUB 8000 / 8001-M ir
HUB 8001-XL nenaudokite orkaitéje
su mikrobangy funkcija.

& Kibirks¢iy susidarymo pavojus
naudojant mikrobangy krosnelés vei-
kimo rezimg (=].

Metalas atspindi mikrobangas ir gali
pradéti kibirkSc¢iuoti.

Nenaudokite keptuvo kepimo (troski-

nimo) procesui veikimo rezimu “Mi-
krobangy krosnele” (=].

Keptuvg HUB 82-22 ir HUB 82-35 gali-
te naudoti visuose veikimo rezimuose
be mikrobangy krosnelés, taip pat kom-
binuotuose veikimo rezimuose su mikro-
bangy krosnele (pvz., mikrobangy kros-
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nelé + papildomo karstojo oro rezi-
mas (Z&)). Pastatykite keptuva ant grote-
liy 1-ame lygyje.

Kaitlentés su ketaus kaitvietémis, sti-
klo keramikos ir indukcinés kaitlentés

Del didelio keptuvo svorio net nedi-
deli neSvarumai tarp stiklo keramikos
plokstés ir keptuvo gali subraizyti pa-
virsiy.

Taip gali buti pazeistas kaitlentés pa-
virSius ir keptuvo apacia.

Netraukite keptuvo per stiklo kerami-
kos plokste. Jei norite perkelti keptuva
ant kitos stiklo keramikos kaitlentés
vietos, visada jj pakelkite.

& Keptuvas virSija leidZziamajj mais-
to ruoSimo indy, kuriuos galima nau-
doti ant dujiniy kaitlenciy, dyd;.
Karstos dujos, iSsiverzian€ios i$§ po
keptuvo dugno, gali sugadinti stalvirsj
ir aplinkinius elementus bei sukelti
gaisrg. Taip pat dujy liepsnos tempe-
ratlra yra per auksta Siam keptuvui,
todél gali bati pazeista nelimpanti
danga.

Nenaudokite keptuvo ant dujinés
kaitlentés.

S| keptuva galite naudoti ant kaitlentés
su ketaus kaitvietémis, ant stiklo kerami-
kos kaitlentés ir ant tam tikry modeliy
indukcinés kaitlentés.

Jei nesate tikri, ar jisy keptuvas tinka in-
dukcinei kaitlentei, patikrinkite jj magne-
tu. Indukcinéms kaitlentéms pritaikyti
keptuvai jsimagnetina.

Keptuvams puikiai tinka keptuvo zona.
Jei jusy kaitlentéje néra keptuvo zonos,
padékite keptuvg ant didZiausios apva-
lios kaitvietés arba ant 2-jy viena uz ki-
tos esanciy apvaliy kaitvieCiy.

Naudojimo nurodymai
Nelimpanti danga

& Gaisro pavojus! Perkaitinus aliejy
ir riebalus, jie gali uzsidegti.

Jei gamindami naudojate aliejy ir rie-
balus, keptuvo niekada nepalikite be
priezitros.

Degancio aliejaus ir riebaly niekada
negesinkite vandeniu. ISjunkite kait-
lente arba orkaite.

Liepsng atsargiai uzgesinkite dangciu
arba specialiu gesinimo uzklotu.

Perkaitinus gali bati pazeista nelim-
panti danga.

Nekaitinkite tuscio keptuvo, visada
naudokite kepti tinkamg aliejy, rieba-
lus arba jpilkite skyscCiy.

Stenkités nepazeisti
nelimpancios dangos:

- Neperkaitinkite keptuvo.
Laiku sumazinkite temperatirg.

- Nenaudokite astriy daikty, pvz., peiliy
arieSmy.
Geriausia naudoti plastikinius arba
medinius virtuvés jrankius.

- Nenaudokite keptuvo ragstiems mais-
to produktams, pvz., kepsniams mari-
nuoti ir brandinti.

Jie gali pazeisti nelimpangig danga. Zi-
noma, tokius maisto produktus ruosti
keptuve galima.

79



It-LT - “Gourmet” keptuvas

Orkaite ir gariné orkaité: lygis

Susikaupusi Siluma gali sugadinti ke-
pimo kameros dugng. Dél mazo ats-
tumo kaupiasi Siluma, todél gali jtrakti
arba pradéti luptis emaliuoty kepimo
kamery emalis.

Nestumkite keptuvo

HUB 8000/ 8001-M / -XL j 1-3 lygj.
Keptuvo taip pat niekada nedékite j
virSutinius 1-o lygio skersinius, nes
ten jo negalima apsaugoti nuo iSslydi-
mo.

Kai kuriose orkaitése lygiy pavadinimus
pamatysite atidare prietaiso dureles.
PrieSingu atveju orkaités lygius skai-
Ciuokite i$ apacios j virsy. 1-as lygis vi-
sada yra zemiausias lygis.

Apkepti taip pat galite 3-iame lygyje.
Siame kepimo lygyje kepinkite patieka-
lus maks. 10 minucéiy, jei naudojate
veikimo rezimus “Grilis / didysis gri-
lis”("") arba “Mazasis grilis” (™.

Savo recepty naudojimas

Kiekiy duomenys

Pateiktas receptas skirtas keturiems as-
menims:

- Keptuve HUB 8000 / 8001-M arba
HUB 82-22 galite paruosti mazdaug
tris kartus didesnj kiek;.

- Keptuve HUB 8001-XL arba
HUB 82-35 galite paruosti mazdaug
keturis kartus didesnj kiekj.

Kepimo / trogkinimo trukmeé

Paprastai naudokite 2-3 orkaités arba
garinés orkaités lygj.

Norédami apkepti, 5-iy lygiy orkaitéje,
garinéje orkaitéje DGC 7x5x bei garinéje
orkaitéje DGC 6x6x / 7x6x taip pat gali-
te naudoti 3-ig arba 4-3 lygj.

Siuose lygiuose apkepkite patiekalus
maks. 10 minu¢iy, jei naudojate
veikimo rezimus “Grilis / didysis gri-

lis” (] arba “Mazasis grilis” (.

Jei keptuvas netelpa j gaminimo kame-
ros padékly laikiklius, statykite jj ant gro-
teliy.

Orkaité su mikrobangy funkcija: lygis
(tik modeliai HUB 82-22, HUB 82-35)

Lygius skaiCiuokite i$ apacios j virsy. 1-
as lygis visada yra zemiausias lygis.

Pastatykite keptuvg ant groteliy 1-ame
lygyje.
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Gaminant didesnj kiekj kepimo / trogki-
nimo trukmé pailgéja mazdaug

20—40 minuciy, palyginti su nurodyta
recepte.

Temperatura

Jei recepte nenurodytas temperatiros
nustatymas:

- Naudodami funkcijg “Papildomas
kar$tas oras” nustatykite
160180 °C temperatira.

- Naudodami vir§utinj / apatinj kaitini-
mo elementg =) nustatykite
180—210 °C temperatira.
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Valymas ir prieziira

Sveic¢iamieji valikliai arba agresyviis
plovikliai, pvz., aerozoliniai keptuvy ir
orkaiciy valikliai, démiy ir radziy vali-
kliai, Sveitimo milteliai, Sveitimo kem-
pinés astriais pavirSiais arba astris
daiktai gali pazeisti nelimpanciag dan-
g3a.

[Svalykite keptuvg kar§tu vandeniu,
plovikliu ir mikropluosto Sluoste arba
valymo kempine.

Prie$ naudodami pirma kartg

PrieS naudodami pirmg kartg iSvalykite
keptuva karstu vandeniu, plovikliu ir mi-
kropluo$to Sluoste arba valymo kempi-
ne.

Tada ant Sluostés uZlaSinkite keletg lasy
aukstoje temperatiroje kaitinamo mais-
tinio aliejaus ir plonu sluoksniu patepkite
keptuvo vidy.

Po kiekvieno naudojimo

Daugumg ne$varumy galima pasalinti
karstu vandeniu, plovikliu ir mikropluos-
to Sluoste arba valymo kempine.
Stipriau prilipusius neSvarumus mirkyki-
te karstu vandeniu ir plovikliu.

S| keptuva taip pat galite plauti indaplo-
véje. Nepalankiomis sglygomis ant kep-
tuvo dugno gali atsirasti démiy. Tai netu-
ri neigiamo poveikio jo funkcijoms.

Priedai

Keptuvui tinkamg HBD dangtj galite jsi-
gyti “Miele” interneto parduotuvéje
(www.miele-shop.com), “Miele” klienty
aptarnavimo skyriuje arba i$ specializuo-
to “Miele” prekybininko.

Uzsakydami dangtj nurodykite modelio
pavadinima:

HBD 60-22 HBD 60-35
(gylis 22 cm): (gylis 35 cm)*:
. )

) PR

* Gaminimo kamerose su 3 lygiais nenaudokite
keptuvo dangcio, nes bendras aukstis virsys
gaminimo kameros aukstj.

Naudojimo nurodymai

& Danggiai yra atsparus karsciui,
todél juos galima naudoti kepant
(trogkinant) ant kaitlentés ir gamini-
mo kameroje.

Atkreipkite démesj, kad gaminant
dangtis ir rankena jkaista.

Kad nenusidegintuméte, naudokite
puodkéles.

Gamindami troskinius, sriubas ir guliasa
uzdenkite juos dangciu.

Pasirinke veikimo rezimus su mikro-
bangomis ar naudodami keptuva, kepi-
mo (troskinimo) procesui dangéio ne-
naudokite.

Valymas ir prieziiira

Dangcius geriausia plauti minksta plovi-
mo Sluoste, Siltu vandeniu ir plovikliu ar-
ba indaplovéje.
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Gourmet cepamtrauks

Miele Gourmet cepamtrauki (satsinati:
cepamtrauki) ir pieejami dazados izmé-
ros.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Tilpums Apm. | Apm.
51 81
Platums* 38cm | 38cm
Dzilums* 22cm | 35¢cm
Augstums* 8cm | 8cm

* |ek$éjie izméri, noapaloti

Siem cepamtraukiem ir plagas izmanto-
Sanas iespéjas:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Cepeskrasns

- Tvaika cepeskrasns

- Elektriska plits ar ¢uguna diskiem un
stikla keramikas plits virsma

- HUB 8001-M/-XL: indukcijas plits
virsma

HUB 82-22, HUB 82-35

- Cepeskrasns ar mikrovilnu funkciju

- Cepeskrasns

- Tvaika cepeskrasns

- Elektriska plits ar ¢uguna diskiem,

stikla keramikas un indukcijas plits
virsma

Sos cepamtraukus var izmantot gan sa-
cepumu, sautéjumu, graténu, makaronu
édienu un zupu pagatavos$anai, gan ari
galas gabalu, galas rulliSu vai majputnu
galas cepsanai.

Nelietojiet cepamtraukus kiku vai mai-
zes cepsanai.
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Cepamtraukiem ir keramikas parklajums.
Péc pagatavoSanas partikas produktus
var viegli iznemt, un tie nepielip pie vir-
smas.

LietoSanas iespéjas

Cepeskrasns un tvaika cepeskrasns

Atkariba no modela Seit minétos ce-
pamtraukus var ievietot tieSi uz atbalsta
rezgiem vai novietot uz cepesu rezga.
Lai cepamtrauku varétu izmantot uz at-
balsta rezgiem, tas aizmuguréja dala pie
sanu malam ir aprikots ar pretizvilkSanas
fiksatoru. Sis pretizvilk§anas fiksators
nelauj cepamtraukam pilniba tikt izvilk-
tam no atbalsta rezgiem, ja tas ir jaizvelk
tikai daleji.

levietojiet cepamtrauku ta, lai varétu sa-
skatit uzrakstu ,,Miele”.

Cepeskrasns ar mikrovilnu funkciju
(tikai HUB 82-22, HUB 82-35)

& Cepeskrasni ar mikrovilnu funkci-
ju cepamtrauki HUB 8000/8001-M
un HUB 8001-XL sava platuma dé]
trauce optimalu gaisa cirkulaciju
krasns kamera.

Lai gan cepamtrauku var novietot uz
rezga 1. ievietoSanas limeni, tada vei-
da var izraisit bojajumus krasns ka-
mera un sliktus cepS$anas rezultatus.
Neizmantojiet cepamtraukus

HUB 8000/8001-M un HUB 8001-
XL cepeskrasni ar mikrovilnu funkciju.

& DzirksteloSanas risks mikrovilnu
darbibas rezima (=].

Metals atstaro mikrovilnus, tapéc var
sakties dzirkste|oSana.

Nelietojiet cepamtrauku gatavosanai
mikrovilnu darbibas rezZima (=].
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JUs varat izmantot cepamtraukus

HUB 82-22 un HUB 82-35 visos darbi-
bas rezimos bez mikrovilnu funkcijas, ka

arm kombinétajos darbibas rezZimos ar

mikrovilnu funkciju (piem&ram, mikrovil-
nu krasns un "Karstais gaiss plus" EaJ).

Uzlieciet cepamtrauku uz cepesu rezga
1. ievietoSanas limeni.

Elektriska plits ar ¢uguna diskiem,
stikla keramikas un indukcijas plits
virsma

Nelieli netirumi starp stikla keramikas
plaksni un cepamtrauku jau ta liela
svara dé| var izraisit skrapéjumus.
Tadejadi var tikt bojata plits virsma,
ka ari cepamtrauka apakSpuse.
Nevelciet cepamtrauku pa stikla kera-
mikas virsmu. Vienmeér paceliet ce-
pamtrauku, ja vélaties to parvietot uz
stikla keramikas plits virsmas.

& Sis cepeamtrauks parsniedz pie-
laujamos izmérus édiena gatavosa-
nas traukiem, kurus drikst lietot uz
gazes plits virsmam.

Karstas gazes plusmas, kas izpllst uz
aru zem cepamtrauka pamatnes, var
sabojat darba virsmu un apkartéjas
konstrukcijas, ka art izraisit ugunsgré-
ku. Taja pasa laika gazes liesmas tem-
peratdra ir parak augsta Sim ce-
pamtraukam, tapéc var tikt bojats ne-
piedegosais parklajums.

Nelietojiet cepamtrauku uz gazes
plits virsmas.

So cepamtrauku var izmantot uz elek-

triskas plits ar cuguna diskiem, stikla ke-

ramikas plits virsmas un, atkariba no
modela, arT uz indukcijas plits virsmas.

Ja neesat parliecinats, vai jlisu ce-
pamtrauks ir piemérots indukcijas plits
virsmai, parbaudiet to ar magnétu. In-
dukcijas plitim pieméroti cepamtrauki
atskiras ar magnetizéjamibu.

CepsSanas zona ir ideali piemérota ce-
pamtrauku lietoSanai. Ja jasu plits vir-
smai nav atseviSkas cep$anas zonas,
novietojiet cepamtrauku uz lielakas apa-
las gatavoSanas zonas vai uz divam bla-
kus eso§am apalajam gatavosSanas zo-
nam.

Noradijumi par lietoSanu
Nepiedegosais parklajums

& Ugunsgréka risks! Parkarsusi ella
un tauki var uzliesmot.

Izmantojot gatavo$ana ellu un taukus,
nekad neatstajiet cepamtraukus bez
uzraudzibas.

Nekad nedzésiet degosu ellu vai tau-
kus ar Gdeni. Izslédziet plits virsmu
vai cepeskrasni.

Uzmanigi noslapéjiet liesmas, nose-
dzot ar vaku vai segu.

ParkarSanas gadijuma var tikt bojats
nepiedegosSais parklajums.
Nekarséjiet tukSu cepamtrauku, bet
vienmeér ar cepSanai piemérotu ellu,
taukiem vai Skidrumiem.

Nepielaujiet nepiedegosa parklajuma
bojajumus:
- Neparkarséjiet cepamtrauku.
Laicigi pazeminiet temperataru.
- Nelietojiet asus priekSmetus, pieme-
ram, nazus vai iesmus.
Vélams izmantot virtuves piederumus
no plastmasas vai koka.
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Nelietojiet cepamtrauku, lai marinétu
un atstatu ievilkties skabi saturoSus
partikas produktus, piemeéram, etiki
marinétu galu.

Tie var bojat nepiedegoso parklajumu.
Protams, sadus partikas produktus
drikst termiski apstradat cepamtrauka.

Cepeskrasns un tvaika cepeskrasns:
ievietoSanas limenis

Karstuma sastréegums var izraisit
krasns kameras pamatnes bojajumus.
Neliela atstatuma dé| veidojas kar-
stuma sastregums un emaljétas
krasns kameras var sasprégat vai at-
dalities emalja.

Neiebidiet cepamtrauku

HUB 8000/8001-M/-XL 1. ievieto-
Sanas liment.

Nekad nenovietojiet cepamtraukus
uz 1. ievietoSanas limena augséja
statna, jo tur cepamtraukam nav pre-
tizvilkSanas fiksatora.

Cepeskrasns ar mikrovilnu funkciju: I1-
menis
(tikai HUB 82-22, HUB 82-35)

Limeni ir jaskaita no apak$as uz augsu.
1. [imenis vienmér ir apaks$éjais [imenis.

Dazam cepeskrasnim ievietoSanas Ii-
menu nosaukumus var izlastt, ja durvis
ir atvértas. Pretéja gadijuma limeni ir
jaskaita no apak$as uz augsu. 1. [imenis

vienmer ir apak$éjais [imenis.

Parasti izmantojiet 2. ievietoSanas Ii-
meni cepeskrasni vai tvaika cepeskrasni.
Edienu virspuses apcepsanai 5 limenu
cepeskrasni, tvaika cepeskrasni

DGC 7x5x, ka ari tvaika cepesSkrasni
DGC 6x6x/7x6x varat izmantot ari 3. vai
4. ievietoSanas limeni.

Sajos limenos cepiet ne vairak ka

10 mindtes, ja izmantojat

darbibas rezimus “Grils” / “Lielais

grils” [T) vai “Mazais grils” (.

Ja cepamtrauku nevar novietot uz krasns
kameras atbalsta rezga, novietojiet to uz
cepesu rezga.
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Uzlieciet cepamtrauku uz cepesu rezga
1. ievietoSanas liment.

Edienu virsas vieglai apcepsanai var iz-
mantot arf 3. ievieto$anas lTmeni. Saja Ii-
menT cepiet ne vairak ka 10 mindates, ja
izmantojat darbibas rezimus

“Grils” / “Lielais grils” (] vai “Mazais
grils” 7.

Savu recepsu izmantoSana

Daudzuma norades

Pamatojoties uz recepti ¢etram perso-

nam:

- Cepamtraukd HUB 8000/8001-M vai
HUB 82-22 var pagatavot aptuveni
triskarSu daudzumu.

- Cepamtrauka HUB 8001-XL vai
HUB 82-35 var pagatavot aptuveni
¢etrkarsu daudzumu.

Gatavosanas laiks

Nemot véra pagatavojamas porcijas ap-
jomu, gatavosanas laiks ir aptuveni par
20—40 minatem ilgaks neka noradits
recepté.

Temperatura

Ja recepté nav noradijumu par tempera-

tdras iestatijumiem:

- Darbibas rezima "Karstais gaiss
plus" izvélieties 160—180 °C tem-
peraturu.

- Darbibas rezima "Augséja/apakséja
karségana" (—] izvélieties 180—210 °C
temperaturu.
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TiriSana un kopsSana

Abrazivi vai agresivi tirisanas lidzekli,
pieméram, grila un cepeskrasns tiri-
Sanas aerosoli, traipu un rlsas noné-
méji, abrazivi pulveri, sukli ar skrape-
josu virsmu vai asi priekS§meti, var bo-
jat nepiedegosu parklajumu.

Tiriet cepamtrauku ar karstu ddeni, Ii-
dzekli mazgasanai ar rokam un mikro-
Skiedras dranu vai tirisanas sukli.

Pirms pirmas izmantoS$anas reizes

Pirms pirmas lietoSanas notiriet ce-
pamtrauku ar karstu tdeni, lidzekli maz-
gasanai ar rokam un mikroskiedras dra-
nu vai tiriSanas sakli.

Péc tam uzpiliniet dazus karstumizturi-
gas partikas ellas pilienus uz virtuves
dviela un viegli iee|lojiet cepamtrauka
ieksieni.

Péc katras lietoSanas reizes

Lielako daju netirumu var notirit ar kar-
stu Gdeni, lidzekli mazgasanai ar rokam
un mikroskiedras dranu vai tiriSanas suk-
li.

Cietakus netirumus izmércéjiet karsta
adent ar lidzekli mazgasanai ar rokam.

So cepamtrauku var mazgat arf trauku
mazgajamaija masina. ST procesa laika
nelabvéligu apstak|u gadijuma uz ce-
pamtrauka pamatnes var rasties planku-
mi. Tomér tie neietekmeé darbibu.

Piederumi

Miele Webshop (www.miele-
shop.com), Miele Klientu apkalpo$anas
dienesta vai Miele specializétaja veikala
var iegadaties cepesu traukiem atbilsto-
Sus neruséjosa térauda vakus HBD.

Veicot pasitijumu, noradiet vaka mode-
la apziméjumu:

HBD 60-22 HBD 60-35
(dzilums 22 cm):  (dzilums 35 cm)*:

C—

N

*Krasns kameras ar 3 l[imeniem cepesu trauku
nevar lietot ar vaku, jo trauka ar vaku kopéjais
augstums parsniedz pieejamo krasns kame-
ras augstumu.

Noradijumi par lietoSanu

& Vaki ir karstumizturigi, un tos var
izmantot gan gatavoSanas procesam
uz plits virsmas, gan krasns kamera.
Nemiet vera, ka vaks un rokturis Saja
laika k|Gst karsti.

Lietojiet virtuves cimdus, lai izvairitos
no apdegumiem.

Gatavosanas laika nosedziet sautéju-
mus, zupas un gulasu.

Nelietojiet vaku gatavoSanas procesiem
darbibas rezimos, kuros tiek izmantota
mikrovilnu krasns vai grils.

Tinsana un kopsana

Vaku vislabak tirit ar mikstu virtuves
dvieli, siltu Gdeni un mazgasanai ar ro-
kam paredzétu mazgasanas lidzekli vai
mazgat trauku mazgajamaja masina.
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Braadslede

De Miele braadsledes zijn verkrijgbaar in
verschillende maten.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Inhoud ca.51 | ca. 81
Breedte* 38cm | 38cm
Diepte* 22cm | 35¢cm
Hoogte* 8cm | 8cm

* Binnenafmetingen, afgerond

U kunt deze braadsledes op allerlei ma-
nieren gebruiken:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Oven

- Combi-stoomoven

- Kookplaat van gietijzer en glaskera-
miek

- HUB 8001-M/-XL: inductiekookplaat

HUB 82-22, HUB 82-35

- Oven met magnetron

- Oven

- Combi-stoomoven

- Kookplaat van gietijzer, van glaskera-
miek en inductiekookplaat

U kunt de braadsledes gebruiken voor
ovenschotels, stoofpotten, gratins, pas-
tagerechten, soepen en vleesgerechten,
maar ook voor het bereiden van stukken
vlees, roulades of gevogelte.

Gebruik de braadsledes niet voor het
bakken van taart of brood.

De braadsledes zijn voorzien van een
keramische coating. Na het garen kun-
nen de levensmiddelen gemakkelijk wor-
den verwijderd en blijven ze niet plak-
ken.
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Toepassingsmogelijkheden

Oven en combi-stoomoven

Afhankelijk van het model kunt u de hier
genoemde braadsledes direct in de ge-
leiderails schuiven of op het rooster
plaatsen.

Voor gebruik in de geleiderails is de
braadslede aan de achterkant van de zij-
randen voorzien van een uittrekbeveili-
ging. Deze beveiliging voorkomt dat de
braadslede uit de geleiderails glijdt wan-
neer deze slechts gedeeltelijk wordt uit-
getrokken.

Schuif de braadslede zo in dat u het op-
schrift “Miele” kunt lezen.

Oven met magnetron
(alleen HUB 82—-22, HUB 82-35)

& In de oven met magnetron be-
lemmert de breedte van de braadsle-
des HUB 8000/8001-M en

HUB 8001-XL een optimale luchtcir-
culatie in de ovenruimte.

De braadslede past weliswaar op het
rooster op niveau 1in de oven, maar
de ovenruimte kan dan beschadigd
raken en de bereidingsresultaten kun-
nen onvoldoende zijn.

Gebruik de braadsledes

HUB 8000/8001-M en HUB 8001-
XL niet in een oven met magnetron.

& Gevaar voor vonkvorming in de
functie magnetron (=]

Metaal kaatst de microgolven terug,
waardoor vonken kunnen ontstaan.
Gebruik de braadslede niet voor be-
reidingen in de functie magne-

tron

~
=
= |,

U kunt de braadsledes HUB 82—22 en
HUB 82—35 gebruiken in alle functies
zonder magnetron, evenals in gecombi-
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neerde functies met magnetron (bijv.

magnetron + Hetelucht plus (E&)). Plaats

de braadslede op het rooster op ni-
veau 1.

Kookplaat van gietijzer, van glaskera-
miek en inductiekookplaat

Zelfs kleine vervuilingen tussen de
keramische plaat en de braadslede
kunnen door het hoge gewicht al
krassen veroorzaken.

Hierdoor kunnen het oppervlak van
de kookplaat en de onderkant van de
braadslede beschadigd raken.

Trek de braadslede niet over de kera-
mische kookplaat. Til de braadslede
altijd op als u hem op een keramische
kookplaat wilt verplaatsen.

& De braadslede is groter dan de
toegestane grootte van pannen die
op gaskookplaten mogen worden ge-
bruikt.

De hete gassen die langs de bodem
van de braadslede wegstromen, kun-
nen het werkblad en de ombouw be-
schadigen en brand veroorzaken.
Daarnaast is de temperatuurontwik-
keling van de gasvlam te hoog voor
de braadslede, waardoor de anti-aan-
baklaag kan worden beschadigd.
Gebruik de braadslede niet op een
gaskookplaat.

U kunt de braadslede gebruiken op een
traditioneel fornuis van gietijzer, een
keramische plaat en, afhankelijk van het
model, ook op een inductiekookplaat.

Als u niet zeker weet of uw braadslede
geschikt is voor een inductiekookplaat,
controleer dit dan met behulp van een
magneet. Braadpannen die geschikt zijn
voor inductie, zijn magnetiseerbaar.

De braadzone is bij uitstek geschikt voor
het gebruik van de braadslede. Als uw
kookplaat geen braadzone heeft, plaats
de braadslede dan op de grootste ronde
kookzone of op twee achter elkaar lig-
gende ronde kookzones.

Aanwijzingen voor het gebruik
Anti-aanbaklaag

& Brandgevaar! Olie en vet kunnen
bij oververhitting vlam vatten.

Houd de braadpan goed in de gaten
als u met vetten en/of olie werkt.
Blus een brand met olie of vet nooit
met water. Schakel de kookplaat of
de oven uit.

Doof vlammen voorzichtig met een
deksel of blusdeken.

Beschadiging van de anti-aanbaklaag
bij oververhitting.

Verwarm de braadslede niet in lege
toestand; verwarm deze altijd met
olie of vet dat geschikt is om te bra-
den, of met vloeistoffen.

Voorkom beschadiging van de
anti-aanbaklaag:

- Laat de braadslede niet oververhitten.
Zet de temperatuur op tijd lager.

- Gebruik geen scherpe voorwerpen zo-
als messen of spiesen.
Gebruik bij voorkeur keukengerei van
kunststof of hout.

Gebruik de braadslede niet voor het
inmaken en marineren van zuurhou-
dende levensmiddelen, zoals zuur-
vlees.

Deze kunnen de anti-aanbaklaag aan-
tasten. Zulke gerechten kunnen van-
zelfsprekend wel in de braadslede
worden klaargemaakt.
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Oven en combi-stoomoven: niveau

De bodem van de ovenruimte raakt
beschadigd door warmteophoping.
Door de beperkte afstand hoopt de
warmte zich op en kan het email van
de bodem van de ovenruimte barsten
of loslaten.

Plaats de braadslede

HUB 8000/8001-M/-XL niet op ni-
veau 1.

Plaats de braadslede ook niet op de
bovenste spijl van niveau 1, omdat de
uittrekbeveiliging dan niet werkt.

Bij sommige ovens kunt u de aandui-
ding van de niveaus aflezen wanneer
de deur openstaat. Anders telt u de ni-
veaus van onder naar boven. Niveau 1

is altijd het laagste niveau.

Gebruik in het algemeen niveau 2 in de
oven of combi-stoomoven.

Om gerechten te gratineren kunt u in de
oven met 5 niveaus, in de combi-stoom-
oven DGC 7x5x en in de combi-stoomo-
ven DGC 6x6x/7x6x ook niveau 3 of 4
gebruiken.

Bak op deze niveaus maximaal 10 mi-
nuten als u de functie Grill/Grill
groot (] of Grill klein (7] gebruikt.

Als de braadslede niet in de geleiderails
van de ovenruimte past, zet deze dan op
het rooster.

Oven met magnetron: niveau
(alleen HUB 82—22, HUB 82—35)

Tel de niveaus van beneden naar bo-
ven. Niveau 1 is altijd het laagste ni-

veau.

Plaats de braadslede op het rooster op
niveau 1.
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Voor het gratineren kunt u ook niveau 3
gebruiken. Bak op dit niveau maximaal
10 minuten als u de functies Grill/Grill
groot () of Grill klein (7] gebruikt.

Gebruik van eigen recepten

Hoeveelheden

Op basis van de receptgegevens voor
vier personen:

- In de braadslede HUB 8000/8001-M
of HUB 82—22 kunt u ongeveer drie
keer zoveel bereiden.

- In de braadslede HUB 8001-XL of
HUB 82—-35 kunt u ongeveer vier keer
zoveel bereiden.

Bereidingstijd

Vanwege de hoeveelheid duurt de berei-
dingstijd ongeveer 20—40 minuten lan-

ger dan in het recept staat aangegeven.

Temperatuur

Als u geen instructies op het recept
hebt over de temperatuurinstelling:

- Stel bij Hetelucht plus een tempe-
ratuur in van 160—180 °C.

- Stel bij Boven-/Onderwarmte (=] een
temperatuur in van 180—210 °C.

Reiniging en onderhoud

Schurende of agressieve reinigings-
middelen, zoals grill- en ovensprays,
vlekken- en roestverwijderaars,
schuurmiddel, sponzen met een kras-
send oppervlak of scherpe voor-
werpen kunnen de anti-aanbaklaag
beschadigen.

Maak de braadslede schoon met
heet water, afwasmiddel en een mi-
crovezeldoek of een sponsije.
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V66r het eerste gebruik

Reinig de braadslede véor het eerste ge-
bruik met heet water, afwasmiddel en
een microvezeldoek of een sponsje.

Breng vervolgens een paar druppels olie
die geschikt is voor hoge temperaturen
aan op een doek en vet de binnenkant
van de braadslede licht in.

Na elk gebruik

De meeste vlekken kunnen worden ver-
wijderd met heet water, afwasmiddel en
een microvezeldoek of een sponsje.

Week hardnekkig vuil in heet water met
afwasmiddel.

U kunt de braadslede ook in de vaat-
wasser wassen. Onder bepaalde om-
standigheden kunnen er daarbij vlekken
op de bodem ontstaan. De werking
wordt echter niet nadelig beinvioed.

Accessoires

Voor de braadpannen kunt u roestvrij-
stalen deksels HBD bestellen, via de
Miele-webshop, bij Miele en bij de vak-
handel.

Vermeld bij het bestellen van het deksel
de typeaanduiding:

HBD 60-22 HBD 60-35
(diepte 22 cm): (diepte 35 cm)*:

-~ -

_ <

*In ovens met 3 niveaus kunt u de braadsle-
des niet samen met het deksel in de oven-
ruimte plaatsen. De totale hoogte over-
schrijdt dan de hoogte van de ovenruimte.

Aanwijzingen voor het gebruik

& De deksels zijn hittebestendig en
kunnen zowel op de kookplaat als in
de ovenruimte worden gebruikt.

Houd er rekening mee dat het deksel
en de greep daarbij heet worden.
Trek ovenhandschoenen aan om
brandwonden te voorkomen.

Dek stoofpotjes, soepen en goulash tij-
dens de bereiding af.

Gebruik het deksel niet bij bereidingen
met de functie Magnetron of met de

grill.
Reiniging en onderhoud

U kunt de deksels het beste reinigen
met een zachte vaatdoek, warm water
en afwasmiddel, of in de vaatwasser.
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Gourmetpanne

Miele gourmetpanne (kort: stekeform)
finnes i ulike starrelser.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Innhold ca.51 | ca. 8l
Bredde* 38cm | 38cm
Dybde* 22cm | 35¢cm
Hoyde* 8cm | 8cm

* Innvendige mal, avrundet

Disse stekeformene kan brukes til
mange forskjellige formal:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Stekeovn

- Kombidampovn

- Platetopp i stopt keramikk og glass-
keramikk

- HUB 8001-M/-XL: Induksjonstopp

HUB 82-22, HUB 82-35

- Stekeovn med mikrobglge

- Stekeovn

- Kombidampovn

- Glasskeramisk platetopp og induk-
sjonstopp

Du kan bruke stekeformene til gratenger,
gryteretter, pastaretter, supper og kjaott-
retter, samt til tilberedning av kjgtt-
stykker, rulader eller fjserkre.

Ikke bruk stekeformene til baking av ka-
ker eller brad.

Stekeformene har keramisk belegg.
Matvarer kan enkelt tas ut etter tilbered-
ningen og setter seg ikke fast.
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Anvendelsesmuligheter

Stekeovn og kombidampovn

Avhengig av utferelse kan du skyve ste-
keformene som er oppfert her, direkte
inn i faringslistene eller plassere dem pa
risten.

For bruk i feringslistene er stekeformen
utstyrt med en uttrekksbeskyttelse pa
baksiden av sidekantene. Denne ut-
trekksbeskyttelsen hindrer at stekeform-
en glir ut av faringslistene nar den bare
skal trekkes delvis ut.

Skyv stekeformen inn slik at du kan lese
«Miele»-skriften.

Stekeovn med mikrobglge
(kun HUB 82-22, HUB 82-35)

& | stekeovnen med mikrobelge
hindrer bredden pa stekeformene
HUB 8000/8001-M og HUB 8001-
XL optimal luftsirkulasjon i ovns-
rommet.

Stekeformer kan riktignok settes inn
pa risten pa niva 1, men dette kan
fore til skader i ovnsrommet og darli-
ge stekeresultater.

Ikke bruk stekeformene

HUB 8000/8001-M og HUB 8001-
XL i stekeovnen med mikrobaglge.

& Fare for gnistdannelse med funk-
sjonen mikrobalge [=].

Metallet reflekterer mikrobglgene, og
det kan dannes gnister.

Ikke bruk stekeformen til tilbered-
ningsprosesser med funksjonen

mikrobglge (.

Du kan bruke stekeformene HUB 82-22
og HUB 82-35 i alle funksjoner uten
mikrobelge samt i kombinerte funk-
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sjoner med mikrobglge (f.eks. mikro-

belge + Varmluft pluss (E&)). Sett steke-

formen pa risten pa niva 1.

Glasskeramisk platetopp og induk-
sjonstopp

Selv sma smussrester mellom glass-
keramikkplaten og stekeformen kan
forarsake riper pa grunn av den hgye
vekten.

Dette kan fere til skader pa plate-
toppen og pa undersiden av steke-
formen.

Ikke dra stekeformen over glass-
keramikkplaten. Laft alltid steke-
formen nar du vil flytte den pa en ke-
ramisk platetopp.

& Pannen overskrider den tillatte
starrelsen pa kokekar som kan brukes
péa gasstopper.

Det vil stramme varme gasser ut
under pannebunnen, noe som kan
skade benkeplaten eller innbyggings-
skapet og fare til brann. Samtidig er
temperaturutviklingen i gassflammen
for hay for stekeformen, slik at non-
stick-belegget kan bli skadet.

Ikke bruk stekeformen pa en
gasstopp.

Du kan bruke stekeformen pa en glass-
keramisk platetopp og, avhengig av
modell, ogsa pa en induksjonstopp.

Hvis du er usikker p& om stekeformen
din er egnet for en induksjonstopp, kan
du sjekke det ved hjelp av en magnet.

Stekeformer som er egnet for induksjon,

kjennetegnes ved at de er magnetiser-
bare.

Stekesonen er ideell for bruk av steke-

former. Hvis platetoppen din ikke har en
stekesone, plasserer du stekeformen pa

den starste runde kokesonen eller pa 2
runde kokesoner som ligger ved siden av
hverandre.

Henvisninger for bruk
Non-stick-belegg

& Brannfare! Olje og fett kan selv-
antenne ved overoppheting.

Ikke la stekeformen veere uten tilsyn
nar du bruker olje og fett.

Slukk aldri olje- og fettbranner med
vann. Sla av platetoppen eller steke-
ovnen.

Kvel flammen forsiktig med et lokk
eller et brannteppe.

Skade pa non-stick-belegget ved
overoppheting.

Ikke varm opp stekeformen nar den
er tom, men bruk alltid olje, fett eller
veeske som er egnet til steking.

Unnga skader pa non-stick-belegget:

- lkke la stekeformen bli for varm.
Senk temperaturen i god tid.

- Ikke bruk skarpe gjenstander som kni-
ver eller spidd.
Bruk helst kjgkkenredskaper av plast
eller tre.

- lkke bruk stekeformen til & legge i og la
syreholdige matvarer trekke, for ek-
sempel til Sauerbraten (tysk marinert
stek).

Disse kan skade non-stick-belegget.
Slike matvarer kan selvfalgelig tilbe-
redes i en stekeform.
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Stekeovn og kombidampovn: Niva

Bunnen av stekeovnen blir skadet pa
grunn av varmeoppbygging. Den lille
avstanden farer til varmeoppbygging,
og i emaljerte ovnsrom kan emaljen
sprekke eller skalle av.

Ikke sett stekeformen

HUB 8000/8001-M/-XL inn pa ni-
val

Skyv aldri stekeformen inn pa den
gvre stangen pa niva 1, da den ikke
blir sikret av uttrekksbeskyttelsen
der.

Pa enkelte stekeovner kan du se num-
rene pa nivdene nar daren er apen. El-
lers teller du nivadene fra bunnen og
oppover. Niva 1 er alltid det nederste
nivaet.

Bruk vanligvis niva 2 i stekeovnen eller
kombidampovnen.

For gratinering kan du ogsa bruke niva 3
eller 4 i stekeovnen med 5 nivaer, i
kombidampovnen DGC 7x5x samt i
kombidampovnen DGC 6x6x/7x6x.

Stek pa disse nivaene i maksimalt
10 minutter nar du bruker funksjonene
Grill/Grill stor (] eller Grill liten (.

Hvis stekeformen ikke passerinni
faringslistene i ovnsrommet, kan du
plassere den pé risten.

Stekeovn med mikrobglge: Niva
(kun HUB 82-22, HUB 82-35)

Tell nivdene fra bunnen og oppover. Ni-
va 1 er alltid det nederste nivaet.

Sett stekeformen pa risten pa niva 1.

Du kan ogsa bruke niva 3 til gratinering.
Stek pa dette nivaet i maksimalt 10 mi-
nutter nér du bruker funksjonene Grill/
Grill stor (] eller Grill liten (.
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Bruk av egne oppskrifter

Mengdeangivelser

Basert pa oppskrift for fire personer:

- | stekeformene HUB 8000/8001-M
eller HUB 82-22 kan du tilberede om-
trent tre ganger sa mye.

- | stekeformene HUB 8001-XL eller
HUB 82-35 kan du tilberede omtrent
fire ganger sa mye.

Tilberedningstid

Pa grunn av mengden blir tilberednings-
tiden ca. 20—40 minutter lengre enn
det som star i oppskriften.

Temperatur

Hvis du ikke har noen opplysninger i
bruksanvisningen om temperaturinnstil-
lingen:

- Velg en temperatur pa 160—180 °C
ved bruk av Varmluft pluss (&].

- Velg en temperatur pa 180—210 °C
ved bruk av over-/undervarme (—].

Rengjering og stell

Slipende eller aggressive rengjerings-
midler, som grill- og ovnsspray, flekk-
og rustfjernere, skuresand, svamper
med skurende overflate eller skarpe
gjenstander kan skade non-stick-be-
legget.

Rengjor stekeformen med varmt
vann, handoppvaskmiddel og en
mikrofiberklut eller en rengjgrings-
svamp.

For forste gangs bruk

Rengjor stekeformen for farste bruk
med varmt vann, handoppvaskmiddel og
en mikrofiberklut eller en rengjarings-
svamp.
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Hell deretter noen draper matolje som
taler hgy varme pa en klut, og smer inn-
siden av stekeformen med et tynt lag.

Etter hver bruk

De fleste flekker kan fjernes med varmt
vann, handoppvaskmiddel og en mikro-
fiberklut eller en rengjaringssvamp.

Fer du blatlegger fastsittende smuss,
bruker du varmt vann og handoppvask-
middel.

Du kan ogsa vaske stekeformen i
oppvaskmaskinen. Under ugunstige for-
hold kan da stekeformens bunn bli flek-
kete. Funksjonen blir imidlertid ikke ned-
satt.

Tilbeher

Lokk av rustfritt stal, HBD, som passer
til gourmetpannene, kan du kjgpe i
Mieles nettbutikk, hos Mieles kunde-
service eller hos din Miele-forhandler.

Oppgi modellbetegnelsen nar du bestil-
ler lokket:

HBD 60-22 HBD 60-35
(dybde 22 cm): (dybde 35 cm)*:

- . -

*| ovnsrom med 3 rillehgyder kan ikke
gourmetpannen settes inn med lokket pa, da
overskrides tillatt hgyde i ovnen.

Informasjon om bruk

& Lokkene er varmebestandige og
kan brukes bade til tilberedningspro-
sesser pa platetoppen ogi ovns-
rommet.

Veer oppmerksom pé at lokket og
handtaket blir varme under bruk.

Ta pa deg grytehansker for 8 unnga a
brenne deg.

Dekk til gryteretter, supper og gulasj
mens de koker.

Ikke bruk lokket til tilberedningsproses-
ser med mikrobglge eller med grill.
Rengjoering og stell

Lokkene rengjares best med en myk
oppvaskklut, varmt vann og handopp-
vaskmiddel, eller i oppvaskmaskinen.
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Brytfanna Gourmet

Brytfanny Gourmet marki Miele (w skro-
cie: brytfanny) sg dostepne w réznych
rozmiarach.

HUB 8000/8001 -M - XL
HUB 82 -22 -35
Pojemnosé ok.-51 | ok.8I
Szerokos$c* 38cm | 38cm
Gtebokoscé* 22cm | 35¢cm
Wysokos$¢* 8cm | 8cm

* Wymiary wewnetrzne, w przyblizeniu

Brytfanne mozna ustawiaé na rézne
sposoby:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL
- Piekarnik

- Piekarnik parowy

- Ptyta grzewcza zeliwna i szklano-cera-
miczna

- HUB 8001-M/-XL: ptyta indukcyjna
HUB 82-22, HUB 82-35

- Kompaktowy piekarnik z kuchnig mi-
krofalowg

- Piekarnik
- Piekarnik parowy

- Ptyta grzewcza zeliwna, szklano-cera-
miczna i ptyta indukcyjna

W brytfannach mozna przyrzgdzaé za-
piekanki, potrawy jednogarnkowe, ma-
karonowe, potrawy zapiekane z ziemnia-
kami, zupy i dania miesne, a takze piec
w nich wieksze kawatki miesa, rolady

i dréb.

Nie uzywa¢ brytfanny do pieczenia ciast
ani chleba.

Brytfanny majg powtoke ceramiczng. Po
upieczeniu potrawe mozna tatwo wyjgé
z brytfanny, poniewaz sktadniki nie przy-
wierajg do powierzchni naczynia.
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Zastosowania

Piekarnik i piekarnik parowy

W zaleznosci od modelu wymienione
tutaj brytfanny mozna wsung¢ bezpo-
$rednio do prowadnic bocznych lub
ustawié na ruszcie.

Wsunigcie brytfanny do prowadnic
bocznych jest mozliwe dzieki zabezpie-
czeniu przed wysunigciem umieszczo-
nym w tylnej czesci krawedzi bocznych.
To zabezpieczenie zapobiega catkowite-
mu wypadnieciu brytfanny z prowadnic
przy jej cze$ciowym wysunieciu. Wsu-
ng¢ brytfanne w taki sposdéb, aby wi-
doczny byt napis ,,Miele”.

Kompaktowy piekarnik z kuchnig mi-
krofalowg (tylko modele HUB 82-22,
HUB 82-35)

& W kompaktowym piekarniku z
kuchnig mikrofalowg szerokos$¢ bryt-
fanny HUB 8000/8001-M

i HUB 8001-XL ogranicza optymalng
cyrkulacje powietrza w komorze go-
towania.

Brytfanne mozna wprawdzie umie-
$ci¢ na ruszcie na poziomie 1, jednak
moze to spowodowac uszkodzenia
komory gotowania i pogorszy¢ efekty
pieczenia.

Nie uzywac brytfanny

HUB 8000/8001-M i brytfanny
HUB 8001-XL w kompaktowym pie-
karniku z kuchnig mikrofalowa.

& Istnieje ryzyko powstawania
iskier w programie Mikrofale ().
Metal odbija mikrofale i moze spowo-
dowac iskrzenie.

Nie uzywa¢ brytfanny do przyrzadza-
nia potraw w programie Mikrofal ().
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Brytfann HUB 82-22 i HUB 82-35 moz-
na uzywacé we wszystkich programach
bez mikrofal, a takze w programach mie-
szanych z mikrofalami (np. Mikrofale +
Termonawiew Plus [£&)). Brytfanne
umieszczaé na ruszcie na poziomie 1.

Ptyta grzewcza zeliwna, szklano-cera-
miczna i ptyta indukcyjna

Nawet niewielkie zanieczyszczenia
miedzy ptytg szklano-ceramiczng

a brytfanng mogg powodowac zary-
sowania ze wzgledu na duzg mase
brytfanny.

Moze to spowodowacd uszkodzenie
powierzchni ptyty grzejnej oraz spodu
brytfanny.

Nie przesuwac brytfanny po ptycie
szklano-ceramicznej. Zawsze podno-
si¢ brytfanne podczas przestawiania
jej na ptycie szklano-ceramiczne;j.

& Brytfanna przekracza dopusz-
czalng wielko$¢ naczyn do gotowania,
ktére mozna stosowacé na palnikach
gazowych.

Gorgce gazy wydostajgce sie pod
dnem brytfanny na zewnatrz mogtyby
uszkodzié¢ blat roboczy i sgsiadujacg
zabudowe i w efekcie doprowadzi¢
do pozaru. Jednoczes$nie temperatura
ptomienia gazowego jest zbyt wysoka
dla brytfanny, przez co jej powtoka
nieprzywierajgca mogtaby zostaé
uszkodzona.

Nie stosowac brytfanny na kuchen-
kach gazowych.

Brytfanny mozna uzywac na ptytach
grzewczych zeliwnych, szklano-cera-
micznych, a w zaleznosci od modelu —
réwniez na ptytach indukcyjnych.

Jesli nie masz pewnosci, czy dana bryt-
fanna jest odpowiednia do uzycia na
ptycie indukcyjnej, sprawdz to za pomo-

cg magnesu. Brytfanny przystosowane
do ptyt indukeyjnych charakteryzujg sie
wtasciwos$ciami magnetycznymi.

Strefa na brytfanne jest optymalnie
przystosowana do korzystania z brytfan-
ny. Jesli posiadana ptyta grzewcza nie
jest wyposazona w strefe na brytfanne,
nalezy umiesci¢ brytfanne na najwiek-
szej okragtej strefie grzejnej lub na
dwoch sgsiadujgcych ze sobg okrggtych
strefach grzejnych.

Wskazowki dotyczace uzytko-
wania

Powtoka nieprzywierajgca

& Zagrozenie pozarowe! W razie
przegrzania oleje i ttuszcze mogg sie
zapalié.

W przypadku pracy z olejami i ttusz-
czami nie nalezy pozostawiac¢ bryt-
fanny bez dozoru.

Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju lub
ttuszczu wodg. Wytgczyc¢ ptyte grzej-
ng lub piekarnik.

Ostroznie zdusi¢ ptomienie za pomo-
cg przykrywki lub koca gasniczego.

Uszkodzenie powtoki nieprzywierajg-
cej w wyniku przegrzania.

Nie podgrzewac brytfanny, gdy jest
pusta — zawsze nalezy robié to z do-
datkiem oleju, ttuszczu lub ptynéw
przeznaczonych do smazenia.

Unika¢ uszkodzen powtoki

nieprzywierajgce;j:

- Nie wolno przegrzewa¢ brytfanny.
Odpowiednio wczesniej obnizy¢ tem-
perature.

- Nie uzywac ostrych przedmiotéw, ta-
kich jak noze czy szpikulce.

Najlepiej uzywac przyboréw kuchen-
nych wykonanych z tworzywa sztucz-
nego lub drewna.
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- Nie uzywac brytfanny do marynowa-
nia i przechowywania kwasnych po-
traw takich jak marynowana pieczen.
Moga uszkodzi¢ powtoke nieprzywie-
rajgcy. Oczywiscie takie potrawy moz-
na bez problemu przyrzgdzac¢ w bryt-
fannie.

Piekarnik i piekarnik parowy: poziomy

W przypadku zatoru cieplnego dno
komory piekarnika ulegnie uszkodze-
niu. Ze wzgledu na niewielki odstep
utworzy sie zator cieplny i emalia w
emaliowanej komorze gotowania mo-
ze peknac lub odprysnac.

Nie umieszczac brytfanny

HUB 8000/8001-M/-XL na pozio-
mie 1.

Nigdy nie wsuwac rowniez brytfanny
na gorne prety poziomu 1, poniewaz
nie jest ona wtedy zabezpieczona
przed wypadnieciem.

Kompaktowy piekarnik z kuchnig mikro-
falowg: poziom (tylko modele
HUB 82-22, HUB 82-35)

Poziomy liczy¢ od dotu do géry. Po-
ziom 1 jest zawsze najnizszym pozio-
mem.

W niektérych piekarnikach oznaczenia
poziomdéw mozna odczytaé przy
otwartych drzwiczkach. W przeciwnym
razie poziomy liczy¢ od dotu do gory.
Poziom 1 jest zawsze najnizszym po-
ziomem.

Zasadniczo w piekarniku lub piekarniku
parowym nalezy uzywaé poziomu 2.

Do zapiekania mozna réwniez wykorzy-
sta¢ poziom 3 lub 4 w piekarniku z 5 po-
ziomami, w piekarniku parowym

DGC 7x5x oraz w piekarniku parowym
DGC 6x6x/7x6x.

Na tych poziomach piec pod przykry-
ciem przez maksymalnie 10 minut, ko-
rzystajgc z programow ,Grill/Grill duzy”
(7 lub ,,Grill maty” (.

Jesli brytfanna nie miesci sie w prowad-
nicach bocznych komory gotowania, na-
lezy jg umiescié na ruszcie.
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Brytfanne umieszczac¢ na ruszcie na po-
ziomie 1.

Do zapiekania mozna réwniez uzy¢ po-
ziomu 3. Na tym poziomie piec pod
przykryciem przez maksymalnie 10 mi-
nut, korzystajgc z programéw ,,Grill du-
zy” ] lub ,,Grill maty” (.

Wykorzystanie wtasnych przepiséw

Informacje dotyczace ilosci

Na podstawie przepisu dla czterech

0s0b:

- W brytfannie HUB 8000/8001-M lub
HUB 82-22 mozna przygotowaé okoto
trzykrotnie wiekszg porcje.

- W brytfannie HUB 8001-XL lub
HUB 82-35 mozna przygotowaé okoto
czterokrotnie wiekszg porcje.

Czas gotowania

W przypadku wiekszej potrawy czas go-
towania wydtuza sie o okoto
20—40minut w poréwnaniu z podanym
W przepisie.

Temperatura

Jesli nie ma w przepisie informacji doty-

czacych ustawienia temperatury:

- W programie Termonawiew Plus ((&])
temperature ustawi¢ w zakresie
160—180°C.

- W programie Grzanie gérne/dolne

((=]) temperature ustawi¢ w zakresie
180—210°C.
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Czyszczenie i konserwacja

Szorujace lub zrgce $rodki czyszcza-
ce, takie jak aerozole do czyszczenia
grilla i piekarnikdw, odplamiacze i od-
rdzewiacze, piasek do szorowania,
gabki o rysujgcej powierzchni lub
ostre przedmioty, mogg uszkodzié
powtoke nieprzywierajgca.
Brytfanne my¢ gorgcg wodg, ptynem
do mycia naczyn oraz Sciereczka

z mikrofibry lub ggbkg do czyszcze-
nia.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem umy¢ brytfan-
ne gorgcy wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn oraz $ciereczkg z mikrofi-
bry lub ggbka do czyszczenia.

Nastepnie natozy¢ kilka kropli oleju spo-
zywczego nadajgcego sie do smazenia
w wysokich temperaturach na $cierecz-
ke i cienko posmarowaé nim wnetrze
brytfanny.

Po kazdym uzyciu

Wiekszos$¢ zabrudzen mozna usungé
gorgcg wodg, ptynem do mycia naczyn

i Sciereczkg z mikrofibry lub gabka do
czyszczenia.

W przypadku twardszych zabrudzen na-
czynie namoczy¢ w gorgcej wodzie z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn.
Brytfanne mozna rowniez my¢ w zmy-
warce. W niesprzyjajgcych warunkach
na spodzie brytfanny mogg powstac za-
brudzenia. Jednakze nie wptywa to ne-
gatywnie na jej dziatanie.

Wyposazenie

Jako uzupetnienie dla brytfann w sklepie
internetowym www.miele-shop.pl,

w serwisie firmy Miele lub w sklepach
specjalistycznych mozna naby¢ pokrywy
brytfann Gourmet ze stali szlachetne;.

Przy zamawianiu pokrywy podac¢ ozna-
czenie modelu:

HBD 60-22 HBD 60-35
(gtebokosé 22 (gtebokos$é 35
cm): cm)*:

- -

\q’—’ s,

*W komorach z 3 poziomami nie mozna sto-
sowac brytfanny razem z pokrywa, poniewaz
jej catkowita wysoko$¢ przekroczy wtedy do-
stepng wysokos¢ komory gotowania.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

& Pokrywy sg odporne na wysokg
temperature i mozna ich uzywac za-
réwno podczas gotowania na ptycie
grzejnej, jak i w komorze gotowania.
Nalezy pamietad, ze podczas tej
czynnosci pokrywa i uchwyt mogg sie
nagrzewac.

Aby unikng¢ poparzen, nalezy stoso-
wac rekawice kuchenne.

Podczas gotowania przykrywac dania
jednogarnkowe, zupy i gulasze.

Nie uzywaé pokrywy podczas gotowania
w programach z mikrofalami lub grillem.
Czyszczenie i konserwacja

Pokrywy najlepiej my¢ miekka $cierecz-
kg do naczyn, cieptg wodg i ptynem do
mycia naczyn lub w zmywarce.
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Assadeiras Gourmet

As assadeiras Gourmet da Miele (abre-
viadamente: assadeiras) estdo disponi-
veis em varios tamanhos.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Conteudo aprox. | aprox.
51 81
Largura* 38cm | 38cm
Profundidade* 22cm | 35¢cm
Altura* 8cm | 8cm

* Dimensdes internas, arredondadas

Pode utilizar estas assadeiras de varias
formas:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Forno

- Forno a vapor combinado

- Placas elétricas de discos e de vitro-
ceramica

- HUB 8001-M/-XL: placa de inducdo

HUB 82-22, HUB 82-35

- Forno com micro-ondas

- Forno

- Forno a vapor combinado

- Placas elétricas de discos, de vitroce-
ramica e de indugéo

Pode utilizar as assadeiras para fazer
pratos de forno, guisados, gratinados,
pratos de massa, sopas e salteados de
carne, bem como para cozinhar pecas
de carne, rolos de carne ou aves.

Nao utilize as assadeiras para cozer bo-
los ou péo.

As assadeiras tém um revestimento ce-
ramico. Os alimentos podem ser facil-
mente retirados apds a confecdo e ndo
ficam colados.
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Possibilidades de utilizacao

Forno e forno a vapor combinado

Consoante a versdo, pode introduzir as
assadeiras aqui indicadas diretamente
nas grelhas laterais ou colocéa-las sobre
a grelha.

Para utilizagdo nas grelhas laterais, a as-
sadeira tem uma protegao contra extra-
¢do na parte traseira dos rebordos late-
rais. Esta protecdo impede que a assa-
deira saia totalmente das grelhas late-
rais se so for puxada parcialmente.
Coloque a assadeira de forma a conse-
guir ler a inscrigdo «Miele».

Forno com micro-ondas
(apenas HUB 82-22, HUB 82-35)

& No forno com micro-ondas, a lar-
gura das assadeiras

HUB 8000/8001-M e HUB 8001-
XL impede uma circulagdo de ar ideal
no interior do forno.

Embora seja possivel colocar a assa-
deira sobre a grelha no nivel 1, tal po-
de provocar danos no interior do for-
no e comprometer os resultados de
confecéo.

Nao utilize as assadeiras

HUB 8000/8001-M e HUB 8001-
XL no forno com micro-ondas.

& Risco de formacéo de faiscas no
modo de funcionamento por micro-
ondas (=]

O metal reflete as micro-ondas e po-
de provocar formacgao de faiscas.
Nao utilize a assadeira para proces-
sos de confecdo com o modo de fun-
cionamento por micro-ondas .

Pode utilizar as assadeiras HUB 82-22
e HUB 82-35 em todos os modos de
funcionamento sem micro-ondas, bem
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como em modos combinados com mi-
cro-ondas (p. ex., micro-ondas + Ar
quente plus [E&)). Coloque a assadeira
na grelha do nivel 1.

Placas elétricas de discos, de vitroce-
ramica e de indugao

Mesmo pequenas sujidades entre a
placa de vitrocerdmica e a assadeira
podem causar riscos devido ao peso
elevado.

Isso pode danificar a superficie da
placa, bem como a parte inferior da
assadeira.

N&o arraste a assadeira sobre a placa
de vitroceramica. Levante sempre a
assadeira quando quiser muda-la de
lugar numa placa de vitrocerdmica.

& A assadeira excede o tamanho
permitido para os recipientes para
cozinhar que podem ser utilizados
em placas a gas.

Os gases quentes que saem para o
exterior pelo fundo da assadeira po-
dem danificar a bancada e os moéveis
envolventes e provocar incéndios. Ao
mesmo tempo, a temperatura atingi-
da pela chama de gés é demasiado
elevada para a assadeira, pelo que o
revestimento antiaderente pode ser
danificado.

Nao utilize a assadeira numa placa a
gas.

Pode utilizar a assadeira numa placa
elétrica de discos, de vitroceramica e,
dependendo do modelo, também numa
placa de indugao.

Caso n3o tenha a certeza se a sua assa-

deira é adequada para uma placa de in-
ducgado, teste-a com um iman. As assa-

deiras adequadas para placas de indu-
¢do caracterizam-se por serem magne-

tizaveis.

A zona de cozinhar oval/retangular é
ideal para a utilizagdo da assadeira. Se a
sua placa nao estiver equipada com
uma zona de cozinhar oval/retangular,
coloque a assadeira na zona de cozinhar
redonda maior ou sobre 2 zonas de co-
zinhar redondas dispostas uma atras da
outra.

Indicagdes sobre a utilizagao
Revestimento antiaderente

& Risco de incéndio! Os dleos e as
gorduras podem aquecer demasiado
e incendiar-se.

Quando estiver a cozinhar com 6leos
ou gorduras, mantenha a assadeira
sempre sob vigilancia.

Nunca utilize dgua para apagar incén-
dios causados por éleo ou gordura.
Desligue a placa ou o forno.

Apague as chamas com cuidado utili-
zando uma tampa ou um cobertor de
amianto.

Danificagdo do revestimento antiade-
rente em caso de sobreaquecimento.
N&o aqueca a assadeira quando esti-
ver vazia; utilize sempre 6leo, gordura
ou liquidos adequados para fritar.

Evite danificar o
revestimento antiaderente:

- N&o deixe a assadeira sobreaquecer.
Reduza a temperatura a tempo.

- Nao utilize objetos afiados, como fa-
cas ou espetos.
Utilize, de preferéncia, utensilios de
cozinha de pldstico ou de madeira.
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- Nao utilize a assadeira para deixar ali-

mentos a marinar em preparag¢des aci-
das.
Isto pode danificar o revestimento an-
tiaderente. No entanto, esses alimen-
tos podem ser cozinhados na assadei-
ra.

Niveis de encaixe no forno e forno a
vapor combinado

O fundo do interior do forno fica da-
nificado devido a uma acumulagao de
calor. Devido a distancia reduzida
ocorre acumulagado de calor e, em in-
teriores de forno esmaltados, o es-
malte pode estalar ou rebentar.

N3ao coloque a assadeira

HUB 8000/8001-M/-XL no nivel 1.
Nunca deslize a assadeira sobre a
guia superior do nivel 1, uma vez que
ai ndo esté protegida pelo batente de
seguranga.

Forno com micro-ondas: nivel
(apenas HUB 82-22, HUB 82-35)

Conte os niveis de baixo para cima. O
nivel 1 é sempre o nivel mais baixo.

Em alguns fornos, é possivel ver a de-
signacao dos niveis quando a porta es-
td aberta. Caso contrario, conte os ni-
veis de baixo para cima. O nivel 1é
sempre o nivel mais baixo.

Regra geral, utilize o nivel 2 no forno
ou forno a vapor combinado.

Para gratinar, pode utilizar também o
nivel 3 ou 4 no forno de 5 niveis, no for-
no a vapor combinado DGC 7x5x e no
forno a vapor combinado DGC 6x6x/
TX6X.

Nestes niveis, gratine, no maximo, du-
rante 10 minutos, se utilizar os

modos de funcionamento Grill/Grill to-
tal () ou Grill parcial (.

Se a assadeira ndo couber nas grelhas
laterais do interior do forno, coloque-a
sobre a grelha.
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Coloque a assadeira na grelha do ni-

vel 1.

Para gratinar, também pode utilizar o
nivel 3. Neste nivel, gratine, no maximo,
durante 10 minutos, se utilizar os
modos de funcionamento Grill/Grill to-

tal () ou Grill parcial (.

Utilizacdo de receitas proprias

Quantidades

Com base em receitas para quatro pes-
soas:

- Na assadeira HUB 8000/8001-M ou
HUB 82-22 pode preparar aproxima-
damente o triplo da quantidade.

- Na assadeira HUB 8001-XL ou
HUB 82-35 pode preparar aproxima-
damente o quadruplo da quantidade.

Tempo de confecdo

Devido a maior quantidade de alimen-
tos, o tempo de confegdo aumenta em
aprox. 20—40 minutos em relagdo ao
indicado na receita.

Temperatura

Se ndo tiver indicagdes na receita relati-
vamente a regulagdo da temperatura:

- Na fungdo Ar quente plus selecio-
ne uma temperatura de 160—180 °C.

- No modo de Aquecimento superior/
inferior (] selecione uma temperatu-
ra de 180—210 °C.
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Limpeza e manutencao

Produtos de limpeza abrasivos ou
agressivos, como sprays para grelha-
dores e fornos, removedores de né-
doas e de ferrugem, areias para es-
fregar, esponjas com superficie aspe-
ra ou objetos afiados podem danificar
o revestimento antiaderente.

Limpe a assadeira com agua quente,
detergente para lavar a louga a mao e
um pano de microfibras ou uma es-
ponja de limpeza.

Antes da primeira utilizagao

Antes da primeira utilizagdo, limpe a as-
sadeira com dgua quente, detergente
para lavar a louga a mao e um pano de
microfibras ou uma esponja de limpeza.

Em seguida, coloque algumas gotas de
6leo alimentar resistente a altas tempe-
raturas num pano e unte ligeiramente o
interior da assadeira.

Apds cada utilizagao

A maioria da sujidade pode ser removi-
da com agua quente, detergente para la-
var a louga a mdo e um pano de microfi-
bras ou uma esponja de limpeza.

Amoleca a sujidade mais persistente
com agua quente e detergente para la-
var a louga a mao.

Também pode lavar a assadeira na ma-
quina de lavar louga. Em condi¢des des-
favoraveis, a base da assadeira pode fi-
car manchada. No entanto, a fungdo nao
serd afetada.

Acessorios

Pode obter a tampa em aco inox corres-
pondente para a sua assadeira através
da loja online Miele ou através dos ser-
vicos ou Agentes Miele.

Ao encomendar a tampa, indique a de-
signagao do modelo:

HBD 60-22 HBD 60-35

(profundidade de  (profundidade de

22 cm): 35 cm)*:
- )

N

*Em fornos com 3 niveis ndo é possivel colo-
car a assadeira com a tampa, porque a altura
total ultrapassa a altura disponivel do interior
do forno.

Indicagdes de utilizagao

& As tampas sao resistentes ao ca-
lor e podem ser utilizadas no proces-
so de confecdo tanto na placa como
no interior do forno.

Tenha em atencdo que a tampa e a
pega ficam quentes durante este pro-
cesso.

Utilize luvas de cozinha para evitar
gueimaduras.

Cubra os guisados, as sopas e os gula-
ches enquanto cozinham.

Nao utilize a tampa para o processo de
confecdo nos modos de funcionamento
com micro-ondas ou com grelhador.

Limpeza e manutengido

A melhor forma de limpar as tampas é
com um pano de cozinha macio, agua
morna e detergente para lavar a louga a
mao ou na maquina de lavar louca.
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Tava gourmet

Tavile gourmet de la Miele (pe scurt: t&-
vi adanci) sunt disponibile in diferite di-
mensiuni.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Capacitate aprox. | aprox.
51 81
Latime* 38cm | 38cm
Adancime* 22cm | 35¢cm
Tnaltime* 8cm | 8cm

* Dimensiuni interioare, rotunjite

Puteti folosi aceste tavi adanci in diver-
se moduri:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Cuptor

- Cuptor combi cu abur

- Plite din fonta si din vitroceramica

- HUB 8001-M/-XL: Plita cu inductie

HUB 82-22, HUB 82-35

- Cuptor combi compact cu microunde

- Cuptor

- Cuptor combi cu abur

- Plite cu inductie, din fonta si din vitro-
ceramica

Puteti folosi tavile adanci pentru gatirea
gratinurilor, tocanitelor, pastelor, supelor
si preparatelor din carne, precum frip-
turi, rulade din carne sau carne de pasa-
re.

Nu folositi tavile adanci pentru coacerea
prajiturilor sau painii.

Tavile adanci sunt prevazute cu un strat
ceramic. Dupa gatire, alimentele pot fi
scoase cu usurinta si nu se lipesc de ta-
va.
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Posibilitati de utilizare

Cuptor si cuptor combi cu abur

In functie de model, tavile adanci pre-
zentate aici pot fi asezate direct pe ghi-
daje sau pe gratar.

Pentru a putea fi asezata pe ghidaje, ta-
va adanca este prevazuta cu o protectie
anti-alunecare in partea din spate a
marginilor laterale. Aceasta protectie
anti-alunecare previne alunecarea tavii
adanci de pe ghidaje atunci cand se do-
reste doar extragerea partiala a acesteia.
Introduceti tava adanca astfel incat in-
scriptia ,,Miele” sa fie vizibila.

Cuptor combi compact cu microunde
(numai modelele HUB 82-22,
HUB 82-35)

& n cuptorul combi compact cu
microunde, latimea tavilor

HUB 8000/8001-M si HUB 8001-
XL impiedica circularea optima a ae-
rului in interiorul cuptorului.

Desi tava adanca poate fi asezata pe
gratarul de pe nivelul 1, acest lucru
poate duce la deteriorarea interiorului
cuptorului si la o preparare necores-
punzatoare a alimentelor.

Nu folositi tavile adanci

HUB 8000/8001-M si HUB 8001-
XL in cuptorul combi compact cu mi-
crounde.

& n caz contrar, va exista pericolul
de generare de scantei in timpul
functionarii cu microunde [=].
Metalul reflecta microundele si, de
aceea, pot fi generate scantei.

Nu folositi tava adanca pentru gatitul
alimentelor cu functia de microun-

de [=].
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Puteti utiliza tavile adanci HUB 82-22 si
HUB 82-35 cu toate functiile fara mi-
crounde, precum si cu functiile combi-
nate cu microunde (de exemplu, mi-
crounde + aer cald plus E&)). Asezati ta-
va adanca pe gratarul de pe nivelul 1.

Plite cu inductie, din fonta si din vitro-
ceramica

Chiar si depunerile usoare de murda-
rie dintre placa vitroceramica si tava
adanca pot provoca zgarieturi din ca-
uza greutatii mari.

Acest lucru poate duce la deteriora-
rea suprafetei plitei si suprafetei infe-
rioare a tavii.

Nu frecati tava adanca de placa vitro-
ceramica. Ridicati intotdeauna tava
adanca atunci cand doriti s o mutati
pe plita vitroceramica.

& Dimensiunea tavii adanci depa-
seste dimensiunea maxima admisa
pentru vase de gatit care pot fi utili-
zate pe plitele pe gaz.

Gazele fierbinti care se scurg spre ex-
terior pe sub baza tavii adanci pot de-
teriora blatul de lucru si corpurile de
mobilier si pot provoca incendii. De
asemenea, temperatura generata de
flacara este prea ridicata pentru tava
adanca, ceea ce poate duce la deteri-
orarea stratului antiaderent.

Nu folositi tava adanca pe o plita pe
gaz.

Puteti folosi tava adanca pe o plita din
fonta, pe o plita de vitroceramica sau, in
functie de model, chiar si pe o plita cu
inductie.

Daca nu stiti sigur daca tava adanca es-
te potrivita pentru utilizarea pe plita cu

inductie, verificati-o folosind un magnet.

Tavile adanci adecvate pentru gatitul cu
inductie se caracterizeaza prin magneta-
bilitate.

Zona pentru tavi este ideald pentru utili-
zarea tavilor adanci. Daca plita dumnea-
voastra nu este prevazuta cu o zona
pentru tavi, asezati tava adanca pe cel
mai mare arzator rotund sau pe 2 arza-
toare rotunde adiacente.

Instructiuni de utilizare
Strat antiaderent

& Pericol de incendiu! Uleiul sau
grasimile pot provoca un incendiu da-
ca sunt lasate sa se supraincalzeas-
ca.

Nu lasati tavile adanci nesuprave-
gheate cand gatiti cu ulei si grasime.
Nu stingeti niciodata cu apa flacarile
provocate de ulei si grasimi. Opriti
plita sau cuptorul.

Inbusiti cu atentie flacarile folosind
un capac sau o patura ignifuga.

n caz de supraincalzire, stratul antia-
derent s-ar putea deteriora.

Nu incalziti tava adanca atunci cand
este goal3, ci intotdeauna dupa ce ati
turnat in aceasta ulei, grasime sau li-
chide adecvate pentru prajire.

Evitati deteriorarea stratului antiaderent:

- Nu supraincalziti tava adanca.
Reduceti din timp temperatura.

- Nu folositi obiecte ascutite, de exem-
plu, cutite sau tepuse pentru frigarui.
Este recomandat sa folositi ustensile
de bucatarie din plastic sau lemn.

- Nu folositi tava adanca pentru marina-
rea si macerarea alimentelor acide,
cum ar fi fripturile marinate.
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Acestea pot deteriora stratul antiade-
rent. Desigur, astfel de alimente pot fi
gatite in tava adénca.

Cuptor si cuptor combi cu abur: nivel

Acumularea de céaldura provoaca de-
teriorarea bazei cuptorului. Din cauza
distantei mici se acumuleaza caldura,
iar in cazul cuptoarelor emailate exis-
ta riscul fisurarii stratului de email.
Nu asezati tava adanca

UB 8000/8001-M/-XL pe nivelul 1.
Nu glisati niciodata tava pe suportul
superior de pe nivelului 1, deoarece
tava adanca nu este fixata acolo de
protectia anti-alunecare.

La unele cuptoare, numarul fiecarui ni-
vel este vizibil atunci cand usa este
deschisa. Tn caz contrar, numarati nive-
lurile de jos Tn sus. Nivelul 1 este intot-
deauna nivelul cel mai de jos.

n cazul cuptoarelor sau cuptoarelor
combi cu abur, este recomandat sa utili-
zati in general nivelul 2.

Pentru gratinare, puteti folosi si nive-
lul 3 sau 4 in cuptorul cu 5 niveluri, in
cuptorul combi cu abur DGC 7x5x, pre-
cum si in cuptorul combi cu abur DGC
6Xx6x/7x6x.

Gratinati pe aceste niveluri

timp de maximum 10 minute, daca uti-
lizati functiile Grill complet (") sau Grill
economic [j]

Daca tava adanca nu incape pe ghidaje-
le din interiorul cuptorului, asezati-o pe
gratar.
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Cuptor combi compact cu microunde:
nivel
(numai HUB 82-22, HUB 82-35)

Numarati nivelurile de jos in sus. Nive-
lul 1 este intotdeauna nivelul cel mai de
jos.

Asezati tava adanca pe gratarul de pe
nivelul 1.

Pentru gratinare, puteti folosi si nive-
lul 3. Gratinati pe acest nivel maximum
10 minute, daca utilizati functiile Grill
complet (") sau Grill economic [ J.

Utilizarea retetelor proprii

Date privind cantitatile

Reteta pentru patru portii:

- Tn tava adancd HUB 8000/8001-M
sau HUB 82-22 puteti gati o cantitate
de aproximativ trei ori mai mare.

- In tava adanca HUB 8001-XL sau
HUB 82-35 puteti gati o cantitate de
aproximativ patru ori mai mare.

Timp de gétire

Din cauza cantitatii, timpul de gatire se
prelungeste cu aproximativ

20—40 de minute comparativ cu timpul
indicat n reteta.

Temperatura

Daca in reteta nu exista indicatii privind
reglarea temperaturii:

- Tn cazul functiei Aer cald plus (&), se-
lectati o temperatura cuprinsa intre
160 si 180 °C.

- Tn cazul incalzirii superioare/inferioa-

re (=], selectati o temperatura cuprin-
s& intre 180 si 210 °C.
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Curatare si ingrijire

Agentii de curatare abrazivi sau agre-
sivi, cum ar fi spray-urile pentru gra-
tar si cuptor, produsele de indeparta-
re a petelor si ruginii, pudrele de cu-
ratare, buretii aspri sau obiectele as-
cutite pot deteriora stratul antiade-
rent.

Curatati tava adanca folosind apa
fierbinte, detergent de vase si o lave-
ta din microfibre sau un burete.

Tnainte de prima utilizare

nainte de prima utilizare, curatati tava
adanca folosind apa fierbinte, detergent
de vase si o laveta din microfibre sau un
burete.

Apoi turnati cateva picaturi de ulei ali-
mentar rezistent la temperaturi ridicate
pe o laveta si ungeti usor interiorul tavii
adanci.

Dupa fiecare utilizare

Majoritatea petelor pot fi indepartate cu
apa fierbinte, detergent de vase si o la-
veta din microfibre sau un burete.

Petele persistente trebuie mai intai in-
muiate cu apa fierbinte si detergent de
vase.

De asemenea, tava adanca poate fi cu-
ratata si in masina de spalat vase. In
conditii nefavorabile, baza se poate pa-
ta. Acest lucru nu afecteaza functiona-
rea acesteia.

Accesorii

Capacele HBD din inox adecvate pentru
tavi pot fi comandate prin magazinul on-
line Miele, Serviciul de asistenta clienti
Miele sau reprezentanta Miele.

Cand comandati capacul, va rugam sa
specificati denumirea modelului:

HBD 60-22 HBD 60-35
(adancime de (adancime de
22 cm): 35 cm)*:

-~ -

\7_7747—7 N s—

*Tava adanca nu poate fi asezata pe nivelul 3
din interiorul cuptorului impreuna cu capacul,
deoarece Tnaltimea totala va depasi inaltimea
disponibila din interiorul cuptorului.

Instructiuni de utilizare

& Capacul este rezistent la caldura
si poate fi folosit pentru procesele de
preparare pe plita siin interiorul cup-
torului.

Retineti ca, in timpul utilizarii, capa-
cul si manerul se incalzesc.

Purtati manusi de bucatarie, pentru a
evita arsurile.

Acoperiti cu un capac tocanitele, supele
si gulasul in timpul gatirii.

Nu folositi capacul pentru procesul de
preparare cu functiile de microunde sau
cu grill.

Curatare si ingrijire

Cel mai bine este sa curatati capacele
cu un prosop moale de bucatarie, apa
calda si detergent de vase sau in masina
de spalat vase.
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Gourmet-pekac

Miele Gourmet-pekadi (u daljem tekstu:
pekadi) dostupni su u razligitim veli¢ina-
ma.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Sadrzaj oko 51| oko 8|
Sirina* 38cm| 38cm
Dubina* 22cm | 35¢cm
Visina* 8cm | 8cm

* Unutradnje dimenzije, zaokruzene

Pekace mozete da koristite na razlicite
nacine:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Rerna

- Kombinovana rerna na paru

- Standardna gusana i staklokeramicka
ploca za kuvanje

- HUB 8001-M/-XL: Indukciona plo¢a
za kuvanje

HUB 82-22, HUB 82-35

- Rerna sa mikrotalasnom funkcijom
- Rerna

- Kombinovana rerna na paru

- Standardna gusana, staklokeramicka i
indukciona ploca za kuvanje

Pekace mozete da koristite za pripremu
sloZzenaca, variva, zapecenih jela, jela od
testenine, supa i jela od mesa, kao i za
pecenje vecih komada mesa, rolata ili zi-
vine.

Nemojte da koristite pekace za pecenje
kolaca ili hleba.

Pekaci imaju keramicki premaz. Hrana
nakon pripreme moze lako da se izvadi i
ne lepi se za povrSinu.
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Mogucénosti upotrebe

Rerna i kombinovana rerna na paru

Ovde navedene pekace, u zavisnosti od
izvedbe, moZete da umetnete direktno u
nosece resetke ili da ih postavite na re-
Setku.

Za koriS§éenje u noseéim reSetkama, pe-
ka¢ je u zadnjem delu bo¢nih ivica opre-
mljen zastitom od izvlacenja. Ova zastita
od izvlacenja sprecava da pekac¢ isklizne
iz nosecih reSetki kada treba da bude
samo delimi¢no izvucen.

Umetnite pekac tako da mozete da pro-
ditate natpis ,Miele®.

Rerna sa mikrotalasnom funkcijom
(samo HUB 82-22, HUB 82-35)

& U rerni sa mikrotalasnom funkci-
jom $irina pekata HUB 8000/8001-
M i HUB 8001-XL ometa optimalnu
cirkulaciju vazduha u unutradnjosti
rerne.

Pekac¢ moze da se postavi na reSetku
na nivo 1, ali moZe doc¢i do ostecenja
unutrasnjosti rerne i loSijih rezultata
pripreme.

Nemojte da koristite pekace

HUB 8000/8001-M i HUB 8001-XL
u rerni sa mikrotalasnom funkcijom.

& Opasnost od stvaranja varnica u
rezimu rada Mikrotalasi [=].

Metal reflektuje mikrotalase i moze
dodi do stvaranja varnica.

Nemojte da koristite pekac za pripre-
mu hrane u rezimu rada Mikrotala-

si [=].

Pekace HUB 82-22 i HUB 82-35 moze-
te da koristite u svim rezimima rada bez
mikrotalasa, kao i u kombinovanim rezi-
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mima rada sa mikrotalasima (npr. Mikro-
talasi + Vruéi vazduh plus (E&)). Postavi-
te pekac na reSetku na nivo 1.

Standardna gusana, staklokeramicka i
indukciona ploca za kuvanje

Cak i sitne necistoée izmedu staklo-
keramicke ploce i peka¢a mogu usled
velike tezine da izazovu ogrebotine.
Na taj nac¢in mogu da se ostete po-
vr§ina ploce za kuvanje i donja strana
pekaca.

Nemojte da prevlacdite pekac preko
staklokeramicke plo¢e. Uvek podigni-
te pekac¢ ako Zelite da ga pomerite na
staklokeramickoj ploci za kuvanje.

& Peka¢ premasuje dozvoljenu veli-
¢inu posuda koje sme da se koristi na
gasnim plo¢ama za kuvanje.

Vreli gasovi koji izlaze ispod dna pe-
ka¢a mogu da oStete radnu plocu i
okolne elemente i da izazovu pozar.
Istovremeno, temperatura gasnog
plamena je previsoka za pekac, pa
moze dodi do osteéenja nelepljivog
premaza.

Nemojte da koristite pekac na gasnoj
plo¢i za kuvanje.

Peka¢ mozete da koristite na standard-
noj ringli, staklokeramickoj ploci za kuva-
nje i, u zavisnosti od izvedbe, na indukci-
onoj ploci za kuvanje.

Ako niste sigurni da li je vas pekac pogo-
dan za indukcionu plocu za kuvanje, pro-
verite ga pomodéu magneta. Pekaci po-
godni za indukcione ploce za kuvanje
imaju magnetna svojstva.

Zona za pekac je optimalna za korisce-
nje pekaca. Ako vasa ploca za kuvanje
nije opremljena zonom za pekac, posta-

vite peka¢ na najvecu okruglu zonu za
kuvanje ili preko 2 susedne okrugle zone
za kuvanje.

Saveti za upotrebu
Sloj protiv lepljenja

& Opasnost od pozara! Ulja i masti
mogu da se zapale usled pregrevanja.
Nikada ne ostavljajte peka¢ bez nad-
zora kada pripremate hranu na ulju ili
masti.

Kada se zapali ulje ili mast, pozar ni-
kada ne gasite vodom. Iskljucite plo-
¢u za kuvanije ili rernu.

Pazljivo ugusite plamen poklopcem ili
protivpozarnom tkaninom.

Ostecenije sloja protiv lepljenja usled
pregrevanja.

Nemojte da zagrevate prazan pekac,
ve¢ uvek sa uljem ili masc¢u pogodnim
za pecenije ili sa te¢noscu.

Izbegavajte ostecenje
sloja protiv lepljenja:

- Nemojte da pregrevate pekac.
Blagovremeno smanijite temperaturu.

- Nemojte da koristite oStre predmete
kao §to su nozevi ili raznjici.
Po mogucéstvu koristite kuhinjski pri-
bor od plastike ili drveta.

- Nemojte da koristite pekac¢ za marini-
ranje i odlezavanje kiselih namirnica,
kao Sto je kiselo pecenje.

Takav nacin pripreme moze da osteti
sloj protiv lepljenja. Medutim, takve

namirnice mogu da se pripremaju u

pekacu.
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Rerna i kombinovana rerna na paru: ni-
Vo

Dno unutrasnjosti rerne moze da se
oSteti usled zadrzavanja toplote.
Usled malog razmaka dolazi do za-
drzavanja toplote, a kod emajliranih
unutradnjosti rerne emajl moze da
popuca ili da se oljusti.

Nemojte postavljati pekac

HUB 8000/8001-M/-XL na nivo 1.
Pekac¢ nikada nemojte da postavljate
ni na gornju vodicu nivoa 1, jer tamo
nije osiguran zastitom od izvlacenja.

Kod nekih rerni oznake nivoa mozete
da procitate kada su vrata otvorena. U
suprotnom, nivoe brojite odozdo nago-
re. Nivo 1 je uvek najnizi nivo.

Da biste zapekli namirnice, mozete kori-
stiti i nivo 3. Namirnice na ovom nivou
zapecite maksimalno 10 minuta, kada
koristite rezime rada Rostilj/Veliki ro-

&tili 7 ili Mali rostilj .
Kori§éenje sopstvenih recepata

Podaci o koli¢inama

Na osnovu koli¢ina iz recepta za Cetiri
osobe:

- U peka¢u HUB 8000/8001-M ili
HUB 82-22 mozete da pripremite
priblizno trostruku koli¢inu.

- U peka¢u HUB 8001-XL ili

HUB 82-35 mozete da pripremite
priblizno ¢etvorostruku koli¢inu.

Vreme pripreme

Po pravilu koristite nivo 2 u rerni ili
kombinovanoj rerni na paru.

Da biste zapekli hranu u rerni sa 5 ni-
voa, kombinovanoj rerni na paru

DGC 7x5x, kao i kombinovanoj rerni na
paru DGC 6x6x/7x6x, mozete da kori-
stite i nivo 3ili 4.

Namirnice na ovim nivoima zapecite
maksimalno 10 minuta, kada koristite
rezime rada Rostilj/Veliki rostilj (] ili
Mali roétilj (.

Ako peka¢ ne moze da se umetne u no-
sece reSetke u unutradnjosti rerne, po-
stavite ga na resetku.

Rerna sa mikrotalasnom funkcijom: ni-
Vo
(samo HUB 82-22, HUB 82-35)

Nivoe brojite odozdo nagore. Nivo 1 je
uvek najnizi nivo.

Postavite pekac na reSetku na nivo 1.
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Vreme pripreme se zbog vece koli¢ine
produzava za oko 20—40 minuta u od-
nosu na vreme navedeno u receptu.

Temperatura
Ako u receptu nije navedena temperatu-
ra pripreme:
- Zarezim Vruci vazduh plus izabe-
rite temperaturu izmedu 160—180 °C.
- Za rezim Gornji/Donji greja¢ (=] iza-
berite temperaturu izmedu
180—-210 °C.
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CiSéenje i odrzavanje
Sredstva za ¢iSéenje sa abrazivnim
dejstvom ili agresivna sredstva za Ci-
$éenje, kao $to su sprejevi za Ciséenje
rostilja i rerne, sredstva za uklanjanje
mrlja i rde, abrazivna sredstva za riba-
nje, sunderi sa grubom povrSinom ili
ostri predmeti, mogu da ostete sloj
protiv lepljenja.
Pekac Cistite toplom vodom, deter-
dZzentom za ru¢no pranje posuda i kr-
pom od mikrovlakana ili sunderom za
¢iséenje.

Pre prve upotrebe

Pre prve upotrebe ocistite pekac toplom
vodom, deterdzentom za ru¢no pranje
posuda i krpom od mikrovlakana ili su-
nderom za CiS¢enje.

Zatim nanesite nekoliko kapi jestivog
ulja otpornog na visoke temperature na
krpu i tanko premazite unutrasnju stranu
pekaca.

Nakon svake upotrebe

Vecina necisto¢a moze da se ukloni top-
lom vodom, deterdZzentom za ru¢no pra-
nje posuda i krpom od mikrovlakana ili
sunderom za CiScenje.

Tvrdokorne necistocée potopite u toplu
vodu sa deterdzentom za ruc¢no pranje
posuda.

Pekac mozete da perete i u masini za
pranje posuda. Pri tome, pod nepovolj-
nim uslovima na dnu mogu da se pojave
fleke. Medutim, to ne uti¢e na njegovu
funkcionalnost.

Pribor

Uz posude za pecenje moZete putem
Miele webshop-a, servisa ili Vase speci-
jalizovane prodavnice da narucite odgo-
varajuée poklopce za peka¢e HBD od
plemenitog Celika.

Prilikom narucivanja navedite identifika-
cionu oznaku modela poklopca:

HBD 60-22 HBD 60-35
(dubina 22 cm): (dubina 35 cm)*:

C—

N

*U rernama sa 3 nivoa pekac i poklopac ne
mogu da se koriste zajedno, jer njihova ukup-
na visina premasuje raspolozivu visinu unu-
trasnjosti rerne.

Napomene za upotrebu

& Poklopci su otporni na toplotu i
mogu da se koriste za pripremu hrane
na plo¢i za kuvanje, kao i u unutra-
Snjosti rerne.

Imajte u vidu da se poklopci i rucka
pri tome zagrevaju.

Stavite zastitne rukavice kako biste
izbegli opekotine.

Tokom pripreme drzite poklopac na vari-
vima, supama i gulasu.

Nemojte da koristite poklopac za pripre-
mu hrane u rezimima rada sa mikrotala-
sima ili grilom.

Ciséenje i odrzavanje

Poklopce je najbolje ¢istiti mekom kr-
pom za pranje posuda, toplom vodom i

deterdzentom za ru¢no pranje posudaili
u masini za pranje posuda.
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®dopma pnsa 3anekaHus N'ypma

®opmbl ong 3anekaHus Nypma ot Miele
(cokpalueHHo: «dopMbl A 3anekaHns»)
LOCTYMHbI B Pa3fIMYHbIX pasMepax.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
BmectnmocTtb OKOJI0 | OKOJo
5n 8n
WnpuHa* 38cm | 38cm
rmybuHa* 22cm | 35cm
BbicoTa* 8 cm 8cMm

* BHyTpeHHMe pa3mepbl, OKPYrIeHHO

@dopmamu ons 3anekaHns MOXXHO MoJib-

30BaTbCH NMO-PasHOMY:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- OyxoBow wkad

- Kombu-napoBapka

- Knaccuueckas anekTpuyeckas U cTek-
riokepaMunyeckas naHenn KoH$opPoK

- HUB 8001-M/-XL: nHaykumoHHas na-
Henb KOHPOpPOK

HUB 82-22, HUB 82-35

- Oyxosow wkad ¢ CBY

- OyxoBow wkagd

- Kombu-napoBapka

- Knaccuueckas anektpuyeckas, cTek-
nokepaMuyeckas U MHOYKUMOHHas na-
Henn KoHPOopoK

Bbl MOoXeTe ncrnonbsoBatb 3T GOPMbI

01 NPUrOTOBMIEHNS 3aMneKaHoK, pary,

rpaTeHoB, bntog, N3 MakapoH, Cyrnos 1

MSACHbIX O/ltof, a Takxke 4SS NPUroTos-

NeHvs Msica KyCKOM, pynieToB Uiu NTu-

Lbl.

He ncnonbayinte 3t popMmbl Ans Bbine-

KaHus TOPTOB MK xneba.

MDopm™mbl o519 3aNeKaHUsi UMET KepaMu-

Yyeckoe nokpbiTue. MNMocne NpuroTos-

neHuns rotToBoe 6100 NEerko nsBnekaeT-

cs n3 GopPMbI 1 He NPUNUMNAET K HeW.
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Bo3MOXXHOCTM NpuUMeHeHus

OdyxoBoi wkad u KoMObM-NapoBapka

B 3aBucKMMOCTU OT MoLEenNM, NepeyvncreH-
Hble 30ecb GOPMbI A1 3arneKaHNsi MOXHO
nnbo HenocpeaCcTBEHHO BCTaBUTb B HOKO-
Bble HanpaensLwme, TMbo NocTaBUTb Ha
peLuLéTky.

[na yctaHOBKM B 6OKOBble HampaBns-
toLme dopMa N 3arnekaHUs ocHalLLleHa
3aLLUMTON OT BbiCKanb3blBaHWs B 3a4HeN
YyacTu BOKOBbIX CTEHOK. 3alluTa NpenoT-
BpaLLaeT BbiCKanb3biBaHNe GOpMbI As
3anekaHus U3 6OKOBbIX HAMPAaBSIOLLNX,
ecnv eé HeobxoOMMO BbITALMTb NMLLb Ya-
CTUYHO.

YcTaHaBnuBanTte ¢opmy 015 3anekaHus
TakK, 4TobObl Oblna BMaoHa Hagnuch «Miele».

Oyxosoii wkad ¢ dpyHkumeir CBY (tonb-
ko mogenn HUB 82-22, HUB 82-35)

& B nyxoBoM Lukady ¢ dyHKUMen
CBY wupnHa dop™m Onsa 3anekaHus
HUB 8000/8001-M n HUB 8001-XL
He No3BOMeT BO34yXy ONTUMAasbHO
LMPKyNMpoBaTh B pabouei kamepe.
XoTsi dopMy ANnst 3anekaHnsa 1 MOXHO
NocCTaBUTb Ha peLLETKy Ha 1-M ypoB-
He, 3TO MOXET NPUBECTU K MOBPEX-
OeHno paboyelt kKamepbl U HeYyO,0B-
NeTBOPUTENbHBLIM pesynbTaTam npu-
rOTOBJIEHMS.

He ncnonb3yite dopmbl ons 3aneka-
Hns HUB 8000/8001-M n HUB 8001-
XL B myxoBoM wwkady ¢ ¢yHkumen CBY.

& OnacHOCTb NCKPEHUS B peXMME
CBY (=]

MeTann He ToNbKO OTpaXaeT MUKPO-
BOJTHbI, HO Y MPUBOAMUT K 0Opa3oBa-
HUIO MCKP.

He vicnonbayiite dopMy Onsa 3aneka-
HWs1 ONs NpurotoBneHus 6nof, B pe-

>xume CBY .
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Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTb Gopmbl A8 3a-
nekanns HUB 82-22 n HUB 82-35 B nio-
ObIX pexxumax, roe HeT CBY nnmn komburHa-
umin ¢ CBY (Hanpumep, «CBY + KoHsekwums
nmoc» (Ea)). Yctanasnusaiite dpopmy ans
3anekaHuns Ha peLUéTky Ha 1-/ ypoBeHb.

Knaccuuyeckas anekTpuyeckas, cTek-
JIOKepaMun4yeckasa n THOQYKUMNOHHasA na-
Henun KoHPpopok

®opma ons 3anekaHus TaxeEnas, no-
3TOMYy faxke Hebonblune 3arpsasHe-
HWS Ha CTEKJIOKepaMn4eckon naHenm
nog popmMon Oia 3anekaHus MoryT
NMPUBECTU K MOSIB/IEHWIO LaparnvH.
3T0 MOXET NOBpPeauTb He TOMbKO Mo-
BEPXHOCTb NaHes M KOHPOPOK, HO 1
HKHIOO YacTb GOPMbI A1 3aneKaHus.
He nepetackuBalite popMy ans 3a-
nekaHus Mo CTeKNoKepamMmyecKom
nosepxHocTu. Ecnu Bbl xoTnTe nepe-
MecTuTb GopMy A5 3arneKkaHns Ha
CTEKITOKEPAMUNYECKOWN MaHEeNn KOH-
$opok, NpunogHMMUTE €€ 1 NoCTaBb-
Te Ha HOBOE MEeCTO.

& Pasmep ¢dopMbl NpeBbILLAET O0-
NycTUMBbI pasmep Nocyabl 4N1s Uc-
MoSib30BaHNS Ha NMaHessIX rasoBbIX
KOHbOpPOK.

fopsiume rasbl, BbIXOASLLME U3-MOL,
OHa popMbl ANa 3aneKkaHus, MoryT
NMoBPEeONTb CTOMELLHNULY N OKpPY>Ka-
toLLyto Mebernb, a Takxe Bbl3BaTb Mo-
»ap. Kpome Toro, Temnepatypa raso-
BOTO MSIaMEHU C/IULLIKOM BbICOKa O
$opMbI, 13-3a ITOr0 aHTUNPUTrapHoe
MOKPbITE MOXET MOBPEOUTLCS.

He vicnonbayiite dpopmy O 3aneka-
HWS Ha MaHesnn ra3oBbiX KOHPOPOK.

Bbl MoXeTe ncnonbsosatb 3Ty popmy
[J15 3anekaHus Ha 3NeKTPUYECKOM, CTek-
NIOKEPaMUYECKON 1 HEKOTOPbIX MOOEeNsax
VNHOYKLMOHHBIX NaHenen KoHHopoK.

Ecnu Bbl He yBepeHbl, nogxoauT nn dop-
Ma 015 3aneKaHus Ons Ballen MHOYKUW-
OHHOW NMaHenun KoH$OPOK, MPOBEPbLTE 3TO
¢ nomoLLbto MarHuTa. @opMmbl ans 3ane-
KaHWsi, NpUrogHble ANs UCMOoSb30BaHNUS
Ha MHOYKUMOHHbIX MAUTaX, OTNINYaOTCS
CMOCOOHOCTBIO K HAMArHMYMBaHMIo.
30Ha pacLuMpeHns naeanbHO NOOXOANUT
019 ucnonb3oBaHus GopM O 3aneka-
Hus. Ecnu y Bawwen naHenn koH$opok
HET 30Hbl PaCLUMpPEHUs], yCTaHOBUTE
dopMy Ons 3anekaHus Ha camyto 605b-
LLYIO KPYTIYIO 30HY UK Ha 2 Kpyrrible
30Hbl, PacMonoXeHHble PSOoM.

YKa3aHud no ncnosib3oBaHuIo
AHTUNpPUrapHoe NokKpbITUEe

& OnacHocTb Bo3ropaHus! Macna
N XXMPbl MOTYT BOCMIaMeHUTbCS Mpu
neperpese.

Mpwv Mcnonb3oBaHUK Macesn 1 XXNPoB
HWKOrOa He ocTaBnainTe popmy o
3anekaHus 6es npucmoTpa.

B cnyyae Bo3ropaHusa Macna unim xupa
HW B KOEM Crly4ae He MblTalTech no-
racuTb OroHb BOOOM. BbikntounTte na-
HeNb KOHPOPOK UK OyxoBoWn LwKad.
OCTOpPOXHO MOTYLUWTE MiaMmsl, Ha-
KPbIB KPbILLKOW U CneunanbHbiM
MOKpPbIBASIOM.

[MoBpexxaeHne aHTUMPUrapHoOro no-
KpbITUS NP Neperpese.

He HarpeBanTe nycTtyto popmy O
3arnekaHus 1 BCerga Ucnonb3ymnTe
nogxopnsiLLne AN XXapku Macno, Xup
W >XXUOKOCTb.

He ponyckainTe noBpexneHus
AHTUMPUIapHOro MOKPbITUS:
- He neperpeBaiite dopMy o115 3anekaHus.
CBOEBPEMEHHO CHUXaWTe TeMneparypy.
- He ncnonbayinte octpble NpeaMeThl,
Takue Kak HOXW UMW LLMaXkKK.
MpennoyYTnTeNIbHO NCMOMb30BaTb Ky-
XOHHbI€ NMPUHAANEXHOCTN U3 NNacTu-
Ka nnun nepesa.
11
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- He ncnonbsynte aty dopmy ons 3ane-
KaHWsi 019 MapUHOBaHMS 1 3aMaynBa-
HWS MPOAYKTOB C BbICOKUM CofepKa-
HMEM KMCNOTbl, HaNpMMep LuaLLbiKa.
DTO MOXET NOBPEAUTb aHTUMPUrapHoe
nokpbITMe. [0TOBWTL TakMe NPOAYKTbI B
dopme ons 3anekaHns MOXHO.

OyxoBoi wkad n kKoMObn-napoBapka:
YPOBEHb

M3nunLwHMi )xap MOXET NoBpeanTb
OHO paboyen kamepbl. HebonbLuon
3a30p cnocobCTBYET yaoep>KaHWIo Xa-
pa, U B 3ManunpoBaHHbIX pabounx Ka-
Mepax OyxoBbIx LLKkadbOB aMasnb MO-
YKET NOTPECKATbCs UM OTKONOTbCS.
He yctaHaBnuBarite popmy osis 3a-
nekanns HUB 8000/8001-M/-XL Ha
1-11 ypoBeHb.

Takxe He cnepyeT ycTaHaBNMBaTb
dopMbl o151 3anekaHns Ha BEPXHIO
onopy 1-ro ypoBHsi, Tak Kak TaM nx
Henb3sa 3adpurKcMpoBaTb NPOTUB Bbl-
CKarnb3blBaHMs.

OyxoBoi wka¢ ¢ pyHkumeit CBY:
ypoBH#u (Tonbko mogenn HUB 82-22,
HUB 82-35)

CunTaliTe ypOBHU CHU3Y BBEPX. 1-1
YPOBEHb — 3TO BCErOa CaMblil HMXKHUIA.

B HekoTopbIx OyxoBbIX LLKadax
ob03HayeHne ypPOBHEN MOXKHO YBU-
0eTb, Korga asepua oTkpbiTa. B oc-
TanbHbIX Cry4asax cYUTanTe YPOBHU
CHU3y BBepx. 1-11 ypoBeHb — 3TO BCcerga
CaMbIl HYXKHUMN.

Kak npaBuno, B oyxoBoMm LUKady nnm
KoMbu-napoBapke creayeT NCMOoMb30-
BaTb 2-1 YPOBEHb.

[na noppyMsiHUBaHMUSI MOXXHO UCMOJb-
30BaTb Takxke 3-1 U 4-i ypoBEHb B
LyX0BOM LKady ¢ 5 ypoBHAMMU, KOMOU-
napoBapke DGC 7x5x, a Takxke KOMbU-
naposapke DGC 6x6x/7x6x.

B pexxumax «Tpunb/Tpunb 605b-

LLIOY» nnu «punb Manbin» 3a-
nekanTe Ha 3TUX YPOBHsIX He 6bonee

10 MUHYT.

Ecnn dopma onsa sanekaHuns He nome-
Liaetcs B bokoBble HanpaBnsioLmMe pa-
6ouei kamepsbl AyxoBoro Lwkada, no-
CTaBbTe €€ Ha PeLUETKY.
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YcTtaHaBnuBavite dopMy Ons 3anekaHus
Ha peLuéTKy Ha 1- ypOBEHb.

[ noppyMsAHUBAHUSA MOXHO Talkke
ncnonb3oBaTb 3-1 ypoBeHb. B pexxnmax
«Tpunb/Tpunb 6onbwoin» () nnu
«Mpunb mManbiit» [ 3anekaiiTe Ha 3TUX
ypoBHsix He 6onee 10 MUHYT.

MpurotoBneHne No co6CTBEHHbIM pe-
uenTtam

YkasaHus no obbéMam

[ns peuentos 6ntog Ha YeTbipe Nepco-
Hbl:

- B dopme ona sanekaHus
HUB 8000/8001-M unn HUB 82-22
MO>XHO NMPUrOTOBUTb MPUMEPHO B TPU
pasa 6onblLue.

- B dopme pna sanekaHns HUB 8001-
XL vnn HUB 82-35 MoxHOo npuroto-
BUTb NMPUMEPHO B YeTbipe pasa
GonbLue.

Bpemsa npurotoBnenus

/13-3a 6onblLLOro KoNMYecTBa MHrpean-
€HTOB BpPeMsi MPUroTOBNEHUNS YBENNYM-
BaeTcs npumepHo Ha 20—40 MUHYT no
CpPaBHEHMIO C YKa3aHHbIM B peLenTe.

TemnepaTtypa

Ecnu y Bac HeT ykasaHuii B peuenTe oT-
HOCUTENIbHO HACTPONKIN TeMMepaTypbi:

- Ons pexxuma KoHBekums nntoc
Bbibepute Temneparypy 160—180 °C.
- Ong pexxuma «BepxHUin/HUXHWIA

xap» [(—] BbIbepuTe TeMnepaTypy
180—-210 °C.
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OuncTtka n yxop,

AbGpasnBHbIE UM arpecCcrBHbIE MOO-
LiMe cpencTBa, Takme Kak crnpeu ons
OUUCTKW FPUNS N OyXOBbIX LLUKAdOB,
CpeLncTBa 415 yoaneHns nateH v
p>KaB4MHbI, abpa3nBHblE CPEACTBa,
ryoku ¢ LapanatoLlein NoBepXHOCTbIO
WM OCTpble NpeaMeTbl, MOryT NoBpe-
OUTb aHTUMpUrapHoe NoKpbITUE.
Moite popMy ans 3anekaHUs rops-
Yyen BOOOM ¢ 0obaBneHneM XMUOKoro
cpencTBa 419 MbiTbsi MOCYObl BPYY-
Hyt0, MCronb3ys candeTky 3 MUKpPOo-
$urbpbl nnn rybky.

I'Iepe,u, nepBbiM UcnoJjib3oBaHnem

Mepen NepBbIM UCMOSIb30BAHNEM BbIMOWA-
Te dopMy OS5 3arneKaHus ropsyeit Bogon
¢ pobaBneHveMm XnOKoro cpeacTea os
MbITbSl MOCYAbl BPYYHYIO, UCMOMb3Ys can-
deTky N3 MUkpodrbpbl U ryoky.

3aTeM HaHecuTe HEeCKOJsbKO Karnesib pac-
TUTENbHOro Macna, MPUrogHoro Ans
»KapKu, Ha MPOTUPOYHYIO candeTky 1
TOHKUM CITOEM CMa)KbTe BHYTPEHHIOIO
NoBepPXHOCTb GOPMbI O/ 3aneKaHus.

Mocne ka)xgoro Ncnosib3oBaHUs

BonbLUNMHCTBO 3arpsisHEHN MOXHO yaa-
NUTb BPYYHYIO ropsiyeii BOAOW U KUOKMUM
CPeLCTBOM [O/19 MbITbsl MOCYAbl BPYY-
Hylo, a Takxe candeTkon N3 Mmkpoodu-
6pbl UK YUCTALLEN TyOKON.

PasmouunTe HGonee cToikune 3arpsi3HeHNs
C NOMOLLLbIO ropsivent Bodbl U XXMOKOro
CpencTBa 411 MbITbst MOCYAbl BPYYHYIO,
ncnonbays candetky ns Mukpodunbpsl
nnu rybky.

MdopMy AN 3anekaHnst MOXHO MbITb B
nocynomMoeyHol MawumHe. Mpu Hebna-
rOMPUSATHbBIX YCNOBUSIX Ha OHEe GOpPMbl
015 3areKaHns MOryT MOsSIBUTbCS MATHA.
OpHako 3To He BNuseT Ha eé QyHKLMO-
HaNbHOCTb.

MpuHapne>xHoCcTU

Kpbiwkn HBD 13 HepxkaBetoLLel cTanu,
nogxopsiune Kk dopMaM ANs 3anekaHus,
Bbl MOXeTe npruobpecT B MHTEpPHET-
MarasuHe Miele, cepBucHol cnyxbe
NN B TOProBbIX Toukax Miele.

Mpw 3aKkase KPbILLKA YKaXKnTe Homep
Mopoenu:

HBD 60-22
(rny6uHa 22 cm):

HBD 60-35
(rny6unHa 35 cm)*:

S S

* B pabounx kaMepax ¢ 3 ypOBHAMM NPUrOTOB-
neHuns GopMbl 15 3anekaHnst BMecTe ¢
KPbILLKaMM MCMOb30BaTh Helb3s, Tak Kak 1x

o6LLas BbICOTa NPEBbILLAET JOCTYMHYIO BbICO-
Ty pabouei kamepbl.

YKasaHus no NnpMMeHeHunto

& KpbiLLKy TepMocTonKMe 1 MOTyT
NCNoMb30BaTbCs A1 MPUTOTOBMIEHUS
MWLM KaK Ha NaHenn KoHopoK, Tak
1 B OyXOBOM LUKady.

O6paTnTe BHMMaHKe, YTO Npu 3TOM
KpblLLKa 1 pyyka byaoyT HarpesaTbCs.
YT106bI HE 0OXEYbCS, HageBalTe Ky-
XOHHblE pyKaBuLibl.

Bo BpeMs npurotoBneHus HakpbiBanTe
pary, Cynbl 1 FynsL KPbILLKOW.

He ncnonb3syiTe KpbILLKY A8 MPUTOTOB-
neHvsa Ny B pexkumax ¢ CBY nnn
rpunem.

OuucTtka n yxopn,

KpbILLKM fyylle BCero MbiTb TEMON BO-
OO C XUOKUM CPeaCcTBOM A1 MbITbs
Mocyapbl BPYUHYHO, UCMOMb3Ys MATKYHO
KYXOHHYt0 candeTky, N B NocyaoMo-
eYyHol MalluHe.

13
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Gourmetpanna

Mieles gourmetpanna (kort: ugnspanna)
finns i olika storlekar.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Innehall cirka 51| cirka 8 |
Bredd* 38cm | 38cm
Djup* 22cm | 35¢cm
Hojd* 8cm | 8cm

* Inre matt, avrundade

Du kan anvanda dessa ugnspannor pa
manga olika sétt:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL
- Ugn

- Angugn

- Hall med induktion och glaskeramik
- HUB 8001-M/-XL: Induktionshall
HUB 82-22, HUB 82-35

- Ugn med mikrovagsfunktion

- Ugn

- Angugn

- Hall med glaskeramik och induktion
Du kan anvanda ugnspannorna till gra-
tanger, grytor, pastaratter, soppor och
kottratter, liksom till tillagning av kottbit-
ar, kottrullader eller fagel.

Anvand inte ugnspannorna for bakning
av kakor eller brod.

Ugnspannorna har en keramisk beldgg-
ning. Maten kan latt tas ut efter tillag-
ningen och fastnar inte.
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Anvandning

Ugn och angugn

Beroende pa modell kan du skjuta in de
har angivna ugnspannorna direkt i ugns-
stegarna eller stalla dem pa gallret.

For anvandning i ugnsstegarna ar
ugnspannan forsedd med en utdrags-
sparr pa det bakre omradet av sidokan-
terna. Denna utdragssparr forhindrar att
ugnspannan glider ur ugnsstegarna nar
den endast ska dras ut delvis.

Skjut in ugnspannan sa att du kan lasa
texten “Miele”.

Ugn med mikrovagsfunktion
(géller endast HUB 82-22,
HUB 82-35)

& I ugnen med mikrovagsfunktion
hindrar bredden pa ugnspannorna
HUB 8000/8001-M och HUB 8001-
XL en optimal luftcirkulation i tillag-
ningsutrymmet.

Ugnspannan kan visserligen placeras
pa gallret pa falshojd 1, men detta kan
leda till skador i tillagningsutrymmet
och daliga tillagningsresultat.

Anvand inte ugnspannorna

HUB 8000/8001-M och HUB 8001-
XL i en ugn med mikrovagsfunktion.

& Risk fér gnistbildning i mikrovag-
sugnsfunktionen (=].

Metall reflekterar mikrovagorna och
det kan bildas gnistor.

Anvand inte ugnspannan for tillagning
med mikrovagsfunktionen (=].

Du kan anvanda ugnspannorna

HUB 82-22 och HUB 82-35 i alla funk-
tioner utan mikrovagsfunktionen samt i
kombinerade funktioner med mikrovags-
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funktionen (till exempel Mikrovagsfunk-
tionen + Varmluft plus (E&)). Satt in
ugnspannan pa gallret pa falshojd 1.

Hall med glaskeramik och induktion

Aven smé& smutsrester mellan glaske-
ramikskivan och ugnspannan kan or-
saka repor pa grund av sin stora vikt.
Detta kan leda till skador pa hallens
yta och pa ugnspannans undersida.
Dra inte ugnspannan 6ver glaskera-
mikskivan. Lyft alltid ugnspannan nar
du vill flytta den péa en héll av glaske-
ramik.

& Ugnspannan ar for stor for att
kunna anvandas péa gashéllar.

Den heta gasen som strommar ut
under ugnspannans botten kan skada
bankskiva och kdkssnickerier och det
kan bdrja brinna. Samtidigt ar tempe-
raturutvecklingen i gaslagan for hog
for ugnspannan vilket kan leda till att
den smutsavvisande ytan kan forsto-
ras.

Anvand inte ugnspannan péa en gas-
hall.

Du kan anvanda ugnspannan pa en glas-
keramikhall och, beroende pa modell,
dven pa en induktionshall.

Om du ar osaker pa om din ugnspanna
ar lamplig for en induktionshall kan du
testa den med hjalp av en magnet.
Ugnspannor som &r [ampliga for induk-
tionshallar kédnnetecknas av att de ar
magnetiserbara.

Grytzonen é&r perfekt for anvandning av
ugnspannor. Om din hall inte har ndgon
sarskild grytzon ska du placera
ugnspannan pa den storsta runda kok-
zonen eller pa tva runda kokzoner som
ligger bredvid varandra.

Anvandaranvisningar
Nonstick-belaggning

& Brandrisk! Olja och fett kan sjalv-
antdnda vid dverhettning.

Hall alltid ugnspannan under uppsikt
nar du anvander olja eller fett vid
matlagning.

Slack aldrig olje- och fettbrander med
vatten. Stang av hallen eller ugnen.
Kvav forsiktigt elden med ett lock
eller en brandfilt.

Skador pa nonstick-beldggningen vid
overhettning.

Varm inte upp ugnspannan nar den ar
tom, utan anvand alltid olja, fett eller
vatska som &r lamplig for stekning.

Undvik att skada nonstick-belaggningen:

- L&t inte ugnspannan bli for varm.
Sank temperaturen i god tid.

- Anvand inte vassa foremal som knivar
eller spett.
Anvand helst koksredskap av plast
eller tra.

- Anvand inte ugnspannan for att mari-
nera eller lata syrliga livsmedel ligga
och dra, sdsom sauerbraten.

Dessa kan skada nonstick-belaggning-
en. S&dana livsmedel kan naturligtvis
ocksa tillagas i ugnspannan.
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Ugn och angugn: falshéjd

Ugnens botten skadas péa grund av
varmeansamling. Emaljen i emaljera-
de tillagningsutrymmen kan repas
eller spricka pa grund av 6verhettning
som uppstar vid ett for litet avstand.
Placera inte ugnspannan

HUB 8000/8001-M/-XL pa fals-
hojd 1.

Skjut aldrig in ugnspannan pa den
ovre hallaren pa falshojd 1 eftersom
det inte finns en utdragssparr dar.

Pa vissa ugnar kan man se beteckning-
arna pa falshojderna nar luckan ar
Oppen. Annars raknar du falshojderna
nerifran och upp. Falshéjd 1 ar alltid
den nedersta nivan.

Anvand i allmanhet falshéjd 2 i ugnen
eller angugnen.

| en ugn med 5 falshojder kan du aven
anvanda falshojd 3 eller 4 for gratine-
ring i angugn DGC 7x5x samt angugn
DGC 6x6x/7x6x.

Gratinera maximalt 10 minuter pa
dessa falshojder om du anvander
funktionen Grill/Grill stor (7] eller Grill
liten CJ.

Om ugnspannan inte far plats i tillag-
ningsutrymmets ugnsstegar ska du stal-
la den pa gallret.

Ugnar med mikrovagsfunktion: fals-
hojd

(galler endast HUB 82-22,

HUB 82-35)

Rékna falshojderna nerifran och upp.
Falshojd 1 ar alltid den nedersta nivan.

Satt in ugnspannan pa gallret pa fals-
héjd 1.
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For gratinering kan du dven anvéanda
falshojd 3. Gratinera maximalt

10 minuter pa denna falshéjd om du an-
vander funktionen Grill/Grill stor (]
eller Grill liten (.

Anvandning av egna recept

Mangdguppgifter

Baserat pa recept for fyra personer:

- | ugnspannan HUB 8000/8001-M
eller HUB 82-22 kan du tillaga unge-
far tre gdnger sa stor méngd.

- l ugnspannan HUB 8001-XL eller
HUB 82-35 kan du tillaga ungefar fyra
ganger sa stor mangd.

Tillagningstid

P& grund av mangden forlangs tillag-
ningstiden med cirka 20—40 minuter
jamfort med vad som anges i receptet.

Temperatur

Om du inte har nagra receptanvisningar
om temperaturinstallningen:

- Vid Varmluft plus valjer du en
temperatur pa 160—180 °C.

- Vid Over-/Undervirme (=] valjer du
en temperatur pa 180—210 °C.

Rengoring och skotsel

Slipande eller aggressiva rengérings-
medel, till exempel grill- och ugns-
sprayer, flack- och rostborttagnings-
medel, skursand, svampar med repig
yta eller vassa foremal kan skada
non-stick-belaggningen.

Rengdr ugnspannan med varmt
vatten, diskmedel och en mikrofiber-
duk eller en disksvamp.
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Innan forsta anvandningen

Rengdr ugnspannan med varmt vatten,
diskmedel och en mikrofiberduk eller en
disksvamp innan du anvander den for
forsta gangen.

Hall ett par droppar matolja som tal
hoéga temperaturer pa en trasa och
smorj in ugnspannans insida med ett
tunt lager.

Efter varje anvandning

De flesta flackar kan tas bort med varmt
vatten, diskmedel och en mikrofiberduk
eller en disksvamp.

Blotlagg fastsittande smuts med varmt
vatten och handdiskmedel.

Du kan &ven diska ugnspannan i diskma-
skinen. Under ogynnsamma férhall-
anden kan ugnspannans botten bli flack-
ig. Detta forsamrar inte produktens
funktion.

Tillbehor

Locket HBD i rostfritt stal passar perfekt
till ugnspannan och kan bestallas i
Mieles online-shop, eller en aterfor-
saljare.

Ange modellbeteckningen nar du bestal-
ler lock:

HBD 60-22 HBD 60-35
(djup 22 cm): (djup 35 cm)*:

- -

*1 tillagningsutrymmen med 3 falshojder kan
ugnspannan och locket inte skjutas in samti-
digt eftersom den sammanlagda hojden
overskrider hojden i tillagningsutrymmet.

Anvisningar fér anvandning

& Locken &r varmetaliga och kan
anvandas for tillagning bade pa héllen
och i tillagningsutrymmet.

Tank pa att locket och handtaget blir
varma.

Anvand grythandskar for att undvika
brannskador.

Tack 6ver grytor, soppor och gulasch
medan de tillagas.

Anvand inte locket vid tillagning i funk-
tioner med mikrovagsugn eller grill.
Rengoring och skotsel

Locken rengor du bast med en mjuk
disktrasa, varmt vatten och handdisk-
medel eller i diskmaskinen.
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Peka¢ Gourmet

Pekaci Miele Gourmet (skraj$ano:
pekadi) so na voljo v razli¢nih velikostih.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Vsebina pribl. | pribl.
51 81
Sirina* 38cm| 38cm
Globina* 22cm | 35¢cm
Visina* 8cm | 8cm

* Notranje mere, zaokrozene

Te pekace lahko uporabljate na razlicne
nacine:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Pedica

- Kombinirana parna pecica

- Klasi¢na in steklokerami¢na kuhalna
plosc¢a

- HUB 8001-M/-XL: indukcijska
kuhalna plosc¢a

HUB 82-22, HUB 82-35

- Kombinirana pecica z mikrovalovi
- Pedica
- Kombinirana parna pecica

- Klasi¢na, steklokeramic¢na in
indukcijska kuhalna plosca

Pekace lahko uporabljate za pripravo
narastkov, enolonénic, gratiniranih jedi,
testenin, juh in mesnih jedi, pa tudi za
pecenje kosov mesa, mesnih rulad ali
perutnine.

Pekacev ne uporabljajte za peko kolacev
ali kruha.

Pekaci so prevleceni s kerami¢no
prevleko. Zivila lahko zato po peéenju
zlahka vzamete iz njih in se ne primejo
povrSine.
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Moznosti uporabe

Pecica in kombinirana parna pecica

Tukaj navedene pekace lahko vstavite
neposredno v stranska vodila ali pa jih
postavite na redetko (odvisno od
modela).

Za uporabo v stranskih vodilih je pekac
na zadnjem delu stranskih robov
opremljen z varovalom, ki $¢iti pred
zdrsom iz pecice. To varovalo
preprecuje, da bi peka¢ takrat, ko ga
Zelite le delno izvle€i, povsem zdrsnil iz
stranskih vodil.

Pekac vstavite tako, da lahko preberete
napis ,,Miele“.

Kompaktna pecica z mikrovalovi
(samo modeli HUB 82-22 in
HUB 82-35)

& V pecici z mikrovalovi Sirina
pekatev HUB 8000/8001-M in
HUB 8001-XL ovira optimalno
krozenje zraka v notranjosti pecice.
Pekac sicer lahko postavite na
reSetko na 1. nivo, vendar lahko to
povzroli poskodbe v notranjosti
pecice in slabe rezultate priprave.
Pekatev HUB 8000/8001-M in
HUB 8001-XL ne uporabljajte v
kompaktni pecici z mikrovalovi.

& Nevarnost iskrenja v nacinu
delovanja z mikrovalovi [(&].

Kovina odbija mikrovalove, zato lahko
pride do iskrenja.

Pekaca ne uporabljajte za postopke
priprave v nacinu delovanja z

mikrovalovi ().

Pekaca HUB 82-22 in HUB 82-35
lahko uporabljate v vseh nacinih
delovanja brez mikrovalov ter v
kombiniranih nacinih delovanja z
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mikrovalovi (npr. Mikrovalovi + Vro¢ zrak
plus (B&)). Pekad postavite na resetko na
1. nivo.

Klasi¢na, steklokeramic¢na in
indukcijska kuhalna plosca

Zaradi velike teze pekaca lahko ze
majhne nedisto¢e med
steklokeramicno plosco in pekacem
povzrocijo praske.

To lahko poskoduje povrsino kuhalne
plosce in spodnjo stran pekaca.
Pekaca ne vlecite po steklokeramicni
plosci. Kadar Zelite pekac premakniti
po steklokeramicni kuhalni plos¢i, ga
vedno dvignite.

& Pekac presega dopustno velikost
posode za kuhanje, ki se sme
uporabljati na plinskih kuhalnih
ploscah.

Vro¢i plini, ki uhajajo navzven pod
dnom pekaca, lahko poskodujejo
delovni pult in sosednje elemente ter
povzrocijo pozar. Poleg tega je razvoj
temperature v plinskem plamenu za
ta pekac previsok, kar lahko
poskoduje prevleko proti prijemanju.
Pekaca ne uporabljajte na plinski
kuhalni plos¢i.

Pekac lahko uporabljate na klasi¢ni in
steklokeramicéni kuhalni plos¢i, nekatere
modele pa tudi na indukcijski kuhalni
plos¢i.

Ce niste prepric¢ani, ali je va$ pekaé
primeren za indukcijsko kuhalno plosco,
to preverite z magnetom. Pekacev,
primernih za indukcijo, se magnet
oprime.

Za uporabo pekacev je optimalno polje
za pecenje. Ce va$a kuhalna plo$¢a
nima posebnega polja za pecenje,

postavite peka¢ na najvecjo okroglo
kuhalno polje ali na dve okrogli kuhalni
polji, ki lezita eno za drugim.

Navodila za uporabo
Prevleka proti prijemanju

& Nevarnost poZzara! Olja in
mascobe se lahko zaradi pregrevanja
vhamejo.

Kadar delate z olji in mas¢obami,
pekaca nikoli ne pustite brez nadzora.
Ce olje ali mas&oba zagori, ognja
nikoli ne gasite z vodo. Izklopite
kuhalno plosco ali pecico.

Plamene previdno zadusite s
pokrovom ali gasilno odejo.

Poskodba prevleke proti prijemanju
zaradi pregrevanja.

Pekaca ne segrevajte praznega, v
njem mora biti vedno olje, masc¢oba
ali tekocina, ki so primerni za pecenje.

Preprecite poskodbe
prevleke proti prijemaniju:

- Pekacda ne pregrejte.
Pravocasno znizajte temperaturo.

- Ne uporabljajte ostrih predmetov, kot
so nozi ali konic¢asti pripomocki.

Po moznosti uporabljajte kuhinjski
pribor iz plastike ali lesa.

- Pekaca ne uporabljajte za mariniranje
in namakanje kislih Zivil, kot je kisla
pecenka.

To lahko poskoduje prevleko proti
prijemanju. Seveda pa lahko taksno
Zivilo pripravite v pekacu.
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Pecica in kombinirana parna pecica:
nivo

Dno pecice se poskoduje zaradi
zastoja toplote. Zaradi premajhne
razdalje nastane zastoj toplote in v
emajlirani notranjosti pecice lahko
emajl poci ali se odlu&éi.

Pekata HUB 8000/8001-M/-XL ne
smete vstaviti na 1. nivo.

Pekaca tudi ne vstavljajte na zgornjo
prec¢ko 1. nivoja, saj tam ni zasciten z
varovalom.

Pri nekaterih pecicah so pri odprtih
vratih vidne oznake nivojev vstavljanja.
Ce niso, nivoje vstavljanja $tejte od
spodaj navzgor. 1. nivo je vedno

V pecici ali kombinirani parni pecici na
splo$no uporabljajte 2. nivo.

Za popecenje z vrha lahko v pecici s
petimi nivoji, kombinirani parni pecici
DGC 7x5x in kombinirani parni pecici
DGC 6x6x/7x6x uporabite tudi 3. ali 4.
nivo vstavljanja.

Na teh nivojih pecite z vrha najveé

10 minut, ¢e uporabljate

nacine delovanja Zar/Veliki zar (] ali
Mali zar ().

Ce se pekaé ne prilega v stranska vodila
notranjosti pecice, ga postavite na
reSetko.
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Kompaktna pecica z mikrovalovi: nivo
(samo HUB 82-22, HUB 82-35)

Nivoje Stejte od spodaj navzgor. 1. nivo
je vedno najnizji.

Pekac¢ postavite na reSetko na 1. nivo.
Za popecenije z vrha lahko uporabite
tudi 3. nivo. Na tem nivoju pecite z vrha
najve¢ 10 minut, Ce uporabljate

nadine delovanja Zar/Veliki zar ) ali

Mali zar (T J.

Uporaba lastnih receptov

Podatki o koli¢inah

Na podlagi navodil v receptu za Stiri
osebe:

- V pekaéu HUB 8000/8001-M ali
HUB 82-22 lahko pripravite priblizno
trikratno koli¢ino.

- V peka¢u HUB 8001-XL ali
HUB 82-35 lahko pripravite priblizno
Stirikratno koli¢ino.

Cas priprave

Zaradi vecje koliCine se Cas priprave
podalj$a za priblizno 20—40 minut v
primerjavi z navodili v receptu.

Temperatura

Ce v receptu ni podatkov o nastavitvi

temperature:

- V nacinu delovanja Vro¢ zrak plus
nastavite temperaturo 160—180 °C.

- V nadinu delovanja Zgornje/spodnje
gretje (=) nastavite temperaturo
180—210 °C.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Abrazivna ali agresivna Cistila, kot so
spreji za zar in pecice, odstranjevalci
madezev in rje, praski za drgnjenje,
gobice z abrazivno povrSino ali ostri
predmeti, lahko poskodujejo previeko
proti prijemanju.

Pekac odistite z vro¢o vodo,
sredstvom za ro¢no pomivanje
posode in krpo iz mikrovlaken ali
Cistilno gobico.

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo pekac odistite z
vroco vodo, sredstvom za ro¢no
pomivanje posode in krpo iz mikrovlaken
ali ¢istilno gobico.

Nato nanesite nekaj kapljic jedilnega
olja, odpornega proti visokim
temperaturam, na krpo in z njim na
tanko namazite notranjo stran pekaca.

Po vsaki uporabi

Vecino madezev lahko odstranite z
vroco vodo, sredstvom za ro¢no
pomivanje posode in krpo iz mikrovlaken
ali Cistilno gobico.

Trdovratno umazanijo namocite z vro¢o
vodo in sredstvom za ro¢no pomivanje
posode.

Pekac lahko pomivate tudi v
pomivalnem stroju. Pri tem se lahko v
doloc¢enih okolis¢inah na dnu pekaca
pojavijo madezi. Vendar to ne vpliva na
delovanje pekaca.

Dodatna oprema

V spletni trgovini Miele, na servisu Miele
ali pri svojem trgovcu z opremo Miele
lahko kupite pokrov pekac¢a HBD iz
plemenitega jekla, ki se prilega pekacu.

Ob narocilu pokrova navedite
identifikacijsko oznako modela:

HBD 60-22 HBD 60-35
(globina 22 cm):  (globina 35 cm)*:
) e N :

) PR

*V pecice s tremi nivoji peka¢a ne morete
vstaviti skupaj s pokrovom, saj njuna skupna
viSina presega razpolozljivo viSino notranjosti
pecice.

Napotki za uporabo

& Pokrovi so toplotno odporni in jih
lahko uporabljate za postopke
priprave na kuhalni plo§¢iin v
notranjosti pecice.

Upostevajte, da se pokrov in ro¢aj pri
tem segrejeta.

Da se izognete opeklinam,
uporabljajte zas¢itne kuhinjske
rokavice.

Enolonénice, juhe in golaZz med
kuhanjem pokrijte.

Pokrova ne uporabljajte za postopke
priprave v nacinih delovanja z
mikrovalovi ali Zarom.

Ciséenje in vzdrzevanje
Pokrov najbolje ocistite z mehko krpo za
pomivanje, toplo vodo in sredstvom za

ro¢no pomivanje posode ali pa ga vloZite
v pomivalni stroj.
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Pekace Gourmet

Pekale Gourmet Miele (skratene peka-
&e) existuju v roznych velkostiach.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Objem asibl | asi8l
Sirka* 38cm | 38cm
Hibka* 22cm | 35cm
Vyska* 8cm | 8cm

*vnutorné rozmery, zaokrahlene

Tieto pekace mozete vyuzit roznymi

sposobmi:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Rdra na pecenie

- Konvektomat

- Liatinova a sklokeramicka varna doska

- HUB 8001-M/-XL: Induké&na varna
doska

HUB 82-22, HUB 82-35

- Rdra na pecenie s mikrovinkou

- Rura na pecenie

- Konvektomat

- Liatinovd, sklokeramickd a indukéna
varnd doska

Pekace mozete pouzivat na zapekané

jedla, dusené jedld, gravitované pokrmy,

cestoviny, polievky a masové jedla na

panvici, rovnako ako na pripravu kusov

masa, rolad alebo hydiny.

Nepouzivajte pekace na pecenie kolacov

alebo chleba.

Pekace maju keramicky povrch. Po-
traviny sa daju po uvareni lahko vybrat a
neprilepuju sa.
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Rira na pecenie a konvektomat

Uvedené pekace mozete v zavislosti od
vyhotovenia zasunut priamo do zachyt-
nej mriezky alebo polozit na rost.

Na pouzitie v zachytnych mriezkach je
pekac v zadnej ¢asti bo¢nych okrajov vy-
baveny ochranou proti vytiahnutiu. Tato
ochrana proti vytiahnutiu zabrariuje to-
mu, aby pekac vyklzol zo zachytnych
mriezok, ak ho chcete vytiahnut len
CiastoCne.

Zasunte pekac tak, aby ste mohli pre-
&itat napis ,Miele”.

Rura na pecenie s mikrovinkou
(len HUB 82-22, HUB 82-35)

& V rdre na pecenie s mikrovinkou
brani $irka pekd¢a HUB 8000/8001-
M a HUB 8001-XL optimalnej cirku-
lacii vzduchu v ohrevnom priestore.
Pekac¢ sa sice da na roste vlozit do
urovne 1, ale dosledkom méze byt
poskodenie ohrevného priestoru
alebo zlé vysledky pripravy.

Peka¢e HUB 8000/8001-M a

HUB 8001-XL nepouzivajte v rure na
pecenie s mikrovinkou.

& Nebezpelenstvo tvorby iskier pri
prevadzkovom spbésobe mikrovin-

ka (=].

Kov odraza mikroviny a méze dojst k
tvorbe iskier.

Pekac nepouzivajte na pripravu po-
krmov prevadzkovym sposobom
mikrovinka (=].

Pekdce HUB 82-22 a HUB 82-35 mé-
Zete pouzivat vSetkymi prevadzkovym
spOsobmi bez mikrovinky, ako aj kombi-
novanymi prevadzkovymi sp6ésobmi s
mikrovinkou (napr. mikrovinka + horuci
vzduch plus [E&)). Polozte pekad na roét
v drovni 1.
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Liatinova, sklokeramicka a indukéna
varna doska

Aj malé necistoty medzi sklokeramic-
kou doskou a pekd¢om mozu
vzhladom na jeho vysokd hmotnost
spbsobit poskriabanie.

V désledku toho sa méze poskodit
povrch varnej dosky, ako aj spodnd
strana pekaca.

Neposuvajte pekac po sklokeramickej
doske. Ked' chcete pekaé na sklokera-
mickej varnej doske premiestnit,
zdvihnite ho.

& Pekac¢ prekracuje pripustnu vel-
kost kuchynského riadu, ktory sa
smie pouzivat na plynovych varnych
doskéch.

Horuce plyny prudiace spod dna pe-
kaca smerom von mézu poskodit
pracovnu dosku a okolité konStrukcie
a spOsobit poziar. Zaroven je teplota
plynového plamernia pre pekac prilis
vysoka, takze sa moze poskodit ne-
prilnavy povrch.

Nepouzivajte pekac na plynovej var-
nej doske.

Pekac¢ mdbzete pouzivat na liatinovej
alebo sklokeramickej varnej doske a v
zavislosti od vyhotovenia aj na indukénej
varnej doske.

Ak si nie ste isti, ¢i je vas$ pekac¢ vhodny
na indukénu varnu dosku, skontrolujte to
magnetom. Pekace vhodné na indukciu
sa vyznacuju tym, Ze je mozné ich zmag-
netizovat.

Na pouzitie pekaca sa optimalne hodi
z6na na pekac. Ak vasa varna doska nie
je vybavena zénou na peka¢, umiestnite
pekac na najvacsiu okrdhlu varnd zénu
alebo na dve za sebou leziace okruhle
varné zony.

Neprilnava povrchova tprava

& Nebezpedenstvo poziaru! Oleje a
tuky sa mézu pri prehriati vznietit.
Nenechajte peka¢ pocas prace s olej-
mi a tukmi nikdy bez dozoru.

Nikdy nehaste horiace oleje a tuky
vodou. Vypnite varnu dosku alebo ru-
ru na pecenie.

Plamene opatrne zaduste pokrievkou
alebo dekou na hasenie.

Poskodenie neprilnavej povrchovej
Upravy pri prehriati.

Nezohrievajte pekac prazdny, ale vzdy
don pridajte olej alebo tuk vhodny na
pecenie, pripadne tekutinu.

Zabrante poskodeniam
neprilnavej povrchovej Upravy:

- Peka¢ neprehrievajte.
V¢&as znizte teplotu.

- Nepouzivajte ostré predmety, ako su
noze alebo ihly na Spizy.
Uprednostnite kuchynské naradie z
plastu alebo dreva.

- Nepouzivajte peka¢ na nakladanie a
marinovanie potravin obsahujucich ky-
seliny.

Tieto latky m6ézu poskodit neprilnava
povrchovu Upravu. Samozrejme, také-
to potraviny mozno v pekaci pripravo-
vat.
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Rura a konvektomat: Groven

Dno ohrevného priestoru sa po-
Skodzuje v désledku hromadenia tep-
la. Vzhladom na malu vzdialenost sa
hromadi teplo a pri smaltovanych
ohrevnych priestoroch m6ze smalt
popraskat alebo sa odlupovat.

Peka¢ HUB 8000/8001-M/-XL
nezasuvajte do urovne 1.

Pekac¢ nikdy nezasuvajte ani na horné
priecky Urovne 1, pretoze pekac tu nie
je chrédneny ochranou voéi vytia-
hnutiu.

Rura na pecéenie s mikrovinkou: troven
(iba HUB 82-22, HUB 82-35)

Urovne poéitajte zospodu nahor. Uro-

Pri niektorych rdrach na pecenie moze-
te pri otvorenych dvierkach precitat

oznacenie Urovne. Inak Urovne poditaj-
te zospodu nahor. Uroven 1 je vzdy naj-

nizSia Uroven.

Vo vSeobecnosti pouzivajte v rure na pe-
¢enie alebo v konvektomate troven 2.

Na zapekanie mozete v rire na pecenie
s 5 Urovinami, v konvektomate DGC
7x5x, ako aj v konvektomate DGC 6x6x/
7x6x pouzit aj Uroven 3 alebo 4.

V tychto Urovniach zapekajte
maximalne 10 minut, ak pouzivate
prevadzkové spdsoby gril/gril velky ()
alebo gril maly (™.

Ak pekac nepasuje do zachytnych
mriezok ohrevného priestoru, umiestnite
ho na rost.
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PoloZte pekac na rost v trovni 1.

Na zapekanie mozete pouzit aj Uro-
ven 3.V tejto Urovni zapekajte
maximalne 10 minut, ak pouzivate
prevadzkové sposoby gril/gril velky (]
alebo gril maly (.

Pouzivanie vlastnych receptov

Mnozstevné udaje

Vychdadza sa z Udajov v recepte pre Styri

osoby:

- V pekadi HUB 8000/8001-M alebo
HUB 82-22 mdzete pripravovat asi
trojndsobné mnozstvo.

- V pekaci HUB 8001-XL alebo
HUB 82-35 mdzete pripravovat asi
Stvorndsobné mnozstvo.

Doba pripravy

Doba pripravy sa podla mnozstva predl-
Zuje asi 0 20 — 40 minut oproti Udajom
v recepte.

Teplota

Ak nie su v recepte Udaje o nastaveni
teploty:

- Pri prevadzkovom sp6sobe horuci
vzduch plus zvolte teplotu
160 —180 °C.

- Pri prevadzkovom spdsobe horné/
spodné pecenie zvolte teplotu od
180 — 210 °C.
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Cistenie a o$etrovanie

Drsné alebo agresivne Cistiace pro-
striedky, ako su spreje na grily a rdry
na pecenie, odstranovace skvin a hr-
dze, abrazivne Cistiace prasky, Spon-
gie s drsnym povrchom alebo ostré
predmety mézu poskodit neprilnavy
povrch.

Pekac vycistite hortdcou vodou, pro-
striedkom na ruéné umyvanie a utier-
kou z mikrovlakna alebo Cistiacou
Spongiou.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim vycCistite pekac
hordcou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a utierkou z mikrovlakna alebo
Cistiacou Spongiou.

Nasledne naneste na utierku niekolko
kvapiek kuchynského oleja, ktory mozno
zahriat na vysoku teplotu, a zlahka nim
potrite vnutro pekaca.

Po kazdom pouziti

Vacésinu necistot je mozné odstranit
horudcou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a utierkou z mikrovlakna alebo
Cistiacou Spongiou.

OdolnejSie necistoty nechajte odmodit v
horucej vode s pridanim prostriedku na
rucné umyvanie.

Peka¢ modzete Cistit aj v umyvacke riadu.
Za nevhodnych okolnosti moZzu pritom
vzniknut na dne skvrny. Funkénost to
vSak neohrozi.

Prislusenstvo

K pekd¢om si mozete v internetovom
obchode Miele, prostrednictvom servis-
nej sluzby Miele alebo u Vasho Speciali-
zovaného predajcu zakupit vhodnu
pokrievkuHBD z nerezu.

Pri objedndavani pokrievky uvedte
oznacenie modelu:

HBD 60-35
(hIbka 35 cm)*:

—2 " e

*V ohrevnych priestoroch s 3 Uroviiami nie je
mozné pouzit pekac spolu s pokrievkou, pre-
toze celkova vyska prekracuje vy$ku ohrevné-
ho priestoru, ktora je k dispozicii.

HBD 60-22
(hlbka 22 cm):

Pokyny na pouzivanie

& Pokrievky su tepelne odolné a je
mozné ich pouzit na pripravu na var-
nej doske aj v ohrevnom priestore.
Uvedomte si, Ze pokrievka a rukovat
sa pritom zohreju na vysoku teplotu.
Pouzivajte kuchynské chnapky, aby
nedoslo k popaleniu.

Dusené jedl3, polievky a gulds pocas va-

renia prikryte.

Nepouzivajte pokrievku na pripravu po-

krmov prevadzkovym sp6sobom mikro-

vinka alebo gril.

Cistenie a Gdrzba
Pokrievky Cistite najlepsie makkou utier-

kou, teplou vodou a prostriedkom na
ruéné umyvanie alebo v umyvacke riadu.
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Gourmet kizartma kabi

Miele Gourmet kizartma kabi (kisaca: ki-
zartma kabi) cesitli boyutlarda mevcut-
tur.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
Hacim yaklasik| yaklasik
51 8
Genislik* 38cm | 38cm
Derinlik* 22cm | 35¢cm
Yukseklik* 8cm | 8cm

* jc dlcler, yaklasik

Bu kizartma kaplarini ¢esitli sekillerde
kullanabilirsiniz:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL

- Finn

- Buharli firin

- Celik ve cam seramik ocak

- HUB 8001-M/-XL: indiiksiyonlu ocak
HUB 82-22, HUB 82-35

- Mikrodalgali firin

- Firin

- Buharli firin

- Celik, cam seramik ve indiiksiyonlu
ocak

Kizartma kabini, gliveg, yahni, graten,
makarna yemekleri, corbalar ve et tava
icin oldugu kadar, et pargalari, rulo et ve-
ya kiimes hayvanlarini pisirmek i¢in de
kullanabilirsiniz.

Kizartma kaplarini hamur isi pisirmek
icin kullanmayiniz.

Kizartma kabi seramik kaplamalidir. Ye-
mekler pisirildikten sonra kolayca kaptan
alinabilir ve yapismazlar.
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Kullanim Segenekleri

Firin ve buharl firin

Burada listelenen kizartma kaplarini,
modele bagl olarak dogrudan tel raflara
yerlestirebilir veya tel 1zgaranin lzerine
koyabilirsiniz.

Tel raflarda kullanilabilmesi icin, kizartma
kabinin yan kenarlarinin arka kisminda
¢ekme korumasi bulunmaktadir. Bu ¢ek-
me korumasi, kismen disari cekilmesi
gerektiginde kizartma kabinin disari kay-
masini engeller.

Kizartma kabini firina “Miele” yazisini
gorebileceginiz sekilde yerlestiriniz.

Kompakt mikrodalgali firin
(sadece HUB 82-22, HUB 82-35)

& Kompakt mikrodalgali firinda,
HUB 8000/8001-M ve HUB 8001-
XL model kizartma kaplarinin genisli-
gi, firmin iginde optimum hava sirku-
lasyonunu engeller.

Kizartma kabi tel 1zgara tGizerinde

1. seviyeye yerlestirilebilir, ancak bu
durum pisirme alaninda hasara ve pi-
sirme sonuclarinin kéti olmasina yol
acabilir.

HUB 8000/8001-M ve HUB 8001-
XL kizartma kaplarini kompakt mikro-
dalgal firnda kullanmayiniz.

/N Mikrodalga ¢alisma modun-
da kivilcim olusma tehlikesi.

Metal, mikrodalgalari geri yansitir ve
kivilcim olusmasina neden olur.
Kizartma kabini, mikrodalga mo-
dunda yemek pisirmek i¢in kullanma-
yiniz.

HUB 82-22 ve HUB 82-35 kizartma ka-
b1 modellerini, mikrodalga icermeyen
tim ¢alisma modlarinda ve mikrodalga
iceren kombine ¢alisma modlarinda
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(6rn. Mikrodalga + Turbo+ (E&)) kullana-

bilirsiniz. Kizartma kabini 1. seviyeye yer-

lestiriniz.

Celik, cam seramik ve indliksiyonlu
ocak

Cam seramik ylizey ile kizartma kabi
arasindaki hafif kir birikintileri, agirh-
gin etkisiyle bile ciziklere neden olabi-
lir.

Bu durum, ocak yiizeyinin ve kizartma
kabinin alt kisminin zarar gérmesine
neden olabilir.

Kizartma kabini cam seramik yiizey
Uzerinde kaydirmayiniz. Kizartma ka-
bini cam seramik ocak lizerinde baska
yere daima kaldirarak tasiyiniz.

& Kizartma kabi gazl ocaklarin tize-
rinde kullanilan normal pisirme kapla-
rindan daha buyuktir.

Kizartma kabinin tabanindan disari ¢i-
kan sicak gazlar tezgaha ve ¢evredeki
dolaplara zarar verebilir ve yangina
sebep olabilir. Ayni zamanda, gaz ale-
vindeki sicaklik olusumu kizartma ka-
biicin, yapismayi 6nleyen kaplama
zarar gorecek kadar yUksektir.
Kizartma kabini gazli ocakta kullan-
mayiniz.

Kizartma kabini, geleneksel ocaklarda,
cam seramik ocaklarda ve modeline
bagl olarak indiksiyonlu ocaklarda da
kullanabilirsiniz.

Kizartma kabinizin indiiksiyonlu ocak igin
uygun olup olmadigindan emin degilse-
niz, bunu bir miknatis yardimiyla kontrol
ediniz. indiiksiyonlu ocaklarda kullanila-
bilen kizartma kaplart miknatisi geker.

Izgara Alani, kizartma kaplarinin kullani-
mi i¢in en uygun segenektir. Ocaginizda
Izgara Alani bulunmuyorsa, kizartma ka-

bini en biyilk yuvarlak ocak bélmesinin
lizerine ya da arka arkaya duran 2 yuvar-
lak ocak bélmesinin lizerine yerlestiriniz.

Kullanim Bilgileri

Yapismayi 6nleyen kaplama

& Yangin tehlikesi! Yaglar asiri isitil-
diklarinda tutusabilir.

Kizartma kabini sivi veya kati yag kul-
lanirken asla kontrolsiiz birakmayiniz.
Alev alan yaglar asla suyla sondur-
meye ¢alismayiniz. Ocak veya firinin
gliclnd kapatiniz.

Alevleri bir kapak veya bir yangin bat-
taniyesi ile dikkatli bir sekilde s6ndi-
rinuz.

Asiri iIsinma durumunda yapismay!i
onleyen kaplamada hasar olusur.
Kizartma kabini i¢i bosken isitmayiniz;
her zaman kizartmaya uygun yag, kati
yag veya sivilarla birlikte 1sitiniz.

Yapismayi onleyen kaplamanin zarar gor-
mesini onleyiniz:

- Kizartma kabini asiri isitmayiniz.

Sicakhgl zamaninda disuriniz.

- Bigak veya sis gibi keskin nesneler kul-

lanmayiniz.
Tercihen plastik veya ahsap mutfak ge-
recleri kullaniniz.

- Kizartma kabini, sirkeli sigir yahnisi gibi

asitli gidalari marine etmek veya din-
lendirmek igin kullanmayiniz.

Bunlar, yapismayi onleyen kaplamaya
zarar verebilir. Elbette bu tur gidalar da
kizartma kabinda pisirilebilir.
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Firin ve buharli firin: Seviye

Firinin tabani, 1s1 birikimi nedeniyle
hasar gorir. Kizartma kabi ile firin ta-
bani arasindaki diisiik mesafe dolayi-
siyla isi birikebilir ve ici emaye kapli fi-
rinlarda emaye ¢atlayabilir veya par-
calanabilir.

HUB 8000/8001-M/-XL kizartma
kabini 1. seviyeye yerlestirmeyiniz.
Kizartma kabini, asla 1. seviyenin st
teline de koymayiniz, ¢linkl burada
cekmeye karsi koruma yoktur.

Bazi firinlarda, raf seviyeleri isaretlen-
mistir ve kapak acildiginda bu isaretler
goriilebilir. isaretlenmemisse, seviyele-
ri asagidan yukariya dogru sayiniz.

1. seviye her zaman en alt seviyedir.

Firinda veya buharli firinda genel olarak
2. seviyeyi kullaniniz.

Ustten kizartma igin 5 seviyeli firnda,
DGC 7x5x buharli firirnda ve DGC 6x6x/
7x6x buharli firinda 3. veya 4. seviyeyi
de kullanabilirsiniz.

Izgara/Buiyiik Izgara (] veya Kiigiik I1z-
gara programlarini kullaniyorsaniz,
bu seviyelerde en fazla 10 dakika kizar-
tiniz.

Kizartma kabi pisirme alaninin tel raflari-
na sigmiyorsa, tel izgaranin lGzerine yer-
lestiriniz.

Kompakt mikrodalgali firin: Seviye
(sadece HUB 82-22, HUB 82-35)

Seviyeleri asagidan yukariya dogru sa-
yiniz. 1. seviye her zaman en alt seviye-
dir.

Kizartma kabini 1. seviyeye yerlestiriniz.
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Ustten kizartmak icin 3. seviyeyi de kul-
lanabilirsiniz. Izgara/Bliyiik Izgara ()
veya Kiigiik Izgara (] programlarini kul-
laniyorsaniz, bu seviyede en fazla 10 da-
kika kizartiniz.

Kendi tariflerinizi kullanma

Miktar bilgileri

Dort kisilik tarif bilgilerine gore:

- HUB 8000/8001-M veya
HUB 82-22 model kizartma kabinda
yaklasik U¢ kat daha fazla miktarda ye-
mek hazirlayabilirsiniz.

- HUB 8001-XL veya HUB 82-35 mo-
del kizartma kabinda yaklasik dort kat
daha fazla miktarda yemek hazirlayabi-
lirsiniz.

Pisirme suresi

Miktar nedeniyle pisirme stiresi, tarifte

belirtilen slireye kiyasla yaklasik
20—-40 dakika uzar.

Sicaklik

Sicaklik ayariyla ilgili herhangi bir bilgi

yoksa:

- Turbo + (&) modunda 160-180 °C’lik
bir sicaklik seciniz.

- Ust/alt isitma modunda (—)
180—210 °C arasinda bir sicaklik segi-
niz.
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Temizlik ve bakim

Ornegin 1zgara ve firin spreyleri, leke
ve pas sokucller, asindirma 6zelligi
olan toz deterjanlar gibi asindirici ve-
ya agresif temizlik Urlinleri veya ¢izici
bir ylizeyi olan slingerler ve keskin ci-
simler yapismayi onleyen kaplamaya
zarar verebilir.

Kizartma kabini sicak su, elde bulasik
deterjani ve bir mikrofiber bez veya
bulasik stingeriyle temizleyiniz.

ilk kullanimdan énce

Kizartma kabini ilk kez kullanmadan 6n-
ce sicak su, elde bulasik deterjani ve bir
mikrofiber bez veya bulasik stingeriyle
temizleyiniz.

Ardindan, bir bez lizerine birka¢ damla
yuksek isiya dayanikli yemeklik yag dam-
latiniz ve kizartma kabinin icini ince bir
tabaka halinde yaglayiniz.

Her kullanimdan sonra

Kirlerin ¢ogu sicak su, elde bulasik de-
terjani ve bir mikrofiber bez veya bulasik
stingeri ile ¢ikarilabilir.

Daha inatgi kirleri sicak su ve elde bula-
sik deterjaniyla yumusatiniz.

Kizartma kabini bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz. Bazi durumlarda kabin
tabani lekelenebilir. Bununla birlikte
fonksiyonu olumsuz etkilenmez.

Aksesuar

Kizartma kaplarina uygun HBD paslan-
maz ¢elik kapagl Miele Webshop, Miele
Musteri Hizmetlerinden veya Miele Yet-
kili Saticisindan satin alabilirsiniz.

Kapak siparisinizde model adini belirti-
niz:

HBD 60-22
(Derinlik 22 cm):

HBD 60-35
(Derinlik 35 cm)*:

2 &

* 3 seviyeli firnlarda, kapakla birlikte toplam
yukseklik, pisirme alaninin kullanilabilir top-
lam yiksekligini gececeginden, kizartma kap-
lari ve kapaklar birlikte kullanilamazlar.

Kullanim bilgileri

& Kapak 1siya dayaniklidir ve hem
ocakta hem de firinda pisirme islem-
leri icin kullanilabilir.

Bu sirada kapak ve kulpunun isinabi-
lecegini dikkate aliniz.

Yaniklari 6nlemek i¢in firin eldiveni ta-
kiniz.

Glveg, ¢orba ve gulasin Uzerini pisirir-
ken kapatiniz.

Mikrodalga veya i1zgara igeren program-
larda pisirme islemleri i¢in kapagi kullan-
mayiniz.

Temizlik ve bakim

Kapaklari temizlemenin en iyi yolu yu-
musak bir bulasik bezi, 1lik su ve elde bu-
lasik deterjani kullanmak ya da bulasik
makinesinde yikamaktir.
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Oeko Gourmet

Lexa onsa 3anikaHHa Gourmet Big, Miele
(ckopoueHo: geka) BUNycKaloTbes pis-
HVX PO3MIpiB.

HUB 8000/8001 -M -XL
HUB 82 -22 -35
MicTkicTb npubn. | npubn.
5n 8n
LWnpuHa* 38cm | 38cm
munbuna* 22cm | 35cm
Bucota* 8 cm 8cMm

*BHYTPILLHI PO3MipW, OKPYTEHi 3Ha4YeHHS

Bn moxeTe BMkopncTOoBYyBaTW OEKa y
HaMpPi3HOMAaHITHILLMX Linsx:

HUB 8000/8001-M, HUB 8001-XL
- OyxoBa wada
- KombiHoBaHa napoBa wada

- TpaguuiliHa Ta cklokepaMiyHa Ba-
puybHa NOBEPXHS

- HUB 8001-M/-XL: ingykuiitHa Ba-
punbHa NOBEPXHS

HUB 82-22, HUB 82-35

- OyxoBa wada 3 PpyHKujeto HBY

- OyxoBa wada

- KombiHoBaHa napoBa wada

- TpagmuiHa, cknokepaMiyHa Ta iHOyK-
LiiHa Bapu/ibHa MOBEPXHS

Bu moxeTe BUKOPNCTOBYBATU OeKa Ons

roTyBaHHS 3anikaHok, pary, rpaTeHis, Ma-

KapOHHMX CTPaB, CyMiB Ta XapKoro, Tak i

008 TYLUKYBaHHA LUMaTKiB M’sica, pyneTis

abo nTuu,.
He BukopucToByinTe oieka Onis BunikaH-
Hs1 TOpTiB abo xniba.

Oeka mMatoTb kepaMivyHe nokputTs. icna

NPUroTyBaHHA NPOOYyKTWU NNerko BUIAMa-
I0TbCS | HE npununarTb 00 I'IOBerHi.
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MoXXnnBoCTi BUKOPUCTAHHS

OyxoBa Ta naposa wwada

3anexHo Big, Mogeni npunany, nepeni-
YyeHi TyT AeKa MOXHa BCTaBnATM 6eano-
cepenHbo B BiYHi HanpsaMHi abo cTaBUTH
Ha peLuiTKy.

[lns BCTaHOBNEHHSA B HAaNPsSIMHi Ha 3a-
OHi YacTuHi bopTukiB oeka nepenbdave-
HO 3aXxM1CT Bif, BUNagaHHs. Lle saxuct
3anobirae BUCNN3aHHIO Ta NafjiHHIO geka
3 HaMpPsIMHKX, KO0 Moro noTpibHo BM-
CYHYTM NMLLIE YaCTKOBO.

BcTaBnsiite oeko TakMM YMHOM, LW06
6yno BuaHo Hanuc «Miele».

OyxoBa wada 3 ¢pyHKuiero HBY
(nvwe pnsa mopeneii HUB 82-22,
HUB 82-35)

& Y nyxoBin wadoi 3 ¢pyHKuieto HBY
lwmnpuHa geka HUB 8000/8001-M
Ta HUB 8001-XL nepeLlukooyae on-
TUManbHIM LMPKynaLii NoBiTpsa B po-
6ouiin kamepi.

Xo4a 0,eKo MOXHa BCTAaHOBUTW Ha
peLUiTKy Ha piBHI 1, LLe MOXe npus-
BECTM [0 NOLLKOO)KEeHHs poboyoi ka-
MepW Ta NoripLUeHHs pe3ynbTaTiB
NPUroTyBaHHS.

He Bukopuctosyinte peka HUB
8000/8001-M 1a HUB 8001-XLy
oyxoBil wadodi 3 PyHkujieto HBY.

& Hebeaneka icKpiHHSA Y pexumi
HBY (=]

MeTan He Tinbku BiobMBae Mi-
KPOXBWIi, ane i MoXe CMpUYNHSATA
iCKpIHHS.

He BuKopucTOBYIiTE feKo g npuro-
TyBaHHs B pexxumi HBY (=]

Bu moxeTe BrMkopucToByBaTt oeka HUB
82-22 ta HUB 82-35 y Bcix pexxnmax
poboTtn 6e3 HBY, a Takox y koMbiHOBa-
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HUX pexxnmax 3 HBY (Hanpuknan, HBY
+ rapsiye nosiTps nntoc (E&)). MocTasTe
OeKo Ha peLliTky 1-ro piBHs.

TpapuuiiHa, cKroKepaMiyHa Ta iHayK-
uiliHa BapubHa NOBEpPXHS

HaBiTb He3HayHi 3abpygHEHHS MiX
CKJTOKEpPaMiYHOI MaHenso Ta 4EKOM
MOXYTb CMIPUYMHUTM NOOPSANUHY Ye-
pes Benuky Bary geka.

LLe Moxke nMpm3BeCTM A0 NOLUKOOKEH-
HS BapWUIIbHOI MOBEPXHI Ta HUXXHbOIT
YaCTUHW Oeka.

He nepeTsirylite geko no cknoke-
paMiyHi noBepxHi. 3aBxau nigHi-
MaiTe OeKo, KON Xo4eTe nepeMicTun-
TV NOro Ha CKNoKepaMiuHy BapubHy
NoBeEpPXHIO.

& [leko nepeBuLLyE SONYCTUMI
pO3Mipu nocyay, KNk MOXHa BUKO-
PUCTOBYBaTW Ha ra3oBUX BapUIIbHUX
NOBEPXHSX.

lapsiue NoBiTPS, O BUXOOUTb 3-Mif,
OHa Oeka Ha30BHi, MOXe MoLIKOOUTU
CTinbHMUtO, BOyOooBaHi Mebni Ta
npu3BecTn 00 noxexi. BogHovac
TemnepaTtypa B razoBomy nonym'’i 3a-
HaaTo BMCOKa O LUbOro AeKa, Lo
MO>e NMPU3BECTN 00 MOLLUKOOXKEHHS
AHTUNPUrapHOro NOKPUTTS.

He BukopucToBYiNTE OEKO Ha ra3oBil
BapWIIbHI MOBEPXHI.

Bun MoxkeTe BUKOPUCTOBYBATU O,EKO Ha
TPaOMLiNHIA, CKINOKEPaMIYHii, a TaKOX,
3aNeXxHo Big, Moaeni, Ha iHOYKLiHIN Ba-
PWIbHIN NOBEPXHI.

SIKLLL0 BM HE BMEBHEHI, YM MigxoOuTh Ba-
e aeko oNns iHOyKuinHoi BapuibHOI no-
BEPXHi, NepeBipTe MOro 3a 4,0MNOMOrot
MarHiTy. [eka, npuoatHi ons iHoyKuin-

HUX BapWUbHUX MOBEPXOHb, MatoTb 30aT-

HICTb 00 HaMarHiH\/BaHHﬂ.

|oeanbHO NiOXOAWTb O BUKOPUCTAHHS
[eK 30Ha Ais1 3anikaHHs. SKLo Balla
BapuW/ibHa MOBEPXHSI He Mae 30HU A1s
3anikaHHsl, MoCcTaBTe AeKo Ha HanbinbLy
Kpyrny KoHpopKy abo Ha 2 Kpyrni KOH-
bopku, WO 3HAXOAATbCS NMOPyY OOHa 3
ofHOl0.

BkasiBKu LWL000 BUKOPUCTaHHSA
AHTURpPUrapHe NOKPUTTA

& Hebesneka 3amMaHHa! Onisa Ta
XKUP MOXYTb 3aMHATUCS Yepes nepe-
rpie.

He 3anuwanTte geko 6e3 Harnsgy nig
Yyac NPUroTyBaHHS CTPaB 3 BUKOPUC-
TaHHSAM Macna abo xupy.

Y »0oQHOMY pasi He racitb Bog0t0
onito abo xwup, Wwo 3arHanucs. Bum-
KHiTb BapuibHy NoBepxHo abo ayxo-
By Wady.

LLLo6 3aracuTu noro nonym's, obe-
PEXHO HaKpUWIiTe MOro KPULLIKOI abo
PYLUHNKOM.

MMoLwKomKEHHS aHTUMPUIapHOro No-
KPUTTS BHACNIOOK Neperpisy.

He HarpiBaliTe geko, Koam BOHO Mo-
POXXHE — HAaTOMICTb 3aBXau fona-
BaliTe NpuOaTHI ONs 3anikaHHs onito,
XX1p abo pignHy.

YHUKaNTE NOLLKOOXKEHHS
AHTUMPUIapHOTO MOKPUTTS:

- He neperpiBainte neko.
BuacHo 3HWxynTe TeMnepaTtypy.

- He BrkopucCTOBYITE rOCTpi NpeaMeTu,
Hanpuknag HoXi abo LNaXxKu.
BakaHO BMKOPUCTOBYBATU KYXOHHE
npunagas 3 nnacTyiky abo oepesa.

- He BukopucTtoByiite feko ona mapu-
HYBaHHS Ta BUTPMMYBaHHS MPOLYKTIB
i3 BUCOKMM BMICTOM KMCNOTU, HaMpUK-
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napg, ona NpuroTyBaHHs neveHi «3ay-
epbpaTeH».

Lle MoXe mowukoamTu aHTUNpUrapHe
nokputTs. BogHouac 3anikaHHS Bif-
NOBIOHWX NPOAOYKTIB Yy AeLl, 3BiCHO,
003BOJIEHE.

OyxoBa Ta napoBa wwada: BUbip piBHs

[Ho poboyoi kaMepy MOLLKOOKYETb-
Csl BHAC/iOOK HaKOMMYeHHs Tenna.
Yepes HeBenvKy BigcTaHb BioOyBa-
€TbCsl HAKOMUYEHHS Tenna, a B eMa-
NboBaHUX pobounx Kamepax eMasb
Moyke TpicHyTW abo BigLlapyBaTucs.
He BcTaHoBntonTe peko HUB
8000/8001-M/-XL Ha 1-¥ piBeHb.
Hikonu He cTaBTe 0eKo Ha BEPXHIO
rnonepeyrHy piBHs 1, OCKiNbKM B LibO-
MY MOJIOXEHHI 3aXMCT Bif, BUNagaHHS
He cnpaLyoe.

Y Deskunx oyxoBux Ladax No3HaYeHHs
PiBHIB MOXHa nobaynTu, BioKpUBLLN
OBepusTa. |[HakLwwe piBHI paxytoTb 3HN3Y
Bropy. PiBeHb 1 3aBXXOy HaHUXXUNIA.

flk npaBuno, cnig, BUKOPUCTOBYBaTK 2-1
piBeHb y OoyxoBin abo naposin wadi.
[lns 3anikaHHSA TaKoX MOXHa BUKOPU-
cToByBaTW 3-11 ab0 4~ piBEHb Y OyXOBIi
wadi 3 5 piBHaMu, y naposiin waci DGC
7x5x, a Takox y naposin wadi DGC
6x6x/7x6x.

3anikanTe Ha UMX PiBHSX MaKCUMYM

10 XBWMINH, SKLLO BUKOPUCTOBYETE
pexxumm pobotn «lpunb»/«puns Benu-
kuii» ] abo «lpunb manuin» [ .

AKLL0 OeKo He MoMilaeTbes Ha bivHi
HanpsiMHi poboyoi kaMepu, NocTaBTe
MOro Ha peLUiTKy ans 3anikaHHs Ta cMa-
XKEHHS.
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OyxoBa wada 3 ¢pyHkuieo HBY: pi-
BeHb (nuwe pna mopeneii HUB
82-22, HUB 82-35)

PiBHi paxyoTb 3HM3y Bropy. PiBeHb 1
3aBXAOW HANHWXKYMNA.

MocTaBTe AeKo Ha peLliTky 1-ro piBHS.

[.ns 3anikaHHsA cTpaB MOXHa TakoX BU-
KopucToBYyBaTW 3-I piBeHb. 3anikanTe
Ha LboMy piBHi MakcMMyMm 10 XBUNMH,
SIKLLLO BUKOPUCTOBYETE PEXMMU PO6OTU
«punb»/«punb BenuKunii» abo
«Mpunb manuiny (.

BuKopuCTaHHS BlacHUX peLenTiB

[aHi Wo00 KiflbKOCTi

3 po3paxyHKy iHrpedieHTiB, 3a3Ha4YeHNX

y peuenTi ofs 4oTMPbOoX OCib:

- Y peui HUB 8000/8001-M a6o HUB
82-22 MoyXHa NpuroTyBaT Npnubnns-
HO BTpuUi BiNbLUy KiNbKiCTb CTPaBU.

- Y peui HUB 8001-XL abo HUB 82-35
MOXHa MpUroTysaTu NpnbInsHo BYET-
Bepo BinbLUy KifbKiCTb CTPaBy.

Yac npurotyBaHHs

Yepes 6inbLuy KinbKicTb iHrpenieHTiB Yac
NPUroTyBaHHs 36iNbLUYETLCS NPUBNN3HO
Ha 20—40 xB NOPIBHSAHO 3 3a3HAYEHUM
Y peLenTi.

Temnepatypa

Skuwio y peuenTti HeMae BKasiBOK LLLOOO

HafalTyBaHHA TeMnepaTypu:

- Y pexumi «Konsekuis natoc [&]»
BCTaHOBITb TeMnepatypy 160—180 °C.

- Y pexuMi «BepxHii/HuxHIl Harpie»
((=]) BcTaHoBITE TEMMEPATYPY
180—-210 °C.
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YnweHHa Ta pornap,

AbpasuBHi abo arpecmBHi MUIHI 3a-
cobwu, Taki gk cnpei 4as YALLEHHS
rpuns Ta gyxosoi wadwu, 3acobu ons
BUOaNeHHs NnsMm Ta ipxi, abpasms-
HUWI Nicok, rybKu 3 LLOPCTKOLO Mo-
BepxHeto abo rocTpi npegMeTn Mo-
XKYTb MOLLUKOANTU aHTUMpPpUrapHe no-
KpUTTS.

MwuinTe oeko rapsiyoro Bogoto 3 3aco-
60M A9 pyYHOro MUTTS MOCYAY 3 BU-
KOPUCTaHHAM cepBeTKM 3 Mikpodibpwn
abo ryoku g MuUTTS.

Mepep nepLuoo ekcrnyaTauieo

MMepepn nepLuoto ekcnyaTtaLieo NoMui-
Te [,eKO rapsiyoto BoLo 3 3acobom ans
PYYHOro MUTTS NMocyny 3 BUKOPUCTaH-
HSIM CepBeTKM 3 Mikpodibpn abo rybkm
L0715 MUTTS.

[MoTiM HaHecIiTb KiNlbka Kpanesb Xxap4o-
BOI ONii, NpnaaTHOI 4N HarpiBaHHS 00
BUCOKMX TeMMepaTyp, Ha CePBETKY Ta
HAHECITb TOHKWI LWap oNii Ha BHYTPILLHIO
NoBepPXHIO feka.

Micns Ko)xHoro BUKOPUCTaHHA

BinbLuicTb 3a6pyaHEHb MOXHa BUAaNN-
TV 33 J0MNOMOroto rapa4oi Bogu, 3acoby
015 PYYHOro MUTTS Mocyay Ta CepBeTKM
3 Mikpodibpu abo rybkmn ons MUTTS.

TBeppai 3abpyoHEHHS 3aMOviTh Y rapsvin
BO[j 3 [ofaBaHHAM 3acoby ans pyyHoro
MUTTS nocyay.

[eko TakoXX MOXXHa MUTW B MOCYA0MUI-
Hi MaLLKWHi. 3a HecnpuAaTAMBUX 0bcTa-
BMH LLe MOXe CMPUYMHUTY NNSMUN Ha
nignosi. Ha dyHKUioHanbHicTb Npunagy
Lie HisiKk He BM/MBaE.

YcTtaTkyBaHHSA

[o neka MoxxHa nigidpaTtn kpuwky HBD
3 HepXKaBiloyoi cTasi, 1Ky MOXXHa 3aMo-
BWUTW OHNAliH, B CepBicHii cnyxbi abo B
cneujanisoBaHoMy MarasuHi Miele.

IMig yac 3aMOBNEHHS KPULLIKM BKaXiTb
Ha3By Moneni:

HBD 60-22
(rmnbuna 22 cm):

HBD 60-35
(rnnbuna 35 cm)*:

2 &

*Y poboui kaMepw i3 3 PIBHAMU HE MOXHa CTa-
BUTW 0,eKO 3 KPULLKOI, OCKIiNbKX MOro BUCOTa
3 KPULLIKOIO NepeBuLLye BUCOTY poboyoi Ka-
Mepu.

BkasiBKM LLLOO,0 BUKOPUCTAHHSA

& KpuLwikn € TepMOCTIiKUMU | MO-
>KYTb BMKOPUCTOBYBATUCS A5 MPUTro-
TyBaHHS CTPaB K Ha BapWUIIbHil Mno-
BEPXHi, TaK i B OyxoBin wadi.
3BepHITb yBary, LLLO KpULLKa Ta pyyka
npu LLbOMY HarpiBatTbCsl.

LLLo6 yHMKHYTW onikiB, ogsranTe Ky-
XOHHI pyKaBUYKU.

Mig yac npuroTyBaHHA pary, cynis Ta ry-
NSALWIB HaKpUBaNTe OEKO KPULLIKOHD.

He BMKOPUCTOBYIMTE KPULLIKY Mif, Yac
NpUroTyBaHHS cTpaB y pexnmax HBY
abo rpuns.

OunweHHs Ta gornsg,

KpuLikn Halikpallie npoTMpaTh M’ Koo
CEepBETKOIO A1 MUTTS NOCyAay, 3Moye-
HOto y Tennil Boai 3 3acoboMm s pyy-
HOro MUTTS nocyAdy, abo MUTK B Nocyao-
MWIHIA MaLUVHI.
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