Navod k obsluze a montazi
Pecici trouba

Pred umisténim, instalaci a uvedenim do provozu si bezpodminecéné
prectéte navod k obsluze a montazi. Tim ochranite sebe a zabranite
Skodam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Tato pecici trouba splhuje pfedepsané bezpecnostni predpisy. Neod-
borné pouzivani vSak mlze vést k poranéni osob a vécnym Skodam.
Nez pecici troubu uvedete do provozu, prectéte si pozorné navod
k obsluze a montazi. Obsahuje dilezZité pokyny pro montaz, bez-
pecnost, pouzivani a udrzbu. Tim ochranite sebe a zabranite pos-
kozeni pecici trouby.

Podle normy IEC/EN 60335-1 upozorfiuje Miele vyslovné na to, zZe je
bezpodminecné nutné precist si a dodrzovat kapitolu vénovanou in-
stalaci pecici trouby a bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni.
Miele neodpovida za Skody, které vzniknou v dlsledku nedbani
téchto pokynd.

Navod k obsluze a montazi uschovejte a predejte ho pripadnému
novému majiteli.

Pouzivani ke stanovenému ucelu

» Tato pedici trouba je uréena vyhradné k pouzivani v domacnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

» Tato pedici trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte pecici troubu vyhradné v ramci domacnosti k pec¢eni

z tésta, peceni masa, grilovani, vareni, rozmrazovani, zavarovani a
suseni potravin.

VSechny ostatni zplsoby pouZiti jsou nepfipustné.

» Osoby, které vzhledem ke svym fyzickym, smyslovym a psychickych
schopnostem nebo kvili nezkuSenosti nebo neznalosti nejsou schopné
pecici troubu bezpecné obsluhovat, musi byt pfi obsluze pod dozorem.
Tyto osoby smi pecici troubu obsluhovat bez dozoru jen tehdy, kdyz jim
byla vysvétlena tak, Ze ji mohou obsluhovat bezpe¢né. Musi byt schopné
rozpoznat a chapat mozna nebezpeci v pfipadé chybné obsluhy.

» Kvlli zvlastnim pozadavkam (naptiklad ohledné teploty, vihkosti,
chemické odolnosti, odolnosti proti otéru a vibraci) jsou v ohfevném
prostoru vestavény specialni zarovky. Tyto specialni zarovky smi byt
pouzivany jen ke stanovenému ucelu. Nejsou vhodné pro osvétleni
mistnosti.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» V této pedici troubé je 1 svételny zdroj tfidy energetické
ucinnosti G.

Déti vdomacnosti

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

» Déti starsi nez osm let smi pedici troubu obsluhovat bez dozoru
jen tehdy, kdyz jim byla vysvétlena tak, ze ji mohou obsluhovat bez-
pecné. Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi
v pfipadé chybné obsluhy.

» Déti nesmi pecici troubu &istit nebo provadét jeji tdrzbu bez dozo-
ru.

» Dohlizejte na déti, které se zdrzuiji v blizkosti pedici trouby. Nikdy
nenechte déti hrat si s pecici troubou.

» Nebezpedi uduseni obalovym materidlem. Déti by si mohly hrat

s obalovym materialem, napt. folii, mohly by se do ni balit nebo si ji
davat pres hlavu a udusit se.

Obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

» Nebezpedi poranéni horkymi povrchy. PokoZka déti reaguije citlivé-
ji na vysokeé teploty nez pokozka dospélych. Sklo dvifek, ovladaci
panel a vystupni otvory vzduchu ohrfevného prostoru pecici trouby se
zahrivaji.

Zabrante détem, aby se pecici trouby za provozu dotykaly.

» Nebezpedi poranéni horkymi povrchy. PokoZka déti reaguije citlivé-
ji na vysokeé teploty nez pokozka dospélych. Pri pyrolytickém cCisténi
se pecici trouba zahreje vice nez pfi normalnim provozu.

Zabrante détem, aby se pecici trouby dotykaly béhem pyrolytického
cisténi.

» Nebezpedi Urazu v disledku otevienych dvifek. Maximalni zatiZi-
telnost dvirek je 15 kg. Déti se mohou poranit o otevrena dvirka.
Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na oteviena dvirka ne-
bo se na né zavésovaly.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpecnost

» Neodborné provedenymi instalaénimi a Udrzbarskymi pracemi ne-
bo opravami mdze byt uzivatel vystaven znaénym nebezpecim. In-
stala¢ni a udrzbarské prace nebo opravy smi provadét pouze kvalifi-
kovani pracovnici povéreni spolecnosti Miele.

» Poskozena pecici trouba mdze ohrozit Vasi bezpecnost. Zkont-
rolujte pecici troubu ohledné zjevnych poskozeni. Poskozenou pecici
troubu nikdy neuvadéjte do provozu.

» Obcasny nebo trvaly provoz na sobéstaéném nebo se siti nesyn-
chronizovaném zafrizeni pro napajeni energii (jako napf. ostrovni sité,
zalozni systémy) je mozny. Pfedpokladem provozu je, aby u zafizeni
pro napajeni energii byly dodrzeny specifikace normy EN 50160 ne-
bo srovnatelné.

Bezpecnostni opatfeni stanovena pro domovni instalaci a pro tento
vyrobek Miele musi byt co do své funkce a zplsobu prace zajisténa
i v ostrovnim provozu nebo v provozu nesynchronizovaném se siti
nebo byt v instalaci nahrazena rovnocennymi opatfenimi. Jak je po-
psano napriklad v aktualnim vydani VDE-AR-E 2510-2.

» Elektricka bezpecnost pecici trouby je zajiSténa jen tehdy, kdyz je
pripojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpist. Tento zakladni bezpecnostni poza-
davek musi byt spinény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou
instalaci zkontrolovat kvalifikovanym elektrikarem.

» Pripojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém $titku
pecici trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se pecici trouba neposkodila. Pred pfipo-
jenim pfripojovaci udaje porovnejte. V pripadé pochybnosti se zeptej-
te kvalifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicenasobné zasuvky a prodluzovaci kabely nepo-
skytuji nutnou bezpecnost. Pomoci nich pecici troubu k elektrické siti
nepripojujte.

» Pouzivejte pecici troubu jen vestavénou, aby byl zajistén jeji bez-
pecny provoz.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

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

» Nebezpedi Urazu elektrickym proudem. Dotyk pfipoji pod napétim
a zmeéna elektrické a mechanické konstrukce Vas ohrozuji a mohou
vést k porucham funkce pecici trouby.

Nikdy neotvirejte plast pecici trouby.

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

» Pouze u originalnich nahradnich dild Miele garantuje, Zze budou
splfiovat bezpe€nostni pozadavky. Vadné dily smite nahradit jen ori-
ginalnimi nahradnimi dily.

P U pecici trouby, jez byla vyexpedovana bez pfipojovaciho vedeni,
musi odbornik povéreny spolecnosti Miele nainstalovat specialni pfipo-
jovaci vedeni (viz kapitola ,Instalace”, odstavec ,Elektrické pripojeni®).

» Kdyz je pfipojovaci vedeni poskozené, musi je odbornik povéreny
spolecnosti Miele nahradit specialnim pfipojovacim vedenim (viz
kapitola ,Instalace®, odstavec ,Elektrické pfipojeni*).

» P¥i instala¢nich a udrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach
musi byt pecici trouba Uplné odpojena od elektrické sité, napfr. kdyz
je vadné osvétleni ohfevného prostoru (viz kapitola ,,Co udélat,
kdyz ...). Zajistéte to takto:

- vypnéte jisti€ elektrické instalace nebo

- uplné vySroubujete Sroubovaci pojistku elektrické instalace nebo

- vytahnéte sitovou zastrcku (pokud je k dispozici) ze zasuvky.
Netahejte pfi tom za privodni sitovy kabel, nybrz za sitovou za-
stréku.

P Pegici trouba vyZaduje pro bezvadny provoz dostateény pfivod
ochlazovaciho vzduchu. Dbejte na to, aby privod ochlazovaciho vzdu-
chu nebyl omezen (napf. montazi tepelnych ochrannych list v montazni
skrini). Kromé toho nesmi byt potfebny ochlazovaci vzduch nadmérné
zahrivan jinymi tepelnymi zdroji (napf. kamny na tuha paliva).
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pokud je pedici trouba vestavéna za nabytkovymi dvirky, béhem
pouzivani pecici trouby je nikdy nezavirejte. Za zavienym celem na-
bytku se hromadi teplo a vihkost. Tim se mlze poskodit pecici trou-
ba, montazni skFift a podlaha. Celo nabytku zavfete az po Uplném
vychladnuti pecici trouby.

Provozni zasady

» Nebezpedi poranéni horkymi povrchy. Pecici trouba se v provozu
zahreje na vysokou teplotu. MlZete se popdlit o topna télesa,
ohrevny prostor, pfisluSenstvi a pfipravovany pokrm.

PFfi zasouvani a vyjimani horkého pripraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohrevném prostoru pouZzivejte chnapky na hrnce.

» Kdyz se z potravin v ohfevném prostoru zaéne koufit, nechte za-
viena dvirka pecici trouby, abyste zadusili pfipadné plameny.
Ukoncete pfipravu pokrmu vypnutim pecici trouby a vytazenim
sitové zastrCky. Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.

» Pfedméty v blizkosti zapnuté pecici trouby mohou zacit horet
v dUsledku vysokych teplot. Pedici troubu nikdy nepouZzivejte k vyta-
péni mistnosti.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. P¥i praci s oleji a tuky
nenechte pecici troubu nikdy bez dozoru. Hofici oleje a tuky nikdy
nehaste vodou. Vypnéte pecici troubu a uhaste plameny tim, Ze ne-
chate zavrena dvirka.

» P¥i grilovani potravin vedou pfili$ dlouhé doby pfipravy k vysuseni
a pripadné k samovzniceni pfipravovaného pokrmu. Dodrzujte dopo-
rucené doby pfripravy.

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

Nikdy nepouzivejte grilovaci provozni zplsoby k rozpékani housek
nebo chleba a k suseni kvétin nebo bylin. PouZivejte provozni zpa-
sob Horky vzduch plus nebo Horni/spodni pe&eni (=J.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pokud k pfipravé pokrm( pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se mdize
vznitit na horkych topnych télesech.

» P¥i vyuzivani zbytkového tepla na udrzovani potravin v teplém
stavu mUze v pecici troubé vznikat koroze nasledkem vysoké vlhkosti
vzduchu a kondenzacni vody. Také ovladaci panel, pracovni deska
nebo montazni skfifn se mohou poskodit. Nechte pecici troubu za-
pnutou a nastavte nejnizsi teplotu ve zvoleném provoznim zpUsobu.
Ventilator chlazeni pak automaticky zlstane zapnuty.

» Potraviny, které udrzujete teplé nebo mate ulozené v ohfevném
prostoru, mohou vysychat a unikajici vihkost mize vést ke korozi
v pecici troubé. Potraviny proto prikryvejte.

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

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

Chcete-li pfi pfipravé nebo k nahfivani nadobi pouzit dno ohfevného
prostoru jako odstavnou plochu, pouzijte na to vyhradné provozni
zplsob Horky vzduch plus nebo ECO - horky vzduch bez
funkce Booster.

» Dno ohfevného prostoru se mize poskodit posouvanim predmétd
sem a tam. Kdyz postavite hrnce, panve nebo nadobi na dno
ohrfevného prostoru, neposouvejte na ném tyto predmeéty sem a tam.

» Nebezpedi Urazu vodni parou. Kdyz nalijete studenou tekutinu na
horky povrch, vznikne para, ktera m(ze zpUsobit velké popaleniny.
Kromé toho se nahlou zménou teploty mohou poskodit horké po-
vrchy. Nikdy nelijte studené tekutiny pfimo na horké povrchy.

» Je dulezité, aby se teplota v potraviné rovhomérné rozlozila a byla
také dostatecné vysoka. Potraviny obracejte nebo michejte, aby se
zahrivaly rovhomeérné.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Plastové nadobi nevhodné pro pedici trouby se pfi vysokych tep-
lotach tavi a mlze poskodit pedici troubu nebo zadit horet.
Pouzivejte jen plastové nadobi vhodné pro pecici trouby. Dbejte
udaj’ vyrobce nadobi.

» V uzavienych plechovkach vznika pfi zavafovani a ohfivani pretlak,

v jehoz disledku se mohou roztrhnout. Plechovky nezavaruijte a ani
je neohfivejte.

» Nebezpedi Urazu v disledku otevienych dvifek. Mzete narazit do
otevrenych dvifek nebo o né zakopnout. Nenechavejte dvirka zby-
te€né otevrena.

» Zatizitelnost dvitek je 15 kg. Nestavte se ani nesedejte na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, abyste nic nepfiskfipli mezi dvifky a ohfevnym prostorem.
Pecici trouba se mlZe poskodit.

Pro plochy z nerez oceli plati:

» Lepidla po$kozuji povlakovany nerezovy povrch a ten ztrati
ochranny ucinek proti znecisténi. Na nerezovy povrch nelepte
papirky s poznamkami, lepici pasku nebo jina lepidla.

» Magnety mohou zpUsobit $krabance. Nerezovou plochu nepouzi-
vejte jako magnetickou nasténku.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Cisténi a oSetrovani

» Nebezpedi Urazu elektrickym proudem. Para z parniho isticiho
zarizeni se mUze dostat k souc¢astem pod napétim a vyvolat zkrat.
Na cisténi nikdy nepouzivejte parni Cistici zafizeni.

» Hruba znedisténi v ohfevném prostoru mohou vést k silnému za-
koureni. Nez spustite pyrolytické Cisténi, odstrante hruba znecisténi
z ohfevného prostoru.

» Nebezpedi Urazu kodlivymi parami. PFi pyrolytickém &isténi se
mohou uvolfiovat pary, které mohou vést k podrazdéni sliznic.

Pri pyrolytickém cisténi se nezdrzujte delsi dobu v kuchyni a zabrari-
te détem a domacim zviratim v pristupu do kuchyné. Béhem pyroly-
tického Cisténi zajistéte dobré vétrani kuchyné. Zabrante pronikani
zapachi do jinych mistnosti.

» Postranni mfizky Ize vymontovat (viz kapitola ,Citéni a oSe-
tfovani, odstavec ,,Demontaz postrannich mfizek s vysuvnymi pojez-
dy FlexiClip“). Postranni mrizky opét spravné namontuijte.

» Skrabance mohou znigit skla dvitek. Na ¢isténi skel dvirek ne-
pouzivejte drhnouci prostfedky, tvrdé houbicky nebo kartaCe a ostré
kovové Skrabky.

» Ve vihkych a teplych oblastech hrozi zvy$ena pravdépodobnost
napadeni hmyzem (napf. Svaby). Pecici troubu a jeji okoli udrzujte
stale Cisté.

Na poskozeni hmyzem se nevztahuje zaruka.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Prislusenstvi

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

» Miele Vam poskytuje az 15letou, nejméné vSak 10letou zaruku do-
dani nahradnich dil( pro zachovani funkénosti po skonceni sériové
vyroby Vasi pecici trouby.

» Gourmet pekace Miele HUB 5000/HUB 5001 (pokud jsou k dispo-
zici) se nesmi zasouvat do urovné 1. Poskodi se dno ohrevného
prostoru. Vinou malé vzdalenosti se hromadi teplo a mize prasknout
nebo se odloupnout email. Peka¢ Miele také nikdy nenasouvejte na
horni priCku Urovné 1, protoze tam neni zajistény ochranou proti vy-
tazeni. Obecné pouzivejte uroven 2.

» Pouzivejte jen dodany pokrmovy teplomér Miele. Pokud je pokr-
movy teplomér vadny, musite ho nahradit novym originalnim pokr-
movym teplomérem Miele.

» Uméla hmota pokrmového teploméru se pfi velmi vysokych tep-
lotdch mize roztavit. Nepouzivejte pokrmovy teplomér v provoznich
zpUsobech s grilem. Neuchovaveijte pokrmovy teplomér v ohfevném
prostoru.

» Vysokymi teplotami pfi pyrolytickém &isténi se poskodi pfislusen-
stvi, které neni pyrolyticky odolné. Nez spustite pyrolytické Cisténi,
vyjméte z ohfevného prostoru vsechno pfislusenstvi nevhodné pro
takové cCisténi. Plati to také pro prislusenstvi k dokoupeni nevhodné
pro pyrolytické ¢isténi (viz kapitola ,,Citéni a oSetifovani®).
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani
pfistroj prfed poskozenim béhem
prepravy. Obalové materialy byly zvole-
ny s prihlédnutim k aspektdm ochrany
zivotniho prostfedi a k moznostem jejich
likvidace a obecné jsou recyklovatelné.

Vraceni oball do materidlového cyklu
Setii suroviny. Vyuzivejte sbérna mista
cennych materiald a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas spe-
cializovany prodejce Miele.
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Likvidace starého pristroje

Elektrické a elektronické pfistroje Casto
obsahuji cenné materialy. Obsahuiji také
urcité latky, smési a dily, které byly
nutné pro jejich funkci a bezpeénost.

V domovnim odpadu a pfi neodborném
nakladani mohou poskodit lidské zdravi
a Zivotni prostredi. Svij stary pfistroj
proto v zadném pfipadé nedavejte do
domovniho odpadu.

i

Misto toho vyuzivejte oficialni sbérna a
vratna mista pro bezplatné odevzdavani
a zuzitkovani elektrickych a elektro-
nickych pfistrojd zfizena obcemi,
prodejci nebo spole¢nosti Miele. Podle
zakona jste sami zodpovédni za vy-
mazani pfipadnych osobnich tdaji na
likvidovaném starém pfistroji. Ze zakona
mate povinnost vyjmout a pfitom ne-
znicCit staré baterie a staré akumulatory,
které nejsou pevné uzavrené v pfistroji,
a lampy, které Ize vyjmout bez zniceni.
Zaneste je do vhodné sbérny, kde je
mUzZete bezplatné odevzdat. Postarejte
se prosim o to, aby byl Vas stary pfistroj
az do doby odvezeni ulozen mimo do-
sah déti.



Popis pristroje

Pecdici trouba
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@ ovladaci prvky

(@ zadmek dvitek

(3 topné téleso pro horni peceni a grilovani

@ pripojovaci zditka pro pokrmovy teplomér

(® naséavaci otvor ventilatoru a za nim kruhové topné téleso

(® postranni mfizky s 5 Grovnémi

@ dno ohfevného prostoru, pod kterym je topné téleso pro spodni pe&eni
gelni ram s typovym &titkem

® dvitka
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Ovladaci prvky

@g@}
—

° =]
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OK

i
ve 00

@ tlagitko zap./vyp. O v prohlubni
Pro zapnuti a vypnuti pecici trouby

(2 optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)

® displej
Pro zobrazeni denniho ¢asu a infor-
maci pro obsluhu

® senzorové tlagitko O
Pro postupny navrat a pro
stornovani pfipravy pokrmu

(® navigaéni oblast s tlagitky se
Sipkou N\ a VvV
Pro listovani ve vybérovych sezna-
mech a pro zménu hodnot
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®

® O0®O

(® senzorové tlagitko OK
Pro vyvolani funkci a pro uloZeni na-
staveni

(@ senzorové tladitko #\
Pro nastaveni teploty jadra a pro
zmeénu zobrazeni mezi teplotou jadra
a zbyvajici dobou

senzorové tlagitko @
Pro nastaveni kuchynského budiku,
doby pfipravy pokrmu nebo ¢asu za-
hajeni nebo skonceni pfipravy pokr-
mu

o)

(® senzorové tlagitko Q-
Pro zapnuti a vypnuti osvétleni
ohfevného prostoru

senzorova tladitka
Pro volbu provoznich zplisobd, auto-
matickych program( a nastaveni




Ovladaci prvky

Tlacitko zap./vyp.

Tlagitko zap./vyp. O je umisténé v pro-
hlubni a reaguje na dotyk prstu.

Timto tlagitkem zapinate a vypinate
pecici troubu.

Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo
rlizné informace k provoznim zpU-
sobUlm, teplotdm, dobam pfipravy, au-
tomatickym programdm a nastavenim.

Po zapnuti pecici trouby tlacitkem zap./
vyp. O se objevi hlavni menu s vyzvou
Zvolte provozni zplsob.

Senzorova tlacitka

Senzorova tlacitka reaguji na dotyk prs-
tu. Kazdy dotyk je potvrzen ténem tladi-
tka. Tento ton tlacitek mizZete vypnout
prostrednictvim Dalsi () | Nastaven |
Hlasitost | Ton tlacitek.

Pokud chcete, aby senzorova tlacitka
reagovala i pfi vypnuté pecici troubé,
zvolte nastaveni Displej | QuickTouch |
Zap..

Senzorova tlac¢itka nad displejem

Informace k provoznim zptsoblm a
dalSim funkcim najdete v kapitolach
,Hlavni menu a submenu®, ,Nastaveni®
L~Automatické programy* a ,DalSi pouzi-
ti,
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Ovladaci prvky

Senzorova tlaéitka pod displejem

tlacitko

senzorové

funkce

D

Podle toho, ve kterém menu se nachazite, se timto senzorovym
tlaCitkem vratite do nadfazeného menu nebo do hlavniho menu.
Kdyz souc¢asné probiha pfiprava pokrmu, mdzete ji timto senzo-
rovym tlacitkem stornovat.

Vo IR

7AN

V navigacni oblasti listujete tlacitky se Sipkou nebo pomoci ob-
lasti mezi nimi ve vybérovych seznamech nahoru nebo dold.
Polozka menu, kterou chcete vybrat, se objevi na displeji.

Hodnoty a nastaveni mlzete zménit tlacitky se Sipkou nebo po-
moci oblasti mezi nimi.

OK

Jakmile se objevi hodnota, pokyn nebo nastaveni, které mizete
potvrdit, oranzoveé sviti senzorové tlacitko OK.

Volbou tohoto senzorového tlacitka vyvolavate funkce jako na-
pfiklad kuchyrisky budik, ukladate zmény hodnot nebo nastaveni
nebo potvrzujete pokyny.

Kdyz pouzivate pokrmovy teplomér, mizete timto tlacitkem na-
stavit teplotu jadra a prfechazet mezi zobrazenim zbyvaijici doby a
zobrazenim teploty jadra.

Timto senzorovym tlacitkem mizZete kdykoli nastavit kuchyrisky
budik (napfiklad pro vareni vajec), pokud neprobiha pfiprava
pokrmu.

Kdyz souc¢asné probiha pfiprava pokrmu, mdzete nastavit ku-

chyrisky budik, dobu pfipravy pokrmu a ¢as zahajeni nebo
skonc&eni pfipravy pokrmu.

Volbou tohoto senzorového tladitka mdlzete zapinat a vypinat
osveétleni ohfevného prostoru.

Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného prostoru po
15 sekundach zhasne nebo zlstane trvale zapnuté nebo vypnu-
té.
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Ovladaci prvky

Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam
i Tento symbol oznacuje doplfujici informace a pokyny pro ob-
sluhu. Tato informacni okna potvrdite pomoci OK.
Q Kuchyrisky budik
v Zatrzitko vyznaduje aktualni nastaveni.
EEEE_Z1 |Néktera nastaveni, napf. jas displeje nebo hlasitost tond, se na-
stavuji prunem segmentd.
& Zablokovani zprovoznéni brani neumysinému zapnuti pecici trou-

by (viz kapitola ,,Nastaveni“, odstavec ,Bezpecnost®).
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Princip ovladani

Pecici troubu ovladate navigacni oblasti
s tlaCitky se Sipkou A a V a oblasti
mezi nimi [TTE1I1.

Jakmile se objevi hodnota, pokyn nebo
nastaveni, které mlzZete potvrdit,
oranzove sviti senzorové tlacitko OK.

Volba polozky menu

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo V
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITR1I|
doprava nebo doleva, dokud se ne-
objevi pozadovana polozka menu.

Tip: Kdyz podrzite stisknuté tlacitko se
Sipkou, vybérovy seznam se automa-

ticky posouva dal, dokud tla¢itko neu-
volnite.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

Zména nastaveni ve vy-
bérovém seznamu

Aktualni nastaveni je vyznaceno zatrzit-
kem V.

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo V
nebo tahnéte prstem v oblasti [I1TH1I|
doprava nebo doleva, dokud se ne-
objevi pozadovana hodnota nebo
pozadované nastaveni.

m Potvrdte pomoci OK.

Nastaveni se ulozi. Vratite se do nadra-
zeného menu.

20

Zména nastaveni pruhem seg-
mentu

Néktera nastaveni jsou znazornéna
prunem segmentl EREEZZ1. Kdyz
jsou vyplnéné vSechny segmenty, je
zvolena maximalni hodnota.

Kdyz neni vyplnény zadny segment ne-
bo jen jeden, je zvolena minimalni
hodnota nebo je nastaveni vypnuté (na-
pf. u hlasitosti).

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo Vv
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITR1II
doprava nebo doleva, dokud se ne-
objevi pozadované nastaveni.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

Nastaveni se ulozi. Vratite se do nadra-
zeného menu.
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Princip ovladani

Volba provozniho zptisobu
nebo funkce

Senzorova tlacitka provoznich zpUsobU
a funkci (napf. Dalsi [3)) se nachazi nad
displejem (viz kapitola ,,Obsluha“ a ,Na-
staveni®).

m Stisknéte senzorové tlacitko poza-
dovaného provozniho zplsobu nebo
funkce.

Senzorové tlacitko na ovladacim panelu
sviti oranzové.

m V provoznich zptlsobech a funkcich:
nastavte hodnoty jako napftiklad tep-
lotu.

m Pod Daléi [3): listujte ve vybérovych
seznamech, dokud se neobjevi poza-
dovana polozka menu.

m Potvrdte pomoci OK.

Zména provozniho zptisobu

Béhem pfipravy pokrmu muzete prejit
na jiny provozni zptsob.

Senzorové tlacitko dosud zvoleného
provozniho zpUlsobu sviti oranzové.

m Stisknéte senzorové tlacitko nového
provozniho zplsobu nebo funkce.

Objevi se zménény provozni zplsob a
pfislusné navrhované hodnoty.

Senzorové tlacitko zménéného provoz-
niho zplsobu sviti oranzové.

Listujte pod Dalsi (&) ve vybérovych
seznamech, dokud se neobjevi poza-
dovana polozka menu.

Zadavani cisel
Cisla, ktera je mozno zménit, jsou pod-
svicena.

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo Vv
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITR1II
doprava nebo doleva, dokud nebude
podsvicené pozadované Cislo.

Tip: Kdyz tlacitko se Sipkou podrzite
stisknuté, hodnoty se automaticky po-
souvaji dal, dokud tla¢itko neuvolnite.

m Potvrdte pomoci OK.

Zménéné cislo se ulozi. Vratite se do
nadrazeného menu.
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Vybaveni

Modely popisované v tomto navodu
k obsluze a montaZi najdete na zadni
strané.

Typovy stitek

Typovy Stitek je vidét pfi otevienych
dvirkach na ¢elnim ramu.

Najdete tam oznaceni modelu, vyrobni
Cislo a pfipojovaci Udaje (napéti sité/
frekvence/maximalni pfikon).

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

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

- pokrmovy teplomér
- Srouby k upevnéni Vasi pecici trouby
v montazni skfini

- rlzné prislusenstvi

22

Dodavané prislusenstvi a pri-
slusenstvi k dokoupeni

Vybaveni zavisi na modelu.

Va$e pecici trouba zasadné disponuje
postrannimi m¥izkami, univerzalnim
plechem a roStem na peéeni z tésta a
pec€eni masa (kratce: rost).

Podle modelu je Vase pedici trouba
vybavena nékterym z dalSich, zde uve-
denych pfislusenstuvi.

VS8echna uvedena pfislusenstvi a Cistici
a oSetrovaci prostredky jsou prizpliso-
beny pecicim troubam Miele.

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

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

Postranni mrizky

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

s Urovnémi f_13 pro zasouvani pfislu-
Senstvi.

Oznaceni Urovni si miZete precist na
¢elnim ramu.

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

Prislusenstvi (napt. rost) se zasouvaji
mezi pricky.

Postranni mrizky mUzZete vymontovat
(viz kapitola ,,Cisténi a oSetfovani®, od-
stavec ,,Demontaz postrannich mfizek
s vysuvnymi pojezdy FlexiClip®).



Vybaveni

Pecici plech, univerzalni plech arost  Vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 72
s ochranou proti vytazeni 5 TP

Pecici plech HBB 71:

Univerzalni plech HUBB 71: Vysuvné pojezdy FlexiClip mdzete
pouzivat v urovnich 1-4.

NeZ na vysuvné pojezdy FlexiClip na-
sunete pfislusenstvi, nejprve je Uplné
zasurite do ohfevného prostoru.

Rost HBBR 72: Prislusenstvi pak bude automaticky
bezpecné nasazeno mezi zapadkami
vpredu a vzadu a zajisténo proti
sklouznuti.

Toto pfisluSenstvi zasurte vzdy mezi
pfickami jedné urovné do postrannich
mrizek.

Rost zasurite vzdy ukladaci plochou
smérem dold.

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

Zatizitelnost vysuvnych pojezdl
FlexiClip je maximalné 15 kg.

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

Montaz a demontaz vysuvnych po-
jezdu FlexiClip

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahteje na
vysokou teplotu. MiZete se popalit

o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
slusenstuvi.

Nez budete montovat nebo demon-
tovat vysuvné pojezdy FlexiClip,
nechte nejprve vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.

Vysuvné pojezdy FlexiClip se montuji
mezi pfiCkami jedné urovné.

Vysuvny pojezd FlexiClip namontujte
tak, aby byl napis Miele vpravo.

Vysuvné pojezdy FlexiClip pfi montazi
nebo demontazi neroztahuijte.

(«/

77

m Zahaknéte vysuvny pojezd FlexiClip
vpredu na spodni pFi¢ce urovné (1.) a
podél pricky ho zasunte do ohrevné-
ho prostoru (2.).
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m Zaklapnéte vysuvny pojezd FlexiClip
na spodni pfi¢ce Urovneé (3.).

Pokud budou vysuvné pojezdy
FlexiClip po montazi zablokované,
jednou je silné vytahnéte.

Pri demontéazi vysuvného pojezdu
FlexiClip postupuijte takto:

m Vysuvny pojezd FlexiClip Uplné za-
surte.

m Vysuvny pojezd FlexiClip vprfedu po-
zvednéte (1.) a vytahnéte ho podél
pri¢ky urovné (2.).



Vybaveni

Kulaté formy na peceni

O

Nedérovana kulata pecici forma
HBF 27-1 je vhodna pro pfipravu pizzy,
nizkého moucniku z kynutého nebo
tfeného tésta, sladkych nebo korené-
nych kfehkych kolacu, zapékanych de-
zertll, Spaldového chleba, tenkého ko-
lace, quiche nebo k rozpékani
zmrazenych moucnikd nebo pizzy.

Dérovana kulata pecici forma HB-

FP 27-1 byla vyvinuta specialné pro pfi-
pravu peciva z ¢erstvého kynutého a
tvarohovoolejového tésta, chleba a
zemli. Jemné dérovani podporuje
zhnédnuti na spodni strané.

MUzZete ji pouzivat také na suseni.

Emailovany povrch obou pecicich forem
je zuSlechtény technologii PerfectClean.

m Zasunte rost a postavte na néj kula-
tou pecici formu.

Grilovaci a pedcici plech HGBB 71

—_——

Plech na grilovani a pe€eni se poklada
do univerzalniho plechu.

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

Emailovany povrch je zuslechtény tech-
nologii PerfectClean.

Dérovany pecici plech Gourmet
HBBL 71

Dérovany pecici plech Gourmet byl vy-
vinut specialné pro pfipravu peciva

z Cerstvého kynutého a tvarohovoole-
jového tésta, chleba a zemli.

Jemné dérovani podporuje zhnédnuti
na spodni strané.

Pedici plech Gourmet mlzete pouzivat
také na suseni.

Emailovany povrch je zuslechtény tech-
nologii PerfectClean.

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

Samotova deska na peéeni HBS 70

< =

S Samotovou deskou Gourmet dosah-
nete optimalniho vysledku peceni

u pokrm, které maji byt na spodni
strané upec€ené do kfupava jako napf.
pizza, quiche, chléb, housky, pikantni
pecivo apod.

Samotova deska je ze zaruvzdorné ke-
ramiky a je glazovana. Pro polozeni a
sundani pokrmu z $amotové desky je
prilozena sazeci lopatka z neosetfeného
dfeva.

m Zasunte rost a postavte na néj Sa-
motovou desku.
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Vybaveni

Gourmet pekaé HUB
Poklice pekace HBD

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

Na povrchu pekacl je vrstva branici
ulpivani.

Gourmet pekace existuji s rliznymi
hloubkami. Sitka a vy$ka jsou stejné.
Vhodné poklice jsou k dostani zvlast.
PFi nakupu uvadeéjte oznaceni modelu.

Hloubka: 22 cm  Hloubka: 35 cm
HUB 5001-XL*

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

* Vhodné pro varné desky s indukci
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Pokrmovy teplomér

Pokrmovym teplomérem mlizete presné
sledovat teplotu pfipravy pokrmu (viz
kapitola ,,Peceni masa“, odstavec
»Pokrmovy teplomér®).

m Kdyz budete pouzivat pokrmovy tep-
lomér, nemontujte vysuvné pojezdy
FlexiClip do Urovné 4, protoZe byste
zakryli pfipojovaci zdirku.

Vyjimaci rukojet HEG

Vyjimaci rukojet Vam usnadriuje vyji-
mani univerzalniho plechu, peciciho ple-
chu a rostu.

Prislusenstvi k ¢isténi a oSetfovani

- univerzalni utérka z mikrovlakna Miele

- Cistici prostfedek Miele na pecici
trouby



Vybaveni

Bezpecnostni zarizeni

- zablokovani zprovoznéni &
(viz kapitola ,Nastaveni®, odstavec
~Bezpecnost®)

- zablokovani tlac¢itek
(viz kapitola ,Nastaveni®, odstavec
~Bezpecnost)

- ventilator chlazeni
(viz kapitola ,Nastaveni®, odstavec
~Dobéh ventilatoru chlazeni®)

- bezpeénostni vypinani
Bezpec€nostni vypinani se automa-
ticky aktivuje, kdyz je pecici trouba
provozovana po neobvykle dlouhou
dobu. Délka doby zavisi na zvoleném
provoznim zpUlsobu.

- dvirka s ventilaci
Dvirka jsou zkonstruovana ze sklené-
nych tabuli s povrchovou Upravou
Castecné odrazejici teplo. Za provozu
je dvirky navic veden vzduch, takze
vnéjsi sklo dvifek zlstane studené.
Pro ucely cisténi mizete dvitka vy-
montovat a rozebrat (viz kapitola
,Cisténi a oSetfovani®).

- zamek dvirek pro pyrolytické Cisténi
Na zacatku pyrolytického Cisténi se
dvitka z bezpec¢nostnich ddvod
uzamknou. Dvirka se znovu ode-
mknou, az kdyz teplota v ohfevném
prostoru klesne pod 280 °C.

Zuslechténé povrchy
PerfectClean

Povrchy zuslechténé technologii
PerfectClean se vyznacuiji vynikajici
ucinnosti proti ulpivani a mimoradné
jednoduchym ¢isténim.

Pripraveny pokrm se da snadno oddélit.
Znecisténi po peceni se da snadno od-
stranit.

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

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

Zuslechténé povrchy PerfectClean se
oSetfuji podobné jako sklo.

Prectéte si pokyny v kapitole ,,Cisténi a
osetrovani“, aby zlstala zachovana
ucinnost proti ulpivani a mimoradné
jednoduché cgisténi.

ZuSlechténé povrchy PerfectClean:

- postranni mrizky

- rost

- univerzalni plech

- pecici plech

- grilovaci a pecici plech

- dérovany Gourmet pecici plech

- dérovana kulata pecici forma

- kulata pecici forma

PrisluSenstvi vhodné pro pyro-
lytické cisténi

PFectéte si informace v kapitole ,,Citéni
a oSetfovani®.

Nasledné uvedené pfislusenstvi mize
zlstat v ohfevném prostoru béhem
pyrolytického Cisténi:

- postranni mfizky

- vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 72
- rost
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Prvni uvedeni do provozu

Zakladni nastaveni

Pro prvni uvedeni do provozu musite
provést nasledujici nastaveni. Tato na-
staveni mlzete kdykoli pozdéji opét
zmeénit (viz kapitola ,Nastaveni®).

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahfeje na
vysokou teplotu.

Pouzivejte pecici troubu jen vestave-
nou, aby byl zajistén jeji bezpecny
provoz.

Kdyz pedcici troubu pfipojite k elek-
trické siti, automaticky se zapne.

Nastaveni jazyka
m Zvolte pozadovany jazyk.

Pokud jste se prehlédli a zvolili jazyk,
kterému nerozumite, fidte se pokyny
v kapitole ,Nastaveni, odstavec
,Jazyk N«

Nastaveni lokality
m Zvolte pozadovanou lokalitu.
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Nastaveni denniho ¢asu

m Nastavte denni ¢as v hodinach a mi-
nutach.

m Potvrdte pomoci OK.
Ukonéeni prvniho uvadéni do provo-
zu

m Ridte se piipadnymi dal$imi pokyny
na displeji.

Prvni uvedeni do provozu je skon&eno.



Prvni uvedeni do provozu

Prvni rozehrati pecici trouby

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

Béhem vypalovani zajistéte dobré
provétravani kuchyné.

Zabraiite proniknuti zapachd do jinych
mistnosti.

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

m Pfed vypalovanim vytfete vihkou
utérkou pfipadny prach a zbytky
obalového materialu z ohfevného
prostoru.

m Namontujte vysuvné pojezdy Flexi-
Clip (pokud jsou k dispozici) na po-
stranni mfizky a zasunte vSechny ple-
chy a rost.

m Zapnéte pecici troubu tlacitkem zap./
vyp. O.

Zobrazuje se Zvolte provozni zplsob.
m Zvolte Horky vzduch plus (&].
Objevi se navrhovana teplota (160 °C).

Zapne se topeni, osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

m Nastavte maximalni moznou teplotu
(250 °C).

m Potvrdte pomoci OK.

Pecici troubu vypalujte nejméné hodi-
nu.

m Nejdfive po jedné hodiné vypnéte
pedici troubu tladitkem zap./vyp. O.

Vycisténi ohfevného prostoru po
prvnim rozehrati

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahreje na
vysokou teplotu. MiZete se popalit

o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
slusenstvi.

Pred ru¢nim ¢isténim nechte napred
vychladnout topna télesa, ohfevny
prostor a pfisluSenstvi.

m Vyjméte veskereé prisluSenstvi
z ohfevného prostoru a ru¢né je vy-
distéte (viz kapitola ,,Cisténi a ose-
tfovani®).

m Vycistéte ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na ru¢ni myti a
Cistou houbovou utérkou nebo distou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

Dvirka zavrete az poté, co bude upiné
suchy ohfevny prostor.
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Nastaveni

Prehled nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Jazyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalita
Denni cas Zobrazeni
Zap.* | Vyp. | Mocni wypnuti
Casovy forméat
12h]| 24 h*
MNastavit
Osvétleni Zap.
LZap. na 15 vtefin®
Vyp.
Displej Jas
EEEEZC3
CickTouch
Zap. | Vyp*
Hlasitost Signalni tony
Melodie* FREEZZ1
Soloton ANNEEEENCCZZZC
Tén tlacitek
[ § | J e
Uvitaci melodie
Zap.* | Vyp.
Jednotky Teplota
DC* | DF
Booster Zap.* | Vyp.
Navrhované teploty
Doporuceni pyrolyzy Zap.* | Vyp.

Dobeh ventilatoru chlaz.

Rizeno teplotou*
Rizeno casemn

Bezpecnost

Zablokovani tlacitek
Zap. | Vyp.*

Zablok. zprovoznéni &
Zap. | Vyp.*

Verze softwary

Prodejce

Yystavni rezim
Zap. | Vyp*

Nastaveni z vyroby

MNastaveni pristroje
MNavrhované teploty

*

nastaveni z vyroby
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Nastaveni

Vyvolani menu ,Nastaveni*

V menu Daldi | Nastaveni miizete
svoji pecici troubu personalizovat tak,
Ze nastaveni z vyroby pfizplsobite
svym potrebam.

m Zvolte Dalsi [(T).
m Zvolte Nastaveni ™.
m Zvolte pozadované nastaveni.

Nastaveni mUzete zkontrolovat nebo
zménit.

Nastaveni Ize ménit jen tehdy, kdyz
neprobiha pfiprava pokrmu.

Jazyk ™

MUzete nastavit svlj narodni jazyk a
svou lokalitu.

Po vybéru a potvrzeni se na displeji
ihned objevi pozadovany jazyk.

Tip: Pokud jste se prehlédli a zvolili
jazyk, kterému nerozumite, zvolte sen-

zorové tlagitko (3. Orientujte se podle

symbolu [, abyste se opét dostali do
submenu Jazyk ™.

Denni ¢as

Zobrazeni

Zvolte zplsob zobrazeni denniho ¢asu
pfi vypnuté pecici troubé:

- Zap.
Denni ¢as se na displeji zobrazuje
stéle.
KdyZ navic zvolite nastaveni Disple; |
QuickTouch | Zap., budou véechna
senzorova tlacitka reagovat na
stisknuti okamzite.
Kdyz navic zvolite nastaveni Displej |

QuickTouch | ¥yp., budete muset peci-
ci troubu zapnout, nez ji budete moci
obsluhovat.

Yyp.

Displej je pro Usporu energie vypnuty.
Nez budete moci pecici troubu pouzi-
vat, musite ji zapnout.

MNocni vypnuti

Pro Usporu energie se denni ¢as na
displeji zobrazuje jen od 5 hodin do
23 hodin. Ve zbyvajici dobé je displej
vypnuty.

Casovy format

Denni ¢as mUzete nechat zobrazovat ve
24- nebo 12hodinovém formatu (24 h
nebo 12 h).

Nastavit

Nastavujete hodiny a minuty.

Po vypadku proudu se znovu zobrazuje
aktualni denni ¢as. Denni ¢as zlstava
ulozeny asi 150 hodin.

Osvétleni
- Zap.

Osveétleni ohfevného prostoru je za-
pnuté béhem celé pfipravy pokrmu.

LZap. na 15 vtefin

Osveétleni ohfevného prostoru se
bé&hem pfipravy pokrmu vypne po
15 sekundach. Volbou senzorového
tlacitka -Q: se osvétleni ohfevného
prostoru opét na 15 sekund zapne.

Yyp.

Osvétleni ohfevného prostoru je vy-
pnuté. Volbou senzorového tladit-

ka -O: se osvétleni ohfevného prosto-
ru na 15 sekund zapne.
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Nastaveni

Displej

Jas

Jas displeje se znazornuje pruhem seg-
menta.

- INNNNEN
maximalni jas

minimalni jas
QuickTouch

Zvolte, jak maji reagovat senzorova
tlacitka, kdyz je pecici trouba vypnuta:

- Zap.
Pokud jste navic zvolili nastaveni
Denni ¢as | Zobrazeni | Zap. nebo MNoéni
yypnuti, senzorova tlacitka reaguiji i pfi
vypnuté pecici troubé.

- Wyp,
Nezavisle na nastaveni Denni ¢as | Zo-
brazeni senzorova tlacitka reaguiji jen
tehdy, kdyz je pecici trouba zapnuta, a
urcitou dobu po vypnuti pecici trouby.

Hlasitost
Signalni tony
Kdyz jsou zapnuté signalni tény, ozve

se signal po dosazeni nastavené teploty
a po uplynuti nastaveného ¢asu.

Melodie
Na konci postupu zazni s ¢asovym od-
stupem nékolikrat melodie.

Hlasitost této melodie se znazormuje
pruhem segmentd.

- INNNNER
maximalni hlasitost

melodie je vypnuta
32

Sélo ton
Na konci pfipravy pokrmu zazni na urci-
tou dobu trvaly tén.

Vy$ka tohoto samostatného ténu se
znazorfiuje pruhem segmentd.

- INNNNNNNNENEEE
maximalni vyska ténu

minimalni vyska ténu
Ton tladitek

Hlasitost ténu tladitek, ktery zazni pfi
kazdém zvoleni senzorového tlacitka,
se znazornuje pruhem segmentd.

- INNREER
maximalni hlasitost

ton tlacitek je vypnuty

Uvitaci melodie

MUzZete vypnout nebo zapnout melodii,
ktera zni pfi stisknuti tlaCitka zap./
vyp. O.

Jednotky

Teplota

Teplotu mizZete nastavovat ve stupnich
Celsia (°C) nebo stupnich Fahrenheita

(“F).



Nastaveni

Booster

Funkce Booster slouzi k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

- Zap.
Funkce Booster je béhem faze roze-
hrati pro pfipravu pokrmu automa-
ticky zapnuta. Topné téleso pro horni
peceni a grilovani, kruhové topné
téleso a ventilator predehfivaji
ohrevny prostor sou¢asné na nasta-
venou teplotu.

- Wyp.
Funkce Booster je béhem faze roze-
hrati pro pfipravu pokrmu vypnuta.
Ohrevny prostor predehfivaji jen
topna télesa pfislusna provoznimu
zpUsobu.

Navrhované teploty

Kdyz Casto pracujete s odliSnymi tep-
lotami, ma smysl navrhované teploty
zmenit.

Jakmile vyvolate tuto polozku menu,
objevi se vybérovy seznam provoznich
zplsobu s pfislusnymi navrhovanymi
teplotami.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.
m Zménte navrhovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

Doporuceni pyrolyzy

MUzete nastavit, zda se bude zob-
razovat doporuceni k provedeni pyroly-
zy (Zap.), nebo nikoli (Vyp.).

Dobéh ventilatoru chlaz.

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

- Rizeno teplotou
Ventilator chlazeni se vypne pfi tep-
loté ohfevného prostoru nizsi nez asi
70 °C.

- Rizeno ¢asem
Ventilator chlazeni se vypne asi po
25 minutach.

Kondenzat mlze poskodit montazni
skfif a pracovni desku a v pecici
troubé se muze vyskytnout koroze.
Kdyz v ohfevném prostoru udrzujete
teplotu pfipraveného pokrmu, tak pfi
nastaveni Rizeno ¢asem nar(ista tep-
lota a vede k oroseni ovladaciho
panelu, k vytvareni kapek pod pra-
covni deskou nebo k oroseni Cela
nabytku.

Pfi nastaveni Rizeno ¢asem neudrzujte
v ohfevném prostoru teplotu pfipra-
venych pokrm.
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Nastaveni

Bezpecnost

Zablokovani tlacitek

Zablokovani tlacitek brani neimysinému
ukonceni nebo zméné pripravy pokrmu.
Kdyz je aktivované zablokovani tlacitek,
nékolik sekund po spusténi pFipravy
pokrmu se zablokuji vSechna senzorova
tlacitka a pole na displeji s vyjimkou
tlagitka zap./vyp. O.

- Zap.
Zablokovani tlacitek je aktivované.
Tisknéte senzorové tlacitko OK nej-
méné 6 sekund, abyste zablokovani
tlacitek na kratkou dobu deaktivovali.

- Wyp.
Zablokovani tladitek je deaktivované.
V8echna senzorova tladitka reaguiji pfi
zvoleni okamzit&.

Zablok. zprovoznéni (&
Zablokovani zprovoznéni brani neu-
myslinému zapnuti pecici trouby.

Pri aktivovaném zablokovani zpro-
voznéni mlzete nadale ihned nastavit
kuchynsky budik.

Zablokovani zprovoznéni zlistane za-
chované i po vypadku proudu.

- Zap.
Zablokovani zprovoznéni se aktivuje.
Nez pecici troubu budete moci pouzi-
vat, nejméné na 6 sekund stisknéte
senzorové tlacitko OK.

- Wyp.
Zablokovani zprovoznéni je deak-
tivované. Pecici troubu miiZete pouzi-
vat jako obvykle.
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Verze softwaru

Verze software je ur€ena pro servisni
sluzbu Miele. Pro soukromé pouzivani
tyto informace nepotiebujete.

Prodejce

Tato funkce umoznuje specializovanym
obchodim prezentovat pecici troubu
bez topeni. Pro soukromé pouzivani to-
to nastaveni nepotrebuijete.

Vystavni rezim

Kdyz pecici troubu zapnete pfi ak-
tivovaném vystavnim provozu, objevi
se upozornéni Yystayni rezim aktivni,
pristroj nehreje.

- Zap.
Vystavni provoz se aktivuje, kdyz nej-
méné 4 sekundy tisknete senzorové
tlacitko vedle OK.

- Wyp.
Vystavni provoz se deaktivuje, kdyz
nejméne 4 sekundy tisknete senzoro-
vé tlacitko OK. Pecici troubu miZete
pouzivat jako obvykle.

Nastaveni z vyroby

- Mastaveni pristroje
VSechna nastaveni se vrati na nasta-
veni z vyroby.

- Navrhované teploty
Zménéné navrhované teploty se vrati
na nastaveni z vyroby.



Kuch. budik

Pouzivani funkce Kuch. budik

Kuchyrisky budik £} mlZete pouZivat ke
sledovani zvlastnich procest, napf.
k vareni vajec.
Kuchynsky budik miZete pouzit také
tehdy, kdyz jste sou€asné nastavili Cas
pro automatické zapnuti nebo vypnuti
pfipravy pokrmu (napf. jako pfipo-
menuti, ze mate pfipravovany pokrm po
¢asti doby pfipravy okorenit nebo polit).
m Kuchynisky budik miZzete nastavit
maximalné na 59 minut a 59 sekund.

Nastaveni kuchynského budiku

Kdyz jste zvolili nastaveni Displej |
QuickTouch | Yyp., zapnéte pedici troubu,
abyste nastavili kuchyrisky budik. Od-
pocitavani ¢asu kuchyriského budiku se
pak zobrazuje pfi vypnuté pecici troubé.

Priklad: Chcete vafrit vejce a nastavite ku-

chynsky budik na 6 minut a 20 sekund.

m Zvolte senzorové tlacitko @.

m Pokud soucasné probiha pfiprava
pokrmu, zvolte Kuch. budik.

Objevi se vyzva Mastayit 00:00 min.

m Navigacni oblasti nastavte 06:20.

m Potvrdte pomoci OK.

Cas kuchyriského budiku se uloZi.

Kdyz je pecici trouba vypnuta, zobrazuje

se [\ a misto aktudlniho denniho ¢asu

odpocitavani ¢asu kuchynského budiku.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokr-

mu bez nastavené doby pfipravy,

jakmile je dosazeno nastavené teploty,

objevi se ) a odpoditavany ¢as ku-

chynského budiku.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokr-
mu s nastavenou dobou pfipravy, ¢as
kuchynského budiku se odpocditava na
pozadi, protoze na displeji se
prednostné zobrazuje doba pfipravy.

KdyzZ se nachazite v menu, ¢as ku-
chyriského budiku se odpocitava na po-
zadi.

Po uplynuti ¢asu kuchynského budiku
blika £, &as se zvySuje a zni signal.

m Zvolte senzorové tladitko @.

m V pfipadé potfeby potvrdte pomoci
OK.

Vypnou se akustické a optické signaly.

Zmeéna kuchynského budiku
m Zvolte senzorové tladitko @.

m Pokud soucasné probiha pfiprava
pokrmu, zvolte Kuch. budik.

m Zvolte Zménit.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se kuchynsky budik.

m Zménte Cas kuchyriského budiku.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménény cas kuchynského budiku se
ulozi.

Zruseni kuchynského budiku
m Zvolte senzorové tlacitko .

m Pokud souc¢asné probiha pfiprava
pokrmu, zvolte Kuch. budik.

m Zvolte Vymazat.
m Potvrdte pomoci OK.
Kuchynsky budik se zrusi.
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Hlavni menu a submenu

menu navrhovana rozsah
hodnota

Provozni zplsoby
Horky vzduch plus 160 °C 30-250°C
Horni/spodni peceni (=] 180°C 30-280°C
Spodni peceni (—] 190 °C 100-280°C
Autornatické peceni 160 °C 100-230°C
Intenzivni pecen 170°C 50-250°C
velky gril () 240°C 200-300°C
Gril s cirkulaci 200°C 100-260°C
Pyrolyza

Automatické programy

Dali
ECO - horky vzduch 190°C 100-250°C
Rozmrazovani 25°C 25-50°C
Nastaveni
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Tipy pro usporu energie

Pfipravy pokrmu

Na pfipravu svych pokrmd pokud
mozno pouzivejte automaticke
programy.

Vyjméte z trouby veskeré pfislusen-
stvi, které nepotrebujete k pfiprave
pokrmu.

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

Ohrevny prostor pfedehfivejte jen
tehdy, kdyz je to potfebné podle re-
ceptu nebo tabulky pro pfipravu
pokrm.

Béhem pfipravy pokrmu pokud moz-
no neotvirejte dvirka.

Pouzivejte nejlépe matné, tmaveé
pecici formy a naparovaci misky

z neodrazivych materialt (emailovana
ocel, tepelné odolné sklo, povla-
kovana hlinikova slitina). Lesklé mate-
rialy jako nerez ocel nebo hlinik od-
razeji teplo, které se tak hlre dostava
k pfipravovanému pokrmu. Ani dno
ohfevného prostoru nebo rost ne-
prikryvejte hlinikovou félii odrazejici
teplo.

Kontrolujte dobu pfipravy, abyste pfi
pfipravé potravin neplytvali energii.
Nastavte dobu pfipravy nebo pouzijte
pokrmovy teplomér, pokud je k dis-
pozici.

- Pro mnoho pokrm( mizete pouzit

provozni zplsob Horky vzduch

plus (&]. Pomoci ného mizete
pfipravovat pokrmy pfi niz8ich tep-
lotach neZ pfi provoznim zplsobu
Horni/spodni peceni (=], protoze se
teplo ihned rozdéli v ohfevném
prostoru. Kromé toho mizete pfi-
pravu provadeét ve vice Urovnich
soucasne.

ECO - horky vzduch (&%) je novatorsky
provozni zpUsob, ktery je vhodny pro
mala mnozstvi jako napf. zmrazenou
pizzu, rozpékani housek nebo vy-
krajované cukrovi, ale také pro pokr-
my z masa a pecené. Pokrmy
pfipravujete energeticky usporné

s optimalnim vyuzitim tepla. P¥i pfi-
pravé v jedné urovni uSetfite az 30 %
energie pfi srovnatelné dobrych vy-
sledcich pfipravy. Béhem pfipravy
pokrmu neotvirejte dvirka.

Na grilovani pokrm0 pouzivejte
pokud mozno provozni zplsob Gril
cirkulaci (&). Grilujete pfitom s nizsimi
teplotami nez v jinych grilovacich
provoznich zpUsobech pfi maxi-
malnim nastaveni teploty.

Pokud je to mozné, pfipravujte néko-
lik pokrm0 soucasné. Pokladejte je
vedle sebe nebo na rizné trovné.

Pokrmy, které nemiZete pfipravovat
soucasneé, pripravujte pokud mozno
hned po sobé, abyste vyuZili jiz exis-
tujici teplo.
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Tipy pro usporu energie

Vyuziti zbytkového tepla

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

- Pyrolytické cisténi spustte nejlépe
hned po pfipravé pokrmu. Existujici
zbytkové teplo snizi spotfebu ener-
gie.
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Uprava nastaveni

m Pro ovladaci prvky zvolte nastaveni
Displej | QuickTouch | Vyp., abyste sniZili
spotiebu energie.

m Pro osvétleni ohfevného prostoru
zvolte nastaveni Osvétleni | ¥yp. nebo
»Zap." na 15 vterin, Osvétleni ohfevné-
ho prostoru muzete kdykoli znovu za-
pnout senzorovym tlac¢itkem -¢-.

Energeticky usporny rezim

Kdyz neprobiha pfiprava pokrmu a
nenasleduje zadna dalsi obsluha, pecici
trouba se z dlivodu Uspory energie au-
tomaticky vypne. Zobrazuje se denni
¢as nebo je vypnuty displej (viz kapitola
,Nastaveni“).
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m Zapnéte pecici troubu.
Objevi se hlavni menu.

m VloZte pokrm k pfipravé do ohfevné-
ho prostoru.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

Nejprve se objevi provozni zplsob a
potom navrhovana teplota.

m Pokud je to potfeba, zménte navr-
hovanou teplotu.

Navrhovana teplota se prevezme
béhem nékolika malo sekund. Teplotu
mUzete zménit dodatec¢né tladitky se
Sipkou.

m Potvrdte pomoci OK.
Objevi se skuteCna teplota a zacne faze
rozehfati.

MUzete sledovat nardst teploty. Pri
prvnim dosaZeni zvolené teploty zazni
signal.

m Po pfipravé pokrmu stisknéte senzo-
rové tlacitko zvoleného provozniho
zpUsobu, abyste pripravu ukondili.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte pecici troubu.

Zména hodnot a nastaveni pro
pripravu pokrmu

Jakmile probiha pfiprava pokrmu,
mUZete podle provozniho zplsobu zmé-
nit hodnoty nebo nastaveni pro tuto pfi-
pravu.

Podle provozniho zptsobu mizete zmé-
nit tato nastaveni:

- Teplota

- Vnitfni teplota
- Doba pripravy
- Hotové v

- Startv

Zména teploty a teploty jadra

Navrhovanou teplotu mlzete trvale
nastavit podle svych osobnich zvyk-
losti prostrednictvim Dalsi (&) | Nasta-
veni ™ | Navrhované teploty.

Teplota jadra se zobrazuje jen tehdy,
kdyz pouzivate pokrmovy teplomér
(viz kapitola ,,Peéeni masa“, odstavec
»Pokrmovy teplomér®).

m Zvolte tlacitko se Sipkou A nebo V
nebo prejedte prstem v oblasti [I1E1]
doprava nebo doleva.

Na displeji se objevi zadana teplota.

m V pfipadé potieby zmérite teplotu a
teplotu jadra.

m Potvrdte pomoci OK.

Tip: Teplotu mlzete zménit také pfimo

prostrednictvim navigacni oblasti. Pro

zménu teploty jadra zvolte senzorové
tlagitko #\.

Priprava pokrmu pokracuje se zméneé-

nymi zadanymi teplotami.
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Nastaveni dob pfipravy

Jestlize je mezi viozenim
pfipravovaného pokrmu a
okamzikem spusténi delSi Casovy
usek, mize to zaporné ovlivnit vysle-
dek pripravy. Cerstvé potraviny
mohou zménit barvu a dokonce se
zkazit.

Pri peceni z tésta se tésto mlze vy-
susit a mUze se zhorsit Uc¢inek kvasi-
dla.

Volte co nejkratsi dobu do spusténi
pfipravy pokrmu.

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a zvolili provozni zplsob a po-
tfebna nastaveni jako napfiklad teplotu.

Zadanim Doba piipravy, Hotové v nebo
Start v senzorovym tla¢itkem @ muzete
automaticky vypnout nebo zapnout a
vypnout pfipravu pokrmu.

- Doba piipravy
Nastavujete dobu, kterou pokrm po-
tfebuje na pfipravu. Po uplynuti této
doby se automaticky vypne topeni
ohfevného prostoru. Maximalni doba
pfipravy pokrmu, jakou je mozné na-
stavit, zavisi na zvoleném provoznim
zpUsobu.

- Hotové v
Urcujete okamzik, kdy ma skoncit pFi-
prava pokrmu. V tomto okamziku se
automaticky vypne topeni ohfevného
prostoru.

- Startv
Tato funkce se v menu objevi az poté,
co nastavite Doba piipravy nebo Ho-
tové v. Pomoci Start v urujete
okamzik, kdy ma zacit pfiprava pokr-
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mu. V tomto okamziku se automa-
ticky zapne topeni ohfevného prosto-
ru.

m Stisknéte senzorové tladitko @.
m Nastavte pozadované Casy.
m Potvrdte pomoci OK.

m Stisknéte senzorové tlacitko <D pro
navrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.

Zména nastavenych dob pfipravy
m Zvolte senzorové tlacitko @.

m Zvolte pozadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Zménit.

m Zménte nastaveny Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte senzorové tla¢itko <O pro na-
vrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.

Pri vypadku elektrické sité se nasta-

veni vymazou.

ZrusSeni nastavenych dob pripravy
m Zvolte senzorové tladitko @.

m Zvolte pozadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Yymazat.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte senzorové tla¢itko <O pro na-
vrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.
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Kdyz zrusite Doba pripravy, zrusi se
rovnéz Casy nastavené pro Hotové v a
Start v.

Kdyz zrusite Hotové v nebo Start v,
spusti se pfiprava pokrmu s nasta-
venou dobou pfipravy.

Stornovani pripravy pokrmu

m Zvolte senzorové tlacitko zvoleného
provozniho zplsobu nebo senzorové
tlagitko “D.

m Kdyz se objevi Prerusit proces, potvrd-
te pomoci OK.

Pak se vypne topeni a osvétleni

ohfevného prostoru. Nastavené doby

pfipravy se zrusi.

Objevi se hlavni menu.

Predehrati ohrevného prostoru

Funkce Booster slouzi v nékterych
provoznich zplsobech k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

Predehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi nékolika malo pfipravach.

m Vétsinu pfipravovanych pokrm( za-
sunte do studeného ohfevného
prostoru, abyste vyuzili teplo jiz
bé&hem faze rozehfrati.

m Ohrevny prostor predehfivejte pfi
téchto pfipravach a provoznich zpu-
sobech:

- tmava chlebova tésta a rostbif a filety
v provoznim zplsobu Horky vzduch
plus a Horni/spodni peceni (=)

- moucniky a pecivo s kratkou dobou
pripravy (asi do 30 minut) a chou-
lostiva tésta (napf. piskot) v provoz-
nim zpdsobu Horni/spodni peceni (=)
(bez funkce Booster)

Booster

Funkce Booster slouzi k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

Jako nastaveni z vyroby je tato funkce
zapnuta pro nasledujici provozni zplso-
by (Dalsi | Nastaveni ™ | Booster |
Zap.):

- Horky vzduch plus
- Horni/spodni peceni (=)
- Autornatické peceni

Kdyz nastavite teplotu vy$Si nez 100 °C
a je zapnuta funkce Booster, ohfevny
prostor se rozehreje rychlou fazi roze-
hrati na nastavenou teplotu. Pfitom se
zapnou soucasné topné téleso pro
horni peceni a grilovani, kruhové topné
téleso a ventilator.

Choulostiva tésta (napf. piskot,
drobné pecdivo) s funkci Booster shora
pfilis rychle zhnédnou.

Pri téchto pripravach funkci Booster
vypnéte.

Vypnuti funkce Booster pro jednu pri-
pravu pokrmu

m NeZ zvolite poZzadovany provozni zpU-
sob, zvolte nastaveni Booster | Wyp..

Funkce Booster je vypnuta béhem faze
rozehfati. Ohfevny prostor predehfivaji
jen topna télesa pfislusna provoznimu
zpUsobu.

Kdyz pak chcete znovu spustit pfi-
pravu pokrmu s funkci Booster, zvolte
nastaveni Booster | Zap., abyste funkci

opét zapnuli.
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Automatické programy

Pocetné automatické programy Vas ve-
dou komfortné a bezpecéné k optimalni-
mu vysledku pfipravy.

Kategorie

Automatické programy [autd jsou pro
lepsi prehlednost roztfidény do katego-
rii. Jednoduse zvolite automaticky
program, ktery se nejlépe hodi k Vase-
mu pokrmu k pfipravé, a budete se fidit
pokyny na displeji.

Pouzivani automatickych
programu

m Zvolte Automatické programy [(Autd),
Zobrazi se vybérovy seznam.
m Zvolte pozadovanou kategorii.

Objevi se automatické programy, které
jsou k dispozici ve zvolené kategorii.

m Zvolte pozadovany automaticky
program.

m Ridte se pokyny na displeji.

U nékterych automatickych program
jste vyzvani, abyste pouzili pokrmovy
teplomeér. Prectéte si pokyny v kapitole
~Peceni masa", odstavec ,,Pokrmovy
teplomeér®.

U automatickych programt jsou teplo-
ty jadra pfedem pevné zadané.
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Upozornéni k pouziti

- P¥i pouzivani automatickych
programU maji poskytnout dodané re-
cepty orientaéni pomucku. Prislus-
nym automatickym programem Ize
pfipravovat také podobné recepty
s jinymi mnozstvimi.

- Nez spustite automaticky program,
nechte ohfevny prostor po pfipravée
pokrmu nejprve vychladnout na
pokojovou teplotu.

- U nékterych automatickych programd
se musi pfedtim, nez je mozné dat
pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru, poCkat na jeho predehrati.
Na displeji se objevi pfislusné upo-
zornéni s Casovym udajem.

- U nékterych automatickych programd
se po ¢asti doby pfipravy musi pfidat
tekutina. Na displeji se objevi pfislus-
né upozornéni s casovym udajem
(napfiklad pro naliti tekutiny).

- Udaj doby trvani automatického
programu je priblizny. Podle pribéhu
pfipravy se mlze zkratit nebo
prodlouzit. Zmény Casu pfitom
mohou byt dany jiz vychozi teplotou
masa.

- P¥i pouziti pokrmového teploméru za-

visi doba pfipravy na dosazeni teploty
jadra.



Dalsi pouziti

V této kapitole najdete informace k na-
sledujicim pouzitim:

- rozmrazovani

- zavarovani

- Sueni

- pfiprava pfi nizké teploté

- zmrazené produkty/hotové pokrmy
- nahfivani nadobi
Rozmrazovani

Kdyz se zmrazena potravina rozmrazuje
Setrné, zlstane v ni zachovano mnoho
vitamind a Zivin.

m Zvolte Daldi (E).

m Zvolte Rozmrazovani.

m Pfipadné zménte navrhovanou teplo-
tu.

Vzduch v ohfevném prostoru zacne
cirkulovat a Setrné rozmrazi potravinu.

& Nebezpeci infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodkd.
Choroboplodné zarodky, napfiklad
salmonely, mohou vyvolat téZké
otravy z jidla.

PFi rozmrazovani ryb a masa (zvlasté
drlibeziho) dbejte na zvlastni istotu.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivej-
te.

Potraviny po rozmrazeni ihned dale
zpracuijte.

Tipy
- Nechte zmrazeny pokrm rozmrazit

bez obalu na univerzalnim plechu ne-
bo v mise.

Na rozmrazovani drlibeze pouzivejte
univerzalni plech a na ném polozeny
rost. Zmrazené potraviny pak nelezi
v tekutiné z rozmrazovani.

Maso, drlibez nebo ryby nemusi byt
pred pfipravou Uplné rozmrazené.
Staci, kdyz jsou potraviny rozmrazené
¢astecné. Povrch je pak dostate¢né
meékky a pfijme koreni.
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Zavarovani

& Nebezpeci infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodkd.

Pfi jednom zavareni lu§ténin a masa
se dostatecné neusmrti spory bakte-
rie clostridium botulinum. Tim se
mohou vytvaret toxiny vedouci k t&z-
kym otravam. Tyto spory se usmrti az
dalsim zavarenim.

Lusténiny a maso po vychladnuti
béhem 2 dnll zavarte vzdy podruhé.

& Nebezpedi Urazu v dlsledku pre-
tlaku v uzavienych plechovkach.

V uzavienych plechovkach vznika pfi
zavarovani a ohfivani pretlak, v jehoz
disledku se mohou roztrhnout.
Plechovky nezavarujte a ani je neo-
hrivejte.
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Priprava ovoce a zeleniny
Udaje plati pro 6 sklenic o objemu 1 I.

Pouzivejte jen specialni sklenice, které
dostanete ve specializovaném ob-
chodé (zavarovaci sklenice nebo
sklenice se Sroubovacim uzavérem).
Pouzivejte jen neposkozené sklenice a

pryzova tésnéni.

m Sklenice pred zavarovanim vyplach-
néte horkou vodou a naplrite je maxi-
malné 2 cm pod okraj.

m Okraje sklenic po naplnéni za-
vafovanymi potravinami oCistéte Cis-
tou utérkou a horkou vodou a skleni-
ce uzavrete.

m Zasunte univerzalni plech do urovné 2
a postavte na néj sklenice.

m Zvolte provozni zplsob Horky vzduch
plus a teplotu 160-170 °C.

m Pockejte, nez ve sklenicich zacnou
rovhomeérné stoupat bublinky.

V¢as snizte teplotu, abyste zabranili
prevareni.
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Zavarovani ovoce a okurek

m Jakmile ve sklenicich uvidite bub-
linky, nastavte uvedenou teplotu do-
hfevu a po uvedenou dobu nechte
sklenice dohfivat v ohfevném prosto-
ru.

Zavarovani zeleniny

m Jakmile ve sklenicich uvidite bub-
linky, nastavte uvedenou teplotu za-
varovani a zeleninu zavarujte po uve-
denou dobu.

m Po zavareni nastavte uvedenou teplo-
tu dohfevu a po uvedenou dobu
nechte sklenice dohfivat v ohfevném
prostoru.

'YUS) /¥
ovoce —/- 30°C .
25-35 min
30°C
okurky = | 25-30 min
Cervena fepa 120 OC. 30°C .
30-40 min | 25-30 min
fazole (zelena 120 °C 30 °C
nebo Zlutd) 90-120 min| 25-30 min

/@ teplota a doba zavarovani, jakmile jsou
vidét bublinky
E/¥ teplota a doba dohrevu

Vyjimani sklenic po zavarovani

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Sklenice jsou po zavarovani velmi
horkeé.

P¥i vyjimani sklenic pouzivejte
chnapky na hrnce.

m Vyjméte sklenice z ohfevného prosto-
ru.

m Nechte je stat asi 24 hodin pfikryté
utérkou na misté bez privanu.

m LusSténiny a maso po vychladnuti
béhem 2 dnl zavarte vzdy podruhé.

m Odstrarite uzavéry zavarovacich
sklenic a potom zkontrolujte, zda jsou
vSechny sklenice uzaviené.

Otevrené sklenice bud znovu zavarte,
nebo je ulozte na chladném misté a
zavarené ovoce nebo zeleninu ihned
spotrebuijte.

m Sklenice béhem skladovani kontroluj-
te. Pokud se sklenice v prlibéhu skla-
dovani oteviou nebo je vyboulené
Sroubovaci vicko a pfi otvirani ne-
lupne, znicte obsah.
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Suseni

Suseni je tradi¢ni zplsob konzervovani
ovoce, nékterych druhd zeleniny a byli-
nek.

Predpokladem je Cerstvé a dobfe vyzra-
|é ovoce a zelenina bez otlaceni.

m Potravinu k suseni v pfipadé potfeby
oloupejte a odpeckujte, pak ji nakra-
jejte.

m RozloZte pokrm k suseni podle ve-
likosti pokud mozno v jedné vrstvé
rovnomeérné na rostu nebo na
univerzalnim plechu.

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

m Suste maximalné ve 2 Urovnich
soucasne.
Zasunte pokrm k suseni do
urovni 1+3.
Kdyz pouzivate rost a univerzalni
plech, zasurite univerzalni plech pod
rost.

m Zvolte Horky vzduch plus (&].

m Zménte navrhovanou teplotu a na-
stavte €as suseni.

m SuSeny pokrm na univerzalnim ple-
chu pravidelné obracejte.

suSeny pokrm| (] | FF[°C]| @ [h]
ovoce 60-70| 2-8
zelenina 55-65| 4-12
houby 45-50| 5-10
bylinky* (=) | 30-35| 4-8

Kdyz je pokrm k suSeni vcelku nebo
rozkrajeny na poloviny, prodlouzi se
Casy suseni.
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(] provozni zpGsob, § teplota, @ &as
susent, Horky vzduch plus, (=] Horni/
spodni peceni
* Bylinky suste jen na univerzalnim plechu
v Urovni 2 a pouZivejte provozni zplsob
Horni/spodni pe&eni (=], protoZe pii provoz-
ni zplsob Horky vzduch plus je zapnuty ven-
tilator.

m Az se v ohfevném prostoru za¢nou
tvofit kapky vody, snizte teplotu.

Vyjmuti ususenych potravin

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahreje na
vysokou teplotu. Mlzete se popalit

o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

P¥i vyjimani ususenych potravin
pouzivejte chhapky na hrnce.

m UsuSené ovoce nebo zeleninu nechte
vychladnout.

Susené ovoce musi byt Uplné suché,
avSak mékké a pruzné. Pfi propichnuti
nebo prekrojeni jiz nesmi unikat Stava.

m UsuSené potraviny uchovavejte
v uzavfenych sklenicich nebo dézach.
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Priprava pri nizké teploté

Priprava pfi nizké teploté je idealni pro
kusy choulostivého hovéziho, veproveé-
ho, teleciho nebo jehnéciho masa, které
maji byt stfedné propecené.

Maso nejprve rychle ze vSech stran
rovnomeérné orestujete pfi velmi vysoké
teploté.

Potom kus masa vlozte do prfedehraté

trouby, kde ho Setrné a pozvolna do-

pecte pfi nizké teploté a dlouhé dobé

pfipravy.

Maso se pfi tom uvolni. Stava uvnitt za-

¢ne cirkulovat a rovnomérné se rozlozi

az do vnéjsich vrstev.

Hotova pecené je velmi jemna a Stavna-

ta.

m Pouzivejte jen libové, tuku dobre zba-
vené maso bez Slach a tukovych
okrajd. Musi byt pfedem vykosténé.

m K orestovani pouzijte tuk, ktery Ize za-
hrat na vysokou teplotu (napft.
prepusténé maslo, stolni olej).

m Maso béhem peceni neprikryvejte.

Kdyz pouzivate pokrmovy teplomér,
dbejte pokynl v kapitole ,,Peceni ma-
sa“, odstavec ,,Pokrmovy teplomeér”.

Pouziti Horni/spodni peéeni (—)

Orientujte se podle Udajd v tabulkach
pripravy na konci tohoto dokumentu.

Pouzijte univerzalni plech a na ném

polozeny rost.

Doba pfipravy je asi 2-4 hodiny a zavi-
si na hmotnosti, velikosti a stupni pro-
peceni kusu masa.

m Jakmile je pfiprava pokrmu ukonce-
na, mizete maso ihned rozkrajet.
Neni nutna zadna doba odpodinku.

m Maso udrzujte teplé v ohfevném
prostoru, dokud je nebudete podavat
na stdl. Vysledku pfipravy to neublizi.

m Maso podavejte na predehratych
talifich s velmi teplou omackou, aby
tak rychle nevychladlo. Maso ma op-
timalni teplotu ke konzumaci.

m Zasunte univerzalni plech s rostem do
urovneé 2.

m Zvolte provozni zplsob Horni/spodni
peceni (=] a teplotu 120 °C.

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

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

& Nebezpeci popaleni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahreje na
vysokou teplotu. MlZete se popalit

o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

m Polozte osmahnuté maso na rost.

m Snizte teplotu na 100 °C (viz kapitola
»1abulky pfipravy”).

m Dokoncete pe€eni masa.
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Dalsi pouziti

Zmrazené produkty/
hotové pokrmy

Tipy na moucéniky, pizzu a bagety

- Moucniky, pizzu a bagety pecte na
roStu, na ktery polozite papir na
peceni.

Pecici plech nebo univerzalni plech
se pfii pripravé téchto zmrazenych po-
travin mohou zdeformovat tak silné,
ze je v horkém stavu pfipadné jiz ne-
bude mozné vyjmout z ohfevného
prostoru. Kazdé dalSi pouziti s sebou
pfinese dalSi deformaci.

- Zvolte nizsi z teplot doporucenych na
obalu.

Tipy na hranolky, krokety apod.

- Tyto mrazené produkty mlzete
pfipravovat na pecicim nebo
univerzalnim plechu.

Pro Setrnou pfipravu téchto
mrazenych produktd pod né dejte
papir na peceni.

- Zvolte nizsi z teplot doporu¢enych na
obalu.

- Pfipravované potraviny nékolikrat ob-
ratte.
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Pfiprava zmrazenych produkti/ho-
tovych pokrmu

Setrné nakladani s potravinami slouzi
VaSemu zdravi.

Moucniky, pizzu, pomfrity apod.
osmahnéte jen do zlatova a nepecte
je do tmavohnéda.

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

m Zasunte pokrm do predehratého
ohfevného prostoru do urovné dopo-
ru¢ené na obalu.

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

Nahrivani nadobi

Na nahrati nadobi pouzijte provozni

zpUsob Horky vzduch plus (&].

Nahfrivejte jen tepelné odolné nadobi.

m Zasunte rost do urovné 1 a postavte
na néj nadobi. Podle velikosti nadobi
je mlzZete postavit také na dno
ohfevného prostoru a navic vymon-
tovat postranni mfizky.

m Zvolte Horky vzduch plus (&].
m Nastavte teplotu 50-80 °C.

& Nebezpeci popaleni!

P¥i vyjimani nadobi pouzivejte
chhiapky na hrnce. Na spodni strané
nadobi se mohou vytvéaret ojedinélé
kapky vody.

m Vyjméte nahfaté nadobi z ohfevného
prostoru.



Peceni z tésta

Setrné nakladani s potravinami slouzi
Vasemu zdravi.

Moucniky, pizzu, pomfrity apod.
osmahnéte jen do zlatova a nepecte
je do tmavohnéda.

Tipy k peceni z tésta

Nastavte dobu pfipravy. Neméli byste
predvolit pfilis dlouhé peceni. Tésto
by se vysuSilo a zhorsil by se ucinek
kvasidla.

Obecné mizete pouzivat rost, pecici
plech, univerzalni plech a vSechny
pecici formy z tepelné odolného ma-
terialu.

Nepouzivejte svétlé, tenkosténné for-
my z lesklého materialu, protoze svét-
|é formy poskytuji nerovnomeérné ne-
bo slabé zhnédnuti. Za nepfiznivych
okolnosti se pokrm nepfipravi Upiné.

Moucéniky v hranatych nebo
podlouhlych formach davejte do
ohfevného prostoru napfic, abyste
dosahli optimalniho rozdéleni tepla ve
formé a tésto se propeklo
rovnomeérné.

Pecici formu postavte vzdy na rost.

Ovocné kolaCe a vysokeé tace pecte
v univerzalnim plechu.

Pouzivani papiru na peceni

Prislusenstvi Miele jako napf.
univerzalni plech jsou zuSlechténé
technologii PerfectClean (viz kapitola
sVybaveni“). Obecné nemusite po-
vrchy zu$lechténé technologii
PerfectClean vymazavat nebo vykladat

papirem na peceni.

m Papir na peceni pouzivejte pfi peceni
louhového peciva, protoze pouzity
louh sodny mUze poskodit povrch
zuSlechtény technologii PerfectClean.

m Papir na peceni pouzivejte pfi pfi
peceni piSkotu, bezé, makronek
apod. Tato tésta se kvili svému vy-
sokému podilu bilkovin snadno pfi-
lepi.

m Papir na peceni pouzivejte pfi pfi-
pravé mrazenych produktd na rostu.

Informace k tabulkam pripravy

Tabulky pfipravy najdete na konci toho-
to dokumentu.

Volba teploty §

m Obecné zvolte nizsi z teplot. PFi vy-
§Sich nez uvedenych teplotach se si-
ce zkracuje doba pfipravy, ale
zhnédnuti mdze byt velmi ne-
rovnomeérné a pfipravovany pokrm za
urcitych okolnosti nebude hotovy.
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Peceni z tésta

Volba doby pf¥ipravy @

Neni-li uvedeno jinak, plati Casy v tabul-
kach pfipravy pro nepredehratou trou-
bu. Pfi pfedehraté troubé se Casy
zkracuji asi o 10 minut.

m Obecné zkuste po kratsi z uvedenych

dob, zda je pfipravovany pokrm ho-
tovy. Pichnéte Spejli do tésta.

Pokud na Spejli neulpivaji vihké drobty
tésta, je pokrm hotovy.

Informace k provoznim zpu-
soblm

Prehled vSech provoznich zplsobl

s pfislusnymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,Hlavni menu a sub-
menu*.

Pouzivani polozky Automatické
programy
m Ridte se pokyny na displeji.

Pouziti Horky vzduch plus

MUzete pfipravovat pokrmy niz§imi tep-
lotami neZ v provoznim zplsobu Horni/
spodni peceni (=], protoze se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru.

Tento provozni zplsob pouZivejte, kdyZz
pecete ve vice Urovnich soucasné.

m 1 Uroven: zasunte pokrm k pfipravé
do urovné 2.

m 2 Urovné: zasunte pokrmy k pfipravé
do urovni 1+3 nebo 2+4.

m 3 Urovné: zasunte pokrmy k pfipravé
do urovni 1+3+5.
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Tipy

- Kdyz pfipravujete pokrmy ve vice
urovnich soucasné, univerzalni plech
zasunite Uplné dold.

- VIhké pecivo nebo moucniky pecte
maximalné ve 2 urovnich soucasné.

Pouziti Intenzivni peéeni

Tento provozni zplsob pouZivejte
k peceni moucnikl s vihkou oblohou.

Tento provozni zplsob nepouzivejte
k peceni nizkého peciva.

® Moucénik zasunte do urovné 1 nebo 2.

Pouziti Horni/spodni peéeni (—)

Vhodné jsou matné a tmavé pecici for-
my z Cerného plechu, tmavého emailu,
ztmavovaného bilého plechu, matného
hliniku, tepelné odolné sklenéné formy a
povlakované formy.

Tento provozni zpUsob pouZivejte na
pfipravu tradi¢nich receptd. U receptl
ze starSich kucharek nastavte asi

0 10 °C nizSi teplotu, nez je uvedeno.
Doba pfipravy se neméni.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 1 nebo 2.

Pouziti ECO - horky vzduch

Tento provozni zplsob pouZivejte na
energeticky Usporné peceni malych
mnozstvi, napfiklad mrazené pizzy, roz-
pékani Zzemli nebo vykrajovaného cuk-
rovi.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.



Peceni masa

Tipy pro peceni

MUzete pouzit kazdé nadobi z tepelné
odolného materialu jako napfiklad pe-
kac, hrnec na peceni, sklenénou for-
mu, félii na peceni, fimsky hrnec,
univerzalni plech, rost nebo grilovaci
a pecdici plech (pokud je k dispozici)
na univerzalnim plechu.

Pfedehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi pfipravé rostbifu a filet.
Obecné predehfivani neni nutné.

Na pec€eni masa pouzivejte
uzavienou nadobu, napriklad pekac.
Maso zlstane uvniti Stavnaté.
Ohrevny prostor zlstane Cist$i nez pfi
peceni na rostu. Zdstane dostatek vy-
varu k pfipravé omacky.

Pouzijete-li félii na peceni, dbejte
(dajd na obalu.

Pouzijete-li na peceni rost nebo
otevienou nadobu, mizete libové
maso potfit tukem, oblozit platky
slaniny nebo prospikovat.

Maso okorente a polozte do nadoby
k pfipravé. ObloZte je vioCkami masla
nebo margarinu nebo je polijte olejem
nebo pokrmovym tukem. P¥i velké li-

bové peceni (2-3 kg) a tuéné drlbezi

pridejte asi 1/8 | vody.

Béhem peceni nedolévejte prilis
mnoho tekutiny. Zhorsilo by se tim
zhnédnuti masa. Zhnédnuti probiha
na konci doby peceni. Maso ziska in-
tenzivnéjsi hnédou barvu, kdyz pfi-
blizné po poloviné doby pec¢eni sun-
date z nadobi poklici.

- Po skonc&eni peceni vyjméte pfipra-
veny pokrm z ohfevného prostoru,
pfikryjte ho a nechte asi 10 minut od-
podivat. Pak z peCené po nafiznuti
vyte€e méné Stavy.

- Kize driibeze bude kfupava, kdyz ji
10 minut pfed koncem doby pfipravy
potrete slabé osolenou vodou.

Informace k tabulkam pfripravy

Tabulky pfipravy najdete na konci toho-
to dokumentu.

m Dbejte uvedenych teplotnich rozsahd,
drovni a ¢asu. Jsou pfitom zohledné-
ny rlzné nadoby k pfipravé, kusy ma-
sa a zvyklosti pfi pfiprave.

Volba teploty §

m Obecné zvolte nizsi z teplot. Pfi vy-
§Sich nez uvedenych teplotach maso
sice zhnédne, ale nepropece se.

m U Horky vzduch plus (&], Automatické
peceni (3] zvolte teplotu asi 0 20 °C
niz&i nez u Horni/spodni peceni (Z).

m U kus( masa téZSich nez 3 kg zvolte
asi 0 10 °C nizsi teplotu, nez je uve-
deno v tabulce pro pfipravu pokrmu.
Peceni trva trochu déle, ale maso se
pece rovnomérné a klrka nebude pfi-
[iS tlusta.

m P¥i peCeni na ro$tu zvolte teplotu asi
0 10 °C niz8i nez pfi peCeni
v uzaviené nadobé.
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Peceni masa

Volba doby pf¥ipravy @

Neni-li uvedeno jinak, plati Casy v tabul-

ce peceni pro nepredehraty ohfevny
prostor.

m Dobu pfipravy mlzete stanovit tak, ze

podle druhu masa vynasobite vysku
pec€ené [cm] Casem na cm vysky
[min/cm]:

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

m Obecné zkuste po kratsi z uvedenych
dob, zda je pfipravovany pokrm ho-
tovy.

Tipy

- Doba pfipravy se prodlouZzi

u zmrazeného masa asi o 20 minut na

kg.

- Mrazené maso az do hmotnosti asi
1,5 kg mizete péci bez predchoziho
rozmrazeni.

Informace k provoznim zpu-
soblim

Prehled vSech provoznich zpUsobl

s prisluSnymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,,Hlavni menu a sub-
menu*“.

Provozni zptsob Spodni peceni (—]
zvolte na konci doby pfipravy, kdyz
ma pfipravovany pokrm na spodni
strané vice zhnédnout.

Provozni zptisob Intenzivni peceni
nepouzivejte na peceni masa, protoze
vyvar pfili§ ztmavne.
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Pouzivani polozky Automatické
programy

m Ridte se pokyny na displeji.

Pouziti Horky vzduch plus [&] nebo
Automatické peéeni

Tyto provozni zplsoby se hodi k peceni
pokrm{ z masa, ryb a driibeZe s hné-
dou kurkou a k pecéeni rostbifu a filet.

V provoznim zplsobu Horky vzduch

plus mUzZete pripravovat pokrmy
niz§imi teplotami nez v provoznim zpa-
sobu Horni/spodni peceni (=), protoze se
teplo ihned rozdéli v ohfevném prosto-
ru.

V provoznim zpUsobu Automatické
peteni (=) se ohfevny prostor ve fazi
osmahnuti nejprve rozehieje na vysokou
teplotu (asi 230 °C). Jakmile je do-
sazeno této teploty, pecici trouba si ji
sama snizi na nastavenou teplotu pfi-
pravy pokrmu (setrvala teplota peceni).

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.

Pouziti Horni/spodni peéeni (—)

Tento provozni zplsob pouZivejte na
pfipravu tradi¢nich receptl. U receptt
ze starSich kucharek nastavte asi

0 10 °C nizSi teplotu, nez je uvedeno.
Doba pfipravy se neméni.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.

Pouziti ECO - horky vzduch
Tento provozni zpUsob pouZivejte na
energeticky usporné peceni malych
mnozstvi pec¢ené nebo pokrmUl z masa.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.



Peceni masa

Pokrmovy teplomér

Pokrmovym teplomérem miZete presné
sledovat teplotu pfipravy pokrmu.

Princip funkce

Kovovy hrot pokrmového teploméru se
zapichne cely az po rukojet do
pfipravovaného pokrmu. V kovovém
hrotu je umistény snimac teploty, ktery
béhem pfipravy méfi teplotu jadra uvnitf
pfipravovaného pokrmu. NarUst teploty
jadra v pfipravovaném pokrmu odrazi
stav upeceni. Nastavte nizsi nebo vyssi
teplotu jadra podle toho, zda napftiklad
mate radi peceni Uplné nebo stfedné
propecenou.

Teplotu jadra Ize nastavit na hodnotu az
99 °C. Udaje k pfipravovanym pokrm@im
a prislusnym teplotam jadra najdete

v tabulkach pfipravy na konci tohoto
dokumentu.

Pfipravy pokrml s pokrmovym teplo-
mérem a bez ného trvaji srovnatelné
dlouho.

Moznosti pouziti

U nékterych automatickych programl a
specialnich pouziti budete vyzvani,
abyste pouzili pokrmovy teplomér.

Kromé toho mUzZete pokrmovy teplomér
pouzit také v nasledujicich provoznich
zpUsobech:

- Automatické peceni

- Horky vzduch plus

- Intenzivni peceni

- Homi/spodni peceni (Z]

Dulezita upozornéni k pouziti
- Maso mUzete poloZzit do hrnce nebo
na rost.

Kovovy hrot pokrmového teploméru
se zapichne cely az po rukojet do
pfipravovaného pokrmu tak, aby byl
snimac teploty pfiblizné v jadre.

- U drlibezZe se k zapichnuti kovového
hrotu dobfe hodi nejsilngjsi misto

v oblasti prsi¢ek. NejsilngjSi misto vy-
hledejte palcem a ukazovakem.

- Kovovy hrot se nesmi dotykat kosti a
nesmite ho zapichnout do zviasté
tuénych mist. Tukova tkan a kosti
mohou vést k pfedéasnému vypnuti.

- P¥i silné mramorovaném, prorostiém
mase zvolte vy$§Si hodnotu z rozsahu
teplot jadra uvedenych v tabulkach
pfipravy.

- P¥i pouziti alobalu, pecici félie nebo
sacku propichnéte félii pokrmovym
teplomérem az k jadru pfipravované-
ho pokrmu. Pokrmovy teplomér
mUzZete také dat s masem do fdlie.
Dbeijte pfitom rovnéz Udajd vyrobce
folie.

Pouziti pokrmového teploméru

m Zapichnéte kovovy hrot pokrmového

teploméru uplné az po rukojet do
pfipravovaného pokrmu.

Kdybyste chtéli pfipravovat nékolik
kusll masa soucasné, zapichnéte pokr-
movy teplomér do nejvyssiho kusu ma-
sa.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.
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Peceni masa

@

N
e

m Zasunte zastréku pokrmového teplo-
méru do pfipojovaci zdirky tak, aby
zietelné zaklapla.

m Zavrete dvitka.

m Zvolte provozni zplsob nebo auto-
maticky program.

m V pfipadé potreby nastavte teplotu a
teplotu jadra.

U automatickych program jsou teplo-
ty jadra pfedem pevné zadané.

Ridte se pokyny na displeji.

Jakmile je dosazenou teploty jadra, pfi-
prava pokrmu se ukonci.

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Pokrmovy teplomér se mlize zahrat
na vysokou teplotu. O pokrmovy tep-
lomér se mizete spalit.

Pfi vytahovani pokrmového teplomé-
ru z pfipojovaci zdirky pouzivejte
chhapky na hrnce.

Odlozené spusténi pripravy pokrmu
s pokrmovym teplomérem

Pfipravu pokrmu mdzete nechat spustit
i pozdéji.
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m Az zvolite provozni zpUsob, zvolte
senzorové tladitko @.

m Zvolte Start v.

Okamzik skonceni Ize pfiblizné od-
hadnout, protoze doba trvani pfipravy
pokrmu s pokrmovym teplomérem pfibliz-
né odpovida dobé pfipravy bez teploméru.

Doba pripravy a Hotové v nemUzete na-
stavit, protoze celkova doba zavisi na
dosazeni teploty jadra.

Zobrazeni zbyvajici doby

Kdyz je pfi pfipravé pokrmu nastavena
teplota vy$Si nez 140 °C, po urcité dobé
se zobrazi odhad zbyvajici doby trvani
pfipravy pokrmu.

Zbyvajici doba se vypocita z nastavené
teploty pfipravy, nastavené teploty jadra
a pribéhu nardstu teploty jadra.

Zbyvajici doba, ktera se zobrazuje na
zacatku, je odhadnuta hodnota. Protoze
se zbyvajici doba v pribéhu pripravy
pokrmu vypocitava stale znovu, udaj je
stale korigovan a je ¢im dal presnéjsi.
VSechny informace o zbyvajici dobé se
vymazou, kdyz se zméni teplota pfi-
pravy nebo teplota jadra nebo kdyz je
zvolen jiny provozni zplsob. Pokud byla
delSi dobu otevrena dvirka, zbyvajici
doba se znovu prepodita.

Prechazeni mezi zobrazenim zbyvaji-
ci doby a zobrazenim teploty jadra
Jakmile se objevi zbyvajici doba, mize-
te prfechazet mezi zobrazenim zbyvajici
doby a zobrazenim teploty jadra.

m Zvolte senzorové tlagitko #\.

Na displeji se navic k teploté zobrazuje
zbyvajici doba nebo teplota jadra.



Grilovani

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Kdyz grilujete pfi otevienych dvif-
kach, horky vzduch z ohfevného
prostoru jiz neni automaticky veden
pres ventilator chlazeni a ochlazovan.
Ovladaci prvky se zahfeji na vysokou
teplotu.

P¥i grilovani zavirejte dvirka.

Tipy ke grilovani

- P¥i grilovani je nutné predehfati. Pre-
dehrejte topné téleso pro horni peceni
a grilovani asi 5 minut pfi zavfenych
dvirkach.

- Maso rychle oplachnéte pod stu-
denou tekouci vodou a osuste. Platky
masa pred grilovanim nesolte, pro-
toze by z masa unikala Stava.

- Libové maso mizete potfit olejem.
Nepouzivejte jiné tuky, protoze
shadno ztmavnou nebo se z nich za-
¢ne koufit.

- Nizké ryby a platky ryb oCistéte a
osolte. Rybu mlzete také pokapat
stavou z citronu.

- PouZzijte univerzalni plech a na ném
poloZeny rost nebo plech na grilovani
a peceni (pokud je k dispozici). Plech
na grilovani a pe€eni chrani skapava-
jici stavu z masa pred spalenim, aby ji
bylo mozné dale pouzit. Na grilovani
potrete rost nebo grilovaci a pecici
plech olejem a pokrm k pfipravé na
néj polozte.

Nepouzivejte plech na peceni z tésta.

Informace k tabulkam pripravy

Tabulky pfipravy najdete na konci toho-
to dokumentu.

m Dbejte uvedenych teplotnich rozsahd,
drovni a ¢ast. Jsou pfitom zohledné-
ny rzné kusy masa a zvyklosti pfi
pfiprave.

m Pripravovany pokrm po kratsi z uve-
denych dob zkontrolujte.

Volba teploty §

m Obecné zvolte nizsi z teplot. PFi vy-
§8ich nez uvedenych teplotach maso
sice zhnédne, ale nepropece se.
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Grilovani

Volba urovné Informace k provoznim zpu-
m Zvolte troveri podle tloudtky sobim
pripravovaneho pokrmu. Prehled vSech provoznich zptsobl
m Nizky pokrm k pfipravé zasurte do s pfislusnymi navrhovanymi teplotami
urovné 3 nebo 4. najdete v kapitole ,,Hlavni menu a sub-
o - o o menu®.
m Pokrm k pfipravé o vétSim prumeéru
zasunte do urovné 1 nebo 2. Uméla hmota pokrmového teploméru
- se pri velmi vysokych teplotach mize
Volba doby pfipravy @ rozfavit. ysory P
m Nizke platky masa nebo ryb grilujte Nepouzivejte pokrmovy teplomér
na kazdeé strane asi 6-8 minut. v provoznich zpisobech s grilem.

Dbejte na priblizné stejnou tloustku

o=t St - Neuchovavejte pokrmovy teplomér
platku, aby se pfilis neliSily doby pfi-

v ohfevném prostoru.

pravy.

m Obecné zkuste po kratsi z uvedenych  Pouziti Velky gril (]
dob, zda je pripravovany pokrm ho-  Tento provozni zptisob pouzivejte ke
tovy. grilovani plochych pokrm(i ve vétsich

m Jako zkou$ku stupné upeéeni za- mnozstvich a k zapékani ve velkych for-
tladte na maso IZici. Tak miizete zjis- ~ Mach.
tit, do jake miry je maso hotove. Celé topné téleso pro horni pedeni a

- anglicky/rosé grilovani se rozzhavi do Cervena, aby
Kdyz je maso jesté velmi pruzné, je vytvofilo potfebné tepelné zareni.

Pouziti Gril s cirkulaci

- medium o .. Tento provozni zplisob se hodi ke gri-
Kdyz se maso podda malo, je uvnitr 5 4ni hokrmd vétsiho praméru, na-
ruzove. priklad kufat.

- propecené

Pro nizké pokrmy k pfipravé se obecné
doporucuje nastavit teplotu 220 °C, pro
pokrmy o vétsim priméru 180-200 °C.

Kdyz se maso jiz prakticky nepodda,
je propecené.

Tip: KdyZ je povrch vétsich kust masa
jiz velmi tmavy, ale uvnitf maso jesté
neni hotové, zasurite pfipravovany

lotu grilovani. Tak povrch pfilis ne-
zhnédne.
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Cisténi a osetfovani

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahreje na
vysokou teplotu. MlzZete se popalit

o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pred ruénim ¢isténim nechte napred
vychladnout topna télesa, ohfevny
prostor a pfisluSenstvi.

& Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem.

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

Na ¢isténi nikdy nepouzivejte parni
Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné distici
prostfedky, mohou se v§echny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Zvlasté
Celni sténa pecici trouby se poskodi
Cisticim prostfedkem na pedici trou-
by a odvapnovacim prostfedkem.
VSechny povrchy jsou nachylné na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pfipadné

k rozbiti.

Odstrarite ihned zbytky Cisticich
prostredkd.

Nevhodné cistici prostredky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte

se pfi Cisténi témto prostiedkim:

- Cistici prostrfedky obsahujici sodu,
Cpavek, kyseliny nebo chloridy

- Cistici prostredky rozpoustéjici vodni

kamen na ¢elni sténé

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

Cistici prostfedky obsahuijici roz-
poustédla

Cistici prostfedky na nerez
Cistici prostredky pro mycky nadobi
Cistici prostfedky na sklo

Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky

tvrdé odiraci kartaCe a houbicky (na-
pf. houbi¢ky na hrnce, upotfebené
houbicky obsahujici jesté zbytky drh-
noucich prostfedk)
odstranovace necistot
ostré kovové Skrabky
ocelova vina
bodové ¢gisténi mechanickymi &istici-
mi prostredky
Cistici prostfedky na pecici trouby
nerezové spiraly
Kdyz znedisténi plsobi delsi dobu,
za urcitych okolnosti jiz nemusi byt
mozné je odstranit. Nékolikeré pouzi-
ti bez vycisténi mezi tim mize vést

Odstranujte necistoty nejlépe ihned.

PrisluSenstvi neni vhodné k gisténi
v mycce nadobi.
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Cisténi a osetfovani

Tip: Znecisténi napf. ovocnou Stavou
nebo téstem ze Spatné uzavienych
pecicich forem se da snadnéji odstranit,
dokud je trouba jesté trochu tepla.

Pro pohodiné cisténi doporucujeme:
m Vymontujte dvirka.

m Vymontujte postranni mfizky s vy-
suvnymi pojezdy FlexiClip (pokud
jsou k dispozici).

m Sklopte dolll topné téleso pro horni
peceni a grilovani.

Odstranovani normalniho
znecisténi
Po obvodu ohfevného prostoru je ja-
ko utésnéni skla dvifek umisténo
choulostivé tésnéni ze skelného hed-
vabi, které se mize poskodit dienim
nebo drhnutim.

Tésnéni ze skleného hedvabi pokud
mozno necistéte.

Odstranovani normalniho znecisténi

m Bézné znecisténi odstrarite nejlépe
ihned teplou vodou, prostfedkem na
ru¢ni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo ¢istou, vihkou utérkou z mik-
rovlakna.

m Odstrarite zbytky Gisticich prostiedkd
ddkladné &istou vodou.
Toto ¢isténi je zvlasté dllezité u dill
zuSlechténych technologii
PerfectClean, protoze zbytky Cisticich
prostfedkd omezuiji U¢inek nepfi-
Inavosti.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.
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Cisténi pokrmového teploméru

Kdyz pokrmovy teplomér polozite do
vody nebo ho budete Cistit v my&ce
nadobi, poSkodi se.

Pokrmovy teplomér Cistéte jen
vlhkou utérkou.

Odstranéni silnych znecisténi
(kromé vysuvnych pojezdu
FlexiClip)

PreteCené ovocné stavy nebo zbytky
z pe€eni mohou vyvolat neodstrani-
telné barevné zmény nebo matna
mista na povrsich. Tyto skvrny
nejsou na ujmu pouzitelnosti.
NepokousSejte se odstranovat tyto
skvrny za kazdou cenu. Pouzivejte
jen popsané pomocné prostredky.

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



Cisténi a osetfovani

Pougziti ¢isticiho prostredku na pecici
trouby

m Pfi velmi nesnadno odstranitelném
znecisténi naneste na studeny
zuSlechtény povrch PerfectClean Cis-
tici prostfedek Miele na pecici trouby.

Kdyz se sprej na pecici trouby
dostane do mezer a otvord, pfi na-
slednych pfipravach pokrm( se bude
vytvaret silny zapach.

Nestrikejte sprej na pecici trouby na
strop ohfevného prostoru.

Nestfikejte sprej na pecici trouby do
mezer bocnich stén a zadni stény
ohfevného prostoru.

m Cistici prostfedek na pegici trouby
nechte plsobit podle Udaje na obalu.

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

m Po dobé plsobeni mizZete navic
pouzit tvrdou stranu houbiCky na myti
nadobi.

m Odstrarite zbytky Cisticich prostiedkd
ddkladné &istou vodou.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

Cisténi ohievného prostoru po-
moci Pyrolyza

Misto ru¢né mizete ohievny prostor vy-
&istit pomoci funkce Pyrolyza (3]

Pri pyrolytickém c&isténi se ohfevny
prostor zahfeje na vice nez 400 °C. P¥i-
tomné necistoty se vysokymi teplotami
rozlozi a rozpadnou na popel.

K dispozici jsou 3 stupné pyrolyzy
s rliznou dobou trvani:

- stupen 1 pfi mirném znecisténi

- stupen 2 pfi silngjSim znecisténi

- stupen 3 pfi silném znecisténi

Po spusténi pyrolyzy se automaticky
uzamknou dvitka. MUZete je znovu
otevrit az po skon&eni procesu cgisténi.
Pyrolytické Cisténi mlzete spustit i s ¢a-
sovym zpozdénim, napf. abyste vyuzili
vyhodné nocni tarify.

Po pyrolytickém cisténi mizete jedno-
duse odstranit pyrolytické zbytky (napf.
popel), které se mohou vytvofit podle
stupné znecisténi ohfevného prostoru.

Pfiprava pyrolytického ¢isténi

Vysokymi teplotami pfi pyrolytickém
Cisténi se poskodi pfisluSenstvi, které
neni pyrolyticky odolné.

Nez spustite pyrolytické &isténi, vy-
jméte z ohfevného prostoru vSechno
pfislusenstvi nevhodné pro takové
Cisténi. Plati to také pro pfisluSenstvi
k dokoupeni nevhodné pro pyroly-
tickeé Cisténi.
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Cisténi a osetfovani

Nasledné uvedené prislusenstvi je pyro-
lyticky odolné a béhem pyrolytického
¢isténi mdlze zlstat v ohfevném prostoru:

— postranni mfizky
— vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 72
- ro$t HBBR 72

m Pyrolyticky neodolné pfislusenstvi vy-
jméte.
m Zasunte rost do nejvyssi Urovné.

Hruba znecisténi v ohfevném prosto-
ru mohou vést k silnému zakoureni.
PripeCené zbytky jidla mohou zpUlso-
bit neodstranitelné barevné zmény
nebo matna mista na emailovanych
povrsich.

Nez spustite pyrolytické ¢isténi, od-
strante hrubé necistoty z ohfevného
prostoru a sklenénou Skrabkou
uvolnéte pfipecené zbytky na emai-
lovanych povrsich.

Spusténi pyrolytického cisténi

& Nebezpeci Urazu Skodlivymi pa-
rami.

P¥i pyrolytickém ¢gisténi se mohou
uvolfovat pary, které mohou vést

k podrazdeéni sliznic.

Pri pyrolytickém c&isténi se nezdrzujte
delSi dobu v kuchyni a zabrante dée-
tem a domacim zvifatim v pfistupu
do kuchyné.

Béhem pyrolytického Cisténi zajistéte
dobré vétrani kuchyné. Zabrarite pro-
nikani zapach( do jinych mistnosti.
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& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

PFi pyrolytickém ¢&isténi se pecici
trouba zahreje vice nez pfi normalnim
provozu.

Zabrante détem, aby se pecici trouby
dotykaly béhem pyrolytického ¢isté-
ni.

m Zvolte Pyrolyza (&3].

m Zvolte stupen pyrolyzy podle stupné
znecisténi.

m Potvrdte pomoci OK.

Ridte se pokyny na displeji.

m Potvrdte pomoci OK.

Pyrolytické ¢isténi mizete spustit inned
nebo okamzik spusténi odlozit.

Okamazité spusténi pyrolytického

Cisténi

m Kdyz chcete pyrolytické isténi
spustit ihned, zvolte Ihned spustit start.

m Potvrdte pomoci OK.

Pyrolytické Cisténi se spusti.

Dvirka se automaticky zablokuji. Potom

se automaticky zapne topeni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Osvétleni ohfevného prostoru se béhem
pyrolyzy nezapina.

Zobrazuje se zbyvajici doba pyrolytické-
ho ¢isténi. Nelze ji zménit.

Pokud jste mezitim nastavili kuchyrisky
budik, po uplynuti jeho ¢asu zazni
akusticky signal, bude blikat 2\ a bude
se zvySovat Cas. Jakmile stisknete sen-
zorové tlacitko ), akustické a optické
signaly se vypnou.
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Odlozené spusténi pyrolytického cisténi

m Kdyz chcete spusténi pyrolytického
¢isténi odlozit, zvolte Start v.

m Potvrdte pomoci OK.

m Nastavte denni ¢as, kdy se ma pyro-
lytické Cisténi spustit.

m Potvrdte pomoci OK.

Dvirka se automaticky zablokuji. Na dis-

pleji se objevi Start v a nastaveny Cas

spusténi.

Senzorové tlacitko oranzové sviti.

AZ do okamziku spusténi mlzete Cas

spusténi nastavit znovu pomoci senzo-

rového tlacitka @.

Jakmile je dosaZzeno okamziku spusténi,
automaticky se zapne topeni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni a na disp-
leji se objevi zbyvajici doba.

Ukonceni pyrolytického ¢isténi

Jakmile je zbyvajici doba 0:00 hodin,
zobrazi se upozornéni, Ze se odblokuiji
dvirka.

Jakmile jsou dvitka odblokovana, objevi
se Proces ukoncen a zazni signal.

m Vypnéte pecici troubu.

Vypnou se akustické a optické signaly.

& Nebezpeci popaleni o horké po-
vrchy.

Po pyrolytickém cisténi je pecici
trouba jesté velmi horka. MizZete se
popalit o topna télesa, ohfevny
prostor a pfisluSenstvi.

Nez budete odstranovat pfipadné
zbytky po pyrolyze a mazat postranni
mrizKy, nechte nejprve vychladnout
topna télesa, ohifevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

m Ocistéte ohfevny prostor a pyrolyticky
Cistitelné pfislusenstvi od pfipadnych
zbytkl po pyrolyze (napf. popele),
které se mohou vytvofit podle stupné
znecisténi ohfevného prostoru.

m Dejte par kapek stolniho oleje s vy-
sokym bodem zakoureni na kuchyrisky
papir a namazte postranni mrizky.

Vétsinu zbytk( miZete odstranit teplou
vodou, prostfedkem na ru¢ni myti a
Cistou houbovou utérkou nebo gistou,
vihkou utérkou z mikrovlakna.

Podle stupné znecisténi se mize na
vnitfnim skle dvifek vysrazet viditelny
povlak. Ten mlzete odstranit houbic-
kou na Cisténi nadobi, sklenénou
Skrabkou nebo spiralou z nerez oceli
(napf. Spontex Spirinett) a

prostfedkem na ru¢ni myti.

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

Tésnéni ze skleného hedvabi pokud
mozno nedistéte.

Emailované povrchy se mohou trvale
zabarvit preteCenymi ovocnymi
Stavami. Tyto zmény barvy nezhorSuiji
vlastnosti emailu.

NepokousSejte se odstranovat tyto
skvrny za kazdou cenu.

Roztazeni vysuvnych pojezdl FlexiClip

Po ¢isténi mlze zlstat zabarveni nebo ze-

svétleni na vysuvnych pojezdech FlexiClip.

Pouzitelnost se tim ale nezhorsi.

m Po pyrolytickém gisténi vysuvné po-
jezdy FlexiClip nékolikrat roztahnéte.
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Demontaz dvirek Kdyz chybné vymontujete dvitka,
Dvitka vazi asi 10 kg. pecici trouba se poskodi.

Dvitka z drzakl nikdy nestahuijte
vodorovné, protoze by se drzaky vra-
tily k pec€ici troubé.

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

m Zavrete dvirka az na doraz.

\

Dvirka jsou drzaky spojena s dvernimi
panty.

Nez mizete dvitka stahnout z téchto
drzakl, musite napfed odjistit blokovaci
tfmeny na obou dvernich pantech.

m Uplné oteviete dvitka.

m Uchopte dvifka na bocich a stahnéte
je nahoru z drzakd. Davejte pfi tom

m Odijistéte blokovaci tfmeny jejich pozor, aby se dvifka nevzpficila.
otoCenim az na doraz.
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Rozmontovani dvirek

Dvirka jsou tvorena otevienym systé-
mem 4 povrchové upravenych sklené-
nych tabuli Easte¢né odrazejicich teplo.

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

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

Skrabance mohou znigit skla dvitek.
Na cisténi skel dvifek nepouziveijte
drhnouci prostredky, tvrdé houbicky
nebo kartace a ostré kovové Skrabky.
P¥i Cisténi skel dvifek dbejte také po-
kynd, které plati pro ¢elni sténu pedi-
ci trouby.

Jednotlivé strany skel dvifek maji od-
liSnou povrchovou Upravu. Strany
smérujici k ohfevnému prostoru od-
razeji teplo.

Kdyz skla dvifek nasadite obraceng,
pecici trouba se poskodi.

Dbejte na to, abyste skla dvifek po
vycisténi nasadili spravné.

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

Kdyz skla dvifek spadnou, mohou se
rozbit.

Vymontovana skla dvifek bezpecné
ulozte.

& Nebezpedi urazu zavirajicimi se
dvirky.

Kdyz dvitka rozmontovavate ve ve-
stavéném stavu, mohou se zavfit.
Nez budete dvitka rozmontovavat,
vzdy je vymontuijte.

m Polozte vngjsi sklo dvifek na mékkou
podlozku (napf. utérku), abyste za-
branili poskrabani.

Je pfitom vhodné polozit Uchyt vedle
hrany stolu, aby sklo dvifek lezelo
rovné a pfi ¢isténi se nemohlo rozbit.

m Otocenim smérem ven oteviete obé
aretace skel dvirek.

Postupné vymontujte vnitini sklo dvifek
a obé prostredni skla:

m Vnitfni sklo dvifek mirné zvednéte a
vytahnéte je z plastové listy.
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m Sundejte tésnéni.

m Pozvednéte horni z obou
prostfednich skel dvifek a vytahnéte
je.

m Pozvednéte spodni z obou
prostfednich skel a vytahnéte je.
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m Ocistéte skla dvifek a jednotlivé dalsi
dily teplou vodou, prostfedkem na
ru¢ni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo gistou, vihkou utérkou z mik-
rovlakna.

m Osuste dily mékkou utérkou.

Dvitka pak opét peclivé smontujte:

Obé prostredni skla dvifek jsou stejna.
Pro orientaci je pro spravnou montaz
na obou sklech dvifek natisténo Cislo
materialu.

m Nasadte spodni z obou prostfednich
skel dvifek otoCené tak, aby bylo &i-
telné Cislo materialu (nikoli zrcadlové
obracené).

m Otocte aretace skel dvifek dovnitr,
aby dosedaly na spodni z obou
prostrfednich skel dvirek.

m Nasadte horni z obou prostrednich
skel dvifek otoCené tak, aby bylo &i-
telné Cislo materialu (nikoli zrcadlové
obracené).

Sklo dvifek musi dosedat na aretace.
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Montaz dvirek

m Nasadte tésnéni.

m Uchopte dvifka na bocich a nasadte
je na drzaky pantd.
Davejte pozor, aby se pfi tom ne-

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

m Uplné oteviete dvitka.

Kdyz nejsou zajisténé blokovaci tf-
meny, mohou se dvifka uvolnit

z drzakl a poskodit.

Blokovaci trmeny opét bezpodmi-
necné zajistéte.

)

m Otocenim smérem dovnitf zavrete
obé aretace skel dvirek.

Dvitka jsou opét smontovana.
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Demontaz postrannich mrizek
s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
Postranni mrizky mdzZete vymontovat
spolecné s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
(pokud jsou k dispozici).

Pokud chcete vysuvné pojezdy FlexiClip
vymontovat napred zvlast, fidte se po-
kyny v kapitole ,Vybaveni“, odstavec
»Montaz a demontaz vysuvnych po-
jezdU FlexiClip*.

m Blokovaci tfrmeny znovu zajistéte

jejich oto&enim az na doraz do vodo- /N Nebezpegi poranéni horkymi po-

rovné polohy. vrchy.
Pecici trouba se v provozu zahreje na
vysokou teplotu. MlZete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.
Pred demontazi postrannich mfizek
nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.

@©‘= 2=

m Vytahnéte postranni mrizky dopredu
z upevnéni (1.) a vyjméte je (2.).

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Dily peclivé namontujte.
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Sklopeni topného télesa pro
horni peceni a grilovani

Kdyz je strop ohfevného prostoru mi-
moradné silné znecistény, mizete pro
¢isténi sklopit topné téleso pro horni
peceni a grilovani. Je ucelné strop
ohrfevného prostoru pravidelné Cistit
vihkou utérkou nebo houbic¢kou na myti
nadobi.

/N Nebezpeci poranéni horkymi po- m Povolte kfidlovou matici.

vrchy. .
Pecici trouba se v provozu zahfeje na Topné teleso pro horni peceni a gri-
vysokou teplotu. MiiZete se popalit lovani se muze poskodit.

o topna télesa, ohfevny prostor a pfi- Topné teleso pro horni peceni a gri-
sluSenstvi. lovani nikdy nesklapéjte nasilim.

Pfed ru¢nim ¢isténim nechte napred oL L
vychladnout topna t&lesa, ohfevny m Sklopte topné téleso pro horni peceni

prostor a pislugenstvi. a grilovani opatrné dolu.

Strop ohfevného prostoru je nyni
Email dna ohfevného prostoru se pfistupny.
mUze poskodit spadenou matici.
Pro ochranu polozte na dno ohfevné-
ho prostoru napt. utérku na nadobi.

m Strop ohfevného prostoru Cistéte jen
teplou vodou, prostfedkem na rucni
myti a Cistou houbovou utérkou nebo

. . Cistou, vlihkou utérkou z mikrovlakna.

m Vymontujte postranni mfizky.

m Po vycisténi vyklopte nahoru topné
téleso pro horni peceni a grilovani.

m Nasadte kfidlovou matici a utdhnéte
ji.

m Namontujte postranni mfizky.
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Co udélat, kdyz ...

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

Na www.miele.com/service obdrzite informace k samostatnému odstranéni po-
ruch.

Nasledujici tabulky Vam maji pomoci pfi nalezeni a odstranéni pfiin poruchy nebo
chyby.

Problém Pri¢ina a odstranéni

Je tmavy disple;j. Zvolili jste nastaveni Denni ¢as | Zobrazeni | Vyp.. Diky

tomu je displej pfi vypnuté pecici troubé tmavy.

m Jakmile pecici troubu zapnete, zobrazi se hlavni
menu. Pokud se ma trvale zobrazovat denni ¢as,
zvolte nastaveni Denni &as | Zobrazeni | Zap..

Pecici trouba je bez proudu.

m Zkontrolujte, zda je sitova zastréka pecici trouby
zasunutd v zasuvce.

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

Neslysite signalni tén. | Signalni tény jsou vypnuté nebo nastavené na pfilis

nizkou hlasitost.

m Signalni tény zapnéte nebo zvyste hlasitost nasta-
venim Hlasitost | Signalni tony.

Nezahriva se ohrevny Je aktivovany vystavni provoz.

prostor. MUzete zvolit polozky menu na displeji a senzorova

tlaCitka, ale topeni ohfevného prostoru nefunguje.

m Deaktivujte vystavni provoz nastavenim Prodejce |
Vystavni rezim | Vyp..

Zablok. zprovoznéni (= Je zapnuté zablokovani zprovoznéni (.
se objevi na displeji pfi |m Potvrdte tlacitkem OK.
zapnuti.

Zobrazuje se Stisknéte ,,OK" na 6 s.

m Pro jednu pfipravu pokrmu vypnéte zablokovani
zprovozneéni stisknutim senzorového tladitka OK
nejméné na 6 sekund.

m Chcete-li zablokovani zprovoznéni vypnout trvale,
zvolte nastaveni Bezpecnost | Zablok. zprovoznéni (& |
Vyp..

68



Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Nereaguji senzorova
tlacitka.

Zvolili jste nastaveni Displej | QuickTouch | ¥yp.. Tim
nereaguji senzorova tlacitka pfi vypnuté pecici
troubé.

m Jakmile pecici troubu zapnete, budou senzorova
tlaCitka reagovat. Pokud chcete, aby senzorova
tlacitka reagovala vzdy i pfi vypnuté pecici troubé,
zvolte nastaveni Displej | QuickTouch | Zap..

Pecici trouba neni pfipojena k elektrické siti.

m Zkontrolujte, zda je zastrcka pecici trouby zasunu-
ta v zasuvce.

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

Je problém v fidici jednotce.
m Tisknéte tlagitko zap./vyp. O, dokud se nevypne
displej a nerestartuje pecici trouba.

Na displeji se objevi ‘/y-
padek el. proudu.

Byla kratce vypadnutd elektricka sit. Tim se ukoncila
pfiprava pokrmu.

m Pecici troubu vypnéte a opét zapnéte.

m Spustte pfipravu pokrmu znovu.

Na displeji se zobrazuje
12:00.

Vypadek elektrické sité trval déle nez 150 hodin.
m Nastavte znovu denni as a datum.

Na displeji se ob-
jevi Max. délka provozu.

Pecici trouba byla provozovana neobvykle dlouhou
dobu. Aktivovalo se bezpecnostni vypnuti.
m Potvrdte pomoci OK.

Pak je pecici trouba opét pfipravena k provozu.

Na displeji se zobrazuje
/N Chyba F32.

Nezavira se zamek dvifek pro pyrolytické Cisténi.

m Pedici troubu vypnéte a opét zapnéte. Spustte pak
pozadované pyrolytické ¢isténi znovu.

m Jestlize se upozornéni zobrazuje opakovang, zavo-
lejte servisni sluzbu Miele.

Na displeji se zobrazuje
/N Chyba F33.

Neotvira se zamek dvifek pro pyrolytické cisténi.
m Pedici troubu vypnéte a opét zapnéte.

m Kdyz se zamek dvifek neotevre, zavolejte servisni
sluzbu Miele.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Na displeji se objevi
Chyba a zde neuvedeny
chybovy kéd.

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

Po pripravé pokrmu je
slySet provozni hluk.

Po pripravé pokrmu zlstava zapnuty ventilator
chlazeni (viz kapitola ,Nastaveni®, odstavec ,,Dobéh
ventilatoru chlazeni®).

Pecici trouba se
samocinné vypnula.

Pecici trouba se z dlivodu Uspory energie automa-
ticky vypne, kdyz po jejim zapnuti nebo po skon&eni
pfipravy pokrmu do urcité doby nenasleduje zadna
dalSi obsluha.

m Pecici troubu opét zapnéte.

Moucénik nebo pedivo
nejsou po dobé uve-
dené v tabulce pro pfi-
pravu pokrmu jesté ho-
tové.

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

Mnozstvi pfisad se liSi od receptu.

m Zkontrolujte, zda jste nezménili recept. Pfidanim
vétsiho mnozstvi tekutiny nebo vajec je tésto vihéi
a vyzaduje delSi dobu pfipravy.

Moucnik nebo pecivo
vykazuje rozdilné
zhnédnuti.

Zvolili jste Spatnou teplotu nebo uroven.

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

Material nebo barva pecici formy neodpovidaji

provoznimu zpUsobu.

m V provoznim zplisobu Homi/spodni peceni (—Z]
nejsou prilis vhodné svétlé nebo lesklé pecici for-
my. Pouzivejte matné, tmavé pecici formy.

Po pyrolytickém ¢isténi
je ohievny prostor jesté
znedcistény.

Pri pyrolytickém cisténi se znecisténi spali a zlstane

popel.

m Popel odstrante teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a Cistou houbovou utérkou nebo gistou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Pokud se kromé toho jesté vyskytuji silnéjsi
znecisténi, spustte pyrolytické Cisténi jesté jednou,
pripadné s delSi dobou trvani.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Zasouvani nebo vysou-
vani prisluSenstvi je
hluéné.

Kvli pyrolyticky odolnému povrchu postrannich

mfizek dochazi pfi zasouvani nebo vytahovani

k jeviim zplsobenym tfenim.

m Abyste témto jevim zplsobenym tfenim zabranili,
dejte par kapek stolniho oleje, ktery Ize zahfat na
vysokou teplotu, na kuchynsky papir a namazte
postranni mfizky. Po kazdém pyrolytickém ¢&isténi
to zopakuijte.

Po kratké chvili zhasne
osvétleni ohfevného
prostoru.

Zvolili jste nastaveni Osvétleni | ,,Zap.” na 15 vtefin.

m Kdyz chcete zapnout osvétleni ohfevného prostoru
na celou pfipravu pokrmu, zvolte nastaveni Osvét-
leni | Zap..

Je vypnuté osvétleni
ohrevného prostoru.

Zvolili jste nastaveni Osvétleni | Yyp..

m Zapnéte osvétleni ohfevného prostoru na
15 sekund volbou senzorového tlacitka -©.

m Pokud si to prejete, zvolte nastaveni Osvétleni | Zap.
nebo ,,Zap." na 15 vtefin.

Nezapne se osvétleni
ohievného prostoru.

Je vadna halogenova zarovka.

& Nebezpeci poranéni horkymi povrchy.

Pecici trouba se v provozu zahreje na vysokou tep-
lotu. MUzZete se popalit o topna télesa, ohfevny
prostor a pfisluSenstvi.

Pred ru¢nim cisténim nechte napred vychladnout
topna télesa, ohfevny prostor a pfislusenstvi.

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

m Uvolnéte kryt svétla otoCenim o Ctvrt otacky
doleva a vytahnéte ho s tésnénim doll z plasté.

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

m Nasadte kryt svétla s t&€snénim do plasté a
upevnéte ho oto¢enim doprava.

m Pripojte pecici troubu opét k elektrickeé siti.
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Servisni sluzba

Na www.miele.com/service obdrzite
informace k samostatnému odstranéni
poruch a k nahradnim dildm Miele.

Kontakt pri zavadach

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

Servisni sluzbu Miele si mizete vyza-
dat online na www.miele.com/service.

Kontaktni Udaje servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto dokumentu.

Servisni sluzba vyzaduje oznaceni
modelu a vyrobni Cislo (Fabr./SN/Nr.).
Oba udaje najdete na typovém Stitku.

Tyto informace najdete na typovém S§tit-
ku, ktery je vidét pfi otevfenych dvir-
kach na Celnim ramu.
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Zaruka

Zaru¢ni doba ¢ini 2 roky.

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



Instalace

Rozmeéry pro vestavbu
Rozmeéry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do horni nebo spodni skfiné

varné desky a respektujte vestavbovou vysku varné desky.

Ma-li se pedici trouba vestavét pod varnou desku, dbejte pokynd pro vestavbu
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Instalace

Bo¢éni pohled
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A H71xx: 43 mm
H 72xx: 47 mm
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Instalace

Pripojky a vétrani
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(® pohled zepredu

(2 pfivodni sitovy kabel, délka = 1 500 mm
(3 zadna pripojka v této oblasti

@ vyfez pro vétrani min. 150 cm?
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Instalace

Vestavba pecici trouby

Pouzivejte pecici troubu jen vestave-
nou, aby byl zajistény jeji bezpecny
provoz.

Pecici trouba vyzaduje pro bezvadny
provoz dostateény pfivod ochlazova-
ciho vzduchu. Potfebny ochlazovaci
vzduch nesmi byt nadmeérné zahfivan
jinymi tepelnymi zdroji (napf. kamny
na tuha paliva).

Pfi vestavbé bezpodminecné dbejte
nasleduijiciho:

Zajistéte, aby vlozené dno, na které
se postavi pecici trouba, nedoléhalo
na sténu.

Nemontujte tepelné ochranné listy na
bocnich sténach montazni skfiné.

m Pecici troubu elektricky pfipojte.

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

Na noSeni pouzivejte uchyty na bo-
cich plaste.

Je ucCelné pred vestavbou vymontovat
dvitka (viz kapitola ,,Cisténi a oSe-
tfovani*, odstavec ,Demontaz dvirek®)
a vyjmout pfisluSenstvi. Pecici trouba
pak bude leh¢i, kdyz ji budete zasou-
vat do montazni skiiné, a nebudete ji
moci nedopatfenim prfemistovat za
madlo dvifek.

m Zasunte pecici troubu do montazni
skfiné a troubu vyrovnejte.

m Pokud jste nevymontovali dvirka,
otevrete je.

76

;;—_&7

m Pripevnéte pecici troubu dodanymi
Srouby k bo¢nim sténam montazni
skfinég.

m Pripadné opét namontujte dvirka (viz
kapitola ,,Cisténi a o$etfovani®, od-
stavec ,Montaz dvirek®).



Instalace

Elektrické pripojeni

& Nebezpeci Urazu!

Neodborné provedenymi instalacnimi
a udrzbarskymi pracemi nebo
opravami muize byt uzivatel vystaven
znacnym nebezpecim, za néz Miele
neruci.

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

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

DoporucCuije se pripojeni k zasuvce (dle
VDE 0701), protoze usnadriuje odpojeni
od elektrické sité v pfipadé servisniho
zasahu.

Pokud uzivateli jiz neni pfistupna za-
suvka nebo je naplanované pevné
pripojeni, musi byt v misté instalace
k dispozici zafizeni odpojujici vSechny
poly.

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

(EN 60335).

Potfebné pfipojovaci udaje naleznete
na typovém S§titku, ktery je umistény na
predni strané ohfevného prostoru.
Udaje musi souhlasit s pfislusnymi pa-
rametry elektrické sité.

Pokud mate dotazy na Miele, uvadéjte
vzdy nasledujici:

- oznaceni modelu
- vyrobni Cislo

- pfipojovaci Udaje (napéti sité/frekven-
ce/maximalni pfikon)

Pfi zméné pripojeni nebo vymeéné pfi-
vodniho sitového kabelu musi byt
pouzit kabel typu H 05 VV-F

s vhodnym prliezem.

Obc¢asny nebo trvaly provoz na
sobéstacném nebo se siti nesynchro-
nizovaném zafrizeni pro napajeni energii
(jako napf. ostrovni sité, zalozni sys-
témy) je mozny. Pfedpokladem provozu
je, aby u zafizeni pro napajeni energii
byly dodrzeny specifikace normy

EN 50160 nebo srovnatelné.
Bezpelnostni opatfeni stanovena pro
domovni instalaci a pro tento vyrobek
Miele musi byt co do své funkce a zpU-
sobu prace zajisténa i v ostrovnim
provozu nebo v provozu nesynchro-
nizovaném se siti nebo byt v instalaci
nahrazena rovnocennymi opatfenimi.
Jak je popsano napfiklad v aktualnim
vydani VDE-AR-E 2510-2.

Pecici trouba

Pecici trouba je vybavena 3Zilovym pfi-
vodnim sitovym kabelem se zastrékou

pripravenym pro pfipojeni ke strfidavé-

mu proudu 230 V, 50 Hz.

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

Maximalni pfikon: viz typovy Stitek.
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Tabulky pripravy

Trené tésto

moucénik/pecivo 3 5
(pFl'sIuéen;VD ] [°ﬂc &R [r?n]
muffiny (1 plech) 150-160 | - 2 25-35
muffiny (2 plechy) 150-160 | - | 1+3| 30-40°
drobné pedivo* (1 plech) 150 - | 2 | 25-35
=) 160 - | 3 | 20-30
drobné pegivo* (2 plechy) 150? - [1+3| 25-35
linecké pegivo (rost, hranata forma, 150-160 | - 2 | 60-70
30 cm)’ (=) | 155-1652| - | 2 | 60-70
mramorovy, ofechovy kolac (rost, hranata 150-160 | - 2 55-65
forma, 30 cm)’ (=)| 150-160 | vV | 2 | 60-70
mramorovy, ofechovy kolac (rost, babov- 150-160 | v 2 55-65
kova forma, & 26 cm)’ (=)| 150-160 | vV | 2 | 60-70
ovocny kolac (1 plech) 155-165 | - 2 40-50
=)| 155-165 | v | 1 | 55-65
ovocny kolag (rodt, délena forma, 150-160 | v | 2 | 55-65
@ 26 cm)’ =) | 165-1752 2 | 50-60
dortovy korpus (rost, dortova forma, 150-160 | - 2 25-35
@ 28 cm)’ =) | 170-180%| - | 2 | 1525

(] provozni zplisob, § teplota, §:* Booster, {15 troven, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni pedeni, V' zap., - vyp.

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

1 Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostred rostu.

2 Nez zasunete pokrm k pfipravée, predehiejte ohfevny prostor.

3 Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred

uplynutim uvedené doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Hnétené tésto

{Eﬁﬁﬁ?ﬁ:ﬁ’ﬁ%’ e ) [°Hc b L [r}?n]
placi¢ky (1 plech) 140-150 | - | 2 | 25-35
150-160 | - 2 25-35
placicky (2 plechy) 140-150 | - | 1+3| 25-35°
stfikané pecivo* (1 plech) 140 - | 2 | 35445
=) 160° - | 3| 20-30
stfikané pecivo* (2 plechy) 140 - | 1+3]| 40-50°
dortovy korpus (rost, dortova forma, 150-160 | - 2 35-45
@ 28 cm)’ (=) | 170-180%| - | 2 | 20-30
syrovy kolag (roét, délena forma, @26 cm)'| (=) | 170-180 | - | 2 | 80-90
150-160 | - | 2 | 80-90
jable¢ny kolac* (apple pie) (rost, délena for- 160 - 2 | 80-100
ma, & 20 cm)’ =] 180 - | 1 | 80-90
oblozeny jable¢ny kol&¢ (rost, délena for- | (=] | 180-190%| - 2 60-70
ma, @ 26 cm)’ 160-170 | - | 2 | 60-70
ovocny kolac s polevou (rost, délena for- (=] | 170-180 | - 2 60-70
ma, & 26 Cm)1 150-160 | - 2 55-65
ovocny kolac s polevou (1 plech) (=] | 170-180 | - 2 50-60
160-170 | —= | 2 | 45-55
sladky tenky kolaé (1 plech) =) | 210-220°| v | 1 | 55-65
180-190 | - 1 35-45

(] provozni zp(isob, § teplota, §:* Booster, {13 droven, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, ECO - horky vzduch, (=] Horni/spodni ped&eni, Intenzivni pedent,
v zap., - vyp.

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
1 Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostred rostu.
2 Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehiejte ohfevny prostor.

3 Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Kynuté tésto

moucénik/pecivo 3 5
(pFl'sIuéen;VD ] [°ﬂc &R [r?n]
babovka (rodt, babovkova forma, 150-160 | - | 2 | 50-60
@ 24 cm)’ =) 160-170 | - | 2 | 50-60
vanoéni stola (1 plech) 150-160 | - | 2 | 55-65
(=)| 160-170 | vV | 2 | 55-65
drobenkovy kola¢ s ovocem/bez (1 plech) 160-170 | Vv 2 40-50
(=]| 170-180 | vV | 3 | 45-55
ovocny kolag (1 plech) 160-170 | vV | 2 | 45-55
(=]| 170180 | vV | 3 | 45-55
jable¢né tasticky/rozinkové Sneky (1 plech) 160-170 | Vv 2 25-35
jé:\hb;;acne tasticky/rozinkové Sneky (2 ple- 160-170 | v | 123! 30-40*
bily chléb, volné sazeny (1 plech) 180-190 | - | 2 | 35-45
(=) | 190200 | - 2 | 30-40
bily chléb (rost, hranata forma, 30 cm)’ 180-190 | - | 2 | 35-45
(=) | 190-200°| vV | 2 | 30-40
celozrnny chléb (rost, hranata forma, 180-190 | - 2 55-65
30 cm)’ = | 2002102 v | 2 | 45-55
kynuti tésta (rost) =)| 303 | - | -° -

(] provozni zpiisob, § teplota, §% Booster, {33 Urovef, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni pegeni, V' zap., - vyp.

1 Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostred rostu.

2 Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor.

3 Polozte rost na dno ohfevného prostoru a na néj postavte nadobu. Podle velikosti nadoby

mUZete také vyjmout postranni mrizky.

4 Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred

uplynutim uvedené doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Tvarohovoolejové tésto

mouénik/peéivo [3 . 5| O
(pfislugenstvi) ] [°C & e [min]
ovocny kolag (1 plech) 160-170 | v | 2 | 40-50
(=)| 170-180 | vV | 3 | 50-60
jableéné tasticky/rozinkové $neky (1 plech) | (=] | 160-170 | - | 3 | 25-35
j:hb)l;ecne tasticky/rozinkové Sneky (2 ple- 150-160 | v | 1+3| 25-35

(] provozni zplisob, § teplota, §:* Booster, { 15 uroven, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni peceni, vV zap., - vyp.

1 Plechy vyjimejte v rlznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.

Piskotové tésto

moucnik/peéivo ['S . 5 @
(pfislugenstvi) ] [°C] & e [min]
piSkotovy korpus (2 vejce) (rost, délena for- 5

ma, @ 26 cm)’ (=] | 160-170 2 | 1525
piskotovy korpus (4—6 vajec) (rost, délena 5

forma, @ 26 cm)’ (=] 150-160 2 | <=l
piskot z vody* (rost, délena forma, 180 - | 2 | 25-35
@ 26 cm)’ = | 150-170?| - | 2 | 25-45
piskotovy plat (1 plech) =) | 180-190*| - | 2 | 10-20

(] provozni zpiisob, § teplota, §% Booster, {33 drovef, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni pegeni, V' zap., - vyp.

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
1 Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostred rostu.

2 Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehiejte ohfevny prostor.
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Tabulky pripravy

Odpalované tésto, listové tésto, bilkové pecivo

moucénik/pecivo F 5

(pFl'sIuéen;VD ] [°ﬂc &R [r?n]
vétrniky (1 plech) 160-170 | - | 2 | 30-40
tasticky z listového tésta (1 plech) 180-190 | - | 2 | 20-30
tasticky z listového tésta (2 plechy) 180-190 | - | 1+3| 20-30'
makronky (1 plech) 120-130 | - 2 25-50
makronky (2 plechy) 120-130 | - | 1+3| 25-50'
meringen/bezé (1 plech, 6 ks a & 6 cm) 80-100 - 2 |120-150
;”%”2952{ bezé (2 plechy, po 6 ks 80-100 | - | 1+3|150-180

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster,
vzduch plus, v zap., - vyp.

? Uroven, @ doba pripravy, [&] Horky

1 Plechy vyjimejte v rlznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred

uplynutim uvedené doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Pikantni jidla

fipravovany pokrm 2 "
(F;ﬁ';luéenstvg °o ] [°ﬂc &R [r?n]
pikantni tenky kola¢ (1 plech) =) | 220-230"| Vv | 1 35-45
180-190 | - 1 30-40
cibulovy kolag (1 plech) =) |180-190"| v | 2 | 25-35
170-180 | - | 2 | 30-40
pizza z kynutého tésta (1 plech) 170-180 | Vv 2 25-35
=] | 210-220"| - | 2 | 20-30
pizza z tvarohovoolejového tésta (1 plech) 170-180 | vV | 2 | 25-35
(=) | 190200'| vV | 2 | 25-35
mrazena pizza, pfedpecena (rost) 200-210 | = 2 20-25
toast* (rost) i} 300 - | 3 5-8
iiﬁiﬁg; Fﬂsl;ﬁr:ghgapr. toast) (rost na ™ 0752 _ 3 3.6
grilovana zelenina (rost na univerzalnim ™) 2752 = 4 | 5-10°
plechu) o 2502 - | 3| 5-10°
ratatouille (1 univerzalni plech) 180-190 | = 2 40-60

(] provozni zpGisob, § teplota, §4 Booster, f_15 troven, @ doba pfipravy, (=) Horni/
spodni peceni, Intenzivni pedeni, Horky vzduch plus, ECO - horky vzduch,
(] Velky gril, Gril s cirkulaci, V' zap., = vyp.

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
1 Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor.
2 Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte.

3 Pripravovany pokrm obratte pokud mozno po poloviné doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Hovézi maso

= - = 10
oratagonate) ] = e e
hovézi pecené, asi 1 kg (pekac (=) 150-160°%| v | 2° | 120-1307| -

S poklic) =2|170-180%| V | 2° |120-1307| -

©&)?| 180-190 | - | 2° | 160-180°| -
gi)e\éé;)l' filety, asi 1 kg (univerzalni =P2|180-190°| v | 2°| 25-60 |45-75
hovézi filety ,rare®, asi 1 kg' (=] 80-85* | - | 25| 70-80 |45-48
hovézi filety ,medium®, asi 1 kg’ (=P| 90-95* | - | 25| 80-90 |54-57
hovézi filety ,propeéené®, asi 1 kg' | (=% 95-100* | - | 2° | 110-130 | 63-66
rostbif, asi 1 kg (univerzalni plech) (=)?|180-190°| v | 2% | 35-65 |45-75
rostbif ,rare*, asi 1 kg’ (=?| 80-85* | - | 2° | 80-90 |45-48
rostbif ,medium*, asi 1 kg’ (= 90-95* | - | 2% | 110-120 | 54-57
rostbif ,propeceny*, asi 1 kg’ (=?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66
bu_rger, ,karbanétky',(roét v Urovni 4 a | 300° - | 4| 15-05° _
univerzalni plech v Urovni 1)

(] provozni zplisob, § teplota, §* Booster,

® troven, @ doba pfipravy, #)\ teplota

jadra, Automatické peceni, (=) Horni/spodni pedeni, ECO - horky vzduch,
(] Velky gril, v zap., - vyp.

*

1

2

9

10
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Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.

Pouzijte rost a univerzalni plech.

Maso nejprve orestujte na varné desce.

NezZ zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor.

Ohrevny prostor predehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pfipravé, snizte
teplotu.
NeZ zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfiveijte.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 90 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 100 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a pfilij-
te asi 0,5 | tekutiny.

Pfipravovany pokrm pokud mozno po poloviné doby obratte.

Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mlizete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.




Tabulky pripravy

Teleci maso

i 7 = 7
A ol & [#[o] & |4
teleci pecené, asi 1,5 kg (pekac (&P 160-170°| V | 2° |120-130°%| -

S poklic) =2|170-180%| V | 2° |120-130°| -

'Sge;:)ﬂlety, asi 1 kg (univerzalni =PR|160-170°| v | 25| 30-60 |45-75
teleci filety ,rare®, asi 1 kg' (=] 80-85* | - | 25| 50-60 |45-48
teleci filety ,medium®, asi 1 kg’ (=P| 90-95* | - | 25| 80-90 |54-57
teleci filety ,propecené*, asi 1 kg’ (=] 95-100* | - | 25 | 90-100 |63-66
teleci hibet ,rare®, asi 1 kg' (=)?| 80-85* | - | 2° | 80-90 |45-48
teleci hibet ,medium®, asi 1 kg' (=8| 90-95* | - | 25| 100-130 | 54-57
teleci hibet ,propegeny* asi 1 kg' | ([=)?| 95-100* | - | 2° | 130-140 | 63-66

(] provozni zplisob, § teplota, §:* Booster, { 15 uroven, @ doba pfipravy, #\ teplota
jadra, Automatické pe&eni, (=) Horni/spodni pedeni, vV zap., = vyp.

1 Pouzijte ro$t a univerzalni plech.
2 Maso nejprve orestujte na varné desce.
3 Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehiejte ohfevny prostor.

4 Ohrevny prostor predehfrivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pfiprave, snizte
teplotu.

5 Namontuijte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).

6 Pripravu provadeéjte nejprve s poklici. Po 90 minutach doby pfipravy poklici odstrante a prilijte
asi 0,5 | tekutiny.

7 Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, miZete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Tabulky pripravy

Veprové maso

o P = 10
A o] & [#e] & &
vepfova pecené, asi 1 kg (pekac 160-170| v/ | 2° | 130-140° |80-90
s poklic) = | 170-180| v | 25| 130-140° |80-90
veprova pecené s tlustou kizi, 180-190| v | 2° | 130-150" |80-90
asil 2 kg (pekac) = | 190—200| v | 25| 130-1507 |80-90
veprové filety, asi 350 g’ (=) 90-100%| - | 2°| 70-90 |60-69
{;gggi?;iik?;”’s kg 160-170| - | 2°| 130-160° |80-90
l((L?r:il\?(te?,z;ill’l):;%h) 150-160| v | 2°| 50-60 |63-68
kotleta, asi 1 kg' [=)?| 95-105%| - | 2° | 140-160 |63-66
sekana, asi 1 kg 170-180| v | 2° | 60-70" |80-85
(univerzalni plech) =) [190-200] v | 2° 20-80" | 80-85
anglicka slanina’ J| 300 -1 4 3-5 -

klobasa' | 220* | - | 3| 8-15° -

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, f_J5 troven, @ doba pfipravy, #\ teplota
jadra, Automatické pe&eni, (=] Horni/spodni pedeni, Horky vzduch plus, ECO -
horky vzduch, (] Velky gril, v zap., = vyp.

1
2

3

9

10
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Pouzijte rost a univerzalni plech.
Maso nejprve orestujte na varné desce.

Ohrevny prostor predehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pfipravé, snizte
teplotu.

NezZ zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte.
Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 60 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a prilijte
asi 0,5 | tekutiny.

Po poloviné doby pfipravy prilijte asi 0,5 | tekutiny.

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 100 minutach doby pfipravy poklici odstrante a pfilij-
te asi 0,5 | tekutiny.

Pfipravovany pokrm pokud mozno po poloviné doby obratte.

Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, miiZzete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.




Tabulky pripravy

Jehnédi, zvérina

pfipravovany pokrm 'S o s O M°
(pfislusenstvi) L [°C b [min] | [°C]
jehnéci kyta s kosti, asi 1,5 kg (pekac =) 170-180| = | 2* [ 100-120°| 64-82

s poklici)

jpelggﬁ;:l hibet bez kosti (univerzalni @1 180-1902| v | 24 | 10-20 |53-80

‘uenh.CZfz';TL‘.’Zﬁ;‘iz) CREE =)' 95-105° | - | 2* | 40-60 |54-66
jpelleecr;']’])hfbet bez kosti (univerzalni ' 160-170?| - | 2| 70-90 |60-81
:TQSL)thet bez kosti (univerzalni | 1a0-1502| - | 2| 25-35 |60-s1
I;a;oéiilg;a bez kosti, asi 1 kg (pekac 'l 170-180 | - | 2* | 100-120° 80-90

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, f_J5 droven, @ doba pfipravy, #\ teplota
jadra, (=) Horni/spodni pegeni, v zap., - vyp.

1 Maso nejprve orestujte na varné desce.
2 Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehiejte ohfevny prostor.

3 Ohfevny prostor predehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pfipravé, snizte
teplotu.

4 Namontuijte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).

5 Pripravu provadéijte nejprve s poklici. Po 50 minutach doby pfipravy poklici odstrante a prilijte
asi 0,5 | tekutiny.

6 Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mlzete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Tabulky pripravy

Dribez, ryba

pripravovany pokrm 5 " s O yay
(pfislusenstvi) L [°C b [min] | [°C]
driibez, 0,8-1,5 kg (univerzalni plech) 170-180| v | 2% | 55-65 |85-90
kure, asi 1,2 kg (ro$t na univerzalnim | = 1 3 4 ~
plechu) &][180-190 | = | 2 55-65" | 85-90
dribez, asi 2 kg (pekac) 180-190 | v | 2° | 100-120°| 85-90
(=) | 190200 | v | 2° | 110-130°| 85-90
driibe?, asi 4 kg (pekad) 160-170 | v | 2° | 180-200°| 90-95
(=) | 180-190 | v | 2° | 180-200°| 90-95
ryba, 200-300 g (napf. pstruzi) ol _ 3 8 N
(univerzalni plech) =) |210-220 2 15-25 | 75-80
ryba, 1-1,5 kg (napf. pstruzi loso- 2| _ 3 . _
sovit) (univerzalni plech) (= |210-220 27| Sl oemdh
rybi filet ve félii, 200-300 g . _ 3 _ _
(univerzalni plech) 200-210 2 25-30 |75-80

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, f_J5 droven, @ doba pfipravy, #\ teplota
jadra, Automatické pe&eni, Gril s cirkulaci, (=) Horni/spodni pegeni, ECO -
horky vzduch, v zap., = vyp.

1 Nez zasunete pokrm k pripravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte.
2 Nez zasunete pokrm k pfipravée, predehiejte ohfevny prostor.

3 Namontuijte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).

4 Po poloviné doby grilovani pokrm pokud mozno obratte.

5 Na zac¢atku pfipravy pokrmu piilijte asi 0,25 | tekutiny.

6 Po 30 minutach pirilijte asi 0,5 | tekutiny.

7 Jestlize pouZivate pokrmovy teplomér, miZete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Informace pro zkusebni ustavy

Zkusebni pokrmy dle EN 60350-1

zkusebni pokrmy (pfislusenstvi) ) [oﬂé B |Ess [r?n]
drobné pegivo (1 pegici plech’) 150 - | 2 | 25-35
=] 1e0* - | 3] 20-30
drobné pegivo (2 pegici plechy’) 150* - | 1+3| 25-35
stiikané pegivo (1 pedici plech’) 140 - | 2 | 3545
=)| 160" - | 3| 20-30
stikané peéivo (2 pegici plechy’) 140 - | 143 40-507
jable&ny kolag (apple pie) (rost', délena for- 160 - 2 | 80-100
ma®, & 20 cm) =)| 180 - | 1| 80-90
piskot z vody (roét', délena forma?, 180 - | 2 | 25-35
@ 26 cm) =P 150-170*| - | 2 | 25-45
toast (rost’) I 300 -1 3 5-8
Sllj:lrr%?/rn (ir(:)ét1 v Urovni 4 a univerzalni plech’ ™ 300° _ 4 | 15-058

(] provozni zptsob, § teplota, §* Booster, f_J3 droven, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni pegeni, (] Velky gril, v zap., - vyp.
1 Pouzivejte vyhradné originalni pfislusenstvi Miele.

2 Pouzivejte matnou, tmavou délenou formu.
Postavte délenou formu doprostfed rostu.

3 Obecné zvolte nizsi z uvedenych teplot a po krat$i z uvedenych dob pfipravy pfipravovany
pokrm zkontrolujte.

4 Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor.
5 Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte.
6 Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).

7 Plechy vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.

8 Pripravovany pokrm pokud mozno po poloviné doby obratte.
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Informace pro zkusebni ustavy

Trida energetické ucinnosti

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

Trida energetické ucinnosti: A+
Pfi méreni dbejte nasledujicich pokynu:
- Mé&feni se provadi v provoznim zplsobu ECO - horky vzduch (@)

- Zvolte nastaveni Osvétleni | ,,Zap.” na 15 vtefin (viz kapitola ,Nastaveni®, odstavec
,Osvétleni”).

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

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

Informacni list pro pecici trouby pro domacnost
dle nafizeni komise v pfenesené pravomoci (EU) €. 65/2014 a nafizeni €. 66/2014

MIELE
Identifikacni znacka modelu H 7262 BP
Index energetické Ucinnosti (EEl,,,,) pro kazdy pecici prostor 81,7

Trida energetické ucinnosti modelu pro kazdy pecici prostor

A+++ (nejvyssi t€innost) az D (nejnizsi ucinnost) A+

Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s pfiro-  |1,10 kWh
zenou konvekci

Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s nu- 0,71 kWh
cenou konvekci

Pocet pecicich prostord 1

Zdroje tepla pro jednotlivé pecici prostory electric
Objem jednotlivych pedicich prostor( 76|
Hmotnost spotfebice 47,0 kg
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Miele spol. s r.o.
Holandska 4, 639 00 Brno

Tel.: 543 553 111-3
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