Navod na pouzitie a montaz
Rura na pecenie

Pred uvedenim do prevadzky si bezpodmieneéne precitajte navod na
pouzitie a montdz - instaldciu - uvedenie do prevadzky. Ochranite tak
seba a zabranite Skodam.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Tato rura na pecenie zodpoveda predpisanym bezpecnostnym
ustanoveniam. Neodborné pouzitie vSak méze viest k poSkodeniu
os6b a veci.

Pred uvedenim rury na pecenie do prevadzky si pozorne precitajte
navod na pouzitie a montaz. Uvadzaju sa v nom dolezité pokyny
ohladne montaze, bezpecnosti, pouzitia a Udrzby. Ochranite tak
seba a zabranite Skodam na rdre na pecenie.

Na zéklade normy IEC/EN 60335-1 Miele dérazne upozorruje na
to, aby ste si bezpodmienecne preditali a dodrziavali kapitolu tyka-
jucu sa instalacie rdry na pecenie ako aj bezpecnostné upozornenia
a vystrahy.

Miele nezodpoveda za Skody, ktoré vzniknu v désledku nedodrzania
tychto pokynov.

Ponechajte si navod na pouzitie a montaz a odovzdajte ho pripad-
nému nasledujucemu vlastnikovi.

Pouzivanie na stanoveny ucel

P> Tato rura na pecenie je uréena na pouzitie v doméacnosti a v podob-
nych priestoroch.

P> Tato rura na pecenie nie je ur¢ena pre pouzivanie vo vonkajsich
priestoroch.

P> Ruru na pecenie pouzivajte vyluéne pre doméace pouzite na pecenie
cesta, masa, grilovanie, varenie, rozmrazovanie a susenie potravin.
VSetky ostatné spOsoby pouzitia su nepripustné.

P> Osoby, ktoré nie su pre ich fyzické, zmyslové alebo dusevné
schopnosti, alebo kvdli svojej neskisenosti alebo nevedomosti
schopné ruru na pecenie sami bezpeCne obsluhovat, musia byt poCas
obsluhy pod dozorom.

Tieto osoby smu ruru na pecCenie pouzivat bez dozoru len vtedy, ak im
bola jej obsluha vysvetlena tak, Ze ju dokazu bezpecne pouzivat.
Musia byt schopné rozoznat a chapat mozné nebezpecCenstvo v
pripade chybnej obsluhy.

P> Tato rura je z dévodu zvladtnych poziadaviek (napr. kvéli teplote,
vlhkosti, chemickej odolnosti, odolnosti voéi oderu a vibraciam) vyba-
vena Speciadlnym svietiacim prostriedkom. Tento Specialny svietiaci
prostriedok sa mdze pouzivat len na stanoveny ucel. Nie je vhodny na
osvetlenie miestnosti.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P> V tejto rdre na pecenie je 1 svetelny zdroj triedy energetickej ucin-
nosti G.

Deti vdomacnosti

P> Pouzite zablokovanie sprevadzkovania, aby rdru na pec¢enie nemoh-
li deti bez dozoru zapnut.

P> Deti mladsie ako 8 rokov sa nesmu samé pohybovat v blizkosti riry
na pecenie, iba ak su pod stalym dozorom.

P> Deti starsie ako 8 rokov smu rdru na pecenie pouzivat bez dozoru
len vtedy, ak im bola jej obsluha vysvetlena tak, ze ju dokazu bezpec-
ne pouzivat. Deti musia byt schopné rozoznat a chapat mozné nebez-
pecenstvo v pripade chybnej obsluhy.

P> Deti nesmu bez dozoru rdru na pecenie Cistit, ani vykonavat jej
udrzbu.

P Davajte pozor na deti, ktoré sa zdrzuju v blizkosti rdry na pecenie.
Nikdy im nedovolte, aby sa s rdrou na pecenie hrali.

P Nebezpecenstvo udusenia obalovym materidlom. Pri hre sa mézu
deti zamotat do obalového materiélu (napr. folii), alebo si tento na-
vliect na hlavu a udusit sa.

Odlozte obalovy material z dosahu deti.

P Nebezpecenstvo poranenia hortcimi plochami. Pokozka deti rea-
guje citlivejSie na vysoké teploty ako pokozka dospelych. Sklo dvierok,
ovladaci panel a vystupné otvory ohrevného priestoru riry na pecenie
sa zohrievaju.

Zabrante detom, aby sa rury na pecenie pocas prevadzky dotykali.

P Nebezpecenstvo Urazu z dévodu otvorenych dvierok. Zatazitelnost
dvierok je maximalne 15 kg. Deti by sa mohli poranit na otvorenych
dvierkach.

Zabrante detom, aby vystupovali, sadali si alebo veSali sa na otvorené
dvierka.

Technicka bezpecnost

P Uzivatel moze byt neodborne vykonanymi ingtalaénymi a udrzbar-
skymi pracami alebo opravami vystaveny nebezpecenstvu. Instalacie,
udrzbarske prace a opravy elektrickych pristrojov smu vykonavat len
autorizovani Miele odborni pracovnici.

P Poskodenie rdry na pecenie méze ohrozit Vasu bezpecnost. Skon-
trolujte ju, Ci nie je viditelne poSkodena. Nikdy neuvadzajte po-
Skodenu ruru na pecCenie do prevadzky.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P Docasna alebo trvala prevadzka sebestacného alebo nie sietovo
synchronizovaného zariadenia na dodavku energie (ako napr. ostrovné
siete, back-up systémy) je mozna. Predpokladom pre prevadzku je,
aby malo zariadenie na dodavku energie Udaje v sulade s nariadenim
EN 50160 pripadne porovnatelné.

Ochranné opatrenia ur¢ené pre instalaciu tohto Miele produktu v
domacnosti musia byt zabezpecfené aj pre ostrovnu prevadzku alebo
nie sietovu synchronizovanu prevadzku ¢o sa tyka jej funkcie ako aj
sposobu prace, alebo musia byt nahradené rovnocennymi opa-
treniami pri inStalacii. Tak ako je to napriklad popisané v aktudlnom
zverejneni VDE-AR-E 2510-2.

P> Elektrickd bezpecénost tejto rdry na pecenie je zabezpecena len
vtedy, ked'je pripojena k systému s ochrannym vodi¢om, nainstalova-
nym podla predpisov. Tato zakladna bezpecnostna poziadavka musi
byt splnena. V pripade pochybnosti nechajte elektricku inStalaciu
skontrolovat kvalifikovanym elektrikarom.

P> Pripojovacie Gdaje (frekvencia a napatie) uvedené na typovom §tit-
ku rdry na pecCenie sa musia bezpodmienecne zhodovat so zodpove-
dajucimi parametrami elektrickej siete, aby sa pristroj neposkodil.
Pred pripojenim porovnajte pripojovacie udaje. V pripade pochybnosti
sa spytajte kvalifikovaného elektrikara.

P> Viacnasobné zasuvky alebo predlzovacie kable neposkytuju po-
trebnl bezpeénost (nebezpedenstvo poziaru). Riru na pecenie po-
mocou nich nepripdjajte na elektricku siet.

P> Ruru na pecenie pouzivajte len vstavand, aby bola zaistena jej bez-
pecna prevadzka.

P> Tato rura na pecenie sa nesmie prevadzkovat na nestabilnych
miestach (napr. na lodiach).

P Nebezpecenstvo urazu elektrickym prddom. Dotyk pripojov pod
napatim ako aj zmena elektrickej a mechanickej konstrukcie Vas
ohrozuju a mo6zu spbsobit poruchu funkcie rdry na pecenie.

Nikdy neotvarajte kryt rdry na pecenie.

P Narok na zaruku zanika, ak opravy rury na pecenie nevykonava au-
torizovana servisna sluzba Miele.

P> Len pri origindlnych nahradnych dieloch zaruc¢uje Miele, ze splnaju
bezpecnostné poziadavky. Pokazené ¢asti sa smu vymenit len za ori-
ginalne ndhradné diely.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P> Ak sa rura na pecenie dodava bez sietového pripojovacieho kabla,
musi sa nainStalovat Specialny sietovy pripojovaci kdbel poverenym
kvalifikovanym pracovnikom Miele.

P> Ak je sietovy privodny kabel poskodeny, musi ho povereny kvalifi-
kovany pracovnik Miele vymenit za Specialny sietovy privodny kabel.
P> Pri instalacnych a udrZzbarskych pracach rovnako ako pri opravach
musi byt rdra na pecenie Uplne odpojend od elektrickej siete, napr. ked'
je chybné osvetlenie ohrevného priestoru. Zabezpecte to nasledovne:
- Vypnite istice elektrickej inStalacie alebo

- vyskrutkujte Uplne poistky elektrickej inStalacie alebo

- vytiahnite elektrickd zastréku (ak je k dispozicii) zo zasuvky.

Netahajte pritom za sietovy kabel, ale za zastrcku.

P> Rura na pecenie si vyzaduje pre bezporuchovu prevadzku do-
statoCny privod chladiaceho vzduchu. Dbajte na to, aby nebol ovplyv-
neny privod chladiaceho vzduchu (napr. zabudovanim tepelnych
ochrannych li§t v montaznej skrini). Okrem toho nesmie byt potrebny
chladiaci vzduch nadmerne ohrievany inymi tepelnymi zdrojmi (napr.
pec na pevné palivo).

P> Ak je rira na pecenie vstavana za ¢elom nabytku (napr. za dvierka-
mi), ¢elo nabytku nikdy nezatvarajte, ked pouzivate riru na pecenie.
Za ¢elom ndbytku sa hromadi teplo a vlhkost. Tym sa moze poskodit
rdra na pecCenie, montazna skrina a podlaha. Dvierka nabytku zatvorte
az po Uplnom vychladnuti rdry na pecenie.

Prevadzkové zasady

P Nebezpecenstvo poranenia hordcimi plochami. Rdra na pecenie sa
pocCas prevadzky zahreje na vysoku teplotu. Mézete sa popalit na vy-
hrievacich telesach, ohrevnom priestore, na pripravovanych jedlach a
prisluSenstve.

Pri zasuvani alebo vyberani hordceho pokrmu ako aj pri pracach v
hordcom ohrevnom priestore pouzivajte chnapky na riad.

P> Ak sa z potravin v ohrevnom priestore zacne dymit, nechajte dvier-
ka zatvorené, aby ste zadusili pripadné plamene. Ukoncite pripravu
vypnutim rdry na pecenie a vytiahnutim sietovej zastrcky. Dvierka ot-
vorte az ked' sa uz nedymi.

P Predmety v blizkosti zapnutej riry na pec¢enie mozu zacat horiet v
désledku vysokych tepl6t. Ruru na pecenie nepouzivajte nikdy na vy-
hrievanie miestnosti.
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P> Prehriate oleje a tuky sa m6zu vznietit. Nenechajte rdru na pecenie
pocas prace s olejmi a tukmi nikdy bez dozoru. Nikdy nehaste horiace
oleje a tuky vodou. Vypnite rdru na pecenie a zahaste plamene tym,
Ze nechate zatvorené dvierka.

P> Pri grilovani potravin spésobuju prilis dlhé doby pripravy vysusenie
a pripadne samovznietenie grilovanych pokrmov. Dodrzujte pri pre-
vadzkovych spbésoboch s grilom odporucané doby pripravy.

P Niektoré potraviny rychlo vyschynajd a vysokymi teplotami pri gri-
lovani sa mézu sami vznietit.

Nikdy nepouZivajte grilovaci spésob prevadzkovania na rozpekanie
Zzemli alebo chleba a na susSenie kvetov alebo bylin. Pouzivajte na-
miesto toho prevadzkové spdsoby Horuci vzduch plus alebo
Horné/spodné peéenie E’o

P> Ak pri priprave pokrmov pouzivate alkoholické népoje, uvedomte si,
ze sa alkohol pri vysokych teplotach odparuje. Tato para sa moze na
horucich vyhrevnych telesach vznietit.

P> Pri vyuzivani zvy$kového tepla na udrziavanie potravin v teplom
stave moZe v rudre na pecenie vznikat kordzia v désledku vihkosti a
kondenzacnej vody a poskodit ovladaci panel. Aj ovladaci panel,
pracovna doska alebo montazna skrifia sa mézu poskodit. Ruru na
pecenie nikdy nevypinajte ale nastavte na najnizsiu teplotu v
zvolenom spdsobe prevadzky. Ventilator chladenia ostava potom au-
tomaticky zapnuty.

P> Potraviny, ktoré sa maju udrZiavat teplé, alebo ich mate uloZzené v
ohrevnom priestore, mézu vyschnut a vystupujica vihkost méze spo6-
sobit kordziu v rdre na pecenie. Potraviny preto prikryte.

P Email dna ohrevného priestoru méze nahromadenym teplom
prasknut alebo sa odlupnut.

Dno ohrevného priestoru nikdy nevykladajte napr. alobalom alebo
ochrannou féliou pre rury na pecenie.

Ak chcete dno ohrevného priestoru vyuzit ako plochu na postavenie
pri priprave alebo nahrievani riadu, pouzivajte na to vylu¢ne typ pre-
vadzky Horuci vzduch plus alebo Eco horuci vzduch bez fun-
kcie Booster.

P Dno ohrevného priestoru sa moéze poskodit postvanim predmetov
sem a tam. Ked' postavite hrnce, panvice alebo riad a dno ohrevného
priestoru, neposuvajte uz v nom tieto predmety.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P Nebezpecenstvo Urazu vodnou parou. Ked' nalejete studenu kvapa-
linu na horuci povrch, vznikne para, ktora moze sposobit tazké obare-
niny. Okrem iného sa mdéZzu horice emailované povrchy ndhlou zme-
nou teploty poskodit. Nikdy nenalievajte studené tekutiny priamo na
horidce emailové povrchy.

P> Je preto dolezité, aby bola teplota v potravinach rovnomerne roz-
delena a aj dostatoCne vysoka. Potraviny otacajte alebo miesajte, aby
sa rovhomerne zahrievali.

P> Plastovy kuchynsky riad nevhodny na pecenie v rdre sa pri vyso-
kych teplotach tavi a mozZe riru na pecCenie poskodit alebo zacat
horiet.

Pouzivajte len plastovy kuchynsky riad vhodny na pecenie v rure.
Dbajte na udaje vyrobcov riadu.

P> V uzatvorenych pohéroch vznika pri zavarani a ohrievani pretlak,
dbsledkom ktorého sa mozu roztrhnut. Nezavarajte Ziadne nadoby a
ani ich nezohrievaijte.

P Nebezpecenstvo lrazu z dévodu otvorenych dvierok. Na otvore-
nych dvierkach sa mézete udriet alebo potknut. Dvierka nenechavajte
zbytoCne otvorené.

P Maximalne zatazenie dvierok je 15 kg. Nestupajte alebo si nesadaj-
te na otvorené dvierka a neukladajte na ne tazké predmety. Davajte
pozor na to, aby sa ni¢ nezaseklo medzi dvierkami a ohrevnym pries-
torom. Rdra na pecenie sa moze poskodit.

Pre pristroje s nerezovymi plochami plati:

P Nerezova plocha s povlakom sa lepidlom poskodi a straca tym
ochranny ucinok pred znecisteniami. Nelepte na nerezovu plochu
Ziadne samolepiace poznamky, priesvitné lepiace pasky, krycie
lepiace pasky alebo iné lepiace prostriedky.

P Magnety mézu spdsobit poskrabanie. Nerezové plochy nepouzivaj-
te ako nastenku na magnety.

Cistenie a ogetrovanie

P Nebezpecenstvo urazu elektrickym prddom. Para z parného Cis-
tiaceho zariadenia sa moze dostat k ¢astiam pod napatim a spdsobit
skrat. Na Cistenie varnej dosky nepouzivajte nikdy parny Cistic.

P> Zachytné mriezky sa daju zlozit. Zachytné mriezky opat spravne
namontujte.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P> Katalyticky smaltovany zadny panel mozno za Gcelom cistenia od-
stranit. Zadnu stenu opat spravne zalozte a rdru na pecenie nikdy ne-
pouzivajte bez zabudovanej zadnej steny.

» Skrabance mozu zniéit sklo na dvierkach. Na &istenie skiel na
dvierkach nepouzivajte drhnuice prostriedky, tvrdé hubky alebo kefy a
ostré kovové Skrabky.

P Vo vihkych a teplych oblastiach hrozi zvysena pravdepodobnost
napadnutia hmyzom (napr. $vaby). Riru na pecéenie a jej okolie udrzuj-
te vzdy Cisté.

Na poskodenia hmyzom sa nevztahuje zaruka.

Prislusenstvo

P> Pouzivajte vyluéne originalne prislusenstvo Miele. V pripade mon-
tdZe a zabudovania inych ¢asti zanika zaruka a/alebo ruc¢enie poskyto-
vané spolo¢nostou Miele.

P Miele Vam poskytuje az 15 ro¢nd, najmenej ale 10 ro¢nu zaruku na
dodanie ndhradnych dielov pre zachovanie funkénosti po ukonceni
sériovej vyroby Vasej rury na pecenie.

P Miele Gourmet-pekaé HUB 5000/HUB 5001 (ak je k dispozicii)
sa nesmie zasunut do urovne 1. Ohrevné dno sa poskodi. Malou
vzdialenostou sa nahromadi teplo a email sa mdze odtrhnut alebo
prasknut. Nikdy nezasuvajte Miele pekac ani na horné priecky Urovne
1, pretoze tu nie je chraneny ochranou voci vytiahnutiu. Pouzivajte vo
vSeobecnosti uroven 2.
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Udrzatelnost a ochrana Zivotného prostredia

Likvidacia obalu

Obal sltzi na manipulaciu a chrani pri-
stroj pred posSkodenim pocas prepravy.
Obalové materidly boli zvolené s pri-
hliadnutim na aspekty ochrany zZivotné-
ho prostredia a moznosti ich likvidacie,
su vSeobecne recyklovatelné.

Vratenie obalového materidlu do mate-
ridlového cyklu Setri suroviny a znizuje
mnozstvo odpadu. Vyuzivajte zberné
miesta cennych materidlov a moznosti
vratenia. Prepravné obaly zoberie spat
Vas Specializovany predajca Miele.

Likvidacia starého pristroja

Elektrické a elektronické pristroje obsa-
huju mnohonasobne hodnotné mate-
ridly. Obsahuju aj urcité latky zmesi a
stavebné prvky, ktoré boli potrebné pre
ich funkciu a bezpecnost. V komunal-
nom odpade ako aj nespravnou manipu-
l[aciou mbzu ohrozit ludské zdravie a
Skodit Zivotnému prostrediu. Vas stary
pristroj preto nedavajte v ziadnom pripa-
de do komunélneho odpadu.

i

Na bezplatné odovzdanie a likvidaciu
elektrickych a elektronickych pristrojov
vyuzite oficidlne zberné miesto vo va-
Som bydlisku, u predajcu alebo v Miele.
Za vymazanie pripadnych osobnych
udajov na likvidovanom pristroji ste zo
zakona zodpovedny sami. Zo zédkona
mate povinnost vybrat a pritom neznicit
staré batérie a staré akumulatory, ktoré
nie su pevne uzatvorené v pristroji ako aj
lampy, ktoré je mozné vybrat bez zni-
¢enia. Zaneste ich do vhodnej zberne,
kde ich mozete bezplatne odovzdat. Po-
starajte sa prosim o to, aby bol Vas stary
pristroj ulozeny mimo dosah deti az do
doby odvezenia.
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Udrzatelnost a ochrana Zivotného prostredia

Tipy na Setrenie energie

Pripravy pokrmov

- Podla moznosti pouzite na pripravu
Vasho pokrmu automatické programy.

- Vyberte z rary vSetko prislusenstvo,
ktoré nebudete potrebovat pri priprave
pokrmov.

- Vo vSeobecnosti zvolte nizsiu teplotu
od uvedenej na receptoch alebo v ta-
bulke a skontrolujte pokrm po kratSom
Case ako je uvedené.

- Ohrevny priestor predhrievajte len vte-
dy, ked' je to uvedené ako potrebné na
recepte alebo v tabulke pripravy.

- Pocas pripravy pokrmov podla moz-
nosti neotvarajte dvierka.

- Pouzivajte najlepsie matné, tmavé for-
my na pecenie a naparovacie misky z
nereflektujucich materidlov (emailova
ocel, tepelne odolné sklo, hlinikova
liatina s povrchovou Upravou). Lesklé
materialy ako nerez alebo hlinik odra-
Zaju teplo, ktoré sa tak horSie dostéva
k pripravovanému pokrmu. Ani dno
ohrevného priestoru alebo rost neprik-
ryvajte hlinikovou féliou odrazajicou
teplo.

Skontrolujte ¢as pripravy pokrmu, aby
ste neplytvali energiou.

Ak je to mozné, nastavte dobu pripra-
vy, alebo pouzite pokrmovy teplomer,
ak je k dispozicii.
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- Pre mnoho pokrmov mozete pouzit
spbsob prevadzky Horlci vzduch
plus (&]. Pomocou neho mézete pri-
pravovat pokrmy pri nizSich teplotach
ako pri Hormé/spodné petenie (ZJ, pre-
toze sa teplo okamzite rozdeli v ohrev-
nom priestore. Okrem toho mézete
pripravu vykondavat na viacerych Urov-
niach naraz.

Eco hordci vzduch Q4] je inovativny pre-
vadzkovy spbsob vhodny pre malé
mnozstvo ako napr. mrazena pizza,
mrazené zemle alebo vykrajované kek-
siky ale aj masové pokrmy a pokrmy
na pecenie. Pripravujete Setriac ener-
giou s optimalnym vyuZitim tepla. Pri
priprave na jednej Urovni Setrite do

30 % energie pri porovnatelne
dobrych vysledkoch pripravy. Pocas
pripravy pokrmov neotvarajte dvierka.

Na pokrmy na grilovanie vyuzivajte
podla moznosti prevadzkovy sposob
Gril s cirkulaciou (&£]. Grilujete pritom
pri nizsich teplotach ako pri inych gri-
lovaniach pri maximalne nastavenej
teplote.

Ak je to mozné, pripravujte viacej po-
krmov sucasne. Ulozte ich vedla seba
alebo na r6zne Urovne.

Pokrmy, ktoré nemozete pripravovat
sucasne, pripravujte podla moznosti
hned po sebe, aby ste vyuzili uz exis-
tujuce teplo.



Udrzatelnost a ochrana Zivotného prostredia

Vyuzitie zostatkového tepla

Pri pripravach pokrmov s teplotami
nad 140 °C a dobou pripravy viac ako
30 minut mozete teplotu asi 5 minut
pred koncom pripravy znizit na najniz-
Siu nastavitelnu teplotu. Existujuce zo-
statkové teplo staci na dokoncenie
pokrmu. Ruru na pecenie ale v ziad-
nom pripade nevypinajte (vid kapitola
,Bezpecnostné pokyny a varovné upo-
zornenia“).

Ak chcete odistit katalyticky emailova-
né Casti od oleja a mastnot, spustite
Cistiaci proces najlepsie priamo po
procese pripravy pokrmu. Exitujice
zostatkové teplo znizi spotrebu ener-

gie.

Prisposobenie nastaveni

m Pre obsluzné prvky zvolte nastavenia
Displej | QuickTouch | Yyp., aby ste zre-
dukovali spotrebu energie.

m Na osvetlenie ohrevného priestoru
zvolte Osvetlenie | Vyp. alebo ,,Zap." na
15 sekind. Senzorovym tladidlom -0 je
mozné osvetlenie priestoru kedykol-
vek zapnut.

RezZim UGspory energie

Rura na pecenie sa z dovodu Uspory
energie automaticky vypne ked nepre-
bieha priprava pokrmu a nenasleduje
Ziadna dalSia obsluha. Zobrazi sa denny
¢as alebo zhasne displej (vid kapitola
,Nastavenia“).
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Prehlad

Rura na pecenie

7T
7/ fu

(® ovladacie prvky

(@ vyhrevné teleso pre horné pecenie a grilovanie

(® nasévaci otvor ventilatora a za nim kruhové vyhrevné teleso

@ katalyticky emailovana zadné stena

(® postranna mriezka s 5 Groviiami

(® dno ohrevného priestoru, pod ktorym je vyhrievacie teleso pre spodné pe&enie
@ &elny rdm s typovym Stitkom

dvierka
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Ovladacie prvky

@Q@}
—

AVARRIUITITIR LY L LT ELTTENRNRAN

O =)
| \
TEEE

@ tlagidlo zap./vyp. O vo vyhibeni
Pre zapnutie a vypnutie rdry na pe-
éenie

(2 optické rozhranie

(len pre servisnu sluzbu Miele)

® displej
Na zobrazenie denného ¢asu a infor-
macii pre obsluhu

@ senzorové tlagidlo O
pre postupny navrat a pre stornova-
nie pripravy pokrmu

(® naviga&na &ast s tlagidlami so Sipka-
miAaVv
Pre listovanie v zoznamoch vyberu a
pre zmenu hodnét

®

oK o &

\ |

® oo ©
(® senzorové tlagidlo OK

Pre vyvolanie funkcii a pre uloZzenie
nastaveni

@ senzorové tlagidlo @
Pre nastavenie kuchynského budika,
doby ohrevu alebo ¢asu spustenia a
ukoncenia ohrevu

senzorové tladidlo -&:
Na zapnutie a vypnutie osvetlenia
ohrevného priestoru

(® senzorové tlagidla
Pre vyber prevadzkovych spdsobov,
automatickych programov a nastave-
ni
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Ovladacie prvky

Tlagidlo zap./vyp.
Tlacidlo zap./vyp. ® je umiestnené vo
vyhlbeni a reaguje na dotyk prsta.

Tymto tlacidlom zapinate a vypinate rdru
na pecenie.

Displej

Na displeji sa zobrazuje denny €as alebo
rézne informacie k prevadzkovym sp6-
sobom, teplotdm, dobdm pripravy, auto-
matickym programom a nastaveniam.
Po zapnuti rdry na pecenie tlacidlom
zap./vyp. O sa objavi hlavné menu s vy-
zvou . Zvolte prevadzkovy spdsob.

18

Senzorové tlac¢idla

Senzorové tlacidla reaguju na dotyk prs-
ta. Kazdy dotyk je potvrdeny ténom
tlacidla. Tento ton tlacidiel mbézete vy-
pnut prostrednictvom Dalsie | Na-
stavenia | Hlasitost | Tén tlacidiel.

Ak chcete, aby senzorové tlacidla rea-
govali aj pri vypnutej rire na pecenie,
zvolte nastavenie Displej | QuickTouch |
Zap..

Senzorové tlacidla nad displejom

Informacie k prevadzkovym spdsobom a
dal$im funkcidm ndjdete v kapitolach
,Hlavné menu a podmenu®, , Nastave-
nia“, ,Automatické programy“ a ,,Dalsie
pouzitia“.



Ovladacie prvky

Senzorové tlacidla pod displejom

Senzorové | Funkcia
tlacidlo
p) Podla toho, v ktorom menu sa nachadzate, sa s tymto senzorovym
tla¢idlom dostanete do nadradeného menu alebo hlavného menu.
Ak prebieha zaroven proces pripravy, mozete tento proces stor-
novat tymto senzorovym tlacidlom.

Vv [HIRH A |V navigacnej oblasti listujete tlacidlami so Sipku alebo pomocou ob-
lasti medzi nimi vo vyberovych zoznamoch dohora alebo dole. Poloz-
ka menu, ktoru chcete vybrat sa objavi na displeji.

Hodnoty a nastavenia mézete zmenit tlacidlami so Sipkou, alebo
pomocou oblasti medzi nimi.

OK Akondhle sa zobrazi hodnota, upozornenie alebo nastavenie, ktoré
mozete potvrdit, senzorové tlacidlo OK svieti oranzovym.
Vyberom tohto senzorového tlacidla vyvolate funkcie ako napr. ku-
chynsky budik, ulozenie zmien hodnot alebo nastaveni alebo po-
tvrdenie upozorneni.

@ Ak neprebieha priprava pokrmu, mozete tymto senzorovym tlacid-
lom kedykolvek nastavit kuchynsky budik (napr. pre varenie vajec).
Ak zaroven prebieha priprava pokrmu, moézete nastavit kuchynsky
budik, pripravu pokrmu a ¢as spustenia alebo ukoncenia.

O Vyberom tohto senzorového tlacidla mézete zapnut a vypnut
osvetlenie ohrevného priestoru.
Podla zvoleného nastavenia osvetlenia ohrevného priestoru pri
priprave pokrmu zhasne po 15 sekundach, alebo zostane trvalo za-
pnuté alebo vypnuté.

Symboly
Na displeji sa mézu zobrazovat tieto symboly:
symbol vyznam

i Tento symbol znamend dodatocné informacie a pokyny pre ob-
sluhu. Tieto informacné okna potvrdite pomocou OK.

0 Kuchynsky budik

v Oznacenie zatrhnutim oznacuje aktivne nastavenie.

BEEBE=Z] |Niektoré nastavenia ako napr. jas displeja alebo hlasitost sa na-

stavuju pruhom tvorenym jednotlivymi segmentami.

& Zablokovanie sprevadzkovania brani neimyselnému zapnutiu rary

na pecenie.
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Princip ovladania

Ruru na pecenie obsluhujete navigacnou
Castou tlacidlami so Sipkami A a 'V a
oblastou medzi tym [TTHTIL

Akondhle sa zobrazi hodnota, upozorne-
nie alebo nastavenie, ktoré mozete po-
tvrdit, senzorové tlacidlo OK svieti oran-
zovym.

Vyber menu

m Stlacte prislusné tlacidlo so Sipkou A
alebo V alebo potiahnite prstom v ob-
lasti [11W 11l doprava alebo dolava, po-
kym sa neobjavi Zelana polozka menu.

Tip: Ked' tlacidlo so Sipkou podrzite

stlacené, vyberovy zoznam sa auto-

maticky posuva dalej, pokym tlacidlo
neuvolnite.

m Potvrdte vyber pomocou OK.

Zmena nastavenia v zozname
vyberu

Aktudlne nastavenie je vyznacené zatr-
hnutim V.

m Stlacte prislusné tlacidlo so Sipkou A
alebo V alebo potiahnite prstom v ob-
lasti [I1W 1] doprava alebo dolava, po-
kym sa neobjavi pozadovana polozka
menu svetlo podsvietena.

m Potvrdte pomocou OK.

Nastavenie sa ulozi. Dostanete sa spat
do nadradeného menu.
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Zmena nastavenia pruhom tvo-
renym segmentmi

Niektoré nastavenia sa zobrazuju pru-
hom so segmentmi EEEEZZ7. Ked'su
vyplnené vSetky segmenty, je zvolena
maximalna hodnota.

Ak nie je vyplneny Ziaden pruh, alebo len
jeden, je zvolena minimalna hodnota
alebo je nastavenie vypnuté (napr. pri
hlasitosti).

m Stlacte prislusné tlacidlo so Sipkou A
alebo V alebo potiahnite prstom v ob-
lasti[IIBIII doprava alebo dolava, po-
kym sa neobjavi zelané nastavenie.

m Potvrdte vyber pomocou OK.

Nastavenie sa ulozi. Dostanete sa spat
do nadradeného menu.

Vol'ba prevadzkového sposobu
alebo funkcie

Senzorové tlacidla prevadzkovych sp6-
sobov a funkcii (napr. Dalsie () sa na-
chéadzaju nad displejom (vid' kapitola
,,Obsluha® a ,,Nastavenia“).

m Stlacte senzorové tlacidlo zelaného

prevadzkového sposobu alebo fun-
kcie.

Senzorové tlacidlo na ovlddacom paneli
svieti oranzovo.

m V prevadzkovych spdsoboch a fun-
kcidch: Nastavte hodnoty ako napr.
teplota.

m Listujte pod Daldie ([(): v zoznamoch
vyberu, pokym sa pozadovana polozka
menu nezobrazi.

m Potvrdte pomocou OK.



Princip ovladania

Zmena prevadzkového sposobu

Pocas pripravy pokrmu mozete prejst na
iny prevadzkovy sposob.

Senzorové tlacidlo doteraz zvoleného
prevadzkového spdsobu svieti oranZovo.
m Stlacte senzorové tlacidlo nového

prevadzkového sposobu alebo fun-
kcie.

Zobrazi sa zmeneny prevadzkovy spo-
sob a prislu§né navrhované hodnoty.

Senzorové tla¢idlo zmeneného prevadz-
kového spdsobu svieti oranzovo.

Listujte pod Dal3ie v zoznamoch
vyberu, pokym sa pozadovana polozka
menu nezobrazi.

Zadavanie cisel

Cisla, ktoré je mozné zmenit s pod-

svietené.

m Stlacte prislusné tlacidlo so Sipkou A
alebo V alebo potiahnite prstom v ob-
lasti[IIBIII doprava alebo dolava, po-
kym sa neobjavi podsvietené pozado-
vané Cislo.

Tip: Ked'tlacidla so Sipkou podrzite

stlacené, hodnoty sa automaticky posu-

vaju dalej, pokym tlacidlo neuvolnite.

m Potvrdte pomocou OK.

Zmenené Cislo sa ulozi. Dostanete sa
spat do nadradeného menu.
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Vybavenie

Modely popisané v tomto ndvode na po-
uzitie a montaz najdete na zadnej
strane.

Typovy Stitok

Typovy §titok je vidiet pri otvorenych
dvierkach na ¢elnom rame.

Néjdete tam oznacenie modelu Vasho
modelu, vyrobné &islo ako aj pripojova-
cie Udaje (napatie siete/frekvencia/
maximalny prikon).

Pripravte si tieto informacie, ak mate
otazky alebo problémy, aby Vam Miele
vedela cielene poméct.

Sucasti dodavky
- Navod na pouzitie a montaz pre ob-
sluhu funkcif rdry na pecenie

- Kuchérska kniha s receptami pre auto-
matické programy a sp6soby prevadz-
ky.

- skrutky na upevnenie Vasej rury na pe-
¢enie v montaznej skrini

- rozne prislusenstvo

Dodavané prislusenstvo a pri-
slusenstvo na dokupenie

Vybavenie je zavislé od modelu.

Vas$a rura na pe€enie ma vzdy postran-
nu mriezku, univerzalny plech a rost na
pecenie a opekanie (skratene rost).

V zavislosti od modelu je Vasa rdra na
pecenie vybavena niektorym z dalej

uvedenym prisluSenstvom.

VSetko uvedené prislusenstvo a Cistiace
a oSetrovacie prostriedky su prisposo-
bené Miele riram na pecenie.

MobzZete ich objednat cez Miele internet,
Miele servisnu sluzbu alebo zakupit u
Véasho $pecializovaného predajcu Miele.
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Pri objednéavke uvadzajte oznacenie
modelu Vasej rdry na pecenie a
oznacenie pozadovaného prislusenstva.

Postranna mriezka

V ohrevnom priestore sa na pravej a la-
vej strane nachadzaju postranné mriez-
ky s Grovitami 13 na zasunutie pri-
slusenstva.

Oznacenie Urovni si moZete preditat na
¢elnom rame.

Kazda droven je tvorena 2 nad sebou
umiestnenymi prieckami.

Prisluenstvo (napr. rost) sa zasunie
medzi priec¢ky.

FlexiClip-plnovysuvné pojazdy (ak su k
dispozicii) sa zabuduji na spodnu prie¢-
ku.

Postranné mriezky je mozné vymontovat
(vid'kapitola ,,Cistenie a o$etrovanie®,
odstavec ,,Demontaz postrannych
mriezok s FlexiClip - plnovysuvnymi
pojazdami®).

Plech na pecenie, univerzalny plech a
rost s ochranou proti vytiahnutiu

plech na pecenie HBB 71:

e

univerzalny plech HUBB 71:

N

rost HBBR 71:

Zasunte toto prislusenstvo vzdy medzi
priecky jednej Urovne do postrannych
mriezok.
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Rost zasuvaijte vzdy ukladacou plochou
smerom dole.

Na kratSich stranach tohto prislusenstva
sa nachadza v strede ochrana voci vysu-
nutiu. Zabrafuje vysunutiu prislusenstva
z postrannych mriezok, ked' chcete pri-
sluSenstvo vytiahnut len Ciastoéne.

Ak pouzivajte univerzalny plech s
polozenym rostom, tak sa univerzalny
plech zasuva medzi priecky jednej Grov-
ne a rost automaticky nad.

PInovysuvné pojazdy FlexiClip mozete
pouzivat v Urovniach 1—4.

Zasunte FlexiClip plnovysuvné pojazdy
najprv Uplne do ohrevného priestoru
skér ako na ne nasuniete prislusenstvo.

Prislusenstvo potom bude automaticky
bezpecne nasadené medzi zapadkami
vpredu a vzadu a zaistené proti sklznu-
tiu.

Zatazitelnost FlexiClip plnovysuvnych
pojazdov je maximalne 15 kg.

Montaz a demontaz plnovysuvnych
pojazdov FlexiClip

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa poc¢as prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Skér ako zabuduje alebo vyberiete
FlexiClip pojazdy, nechajte najprv vy-
chladnut ohrevné telesa, vyhrevny
priestor, mriezky a prisluSenstvo.

FlexiClip plnovysuvné pojazdy sa mon-
tuju medzi prie¢kami jednej urovne.
Namontujte plnovysuvné pojazdy
FlexiClip tak, aby bol napis vpravo.

PInovysuvné pojazdy FlexiClip pocas
montdaze alebo demontaze neroztahuj-

te.

(B
7

B Zahaknite plnovysuvné pojazdy
FlexiClip vpredu na spodnej strane
priecky urovne (1.) a zasurite ho do
ohrevného priestoru (2.).
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m Zaklapnite plnovysuvny pojazd
FlexiCilp na spodnej priecke Urovne

(3).

Ak by boli plnovysuvné pojazdy
FlexiClip po montazi zablokované,
musite ich raz silne vytiahnut.

Postupujte nasledovne, aby ste
zdemontovali FlexiClip plnovysuvny
pojazd:

m Plnovysuvny pojazd FlexiClip uplne

|

zasunte.
i H
11.

=il
/F\T>\

® Plnovysuvny pojazd FlexiClip vpredu
nadvihnite (1.) a vytiahnite ho pozdlz
priecky drovne (2.).

Okruhle formy na pec¢enie

—

Nedierovana okruhla forma na pecenie
HBF 27-1 je vhodna na pripravu pizze,
nizkeho mucnika z kysnutého alebo
treného cesta, sladkych alebo korene-
nych krehkych kolé€ov, zapekanych
dezertov, quiche alebo rozpekanie hl-
bokozmrazenych muénikov alebo pizze.
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Okruhly perforovany plech na pecenie a
AirFry HBFP 27-1 ma rovnaké pouzitie
ako plech na pe¢enie Gourmet a AirFry
perforovany HBBL 71.

Emailovy povrch oboch foriem na pe-
¢enie je zuslachteny udpravou Perfect-
Clean.

B Zasunte rost a vlozte okrihlu formu na
pecenie na rost.

Plech na grilovanie a pecenie HGBB 71

—_———

Plech na grilovanie a pecenie sa uklada
do univerzalneho plechu.

Pri grilovani, peceni méasa alebo AirFry-
ing chrani odkvapkavajicu stavu z masa
pred spalenim, aby ju bolo mozné pouzit
dalej.

Emailovy povrch je zuslachteny Gpravou
PerfectClean.

Plech na pecenie a AirFry Gourmet
perforovany HBBL 71

-

Jemna perforacia plechu na pecenie a
AirFry Gourmet zdokonaluje procesy pe-
¢enia:

- Pri priprave peciva z Cerstvého kysnu-
tého a tvarohovo-olejového cesta,
chleba a rozkov sa zlepsi zhnednutie
spodnej strany.

Najprv cesto rozvalkajte na rovnej
pracovnej ploche a potom ho polozte
na plech na pecenie AirFry Gourmet.

Hranolky, krokety a podobné vyrobky
mozno fritovat bez tuku v pridde horu-
ceho vzduchu (AirFrying).

- Pocas sus$enia sa optimalizuje cirkula-
cia vzduchu okolo vyrobku.
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Emailovy povrch je zuslachteny Upravou
PerfectClean.

Rovnaké moznosti vyuzitia vam ponuka
aj okruhla forma na pecéenie a AirFry
forma perforovana HBFP 27-1.

Pizza kamen HBS 70

=

S pizza kamenom Gourmet dosiahnete
optimalne vysledky pecenia pokrmov,
ktoré maju byt na spodnej strane upe-
¢ené do chrumkava ako napr. pizza, qu-
iche, chlieb, Zemle, pikantné pecivo a
pod.

Pizza kamen je zo Ziaruvzdornej kerami-
ky a je glazovany. Na poloZenie a zloze-
nie pripravovaného pokrmu z pizza
kamena je prilozend sadzacia lopatka z
neoSetreného dreva.

m Zasunite rost a vloZte pizza kamen na
rost.

Gourmet peka¢ HUB
Poklop na peka¢ HBD

Miele Gourmet pekace sa na rozdiel od
inych pekdc¢ov mdzu zasunut priamo do
postrannych mriezok. Su tak ako rost
opatrené ochranou proti vytiahnutiu.
Na povrchu pekacov je vrstva braniacia
prilepeniu.

Gourmet pekace existuju s roznymi hib-
kami. Sirka a vy&ka st rovnaké.

Vhodné poklopy je mozné osobitne zis-
kat. Pri ndkupe uvadzajte oznacenie
modelu.

hibka: 22 cm hibka: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

m“Hw—l.mumuu

1B
T

*vhodné pre indukéné varné dosky
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Katalyticky emailované prislusenstvo

Katalyticky emailované povrchy sa pri
vysokych teplotdch sami Cistia od zne-
Cisteni olejom a mazivom.

- Bocné steny
Bocné steny sa nasadzuju za zachytné
mriezky a chrania steny ohrevného
priestoru pred znecistenim.

- Zadna stena
Objednajte ndhradny diel, ak je kataty-
ticky email nevhodnou manipuléaciou
alebo silnym znedistenim neudcinny.

Pri objednévke zadajte oznacenie
modelu Vasej rdry na pecenie.

Vyberacia rukovat HEG

Vyberacia rukovat Vam ulahéi vybratie
univerzalneho plechu, plechu na pecenie
a rostu.

Prislusenstvo na Cistenie a oSetrova-
nie

- Univerzalna utierka z mikrovlakna
Miele

- Miele Cistiaci prostriedok pre rdry na
pecenie
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Bezpecnostné zariadenie

- Zablokovanie sprevadzkovania &
(vid' kapitola ,,Nastavenia“, odstavec
,Bezpeénost*).

- Zablokovanie tlacidiel
(vid' kapitola ,,Nastavenia“, odstavec
,Bezpeénost")

Ventilator chladenia
(vid' kapitola ,,Nastavena“, odstavec
,Dobeh ventilatora chladenia®)

- Bezpecnostné vypnutie
Bezpecnostné vypnutie sa aktivuje au-
tomaticky, ked'je rdra na pecenie pre-
vadzkovana nezvycajne dlhd dobu.
Dlzka doby zavisi od zvoleného spdso-
bu prevadzky.

- Vetrané dvierka
Dvierka su skonstruované zo sklene-
nych tabuli s povrchovou upravou
CiastoCne odrazajucou teplo. Pocas
prevadzky sa vhana dodatoc¢ne vzduch
do dvierok, takze vonkajsie sklo
dvierok ostane chladné.
Za Ucelom Cistenia mozete dvierka vy-
montovat a rozobrat (vid kapitola ,,Cis-
tenie a starostlivost®).
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Zuslachtené povrchy Perfect-
Clean

Zuslachtené povrchy PerfectClean sa
vyznacuju vynikajucim efektom proti
prilepeniu a mimoriadne jednoduchym
Cistenim.

Pripraveny pokrm sa da lahko oddelit.
Znecistenia po peceni sa lahko od-
stranuju.

Pripravené pokrmy mézete na uslachti-
lych povrchoch PerfecClean rezat a por-
covat.

Nepouzivat keramické noze, pretoze
by povrchovu Upravu PerfectClean
poskriabali.

Zus$lachtené povrchy PerfectClean sa
oSetruju podobne ako sklo.

Preéitajte si pokyny v kapitole ,Cistenie
a o8etrovanie®, aby ostal zachovany G&i-
nok proti prilepeniu a mimoriadne
jednoduché Cistenie.

Zuslachtené povrchy PerfectClean:
- ohrevny priestor

- postrannd mriezka

- plnovysuvné pojazdy FlexiClip

- rost

- univerzalny plech

- plech na pecenie

- plech na grilovanie a pecenie

- Plech na pecenie a AirFry Gourmet
perforovany

- Dierovana okruhla forma na pecenie a
perforovana forma AirFry

- okruhla forma na pecenie
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Prvé uvedenie do prevadzky

Zakladné nastavenia

Po prvom uvedeni do prevadzky musite
vykonat nasledovné nastavenia. Tieto
nastavenia moézete kedykolvek neskor
opat zmenit (vid kapitola ,,Nastavenia®“).

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu.

Ruru na pecenie pouzivajte len
vstavanu, aby bola zaistena jej bez-
pecna prevadzka.

Ked' rdru na pecenie pripojite k
elektrickej sieti, automaticky sa zapne.

Nastavenie jazyka
m Zvolte pozadovany jazyk.

Ak ste omylom zvolili jazyk ktorému
nerozumiete, nasledujte pokyny v kapi-

tole ,Nastavenia“ odstavec ,Jazyk ™.

Nastavenie lokality
m Zvolte poZzadovanu lokalitu.
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Nastavenie denného ¢asu

m Nastavte denny ¢as v hodindch a v
minutach.

m Potvrdte pomocou OK.

Ukonéenie prvého uvadzania do pre-

vadzky

B Riadte sa pripadnymi dal§imi pokynmi
na displeji.

Prvé uvadzanie do ¢innosti je ukoncené.
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Prvé rozohriatie riry na pecenie

Pri prvom rozohriati riry na pec¢enie mo-
Ze dojst k neprijemnému zapachu.
Zapach odstranite tak, Ze budete prazd-
nu rdru na pecenie minimalne hodinu
rozohrievat.

Pocas rozohrievania sa postarajte o
dobré vetranie kuchyne.

Zabrante prenikaniu pachov do inych
miestnosti.

m Odstrante z rdry na pecenie pripadné
ndlepky alebo ochranné félie.

m Vycistite ohrevny priestor pred rozoh-
riatim vlhkou utierkou od pripadného
prachu alebo zvySkov obalového
materialu.

m Namontujte plnovysuvné pojazdy
FlexiClip (ak su k dispozicii) do po-
strannych mriezok a zasunite vSetky
plechy a rost.

W Zapnite rdru na pecenie pomocou
tlagidla zap./vyp.®D

Zobrazi sa Zvolte prevadzkovy spdsob.

m Zvolte Hor(ci vzduch plus (&].

Objavi sa navrhovana teplota (160 °C).

Zapne sa vyhrievanie a osvetlenie vy-
hrievacieho priestoru a ventilator.

m Nastavte maximalnu moznu teplotu
(250 °C).

m Potvrdte pomocou OK.

Ruru na pecenie vyhrievajte minimalne
hodinu.

® Vypnite rdru na pec€enie po minimalne
jednej hodine pomocou tladidla zap./
vyp. O

Vycistenie ohrevného priestoru po
prvom vyhriati

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Skoér ako zaCnete s Cistenim, nechajte
najprv vychladnut ohrevné teleso, po-
strannu mriezku a prisluSenstvo.

m Vyberte vSetko prislusenstvo z ohrev-
ného priestoru a ru¢ne ho vycistite
(vid' kapitola ,,Cistenie a oetrovanie®).

m Vycistite ohrevny priestor teplou
vodou, prostriedkom na ru¢né umyva-
nie a Cistou hubkou alebo ¢gistou, vlh-
kou utierkou z mikrovldkna.

m Povrchy nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Dvierka zatvorte az ked bude Uplne
suchy ohrevny priestor.
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Prehlad nastaveni

polozka menu

mozné nastavenia

Jazyk ™

... | deutsch | english | ...
Lokalta

Denny Cas

Zobrazenie

Zap. | Wyp.* | Nocné vypnutie
Casovy formét

12 h | 24 h*
MNastavit

Disvetlenie

Zap.
LZap. na 15 seklnd*

Yyp.

Displej

Jas

[ [ [ | jeieieni
CuickTouch

Zap. | Vyp.*

Hlastost

Signélne tony
Melodie* AREEZZ13

Sooton ANENEEENCZZZCC

Tén tlacidiel
[ ] | | jei
Uvitacia melddia
Zap* | Vyp.

Jednothky

Teplota
UC* | UF

Booster

Zap.* | Yyp.

MNavrhované teploty

Dobeh ochlad. ventiatora,

Riadené teplotou™®
Riadené casom

Bezpetnost

Zablokovanie tlacidiel
Zap. | Vyp.*
Zablokovanie sprevadz. (&
Zap. | Vyp.*

Verzia software

Predajca

Wystavnd prevadzka
Zap. | Vyp.*

MNastavenia z vyroby

MNastavenia pristroja
MNavrhované teploty

* nastavenie z vyroby
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Vyvolanie menu ,,Nastavenia“

V menu Daldie | Nastavenia mozete
Vasu rdru na pecenie personalizovat tak,
Ze nastavenie z vyroby prisp6sobite Va-
Sim potrebam.

m Zvolte Daldie (&3]
m Zvolte Nastavenia ™.
m Zvolte poZzadované nastavenie.

Nastavenia mozete kontrolovat alebo
menit.

Nastavenia sa mo6zu menit len vtedy,
ked neprebieha priprava pokrmu.

Jazyk [
Moézete nastavit svoj jazyk a svoju lokali-
tu.

Po vybere a potvrdeni sa na displeji ih-
ned' objavi pozadovany jazyk.

Tip: Ak ste omylom zvolili jazyk, ktorému
nerozumiete, zvolte senzorové tlacid-

lo [E7)). Orientujte sa podla symbolu ™,
aby ste sa opat dostali do submenu
Jazyk ™.

Denny cas

Zobrazenie

Zvolte spdsob zobrazenia denného Casu
pri vypnutej rdre na pecenie:

- Zap.
Denny Cas sa zobrazi vzdy na displeji.
Toto nastavenie spdsobuje zvySenu
spotrebu energie.
Ak zvolite naviac nastavenie Displej |
QuickTouch | Zap. budu vietky tlagidla
reagovat na stlacenie okamzite.
Ak zvolite naviac nastavenie Displej |
QuickTouch | Yyp. budete musiet raru
na pecenie zapnut skor, ako ju budete
moct obsluhovat.

- Vyp.
Displej je pre Usporu energie vypnuty.
Skor ako budete pouzivat rdru na pe-
Cenie, musite ju zapnut.

- Notné vypnutie
Denny ¢as na displeji zobrazuje len od
5 hodiny do 23 hodiny. ZvySny ¢as je
displej tmavy. Toto nastavenie spbso-
buje zvySenu spotrebu energie.

Casovy format

Denny ¢as si moZete nechat zobrazovat
v 24 alebo 12 hodinovom formate (24 h
alebo 12 h).

Nastavit

Nastavte hodiny a minuty.

Po vypadku pridu sa opat zobrazuje ak-
tudlny denny ¢as. Denny ¢as ostava ulo-
zeny asi 150 hodin.

Osvetlenie

- Zap.
Osvetlenie ohrevného priestoru je po-
Cas celej pripravy pokrmu zapnuté.

-, Zap." na 15 sekdnd
Osvetlenie ohrevného priestoru sa po-
¢as pripravy pokrmu po 15 sekundach
vypne. Volbou senzorového tladidla -Q:
sa osvetlenie ohrevného priestoru na
15 sekund zapne.

- Vyp.
Osvetlenie ohrevného priestoru je vy-
pnuté. Volbou senzorového tladidla -Q:
sa osvetlenie ohrevného priestoru na
15 sekund zapne.

Displej

Jas

Jas displeja sa nastavuje pruhom tvore-
nym segmentami.
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-AINNNNEN
maximalny jas

minimalny jas
QuickTouch

Zvolte, ako maju reagovat senzorové

tlacidla, ked'je rdra na pecenie vypnuta:

- Zap.
Ak ste naviac zvolili nastavenie Denny
as | Zobrazenie | Zap. alebo Nocné wy-
pnutie senzorové tlacidla reaguju aj pri
vypnutej rdre na pecenie. Toto na-
stavenie spdsobuje zvySenu spotrebu
energie.

- Wyp.
Nezavisle od nastavenia Denny ¢as |
Zobrazenie reaguju senzorové tlacidla
len vtedy, ked'je rdra na pecenie za-
pnutd ako aj uréitd dobu po vypnuti ru-
ry.

Hlasitost

Signalne tény

Ked' su zapnuté signalne tony, zaznie
signal po dosiahnuti nastavenej teploty
a ubehnuti nastaveného casu.

Melédie

Na konci postupu zaznie s ¢asovym od-
stupom niekolkokrat melédia.

Hlasitost tejto melddie sa zobrazuje pru-
hom segmentow.

-AREEEEN
maximalna hlasitost

melddia je vypnuta
Sélo ton

Na konci pripravy pokrmu zaznie na urci-
tu dobu trvaly tén.
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Vyska tohto samostatného ténu sa
znazornuje pruhom segmentov.

-AENEEENENENENER
maximalna vyska ténu

minimalna vyska ténu

Ton tlacidiel

Hlasitost ténu tlacidiel, ktory zaznie pri
kazdom zvoleni senzorového tlacidla sa
znazorfuje pruhom segmentov.

-ANRNNEN
maximalna hlasitost

ton tlacidiel je vypnuty

Uvitacia melddia

Melédiu, ktord znie pri stlaceni tlacidla
zap./vyp. O mozete vypnit alebo za-
pnut.

Jednotky

Teplota

Teplotu mézete nastavovat v stupfoch
Celzia (°C), alebo v stupfioch Fahrenhei-
ta (°F).

Booster

Funkcia Booster slGzi na rychle zohriatie
ohrevného priestoru v niektorych pre-
vadzkovych spésoboch.

- Zap.
Funkcia Booster je poCas zahrievacej
fazy pripravy automaticky zapnuta.
Horné vyhrievanie /vyhrevné teleso
pre grilovanie, kruhové teleso a venti-
|ator predhrievaju ohrevny priestor
suc¢asne na nastavenu teplotu.

- Wyp,
Funkcia Booster je pocas fazy rozoh-
rievania pre pripravu pokrmu vypnuta.
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Ohrevny priestor predhrievaju len vy-
hrevné telesa prislusné pre prevadz-
kovy spdsob.

Navrhované teploty

Ak pracujete Casto s odliSnymi teplota-
mi, ma vyznam navrhované teploty zme-
nit.

Akondhle vyvolate tuto polozku menu,
zobrazi sa vyberovy zoznam prevadz-
kovych spdsobov s prisluSnou navrhova-
nou teplotou.

m Zvolte pozadovany spésob prevadzky.

m Ak je potrebné, zmente navrhovanu
teplotu.

m Potvrdte pomocou OK.

Dobeh ochlad. ventilatora

Po priprave pokrmu dobieha ventilator
chladenia, aby sa nezrazala v ohrevnom
priestore, na ovlddacom paneli alebo na
montdznej skrini vihkost.

- Riadené teplotou
Ventilator chladenia sa vypne pri tep-
lote ohrevného priestoru nizSej ako asi
70 °C.

- Riadené tasom
Ventilator chladenia sa vypne asi po
25 minutach.

Kondenzat méze poskodit montaznu
skrifiu a pracovnu dosku a v rdre na
pecenie sa moze vyskytnut kordzia.
Ak v ohrevnom priestore udrziavate
teply pokrm, pri nastaveni Riadené
¢asom stdpa vlhkost vzduchu a spo-
sobuje orosenie ovlddacieho panela,
tvorbu kvapiek pod pracovnou do-
skou alebo rosenie ¢ela ndbytku.

Pri nastaveni Riadené casom neudrzuj-
te v ohrevnom priestore teplotu po-
krmouv.

Bezpecnost

Zablokovanie tlac¢idiel

Zablokovanie tlacidiel brani neiumysel-
nému ukonceniu alebo zmene procesu
pripravy pokrmu. Ked'je aktivované za-
blokovanie tlacidiel, niekolko sekind po
spusteni pripravy pokrmu sa zablokuju
vSetky senzorové tlacidla a polia na
displeji s vynimkou tlagidla zap./vyp. O.

- Zap.
Zablokovanie tlacidiel je aktivované.
Stlacte senzorové tlacidlo OK najme-
nej na 6 sekund, aby ste zablokovanie
tlacidiel na kratku dobu deaktivovali.

- Vyp.
Zablokovanie tlacidiel je deaktivované.
VSetky senzorové tlagidla reaguju ih-
ned pri zvoleni.

Zablokovanie sprevadz. &
Zablokovanie sprevadzkovania brani ne-
Umyselnému zapnutiu rdry na pecenie.
Pri aktivovanom zablokovani sprevadz-

kovania mozete nadalej ihned’ nastavit
kuchynsky budik.

Zablokovanie sprevadzkovania zostane
zapnuté po vypadku el. pradu.

- Zap.
Zablokovanie sprevadzkovania sa akti-
vuje. Skor ako budete méct rdru na
pecenie pouzivat, stlaCte senzorové
tlacidlo OK minimalne na 6 sekund.

- Vyp.
Zablokovanie sprevadzkovania je
deaktivované. Ruru na pecenie mobzete
pouzivat ako obvykle.

Verzia software

Verzia softwaru je urc¢ena pre servisnu
sluzbu Miele. Pre sikromné pouzivanie
toto nastavenie nepotrebujete.
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Nastavenia

Predajca

Tato funkcia umoznuje Specializovanym
obchodom prezentovat rdru na pecenie
bez vyhrievania. Pre sukromné pouziva-
nie toto nastavenie nepotrebujete.

Vystavna prevadzka

Ak zapnete rdru na pecenie pri aktivo-
vanom rezime vystavnej prevadzky, ob-
javi sa upozornenie Vystavna prevadzka
bola aktivovana. Pristroj nehreje.

- Zap.
Vystavna prevadzka sa aktivuje ak
tlacite senzorové tlacidlo OK najmenej
4 sekundy,

- Vyp.
Vystavnd prevadzka sa deaktivuje ak
tlacite senzorové tlacidlo OK najmenej
4 sekundy. Ruru na pecenie mozete
pouzivat ako obvykle.

Nastavenia z vyroby

- Nastavenia pristroja
VsSetky nastavenia sa vratia do na-
stavenia z vyroby.

- Navrhované teploty
Zmenené navrhované teploty sa vratia
do nastaveni z vyroby.

Prevadzkové hodiny

Vyberom Dalsie | Prevadzkové hodiny
si mozete nechat vyvolat celkovy pocet
prevadzkovych hodin Vasej rdry na pe-
Cenie.
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Hlavné menu a submenu

menu navrhovana rozsah
hodnota

Prevadzkové spdsoby
Horlci vzduch plus 160°C 30-250°C
Horné/spodné petenie (=) 180°C 30-280°C
Spodné pecenie () 190°C 100-280°C
Autornatické pecenie 160°C 100-230°C
Intenzivne pecenie 170°C 50-250°C
velky gril ) 240°C 200-300°C
Gril s cirkulaciou 200°C 100-260°C
Rozmrazovanie 05°0 25-50°C

Automatické programy

Daldie
Eco hondci vzduch 190°C 100-250°C

Mastavenia [N

Prevadzkové hodiny
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Jednoducha obsluha
m Zapnite rdru na pecenie.
Zobrazi sa hlavné menu.

m VloZte pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru.

m Zvolte pozadovany spOsob prevadzky.

Potom sa zobrazi sposob pripravy a na-
koniec navrhovana teplota.

m Ak je potrebné, zmerite navrhovanu
teplotu.

Navrhovana teplota sa v priebehu nie-
kolkych sekind prevezme. Teplotu mo-
Zete dodatocne menit tlagidlami so

Sipkami.

m Potvrdte pomocou OK.

Zobrazi sa aktualna teplota a za¢ne sa
faza zohrievania.

Mozete sledovat narast teploty. Pri
prvom dosiahnuti zvolenej teploty zaznie
signal.

m Po priprave pokrmu zvolte senzorové
tlacidlo zvoleného prevadzkového
spbdsobu pre ukonéenie pripravy.

m Vyberte pokrm z ohrevného priestoru.

m Vypnite rdru na pecenie.

Zmena hodnét a nastaveni pre
pripravu pokrmu

Akondhle prebieha priprava pokrmu,
mozete podla prevadzkového sposobu
zmenit hodnoty alebo nastavenia pre tu-
to pripravu.

Podla prevadzkového sposobu mozete
menit nasledovné nastavenia:

- Teplota

- Doba pripravy
- Hotové o

- Start o
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Zmena teploty

Navrhovanu teplotu moézete nastavit
pomocou Dalsie | Nastavenia ™ |
Mavrhované teplotynatrvalo podla svojho
osobného zvyku.

m Zvolte tla¢idlo so Sipkou A alebo V
alebo potiahnite prstom cez oblast
[IT@III doprava alebo dolava.

Pozadovana teplota sa zobrazi na disp-
leji.

m Cez naviga¢nu oblast zmente pozado-
vanu teplotu.

Teplota sa meni v krokoch po 5-°C.
m Potvrdte pomocou OK.

Priprava pokrmu pokracuje so zmene-
nou pozadovanou teplotou.

Nastavenie doby pripravy

Ak je medzi vlozenim pripravovaného
pokrmu a okamzikom spustenia dlhSi
Casovy Usek, mdze to zaporne
ovplyvnit vysledok pripravy. Cerstvé
potraviny mézu zmenit farbu a do-
konca sa aj pokazit.

Pri peCeni sa moze cesto vysusit a
ucinok kypriaceho prostriedku sa zni-
Zi.

Zvolte ¢o najkratSiu dobu do spuste-
nia pripravy pokrmu.

Dali ste pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru a zvolili prevadzkovy sp6-
sob a potrebné nastavenia ako napr.
teplotu.

Zadanim Doba pripravy, Hotové o alebo
Start 0 mozete senzorovym tlacidlom @)
automaticky zapinat alebo vypinat prip-
ravu pokrmu.
- Doba pripravy
Nastavujete dobu, ktoru potrebuje po-
krm na pripravu. Po uplynuti tejto doby
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sa automaticky vypne vyhrievanie
ohrevného priestoru. Maximalna doba
pripravy pokrmu, aku je mozné na-
stavit, zavisi od zvoleného prevadz-
kového spbsobu.

- Hotové o
Urcite si moment, kedy ma skondéit
priprava pokrmu. V tomto momente sa
automaticky vypne vyhrievanie ohrev-
ného priestoru.

- Start o
Tato funkcia sa zobrazi v menu az po-
tom, ¢o nastavite Doba pripravy, alebo
Hotové 0. Pomocou Start o uréite
moment, kedy ma zacat priprava po-
krmu. V tomto momente sa auto-
maticky zapne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

Zvolte senzorové tlagidlo @.
Nastavte pozadované Casy.
Potvrdte pomocou OK.

Zvolte senzorové tlacidlo <D, pre na-
vrat k menu zvoleného prevadzkového
spbsobu.

Zmena nastavenej doby pripravy

m Zvolte senzorové tladidlo @.

m Zvolte pozadovany Cas.

m Potvrdte pomocou OK.

m Zvolte Zmenit.

m Zmente nastaveny ¢as.

m Potvrdte pomocou OK.

m Zvolte senzorové tlacidlo “D, pre na-
vrat k menu zvoleného prevadzkového
spbsobu.

Pri vypadku pridu sa nastavenia vy-
mazu.

ZrusSenie nastavenej doby pripravy
m Zvolte senzorové tlagidlo @.

m Zvolte pozadovany Cas.
m Potvrdte pomocou OK.
m Zvolte Vymazaf.

m Potvrdte pomocou OK.

m Zvolte senzorové tlacidlo <D, pre na-
vrat k menu zvoleného prevadzkového
spbsobu.

Ak Doba pripravy zrusite zruSia sa aj na-
stavené Casy pre Hotové o a Start o.

Ak zrusite Hotové o alebo Start o, spusti
sa priprava pokrmu s nastavenou
dobou pripravy.

Stornovanie pripravy pokrmu

m Zvolte senzorové tlacidlo zvoleného
prevadzkového spdsobu, alebo senzo-
rové tlacidlo <D.

m Ak sa zobrazi Prerusit proces, potvrdte
pomocou OK.

Potom sa vypne vyhrievanie a osvetlenie
vyhrievacieho priestoru. Vymazu sa na-
stavené doby pripravy.

Zobrazi sa hlavné menu.

Predohrev ohrevného priestoru

Funkcia Booster sluzi na rychle zohriatie
ohrevného priestoru v niektorych pre-
vadzkovych spdsoboch.

Predohrev ohrevného priestoru je po-
trebny len pri niekolko malo pripravach.

m Vacsinu pripravovanych pokrmov mo-
Zete davat do studeného ohrevného
priestoru, aby ste vyuzili teplo uz po-
¢as fazy rozohrievania.

m Ohrevny priestor predhrievajte pri
tychto pripravach a prevadzkovych
spdésoboch:
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- tmavé chlebové cestd a rozbif a filé v
prevadzkovom spdsobe Hordci vzduch
plus a Homé/spodné pecenie (Z]

- mucnik a pecivo s kratkou dobou prip-
ravy (do asi 30 minut) ako aj citlivé
cesta (napr.piskéta) v prevéadzkovom
sposobe Horné/spodné petenie (=)
(bez funkcie Booster)

Booster

Funkcia Booster sldzi na rychle zohriatie
ohrevného priestoru v niektorych pre-
vadzkovych sposoboch.

Z vyroby je tato funkcia zapnuta pre na-
sledovné spdsoby pripravy (Dalsie |
Nastavenia ™ | Booster | Zap.):

- Hordci vzduch plus
- Horné/spodné pecenie (=]
- Autormatické pecenie

Ked nastavite teplotu vysSiu ako 100 °C
a je zapnuta funkcia Booster, ohrevny
priestor sa rozohreje rychlou fazou
rozohriatia na nastavenu teplotu. Pritom
sa vyhrevné teleso pre grilovanie,
kruhové vyhrevné teleso a ventilator za-
pnu sucasne.

Citlivé cesta (napr. piskdtové, drobné
pecivo) funkciou Booster zhora prili$
rychlo zhnednu.

Pri tychto pripravach vypnite funkciu
Booster.

Booster na vypnutie jednej priprav po-
krmu

m Skor ako zvolite pozadovany prevadz-
kovy spoOsob, zvolte nastavenie Boos-
ter | Vyp..

Funkcia Booster je pocas fazy rozohrieva-
nia vypnutd. Ohrevny priestor pred-
hrievaju len vyhrevné telesa prislusné
pre prevadzkovy sposob.
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Ked' potom chcete opat spustit pripra-
vu pokrmu s funkciou Booster, zvolte
nastavenie Booster | Zap., aby ste fun-
kciu opat zapli.

Kuch. budik

Pouzivanie funkcie Kuch. budik

Kuchynsky budik £} méZete vyuzit na
kontrolu osobitnych procesov, napr. na
varenie vajec.

Kuchynsky budik moZete pouzit aj vtedy,
ked' ste sucasne nastavili Cas pre auto-
matické zapnutie alebo vypnutie pripra-
vy pokrmu (napr. ako pripomenutie, Ze
mate pripravovany pokrm pocas pripra-
vy okorenit alebo poliat).

m Kuchynsky budik mozete nastavit
maximalne na 59 minut a 59 sekdnd.

Nastavenie kuchynského budika

Ak ste zvolili nastavenie Displej | Quic-
kTouch |¥yp. zapnite riru na peéenie
pre nastavenie kuchynského budika.
Odpocitavanie ¢asu kuchynského bu-
dika sa potom zobrazuje pri vypnutej
rdre na pecenie.

Priklad: Chcete varit vajce a nastavite
kuchynsky budik na 6 minut a 20
sekund.

m Zvolte senzorové tlagidlo @).

m Ak prebieha sucasne priprava pokrmu,
zvolte Kuch. budik.

Zobrazi sa vyzva Mastavit 00:00 min.

m Navigac¢nou Castou nastavte 06:20.
m Potvrdte pomocou OK.

Cas kuchynského budika sa uloZi.

Ak je rdra na pecenie vypnutd, zobrazuje
sa [\ miesto aktualneho denného &asu
odpocitavanie ¢asu na kuchynskom bu-
diku.
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Ak prebieha zaroven proces pripravy bez
nastaveného Casu pripravy, zobrazia sa
[\ a ubehnuty &as na kuchynskom budi-
ku, akondhle je dosiahnuta nastavena
teplota.

Ak zaroven prebieha proces pripravy s
nastavenou dobou pripravy, kuchynsky
budik odpocitava v pozadi, pretoze doba
pripravy sa na displeji zobrazuje pred-
nostne.

Ak sa nachadzate v jednom z menu, ku-
chynsky budik je na pozadi.

Po ubehnuti ¢asu bliké ), pripogitava sa
¢as a zaznie signal.

B Zvolte senzorové tlagidlo @.

m Ak je potrebné, potvrdte pomocou
OK.

Vypnu sa akustické a optické signaly.

Zmena kuchynského budika
m Zvolte senzorové tlagidlo @.

m Ak prebieha sucasne priprava pokrmu,
zvolte Kuch. budik.

m Zvolte Zmeni.

m Potvrdte pomocou OK.
Objavi sa kuchynsky budik.
m Zmente kuchynsky budik
m Potvrdte pomocou OK.

Zmeneny ¢as kuchynského budika sa
ulozi.

Vymazanie kuchynského budika

m Zvolte senzorové tlagidlo @.

m Ak prebieha sucasne priprava pokrmu,
zvolte Kuch. budik.

m Zvolte Vymazat.
m Potvrdte pomocou OK.

Kuchynsky budik sa vymaze.
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Pecenie

Setrné spracovanie potravin slizi
VaSmu zdraviu.

Mucénik, pizzu, hranolky a pod. upecte
len do zlatista a nie na tmavo hnedo.

Tipy pre pecenie

Nastavte dobu pripravy. Pecenie by
nemalo byt predvolené prilis dlho.
Cesto by sa vysusSilo a znizil by sa u¢i-
nok kypriaceho prostriedku.

Mo6zete pouzivat rost, plech na pe-
¢enie, univerzalny plech a kazdu for-
mu na pecenie z tepelne odolného
materialu.

Nepouzivajte svetlé, tenkostenné for-
my z lesklého materialu, pretoze vo
svetlych formach pokrm nerovnomer-
ne alebo slabo zhnedne. Za nevhod-
nych podmienok sa pokrm neprepe-
cie.

Muéniky v hranatej alebo podlhovas-
tej formy postavte na rost najlepsie
napriec, aby ste dosiahli rovhomerné
rozdelenie tepla vo forme a rovnomer-
ny vysledok pecenia.

Formy na pecenie postavte vzdy na
rost.

Ovocné kolace a vysoké mucniky pec-
te na univerzadlnom plechu.

Pouzitie papiera na pecenie

PrisluSenstvo Miele ako napr. univer-
zalny plech su zuslachtené povrchovou
Upravou PerfectClean (vid kapitola
,Vybavenie“). Vo véeobecnosti nemu-
site zuslachtené povrchy PerfectClean
vymastit alebo vylozit papierom na pe-
Cenie.
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m Pouzivajte papier na pecenie pri pe-
¢eni lihovaného peciva, pretoze po-
uzity lIdh sodny by mohol poskodit po-
vrchovu Upravu PerfectClean.

m Papier na pecenie pouzivajte pri pe-
¢eni keksov, cukroviniek, makréniek a
podobného. Tieto cesta sa kvéli svoj-
mu vysokému podielu bielkovin lahko
prilepia.

m Pouzivajte papier na pecenie pri prip-
rave mrazenych pokrmov na roste.

Informacie k tabulkdm pripravy

Volba teploty §

m VSeobecne zvolte nizSiu teplotu. Pri
vys$Sich teplotach ako su uvedené sa
sice skracuje ¢as pripravy pokrmu, ale
zhnednutie moéze byt velmi nerov-
nomerné a pokrm sa za urcitych okol-
nosti neprepecie.

Volba doby pripravy @

Casy v tabulkach pripravy platia, ak to
nie je inak uvedené, pre nepredhriaty
ohrevny priestor. Pri predhriatej rire sa
¢asy skracuju o asi 10 minut.

m Po kratSej dobe pecenia skontroluijte,
Ci je pokrm prepeceny. Spajdlou pich-
nite do cesta.

Ak sa na Spajdli neprilepi vihké cesto,

jedlo je hotové.

Pokyny k prevadzkovym sp6sobom

Prehlad vSetkych prevadzkovych sposo-
bov s prislu§nymi navrhovanymi teplota-
mi najdete v kapitole ,Hlavné menu a
submenu®.

Pouzivajte Automatické programy [putd,
m Riadte sa pokynmi na displeji.
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Pouzivajte Hortci vzduch plus [&].

Mézete pripravovat pokrmy pri nizSich
teplotach ako pri prevddzkovom spéso-
be Horné/spodné pecenie (=], pretoze sa
teplo okamzite rozdeli v ohrevnom
priestore.

Tento druch prevadzky pouzivajte, ak pe-
Ciete naraz na viacerych urovniach.

m 1 Uroven: Zasunte pokrm na pripravu
do urovne 2.

m 2 Urovne: Pokrm na pripravu zasuvajte
do urovni 1+3 alebo 2+4.

m 3 Urovne: Pokrm na pripravu zasuvajte
do urovni 1+3+5.

Tipy

- Ak pripravujete zaroven vo viacerych
Urovniach, univerzalny plech zasunte
najnizsie.

- VIhké pecivo alebo muc¢niky pecte
naraz maximalne na 2 drovniach.

Pouzivajte Intenzivne peéenie [£].

Tento spdsob pripravy pouzivajte na pe-
¢enie muénika s vlhkou oblohou.

Tento spdsob pripravy nepouzivajte na
pecenie nizkeho peciva.

B Mucnik zasuvajte do urovne 1 alebo 2.

Pouzivajte Horné/spodné peéenie (—].

Vhodné si matné a tmavé formy na pe-
¢enie z Cierneho plechu, tmavého emai-
lu, stmaveného bieleho plechu alebo
matného hlinika; tepelne odolné sklene-
né formy; formy s povrchovou Upravou.

Pouzivajte tento sposob prevadzky na
pripravu tradi€nych receptov. Pri recep-
toch podla starych kucharskych knih na-
stavte 0 10 °C nizSiu teplotu ako je uve-
dend. Doba pripravy sa nemeni.

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 1alebo 2.

Pouzivajte Eco hortci vzduch (&&].

Tento prevadzkovy spdsob pouzivajte na

energeticky Setrné pecenie malych

mnozstiev ako napr. mrazena pizza, roz-

pekacie zemli¢ky alebo vykrajované

kolaciky.

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

Pecenie masa

Tipy na pecenie

- Mozete pouzivat vSetok riad z tepelne
odolného materialu ako napr. pekace,
hrniec na vyprazanie, sklenend forma,
hadica na pecenie alebo
vrecko na pecenie, rimsky hrniec, uni-
verzalny plech, roét a/alebo gril plech
na peéenie méasa (ak je k dispozicii) na
univerzalnom plechu.

- Predohrev ohrevného priestoru je
nutny len pri priprave rozbifu a filé. Vo
vSeobecnosti nie je predohrev potreb-
ny.

- Na pecenie masa pouzivajte uzatvo-
renu nadobu, napr. pekac. Maso zo-
stane vo vnutri Stavnaté. Okrem toho
zostane ohrevny priestor Cistejsi ako
pri pe€eni na roste. Zostane dostatok
zakladu na pripravu omacky.

- Ak pouzijete féliu/vrecko na peéenie
dbajte na udaje na obale.

- Ak pouZijete na pecenie rost alebo ot-
vorenu nddobu moZete chudu maso
potriet tukom, oblozit platkami slaniny
alebo prespikovat.

- Maso okoreiite a polozte do nadoby
na pripravu. Oblozte ju vlo¢kami mas-
la alebo margarinu, alebo ho polejte
olejom alebo pokrmovym tukom. Pri
velkom chudom mase (2—3 kg) a tug-
nej hydine pridajte cca 1/8 | vody.
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- Pocas pecenia neprilievajte prilis vela
tekutiny. Ovplyvnilo by to zhnednutie
masa. Zhnednutie vznikd na konci
doby pripravy. Maso ziska intenzivne
hnedé zafarbenie ked' asi po polovici
doby pecenia zlozite z nddoby po-
krievku.

- Po skonceni pecenia vyberte priprave-
ny pokrm z ohrevného priestoru, pri-
kryte ho a nechajte asi 10 minut od-
lezat. Potom pri narezavani vytecie
menej Stavy.

- Koza hydiny bude chrumkava, ked' ju
10 minut pred koncom doby pecenia
potriete mierne osolenou vodou.

Informacie k tabulkam pripravy

m ReSpektujte uvedené rozsahy teplot,
Urovne a doby. Pritom su zohladnené
rozne nadoby na pripravu, kusy masa
a zvyky pri priprave.

Volba teploty°§

m VSeobecne zvolte nizsiu teplotu. Pri
vysSich teplotach ako je to uvedené
maso sice zhnedne, ale sa neprepe-
cie.

m Pri Horlci vzduch plus a Automatic-
ké pecenie zvolte o asi 20 °C niz-
Siu teplotu ako pri Hormé/spodné pe-
genie (=)

m Pri kusoch masa tazsich ako 3 kg
zvolte asi 0 10 °C nizsiu teplotu ako je
to uvedené v tabulke pre pecenie ma-
sa. Pecenie trva o nieco dlhsie, ale
maso sa pecie rovnomerne a korka
nebude prili§ hruba.

m Pri peceni na roste zvolte teplotu asi o
10 °C niz8iu ako pri peceni v uzatvore-
nej nadobe.
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Volba doby pripravy @

Casy platia, ak to nie je inak uvedené,
pre nepredhriaty ohrevny priestor.

m Dobu pecenia moézete urcit tak, ze
podla druhu méasa vynasobite vysku
pe¢eného [cm] asom na cm vysky
[min/em]:

- hovadzina/divina: 15—18 min/cm

- brav¢ovina/telacina/jahfacina: 12—
15 min/cm

- rozbif/filé: 8—10 min/cm

m Po kratSej dobe pecenia skontrolujte,
i je pokrm prepeceny.

Tipy

- Doba pripravy sa pri zmrazenom mase
predlZuje asi 0 20 minut na kg.

- Hlbokozmrazené maso mozete do

hmotnosti 1,5 kg piect bez predoslého
rozmrazenia.

Pokyny k prevadzkovym sp6sobom

Prehlad vSetkych prevadzkovych spéso-
bov s prislusnymi navrhovanymi teplota-
mi najdete v kapitole ,Hlavné menu a
submenu®.

Zvolte tento prevadzkovy spdsob Spod-
né pecenie (—) na konci doby pripravy,
ked ma pripravovany pokrm na spod-
nej strane viac zhnednut.

Tento prevadzkovy sposob Intenzivne
pecenie nepouzivajte na pecenie
nizkeho peciva a masa, pretoze by za-
klad stmavol.

Pouzivajte Automatické programy [putd,
B Riadte sa pokynmi na displeji.
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Pouzivajte Hortci vzduch plus
alebo Automatické peéenie (Z).

Tieto spOsoby prevadzky su vhodné na
pecenie pokrmov z masa, ryb a hydiny s
hnedou kérkou a na pecenie rozbifu a fi-
1é.

Mozete pripravovat pokrmy pri nizsich
teplotach ako pri prevddzkovom spéso-
be , pretoze sa teplo okamzite rozdeli v
ohrevnom priestore.

V prevadzkovom spdsobe Autormatické
pecenie sa priestor na pripravu po-
Cas fazy rozpekania najskor nahreje na
vysoku teplotu (cca 230 °C). Akonahle
sa dosiahne tato teplota, rdra na pe-
¢enie sa sama reguluje na nastavenu te-
polotu pripravy (teplota pre pokradova-
nie v pedeni).

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

Pouzivajte Horné/spodné peéenie (—].

Pouzivajte tento spdsob prevadzky na
pripravu tradi¢nych receptov. Pri recep-
toch podla starych kucharskych knih na-
stavte 0 10 °C nizsiu teplotu ako je uve-
dend. Doba pripravy sa nemeni.

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.
Pouzivajte Eco hortici vzduch (&),

Tento prevadzkovy sposob pouzivajte na
usporné pecenie malych kusov masa
alebo masovych pokrmov.

m Zasunte pokrm na pripravu do urov-
ne 2.

Grilovanie

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Ak grilujete pri otvorenych dvierkach,
nie je uz horuci vzduch automaticky
vedeny cez ventilator chladenia a oc-
hladzovany. Ovladacie prvky sa za-
hrievaju.

Pri grilovani zatvorte dvierka.

Tipy na grilovanie

- Pri grilovani je nutné predhriatie.
Predhrievajte vyhrevné teleso pre
horné pecenie a grilovanie asi 5 minut
pri zatvorenych dvierkach.

- Maso rychlo oplachnite pod studenou
tecucou vodou a vysuste ho. Pred gri-
lovanim platky masa nesolte, pretoze
by z neho vytekala Stava.

- ChudsSie maso mozete potriet olejom.
Nepouzivajte Ziadne iné tuky, pretoze
tieto rychlo zhnednu alebo vytvaraju
dym.

- Ploché ryby a platky ryb ocistite a
osolte ich. Rybu mozete aj pokvapkat
Stavou z citréna.

- Pouzite univerzalny plech a na fiom
polozeny rost alebo plech na grilova-
nie a pecenie (ak je k dispozicii). Plech
na grilovani a peCenie masa chrani od-
kvapkavajucu Stavu z masa pred spa-
lenim, aby ju bolo mozné pouzit dalej.
Na grilovanie potrite rost alebo gril
olejom a polozte nan pokrm na grilo-
vanie.

Nepouzivajte plech na pecenie kola-
Cov.
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Informacie k tabulkdm pripravy

m ReSpektujte uvedené rozsahy teplot,
urovne a doby. Pritom su zohladnené
rozne kusy masa a zvyky pri priprave.

m Po kratSej dobe grilovany pokrm skon-
trolujte.

Volba teploty°§

m VSeobecne zvolte nizsiu teplotu. Pri
vys$Sich teplotach ako je to uvedené
maso sice zhnedne, ale sa neprepe-
cie.

Zvolenie tGrovne

m Zvolte Uroven podla hrubky pripravo-
vaného pokrmu.

m Zasunte nizky pokrm na pripravu do
urovne 3 alebo 4.

m Zasunte pokrm na pripravu s va¢sim
priemerom do Urovne 1 alebo 2.

Vol'ba doby pripravy @

m Nizke platky masa/ryb potrebuju asi
6—8 minut na kazdu stranu.
Dbajte na priblizne rovnaku hrabku
platkov, aby sa prili§ neliSili doby grilo-
vania.

m Po kratSej dobe pecenia skontrolujte,
¢i je pokrm prepeceny.

m Pri mase ako skusku peéenia zatlacte
nan lyzicou. Takto mézete zistit, do
akej hlbky je maso prepecené.

- anglicky/ruzové
Ak je maso eSte velmi pruzné, vo
vnutri je eSte Cervené.

- medium
Ak sa maso mierne podda, vo vnutri je
ruzové.

- prepecené
Ak sa maso takmer vébec nepodda, je
prepecené.
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Tip: Ak je povrch vacsich kusov mésa uz
velmi tmavy, ale vo vnutri nie je maso
eSte hotové, zasurite grilovany pokrm na
nizSiu Uroven alebo zniZte teplotu grilo-
vania. Tak povrch prili§ nezhnedne.

Pokyny k prevadzkovym spésobom

Prehlad vSetkych prevadzkovych spbso-
bov s prisluSnymi navrhovanymi teplota-
mi ndjdete v kapitole ,,Hlavné menu a
submenu®.

Pouzivajte Velky gril ).

Na grilovanie plochych pokrmov vo vac-
Sich mnozstvach a na zapekanie vo vel-
kych formach.

Celé vyhrevné teleso pre horné pecdenie/
grilovanie sa rozohreje do ¢ervena, aby
vytvorilo potrebné tepelné Ziarenie.

Pouzivajte Gril s cirkulaciou (&).
Tento prevadzkovy spdsob je vhodny na
grilovanie pokrmu s va¢sim priemerom,
napr. kurca.

Pre nizke pokrmy na pripravu sa vSe-
obecne odporuica nastavit teplotu na
220 °C, pre pokrmy s vac¢sim prieme-
rom na 180—200 °C.

Rozmrazovanie

Ked' sa zmrazena potravina rozmrazuje
Setrne, zostane v nej zachované mnoz-
stvo vitaminov a Zivin.

m Zvolte Rozmrazovanie (% ).
m Pripadne zmente navrhovanu teplotu.

Vzduch v ohrevnom priestore za¢ne
cirkulovat a Setrne rozmrazi potraviny.
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& Nebezpecenstvo infekcie mnoze-
nim choroboplodnych zarodkov.
Choroboplodné zarodky, napr. salmo-
nela mézu vyvolat tazké otravy jedla.
Pri rozmrazovani ryby a masa (hlavne
hydiny) dbajte obzvlast na &istotu.
Tekutinu z rozmrazovania nikdy ne-
pouzivajte.

Potraviny po vyrovnavacej dobe ih-
ned po rozmrazeni dalej spracuijte.

Tipy
- Zmrazeny pokrm nechajte rozmrazo-

vat bez obalu na univerzdlnom plechu
alebo v mise.

- Na rozmrazovanie hydiny pouzivajte
univerzalny plech s polozenym ros-

tom. Rozmrazovany pokrm tak nelezi v

tekutine z rozmrazovania.
- Maso, hydina alebo ryby nemusia byt
pred pripravou Uplne rozmrazené.

Staci, ked' su tieto potraviny Ciastocne

rozmrazené. Povrch je tak dostatocne
makky, aby prijal koreniny.

Priprava pri nizkej teplote
Priprava pri nizkej teplote je idealna pre
citlivé hovadzie, bravcové, telacie ale aj
jahnacie maso, ktoré ma byt stredne
prepecené.

Priprava s ,,Nizkou teplotou*

Maso najprv dookola rychlo pri vysokej
teplote rovnomerne orestuijte.

Potom vloZzte maso do predhriatej rary,
kde sa pri nizkej teplote a dlhej dobe
pripravy Setrne Stavnato dopecie.

Maso sa pritom uvolni. Stava vo vnutri

zacne cirkulovat a rozlozi sa rovhomerne

do vonkajsich vrstiev.
Vysledokom pecenia je velmi jemné a
Stavnaté maso.

m Pouzivajte len maso zbavené tuku bez
Sliach a mastnych okrajov. Musi byt
vopred vykostené.

m Na restovanie pouzite tuk, ktory sa
moze zahriat na velmi vysoku teplotu
(napr. rozpustené maslo, stolovy olej).

B Maso pocas pecenia neprikryvajte.

Doba pripravy je asi 2—4 hodiny a
zavisi od hmotnosti, velkosti a stupna
prepecenia masa.

m Akonahle je priprava pokrmu ukon-
¢end, moZzete maso ihned rozkrdjat.
Nie je potrebna doba odstatia.

B Maso udrzujte teplé v ohrevnom
priestore, pokym ho nebudete poda-
vat na stol. Vysledok pripravy nie je
ovplyvneny.

m Maso servirujte na predhriatych ta-
nieroch s velmi teplou Stavou, aby
prili§ rychlo nevychladlo. Maso mé
optimalnu teplotu na konzumaciu.

Pouzivajte Horné/spodné peéenie (—].

Orientujte sa podla udajov v tabulkach
pre pripravu pokrmu na konci tohto do-
kumentu.

Pouzite univerzadlny plech s polozenym

rostom.

m Zasunte univerzalny plech s roStom
do urovne 2.

m Zvolte prevadzkovy sposob Horné/
spodné pecenie (=] a teplotu od
120 °C.

m Ohrevny priestor spolu s univerzalnym
plechom a ro§tom predhrievajte asi
15 minut.

m Pocas rozohrievania rury riadne ores-
tujte zo v8etkych stran kusy méasa na
varnej doske.
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& Nebezpelenstvo popdlenia horu-
cimi povrchmi.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Pri zasuvani alebo vyberani horiceho
pokrmu ako aj pri pracach v hordcom
ohrevnom priestore pouzivajte
chnapky na riad.

m Polozte opecené méaso na rost.

B Znizte teplotu na 100 °C (vid kapitola
,Tabulky pripravy pokrmu®).

m Dokondite pripravu mésa.

Zavaranie

& Nebezpecenstvo infekcie mnoze-
nim choroboplodnych zarodkov.

Pri jednom zavéarani strukovin a méasa
sa dostato¢ne neusmrtia baktérie
clostriudium-botulinum. Tym sa mo-
Zu vytvérat toxiny, ktoré sposobuju
tazkud otravu. Tiety spory sa usmrtia
az dalSim zavarenim.

Strukoviny a méaso po ochladeni za-
varte v priebehu 2 dni vzdy druhy
krat.

& Nebezpelenstvo poranenia pre-
tlakom v uzatvorenych nadobéch.

V uzatvorenych poharoch vznika pri
zavarani a ohrievani pretlak, dosled-
kom ktorého sa mo6zu roztrhnut.
Nezavérajte ziadne nadoby a ani ich
nezohrievajte.

Priprava ovocia a zeleniny

Udaje platia pre 6 poharov s obsahom
11
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Pouzivajte len Specialne pohare, ktoré
dostanete v Specializovanych obcho-
doch (zavéracie pohare alebo pohare
so zavitovym uzdverom). Pouzivajte len
neposkodené pohéare a gumené tesne-
nia.

m Pohare pred zavaranim vyplachnite
hordcou vodou a naplite ich maximal-
ne 2 cm pod okraj.

m Po napleneni potravinami na zavaranie
ocistite okraje poharov Cistou utierkou
a horticou vodou a pohére uzatvorte.

m Zasunte univerzalny plech do urov-
ne 2 a postavte nan pohare.

m Zvolte prevadzkovy spdsob Horlci
vzduch plus a teplotu od
160—170 °C.

m Pockajte pokym nezaénu ,bublin-
kovat“ (pokym zaénu v poharoch rov-
nomerne stupat bublinky).

Znizte vCas teplotu, aby ste zabranili
prevareniu.

Zavaranie ovocia a uhoriek

m Akonahle uvidite v poharoch bublinky,
nastavte uvedenu teplotu dohrievania
a po uvedenu dobu nechajte pohare
dohrievat v ohrevnom priestore.

Zavaranie zeleniny

m Akonahle uvidite v poharoch bublinky,
nastavte uvedenu teplotu zavarania a
po uvedenu dobu zavarajte zeleninu.

m Nastavte po zavarani uvedend teplotu
dohrievania a po uvedenu dobu
nechajte pohéare dohrievat v ohrev-
nom priestore.
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U3 ¥/

ovocie —/— s0°C
25-35 min

30°C
uhorky /- 25-30 min

Cervena cvikla 120 °C 30°C
30-40 min | 25-30 min

fazula (zelena 120 °C 30°C
alebo 7It4) 90-120 min | 25-30 min

/@ Teplota zavérania a &as pokym nie su
vidiet bublinky
§/% Teplota a &as dohrievania

Po zavarani vyberte pohare.

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Pohare su po zavarani velmi horuce.
Pri vyberani poharov pouzivajte
chniiapky na hrnce.

m Vyberte pohare z ohrevného priestoru.

m Nechajte ich potom prikryté utierkou
stat asi 24 hodin na mieste bez
prievanu.

m Strukoviny a méso po ochladeni za-
varte v priebehu 2 dni vZdy druhy krat.

m Odstrante pohare na zavaranie a uza-
very a nakoniec skontrolujte, ¢i su
uzatvorené vSetky pohare.

Otvorené pohare bud opat zavarajte
alebo ich skladujte v chlade a zavarenu
zeleninu a ovocie ihned' spotrebujte.

m Pred uskladnenim pohare skontroluj-
te. Ak sa pohare po dihSej dobe otvo-
rili alebo sa vydul vrchnak a pri otvore-
ni pohér neklikne), zlikvidujte jeho ob-
sah.

Susenie
Sus$enie a vysusanie je tradi¢ny sposob

konzervovania pre ovocie, niektoré druhy
zeleniny a bylin.

Predpokladom je Cerstvé a dobre zrelé
ovocie a zelenina bez dotlacenia.

m Potraviny na susenie v pripade po-
treby oSupte, odstrante jadro a po-
krajajte na mensie.

m Potraviny na susenie rovhomerne roz-
lozte podla velkosti na roste alebo na
univerzalnom plechu v jednej vrstve.

Tip: Ak mate k dispozicii, mozete pouzit

aj perforovany plech na pecenie a frito-

vanie Gourmet AirFry.

m Suste maximalne na 2 urovniach
naraz.
Zasunte pokrm na susenie do Urov-
ni 1+3.
Ak pouzivate rost a univerzalny plech,
zasunte univerzalny plech pod rost.

m Zvolte Horlci vzduch plus (&].
m Zmerite navrhovanu teplotu a nastav-
te Cas susenia.

m Na univerzdlnom plechu otacajte v
pravidelnych odstupoch potraviny na
suSenie.

Cas susenia je dlhsi pre celé a polovié-
né suché vyrobky.

suseny pokrm | (] | F[°C]| @ [h]
ovocie 60-70| 2-8
zelenina 55—-65| 4-12
huby 45-50| 5-10
bylinky* (=) |30-35| 4-8

(] Prevadzkovy rezim, § Teplota, @ Cas
suenia, Hortci vzduch plus, (=] Horné/
spodné pecenie

* Bylinky suste len na univerzalnom plechu v
Urovni 2 a pouzivajte prevadzkovy spo-
sob Horné/spodné peéenie (=], pretoze pri
pouziti Horuci vzduch plus je zapnuty ventila-
tor.
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m Ak sa v ohrevnom priestore za¢nu tvo-

rit kvapky vody, znizte teplotu.
Vybratie susenych potravin

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. M6zZete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Pri vyberani susenych potravin pouzi-
vajte chfiapky na hrnce.

m UsusSené ovocie alebo zeleninu
nechajte vychladnut.

Susené ovocie musi byt Uplne suché,
ale makké a pruzné. Ked ho rozlomite
alebo prekrojite, nesmie vytekat z neho
Stava.

m Susené potraviny skladujte v uzatvo-
renych poharoch alebo dézach.
Nahrievanie riadu

Na zohriatie riadu pouzite prevadzkovy
spoOsob Hortci vzduch plus (&].

Zohrievajte len tepelne odolny riad.

m Zasunte rost do Urovne 1 a postavte
nan riad na nahriatie. Podla velkosti
riadu mozete postavit riad aj na dno
ohrevného priestoru a aj vymontovat
postranné mriezky.

m Zvolte Hordci vzduch plus [(&).

m Nastavte teplotu od 50-80 °C.
& Nebezpelenstvo popalenia!
Pri vyberani riadu pouzivajte chiiapky

na hrnce. Na spodnej strane riadu sa
mozu ojedinele vytvarat kvapky vody.

m Obhriaty riad vyberte z ohrevného
priestoru.
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Zmrazené produkty/
hotové produkty

Tipy pre muiéniky, pizzu a bagety

- Mucnik, pizzu a bagety pecte na roste
s polozenym papierom.
Plech na pecenie alebo univerzalny
plech sa pri priprave tychto hlbokozm-
razenych potravin mézu zdeformovat
tak, ze ich nebudete méct v horicom
stave vybrat z ohrevného priestoru.
Kazdé dalSie pouzitie prinasa so
sebou dalSiu deformaciu.

- Zvolte nizsiu teplotu z odporucenych
teplot na obale.

Tipy pre hranolky, krokety a podobné

- Tieto hlbokozmrazené produkty méze-
te pripravovat na plechu na pecenie
alebo na univerzalnom plechu.

- Zvolte nizsiu teplotu z odporucenych
teplot na obale.

- Pripravované potraviny niekolkokrat
obratte.

Priprava zmrazenych produktov/hoto-
vych produktov

Setrné spracovanie potravin slizi
Vasmu zdraviu.

Mucnik, pizzu, hranolky a pod. upecte
len do zlata a nie na tmavo hnedo.

m Zvolte prevadzkovy sposob a teplotu
odporuéenu na obale.

m Predhrejte ohrevny priestor.

m Zasunte pokrm do predhriateho
ohrevného priestoru na Uroven odpo-
ru¢enu na obale.

m Po kratSej dobe pripravy ako je uve-
dené na obale skontrolujte pokrm.
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Automatické programy

Mnohé automatické programy Vas vedu
komfortne a bezpecne k optimalnemu
vysledku pripravy.

Kategorie

Automatické programy su pre lepSiu
prehladnost roztriedené do kategoérii.
Jednoducho zvolite automaticky prog-
ram, ktory je vhodny pre pripravovany
pokrm a budete sa riadit pokynmi na
displeji.

Pouzivanie automatickych programov
m Zvolte Automatické programy [autd,
Zobrazi sa zoznam vyberu.

m Zvolte pozadovanu kategoriu.

Objavia sa automatické programy, ktoré
su k dispozicii vo zvolenej kategdrii.

m Zvolte pozadovany automaticky prog-
ram.

m Riadte sa pokynmi na displeji.

Upozornenia pre pouzitie

- Pri pouzivani automatickych prog-
ramov maju dodané recepty poskyt-
nut orientaénud pomoc. Prislusnym au-
tomatickym programom je mozné pri-
pravovat aj podobné recepty s odlis-
nymi mnozstvami.

- Skor ako spustite automaticky prog-
ram, nechajte ohrevny priestor po
priprave pokrmu najskoér vychladnut
na izbovu teplotu.

- Priniektorych automatickych prog-
ramoch sa musi predtym, ako je moz-
né dat pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru pockat na jeho pred-
hriatie. Na displeji sa zobrazi prislusné
upozornenie s ¢asovym udajom.

- Pri niektorych automatickych prog-
ramoch sa musi po ¢asti doby pripra-
vy pridat tekutina. Na displeji sa zo-
brazi prislusné upozornenie s ¢aso-
vym Udajom (napr. pre pridanie tekuti-
ny).

- Casovy udaj doby trvania automatic-
kého programu je priblizny. Podla
priebehu pripravy sa Cas méze skratit
alebo predlzit. Zmeny doby pripravy
moZzu vznikat hlavne v zavislosti od
pociato¢nej teploty pripravovaného
masa.
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Tabul'ky pripravy
Trené cesto
s O| & | ¥ |0 o
muffiny (1 plech) 150-160 | — | 2 | 25-35
muffiny (2 plechy) 150-160 | — | 1+3 | 30—40°
drobné pegivo* (1 plech) 150 - | 2 | 25-35
(=) 1602 - | 3| 20-30
drobné pedivo* (2 plechy) 1502 - | 43| 25-35
linecké pedivo (rost, hranata forma, 30 cm)’ 150-160 | — 2 | 60-70
(=)| 155165 | — | 2 | 60-70
mramorovy, orechovy kola¢ (hranaté forma, 150—160 | — 2 | 55-65
30 cm)’ =) 150160 | v | 2 | 6070
mramorovy, orechovy kolag (rost, babov- 150-160 | Vv 2 55—65
kova forma, @ 26 cm)’ = 150-160 | v 2 | 60-70
ovocny kolag (1 plech) 155165 | — | 2 | 40-50
(=)] 155165 | vV | 1 | 55-65
ovocny kola¢ (roét, delena forma, @ 26 cm)’ 150-160 | vV | 2 | 55-65
(Z)| 165175 | — | 2 | 50-60
tortovy korpus (rost, tortova forma, 150—-160 | - 2 25—35
@28 cm)' B | mo—802| - | 2 | 1525

(] prevadzkovy sposob, § teplota, §2 Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, Horuci

vzduch plus, (=] Horné/spodné pedenie, vV zap., — vyp.

" Nastavenia platia aj pre $pecifikacie podla EN 60350-1.

" Pouzivajte matnu, tmavi formu na pecenie a postavte ju do stredu na roét.

2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.
3 Plechy vyberajte v rozli¢nych &asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred

uplynutim uvedenej doby pecenia.
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Miesené cesto

e Ly O] o | ¥ |58 o
keksiky (1 plech) 140-150 | — | 2 | 25-35
150-160 | — | 2 | 25-35
keksiky (2 plechy) 140—150 | — | 1+3 | 25-35°
striekané pecivo* (1 plech) 140 - | 2 | 35-45
(=) 1602 - | 3| 20-30
striekané pedivo* (2 plechy) 140 — | 1+3 | 40-50°
tortovy korpus (rost, tortova forma, 150160 | — | 2 | 35-45
@28 cm)’ =) 1701802 - | 2 | 20-30
cheesecake (rost, delena forma, @26 cm)' | (=] | 170-180 | — 2 | 80-90
150-160 | — | 2 | 80-90
jablkovy kolag* (rost, delena forma, 160 - 2 | 80—100
@20 cm)' =] 180 - | 1] s0-90
oblozeny jablkovy kola¢ (rost, delena forma,| (—Z] | 180—190%>| - | 2 | 60-70
@26 cm)' 160-170 | - | 2 | 6070
ovocny kola¢ s polevou (rosét, delend forma, | (=) | 170180 | — 2 60-70
@26 cm)' 150160 | — | 2 | 55-65
ovocny kola¢ s polevou (1 plech) =) | 170180 | - 2 | 50-60
160170 | — | 2 | 45-55
sladky tenky kola¢ (1 plech) =] | 210220%| VvV | 1 55—65
180—190 | — | 1 | 35-45

(] prevadzkovy sp6sob, § teplota, §2 Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, Horuci
vzduch plus, Eco hortci vzduch, (=) Horné/spodné peéenie, Intenzivne pecenie,
v zap.,—vyp.

" Nastavenia platia aj pre $pecifikacie podla EN 60350-1.

' Pouzivajte matnu, tmavi formu na pedenie a postavte ju do stredu na rost.

2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.

3 Plechy vyberajte v rozli¢nych &asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred
uplynutim uvedenej doby pecenia.
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Je dobré vediet

Kysnuté cesto

L O| oy | 8|0 2
babovka (rost, forma na babovku, 150-160 | — 2 | 50-60
@24 cm)' =] 0-170 | - | 2 | 50-60
vianoénd &téla (1 plech) 150-160 | — | 2 | 55-65
(=)| 160=170 | v | 2 | 55-65
kola& s mrveni¢kou s/bez ovocia (1 plech) 160170 | v | 2 | 40-50
(=J| 170180 | vV | 3 | 45-55
ovocny kolaé (1 plech) 160170 | v | 2 | 45-55
=)| 170180 | vV | 3 | 45-55
j(?tgléencéh’)caétiéky/hrozienkové slimaky 160—170 | 2 25_35
jabléné tasticky/hrozienkové slimaky 160-170 | « | 143 | 30-40*
(2 plechy)
biely chlieb volne sadzany (1 plech) 180—190 | - 2 35—-45
(=] | 190200 | - 2 | 30-40
biely chlieb (rost, hranaté forma, 30 cm)’ 180—190 | - 2 | 35-45
(=) [190—200?| vV | 2 | 30-40
celozrnny chlieb (roét, hranata forma, 180—190 | - 2 55-65
30 cm)’ &) | 200-2102| v | 2 | 45-85
kysnutie cesta (rost) (=)| 30-35 - | = -

() prevadzkovy spdsob, § teplota, §:3 Booster, {13 troven, @ doba pripravy, Horuci

vzduch plus, (=) Horné/spodné peéenie, v zap., — vyp.

' Pouzivajte matnu, tmavi formu na peéenie a postavte ju do stredu na rost.
2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.
3 Polozte rost na dno ohrevného priestoru a postavte nan nadobu. Podla velkosti nadoby je moz-

né vybrat aj postranné mriezky.

* Plechy vyberajte v rozliénych &asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred

uplynutim uvedenej doby pecenia.
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Je dobré vediet

Tvarohovo olejové cesto

muénik/peéivo 'S 1 5 S)
(prislusenstvo) 0J [°C & [min]
ovocny kolag& (1 plech) 160170 | v | 2 | 40-50
(Z)| 170180 | v | 3 | 50-60
J(?b;;:enceh’)castlcky/ hrozienkové slimaky 5| 160-170 | - 3 | 25-35
J(aszl)clgsht\z;\)sticky/hrozienkove slimaky 150-160 | v | 143 25-35

(] prevadzkovy sp6sob, § teplota, §2 Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, Horuci
vzduch plus, (=] Horné/spodné peéenie, v zap., — vyp.

" Plechy vyberajte v rozli¢nych &asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred
uplynutim uvedenej doby pecenia.

PiSkétové cesto

muénik/peéivo 'S o 5| @
(prislu$enstvo) 0J [°C] & [min]
piskotovy korpus (2 vajcia), (roét, delena e | B
forma, @ 26 cm)’ (=] | 160170 2 | 15-25
piskétovy korpus (4-6 vajec), (rost, delend Yoy B
forma, @ 26 cm)’ (=) | 150-160 2 | 30-40
piskéta z vody (rost, delena forma, 180 - | 2| 25-35
1

@26 cm) (=] 1501702 | — | 2 | 25-45
piskétovy plat (1 plech) (=) | 180-190*| - | 2 | 1020

(] prevadzkovy sposob, § teplota, §* Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, Horuci
vzduch plus, (=) Horné/spodné peéenie, v zap., — vyp.

" Nastavenia platia aj pre $pecifikacie podla EN 60350-1.
' Pouzivajte matnu, tmavi formu na pedenie a postavte ju do stredu na rost.
2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.

53



Je dobré vediet

Odpal'ované cesto, listkové cesto, bielkové pecivo

A 6cm)

L O & |v|o 8

veterniky (1 plech) 160170 | - 2 | 30-40
tasticky z listkového cesta (1 plech) 180—190 | — | 2 | 20-30
tasticky z listkového cesta (2 plechy) 180—190 | — | 1+3 | 20-30'
makrénky (1 plech) 120130 | — | 2 | 25-50
makrénky (2 plechy) 120—130 | — | 1+3| 25-50'
meringen/bezé (1 plech, 6 kusov & @ 6 cm) 80-100 | — | 2 |[120-150
meringen/bezé (2 plechy, 6 kusov 80-100 | — | 1+3|150-180

(] prevadzkovy sposob, § teplota, §* Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, Horuci

vzduch plus, V' zap., — vyp.

" Plechy vyberajte v rozliénych ¢asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred

uplynutim uvedenej doby pecenia.
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Je dobré vediet

Pikantné jedla

ri : g
o e o] & [v]o] 2
pikantny tenky kola¢ (1 plech) (=) | 220230"| v | 1 | 35-45
180—190 | - 1 30-40
cibulovy kolag (1 plech) =J| 180—190"| v | 2 | 25-35
170180 | — | 2 | 30-40
pizza kysnuté cesto (1 plech) 170180 | vV | 2 | 25-35
(=] 210220"| = | 2 | 20-30
pizza, tvarohovo olejové cesto (1 plech) 170180 | vV | 2 | 25-35
(=) | 190200"| Vv | 2 | 25-35
mrazena pizza, predpeéend (roét) 200-210 | - 2 | 20-25
toast* (rost) i} 300 - | 3 5-8
zapvekané pokrmy/gratinované (napr. toast) ™ o752 _ 3 3-6
(ro$t na univerzalnom plechu)
grilovana zelenina (roét na univerzalnom i 2752 - 4 5-10°
plechu) 2502 | - | 3 | 510°
ratatouille (1 univerzélny plech) 180-190 | - 2 | 40-60

(] prevadzkovy sposob, § teplota, §+ Booster, {13 troven, @ doba pripravy, (=) Horné/
spodné peéenie, Intenzivne peéenie, Hortci vzduch plus, Eco hortci vzduch,
(" Velky gril, (&) Gril s cirkulaciou, V' zap., = vyp.

“ Nastavenia platia aj pre $pecifikacie podla EN 60350-1.

T Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.

2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 mindt predhrievajte.

3 Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moZnosti obratte.
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Je dobré vediet

Hovadzie maso

verzalny plech v trovni 1)

pripravovany pokrm 'S s O A\°
(prislusenstvo) - [°C] b [min] [°C]
hovédzie pecené, asi 1 kg (pekad s (&) 150-160°| V' | 2° | 1201307 -
poklopom) (=F| 170-180°| v | 2° |120-1307| -
(@4| 180—190 | — | 2° |160—180°%| —
gloev:r:j)me filé, asi 1 kg(univerzalny =r|180-190°| v | 28| 25-60 |45-75
hovadzie filé, ,,anglicky* asi 1kg " (=)P| 80-85* | — | 2° | 70-80 |45-48
?ok\;)dme filé, ,,stredne prepecné®, asi =r| 90-95¢ | = | 2°| 80-90 |54-57
hovadzie filé, ,prepec¢ené“asi1kg? | [(=]| 95—-100* | — | 2° | 110-130 |63—66
rozbif, asi 1 kg (univerzélny plech) (=P|180—1903| v | 2¢ | 35-65 |45-75
rozbif ,,anglicky®, asi 1kg' (=)P| 80-85* | — | 2° | 80-90 |45-48
rozbif, ,medium® asi 1kg" (=P| 90-95* | — | 2° | 110120 | 54-57
rozbif, ,prepeéeny” asi1kg" (=)| 95—100* | — | 2° | 130-140 |63-66
burger, fasirky” (ro$t v Grovni 4 a uni- ™| 300° - | 4| 15-25° _

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, §:3 Booster, {13 droveri, @ doba pripravy, #\ teplota
jadra, (3] Automatické peéenie, (=] Horné/spodné pedenie, Eco hortci vzduch, ] Vel-

ky gril, v/

*

zap. — vyp.

' Pouzite rodt a univerzélny plech.

2 Maéso najskér opedte na varnej doske.

3

te teplotu.

asi 0,5 | tekutiny.

te asi 0,5 | tekutiny.
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Nastavenia platia aj pre $pecifikdcie podla EN 60350-1.

Skoér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.
Predhrejte ohrevny priestor na 120 °C po dobu 15 minut. Ked' vkladate pokrm na pripravu, zniz-

Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moznosti obratte.
Ak pouzivate teplomer na pokrmy, mozZete sa tiez orientovat podla udanej teploty jadra.

Skor ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 minut predhrievajte.
Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC (ak su k dispozicii).
Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po asi 90 minutach pripravy zlozte pokrievku a podlejte

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po asi 100 minttach pripravy zlozte pokrievku a podlej-




Je dobré vediet

Telacie maso

S - = 7
T S ACE AT
pecend telacina, asi 1,5 kg (pekaés | (CF| 160-170°| Vv | 2° | 120—130°| —
poklopom) =F| 1704180°| v | 2° [ 120—130°| -
telacie filé, asi 1 kg (univerzalny plech)| (= | 160-170°| v | 2° | 30-60 |45-75
telacie filé ,ruzové", asi. 1 kg’ (=JF| 80-85* | — | 2° | 50-60 |45-48
telacie filé , stredné”, asi. 1 kg’ =P| 90-95* | — | 25| 8090 |54-57
telacie filé ,prepecené”, asi 1 kgl (=P| 95-100* | — | 2° | 90-100 |63—66
telaci chrbat ,ruzovy“, asi 1 kg’ (=FP| 80-85* | — | 2° | 80-90 |45-48
telaci chrbat ,stredny“ asi 1 kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 100130 | 54-57
telaci chrbat , prepedeny, asi 1 kgl (=P| 95—100* | = | 2° | 130—140 |63-66

(] prevadzkovy sposob, § teplota, §* Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, #\ teplota
jadra, (=] Automatické peéenie, (=) Horné/spodné peéenie, v zap. — vyp.

" Pouzite rost a univerzalny plech.

2 Maso najskor opecte na varnej doske.
3

4

teplotu.

o

asi 0,5 | tekutiny.

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC (ak su k dispozicif).

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.

Ak pouzivate teplomer na pokrmy, mozZete sa tiez orientovat podla udanej teploty jadra.

Predhrejte ohrevny priestor na 120 °C po dobu 15 minut. Ked' vkladate pokrm na pripravu, znizte

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po asi 90 minttach pripravy zlozte pokrievku a podlejte
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Je dobré vediet

Bravéové maso

N - = 10
e ol & [vo] & (6
bravéové pedené/karé, asi. 1 kg (pe- 160-170| v | 2° | 130—140° |80—90
ka¢ s poklopom) =) | 170—180| v | 2° | 130-140° [80-90
bravcové pecené s hrubou kozou, 180—190| v | 2° | 130-150" [80-90
asi 2 kg (pekag) (=] |[190-200| v | 2° | 130-150" [80—90
bravéové filé, asi 350 g (=8| 901003 — | 2° 70-90 |60-69
'(C’;;fa,”éassggtf‘é;jg)’5 kg 160—170| — | 2° | 130—160° |80-90
'(‘:’rt]'fltearzgfr:; F‘;lgech) 150-160| v | 2°| 50-60 |63-68
kotleta, asi 1 kg’ (=F| 95—105°| — | 2° | 140-160 |63—66
sekana, asi 1kg 170-180| v | 2° | 60-70" |80-85
(univerzalny plech) (=) |190—=200| vV | 2° | 70-80" |80-85
slaninovy narez/slanina’ ]| 300* - | 4 3-5 -
klobasa' I 220* | - | 3° 8-15° -

(] prevadzkovy sposob, § teplota, §* Booster, {33 troveri, @ doba pripravy, #\ teplota

jad

ra, Automatické peéenie, (=] Horné/spodné peéenie, Hordci vzduch plus,

Eco hortci vzduch, (") Velky gril, vV zap., = vyp.

1
2

3
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PouZite rost a univerzalny plech.
Méso najskor opecte na varnej doske.

Predhrejte ohrevny priestor na 120 °C po dobu 15 minut. Ked' vkladate pokrm na pripravu, zniz-
te teplotu.

Skor ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 minut predhrievajte.

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC (ak su k dispozicii).

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po asi 60 minutach pripravy zlozte pokrievku a podlejte
asi 0,5 | tekutiny.

V polovici doby pripravy podlejte asi 0,5 | tekutiny.

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po asi 100 mindtach pripravy zlozte pokrievku a podlej-
te asi 0,5 | tekutiny.

Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moznosti obratte.
Ak pouzivate teplomer na pokrmy, moZete sa tiez orientovat podla udanej teploty jadra.



Je dobré vediet

Jahnacina, divina

(pekag s poklopom)

pripravovany pokrm 'S - 5 @ e
(prisluenstvo) - [°C] b [min] [°C]
jahnacie stehno s kostou, cca 1,5 kg = | 170-180 | = | 2* |100-120°| 64-82
(pekad s poklopom)

J:lt;r;a;l chrbat bez kosti (univerzalny [ 180-1902| v | 2| 10-20 |53-g80
jahn:,am chrbat bez kosti (rost a uni- )| 95-105° | = | 2¢ | 40-60 |54—66
verzélny plech)

Jpe||ee:kl1)Chrbat bez kosti (univerzalny =)| 160-1702| = | 2¢| 70-90 |60-81
chc:m:hrbat bez kosti (univerzalny )| 140-1502| — | 2¢ | 25-35 |60-81
stehno z diviaka bez kosti, asi 1 kg =) | 170-180 | = | 2* |100-120°|80—90

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, §:7 Booster, {13 troven, @ doba pripravy, #\ teplota
jadra, (=] Horné/spodné peéenie, V' zap., — vyp.

" Méso najskér opecte na varnej doske.

2

w

teplotu.

IN

o

asi 0,5 | tekutiny.

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC (ak su k dispozicii).

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.
Predhrejte ohrevny priestor na 120 °C po dobu 15 minut. Ked' vkladate pokrm na pripravu, znizte

8 Ak pouzivate teplomer na pokrmy, mdZete sa tieZ orientovat podla udanej teploty jadra.

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po asi 50 minutach pripravy zlozte pokrievku a podlejte
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Je dobré vediet

Hydina, ryby

pripravovany pokrm 'S - 5 @ A7
(prislusenstvo) - [°C] b [min] [°C]
hydina, 0,8-1,5 kg (univerzalny plech) 170180 | v | 22| 55-65 |85—90
kura, asi 1,2 kg (roét na univerzdlnom | = 180-190'| — | 22 | 55-65* |85-90
plechu)
hydina, asi 2 kg (pekag) 180-190 | vV | 2° | 100-120°|85-90
(=) | 190—200| v | 2° | 110-130° |85-90
hydina, asi 4 kg (pekag) 160—170 | v | 2° [180—200° 90-95
(=) | 180-190 | Vv | 2° [180—200°| 90—95
ryba, 200-300 g (napr. pstruhy) = |210220%| = | 2°| 15-25 |75-80
(univerzélny plech)
rybg, 1,5 kg (napr. pstruh lososovy) 51 210-220?| = | 22| 30-40 |75-80
(univerzélny plech)
rybie filé vo folii, 200-300 g (univer- 200-210! = | 22| 25-30 |75-80
zéalny plech)

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, §:3 Booster, {13 troveri, @ doba pripravy, #\ teplota
jadra, (3] Automatické pedenie, Gril s cirkulaciou, (=) Horné/spodné pedenie, Eco
hordci vzduch, v zap., = vyp.

" Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 minut predhrievajte.

2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.

3 Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC (ak su k dispozicii).

4V polovici doby grilovania otoéte grilovany pokrm.

5 Na zadiatku pripravy prilejte asi 0,25 | tekutiny.

8 Prilejte po 30 minutach asi 0,5 | tekutiny.

" Ak pouzivate teplomer na pokrmy, mdZete sa tieZ orientovat podla udanej teploty jadra.
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Cistenie a oetrovanie

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Skor ako zaénete s Cistenim, nechajte
najprv vychladnut ohrevné teleso, po-
strannd mriezku a prislusenstvo.

& Nebezpelenstvo urazu elektric-
kym prdadom.

Para z parného Cistiaceho zariadenia
sa moze dostat k ¢astiam pod na-
patim a sposobit skrat.

Na Cistenie nepouzivajte nikdy parny
Cistic.

Ak pouzijete nevhodné Cistiace pros-
triedky, m6zu sa vSetky povrchy
zafarbit alebo zmenit. Celna stena ru-
ry na pecenie sa poskodi ¢istiacim
prostriedkom na rury na pecenie a
odvapnovacim prostriedkom.

Vsetky povrchy su citlivé na po-
Skrabanie. Pri sklenych plochach mo-
Zu Skrabance za istych okolnosti sp6-
sobit ich rozbitie.

Odstrante ihned zvysky Cistiacich
prostriedkov.

Nevhodné cCistiace prostriedky
Aby ste predisli poSkodeniu povrchov,
nepouzivajte pri Cisteni nasledujuce Cis-
tiace prostriedky:

Cistiacim prostriedkom obsahujicim
sédu, Epavok, kyseliny alebo chloridy
Cistiace prostriedky rozpustajice vod-
ny kamen

Cistiacim prostriedkom na drhnutie
(napr. drhntici pradok, tekuté mlieko,
drsné hubky)

Cistiacim prostriedkom obsahujicimi
rozpustadla

Cistiacim prostriedkom na nerez
Cistiaci prostriedok na umyvacku riadu
Cisti¢ skla na matné povrchy

Cistiacim prostriedkom na sklokera-
mické varné dosky

tvrdym drhndcim kefam a hubkam
(napr. hubky na hrnce, alebo pouzité
hubky obsahujuce este zvysky drh-
nucich prostriedkov)

odstranovac necistot

ostré kovové Skrabky (napr. kovova
$pachtla)

ocelova vina

Spiraly z nehrdzavejlcej ocele na mat-

nych povrchoch a vysuvné pojazd
FlexiClip

Cistiaci prostriedok na rary
Vynimka: povolené len na povrchoch
PerfectClean

bodové Cistenie mechanickymi &is-
tiacimi prostriedkami

Prislusenstvo nie je vhodné na Cistenie
v umyvacke riadu.
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Cistenie a ogetrovanie

Tip: Znecistenia ovocnou stavou alebo
cestom z nedostato¢ne uzatvorenych
foriem na pecenie sa daju lahsie od-
stranit ak je rdra na pecenie eSte trochu
tepla.

Pre pohodInejsie Cistenie odporic¢ame:
m Rozoberte dvierka.

m Vymontujte postranné mriezky s vy-
suvnymi pojazdami FlexiClip (ak su k
dispozicii).

m Rozoberte katalyticky emailovanu za-
dnu stenu.

m Sklopte vyhrevné teleso pre horné pe-
¢enie a grilovanie opatrne dole.

Odstranenie normalneho zne-
Cistenia

Odstranenie normalneho znedistenia

m Odstrante bezné znecistenia najlepsSie
ihned' teplou vodou, prostriedkom na
ruéné umyvanie a Cistou hubkou alebo
Cistou, vlhkou utierkou z mikrovlakna.

m Dokladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov ¢istou vodou.
Toto Citenie je obzvlast doblezité pri
dieloch zuslachtenych Upravou
PerfectClean, pretoze zvysky Cis-
tiacich prostriedkov obmedzuju efekt
braniaci prilnavosti.

m Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.
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Odstranenie hrubych nedistot
(okrem FlexiClip plnovysuvnych
pojazdov)

PreteCené ovocné Stavy alebo zvysky
z pecenia mdzu sposobit neodstrani-
telné farebné zmeny alebo matné
miesta na emailovych povrchoch.
Tieto sSkvrny neovplyvnuju vlastnosti
pouzitia.

NepokusSajte sa za kazdu cenu tieto
Skvrny odstranit. Pouzivajte len tu
popisané pomocné prostriedky.

m Odstrante pripecené zvysky Skrabkou
na sklo alebo nerezovou $pirdlou -
drétenkou (napr. Spontex, Spirinett),
teplou vodou a prostriedkom na rucné
umyvanie.

Katalyticky email straca samoucinné
Cistiace vlastnosti vplyvom drhntcich
prostriedkov, kefami a Spongiami ako
aj Cistiacim prostriedkom na rdry na
pecenie.

Skér ako pouzijete Cistiaci pros-
triedok na rury na pecenie, rozoberte
emailované Casti.



Cistenie a oetrovanie

Pouzitie Cistiaceho prostriedku pre ru-
ry na pecenie

m Pri velmi tazko dostranitelnom znedis-
teni naneste na studeny zuslachteny
povrch Cistiaci prostriedok Miele na
rdry na pecenie.

Ak sa sprej na Cistenie rur dostane do
medzipriestorov a otvorov, dojde po-
¢as dalSej pripravy k silnému zapa-
chu.

Sprej na Cistenie rdr nestriekajte na
strop priestoru na pripravu.

Sprej na Cistenie rur nestriekajte do
medzipriestorov a otvorov stien a na
zadnu stenu.

m Nechajte ho pdsobit podla udajov na
obale.

Cistiace prostriedky inych vyrobcov sa
smu nandsat len na studené povrchy a
posobit maximalne 10 minut.

Nepoddajné necistoty na
FlexiClip plnovysuvnych pojaz-
doch

Specialne mazivo FlexiClip plnovy-
suvnych pojazdov sa pri Cisteni v
umyvacke riadu vymyje, ¢im sa zhor-
Sia vlastnosti vysuvu.

FlexiClip pojazdy nikdy necistite v
umyvacke riadu.

Pri silnych znecisteniach povrchov alebo
zlepeni lozisk vyte¢enou ovocnou
Stavou postupujte nasledovne:

m FlexiClip-pojazdy namodte kratko (asi
na 10 minut) do hortceho oplachova-
cieho roztoku.

V pripade potreby mdzete naviac po-
uzit tvrdu stranu hubky na umyvanie
riadu. LoZisko mozete vycistit makkou
kefkou.

m Po urcitej dobe posobenia mozete
naviac pouzit tvrdd stranu hubky na
umyvanie riadu.

m Dokladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov €istou vodou.

m Povrchy nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Po ¢isteni m6zu zostat sfarbenia alebo
zosvetlené Casti, ktoré ale neovplyvnia

vlastnosti pouzitia.

Ohrevny priestor

Rucné cistenie stien, dna a stropu
ohrevného priestoru

Steny, dno a strop ohrevného priestoru
maju povrchovu upravu PerfectClean.
Zadna stena varnej komory je katalytic-

ky smaltovana.

Aby ste si ulahcili ruéné Cistenie ohrev-
nych priestorov s povrchovou Upravou
PerfectClean, postupujte nasledovne:
1. Demontujte dvierka

2. Vyberte prislusenstvo

3. Demontujte zachytné mriezky s vy-
suvnymi pojazdami FlexiClip
4. Sklopte ohrevné teleso na grilovanie
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N Nebezpeclenstvo poranenia horu- Katalyticky smaltovana zadna

cimi plochami. stena ohrevného priestoru

Rura na pecenie sa pocas prevadzky V zavislosti od miery znegistenia mézete
zahreje na vysoku teplotu. Mézete sa | zadnu stenu ohrevného priestoru vycis-
popalit na vyhrievacich telesach, tit rudne alebo katalytickym spésobom.
ohrevn.om prlestOfe a prl"slusenstve. Katalyticky smalt sa pri vysokych teplo-
Nechajte najprv vyhrevné teleso, tach ¢isti od oleja a mastnot sam. Ne-
ohrevr’n’/ priestor a prislusenstvo vyc- potrebujete Ziadne dodato&né &istiace
hladndt. prostriedky. O ¢o vyS$Sia je teplota, o to

— e ucinnejsi je proces.
Zhors$enie neprilnavého efektu.

Neprilnavy efekt povrchov s povrcho- Katalyticky smalt strdca samoucinné
vou Upravou PerfectClean mézu zhor- Cistiace vlastnosti vplyvom drhnucich
Sit zvysky Cistiacich prostriedkov a prostriedkov, kefami a Spongiami ako
potravin. aj (“Eistiacim prostriedkom na rdry na
VZzdy odstrante vSetky zvySky z povr- pecenie.
chov PerfectClean. Vymontujte katalyticky emailované
Casti skor ako pouzijete Cistiaci pros-
m Odstrante znecistenia najlepsie ihned triedok na rdry na pecenie v ohrev-
teplou vodou, prostriedkom na ru¢né nom priestore.
umyvanie a Cistou hubkou alebo Cis-
tou, vlhkou utierkou z mikrovlakna. Demontaz a montaz zadnej steny
m V pripade potreby odstrafte pripe- ohrevného priestoru
¢ené znecistenia tvrdou stranou hub-  Katalyticky smaltovani zadnu stenu
ky na umyvanie riadu. ohrevného priestoru moézete odstranit
Mézete pouzit aj Skrabku na sklo na ruéné &istenie pomocou &istiacich
alebo $piralu z nehrdzavejucej ocele prostriedkov. Odpori&ame demontovat
(napr. Spontex Spirinett). dvierka, aby ste mohli lah$ie odstranit

m Dokladne odstrante zvysky &istiacich ~ zadnu stenu varnej skrinky.

prostriedkov €istou vodou. . . i
& Nebezpecenstvo poranenia horu-

cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
Cistenie tesnenia ohrevného priestoru  zahreje na vysoku teplotu. Mézete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prisluSenstvo vyc-
Tesnenie sa moéze pri zvy§koch maziva hladnut.

stat krehké a zlomit sa.

m Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Dookola okolo ohrevného priestoru sa
ako utesnenie vnutornej steny dvierok
nachadza tesnenie zo silikonu.

m Najlepsie Cistite tesnenie po kazdom
procese pripravy.
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& Nebezpelenstvo poranenia rotu-
jucim ventildtorom.

Na kolese ventilatora na teply vyduch
sa mozete poranit.

Pred demontazou zadnej steny
ohrevného priestoru odpojte rdru na
pecenie od elektrickej siete.

Za tymto ucelom vytiahnite sietovu
zastrcku alebo vypnite isti¢ elektrickej
inStalacie.

Ruru na pecenie nikdy neprevadzkuj-
te bez zadnej steny ohrevného pries-
toru.

Poziadavky: Rura na pecenie je odpo-
jena od elektrickej siete.
Zachytné mriezky si demontované.

Potrebné nastroje:
Skrutkovac Torx T20
m Odskrutkujte Styri skrutky v rohoch

zadnej steny ohrevného priestoru a
vyberte zadnu stenu.

Zadnu stenu ohrevného priestoru moze-

te vycistit.

m Po pouziti Cistiacich prostriedkov
opatrne nainstalujte zadnu stenu
ohrevného priestoru.

Otvory musia byt zoradené tak, ako je
to zobrazené v kapitole ,Vasa rdra na
pecenie”.

m Zachytné mriezky zabudujte.

m Pripojte rdru na pecenie opat k
elektrickej sieti.

Ruru na pecenie mdzete opat uviest do

prevadzky.

Ruéné gistenie zadnej steny ohrevné-
ho priestoru

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prislusenstvo vyc-
hladnut.

Znecistenia koreninami, cukrom alebo
podobnym mdzete odstranit ruéne.

Pri ruénom Cistena zadnej steny ohrev-
ného priestoru postupujte takto:
1. Demontujte dvierka
2. Vyberte prislusenstvo
3. Demontujte zachytné mriezky s vy-
suvnymi pojazdami FlexiClip
4. Odstranenie zadnej steny ohrevného
priestoru
B Zadnu stenu ohrevného priestoru vy-
Cistite teplou vodou, prostriedkom na
ruéné umyvanie a makkou kefkou.

m Zadnu stenu ohrevného priestoru do-
kladne oplachnite.

m Pred opatovnou montazou nechajte
zadnu stenu ohrevného priestoru
uschnut.

Katalytické ¢istenie zadnej steny
ohrevného priestoru

Katalyticky smalt sa pri vysokych teplo-
tach Cisti od oleja a mastnot sam.
Predpoklad: Dvierka su zabudované.

Pri katalytickom Cisteni zadnej steny
ohrevného priestoru postupujte na-
sledovne:

1. Vyberte prislusenstvo
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N

Ak chcete plnovysuvné pojazdy FlexiClip
vymontovat vopred osobitne, riadte sa
pokynmi v kapitole ,Vybavenie“, od-
stavec ,Montaz a demontaz vysuvnych
pojazdov FlexiClip“.

Demontujte zachytné mriezky s vy-
suvnymi pojazdami FlexiClip

3. Odstrante hrubé znecistenie z
vnutornej strany dvierok, stien ohrev-
ného priestoru, dna a stropu ohrev-
ného priestoru, aby ste zabranili pri-

péleniu tohto zne&istenia & Nebezpecenstvo poranenia horu-

cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,

m Zvolte pozadovany spOsob prevadzky
Horlci vzduch plus a 250 °C.

m Prazdny ohrevny priestor vyhrievajte

minimalne 1 hodinu.

Dizka je zavisla od znegistenia.
Ked'je katalyticky email silno znec€iste-
ny olejom alebo mastnotou, méze sa

ohrevnom priestore a prisluSenstve.
Skor ako za¢nete s demontazou,
nechajte najprv vychladnut ohrevné
teleso, postrannu mriezku a pri-
sluSenstvo.

pocas procesu Cistenia v ohrevnom
priestore vyzrazat film.

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa :>
popalit na vyhrievacich telesach, @
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prislusenstvo vyc-
hladnut.

m Vycistite vnutornd stranu dvierok, ste-
ny, strop ohrevného priestoru teplou
vodou, prostriedkom na ru¢né umyva-

m Vytiahnite postranné mriezky dopredu
z upevnenia (1.) a vyberte ich (2.).

nie a Cistou hubkou alebo ¢istou, vlh-

kou utierkou z mikrovlakna. Montaz sa vykonava v opaénom pora-

di.

Kazdé dalSie zohriatie na vysoku teplo-
tu postupne odstranuje este existujuce
znedlistenia.

m Diely opatrne namontuijte.

Sklopenie ohrevného telesa na
grilovanie

Ak je velmi znedisteny strop ohrevného
priestoru, mozete kvéli Cisteniu sklopit
ohrevné teleso na grilovanie. Strop
ohrevného priestoru je vhodné pravidel-
ne Cistit vlhkou utierkou alebo hubkou
na umyvanie riadu.

Demontaz postrannych mriezok
s plnovysuvnymi pojazdami
FlexiClip

Postranné mriezky mdzete vymontovat
spolo¢ne s vysuvnymi pojazdami FlexiC-
lip (ak su k dispozicii).

66



Cistenie a oetrovanie

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Skor ako zaénete s Cistenim, nechajte
najprv vychladnut ohrevné teleso, po-
strannd mriezku a prislusenstvo.

Email ohrevného dna sa méze pada-
jucou maticou poskodit.

Pre ochranu poloZte na dno ohrevné-
ho priestoru a otvorené dvierka ku-
chynsku utierku.

m Postranné mriezky zdemontujte.

m Uvolnite maticu s kridlami.

Ohrevné teleso na grilovanie sa moze
poskodit.

Vyhrevné teleso na grilovanie nikdy
nesklapajte nasilim.

m Sklopte vyhrevné teleso pre horné pe-
¢enie a grilovanie opatrne dole.

Strop ohrevného priestoru je teraz pri-
stupny.

m Vycistite strop ohrevného priestoru
teplou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a Cistou hubkou alebo ¢is-
tou, vlhkou utierkou z mikrovlakna.

m Po vycisteni vyklopte vyhrevné teleso
na grilovanie opat dohora.

m Nasadte maticu s kridlami a pevne ju
zatocte.

m Postranné mriezky namontuijte.

dvierka

Dvierka vazia cca 9 kg.

Dvierka pozostavaju z otvoreného systé-
mu 3 z ¢asti zo sklenenych platni s Upra-
vou odrazania tepla.

Pocas prevadzky sa vhana dodato¢ne
vzduch do dvierok, takze vonkajsie sklo
dvierok ostane chladné.

Ak chcete vycistit skl dvierok, po-
stupuijte takto:

1. Demontujte dvierka

2. Rozoberte dvierka

3. Vycistite skla dvierok

4. Dvierka zmnotujte

5. Dvierka zalozte

Demontujte dvierka

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysokdu teplotu. O horuce
povrchy sa mozete popalit.

Pred vybratim dvierok nechajte raru
na pecenie vychladnut.
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Dvierka su spojené drziakmi s pantami
dvierok.

Skor ako budete moct dvierka z tychto
drziakov stiahnut, musite najprv odistit
zaverné uholniky na oboch pantoch
dvierok.

m Uplne otvorte dvierka.

m Odblokujte zaverné uholniky oto-
¢enim az na doraz.

Rura na pecenie sa poskodi, ak dvier-
ka zle zabudujete.

Dvierka z drziakov nikdy nestahujte
vodorovne, pretoze by sa drziaky
vratili k rdre na pecenie.

Dvierka z drziakov nikdy nestahujte za
rukovat, pretoze by sa mohla odlomit.

m Dvierka zavrite az na doraz.

Dvierka véazia cca 9 kg.
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m Uchopte dvierka na bokoch a vytiah-
nite ich smerom nahor z drziakov. Dé&-
vajte pozor, aby sa pritom dvierka ne-
vzpriecili.

Demontaz dvierok

Dvierka pozostdvaju z otvoreného systé-
mu 3 z Casti zo sklenenych platni s Upra-
vou odrazania tepla.

Pocas prevadzky sa vhana dodatocne
vzduch do dvierok, takZe vonkajsie sklo
dvierok ostane chladné.

Ak sa v priestore medzi platiami dvierok
usadia necistoty, dvierka mozete rozo-
brat a vycistit vnutorné strany.



Q<

stenie a osSetrovanie

Skrabance mozu znidit sklo na dvier-
kach.

Na Cistenie skiel na dvierkach ne-
pouzivajte drhnuce prostriedky, tvrdé
hubky alebo kefy a ostré kovové
Skrabky.

Pri Cisteni skla dvierok dbajte aj na
pokyny, ktoré platia pre Celo rury na
pecenie.

Povrch hlinikovej félie sa Cistiacim
prostriedkom na rury poskodi.
Vycistite diely teplou vodou, pros-
triedkom na ruéné umyvanie a Cistou
hubkou alebo ¢istou, vihkou utierkou
z mikrovlakna.

Platne dvierok sa mézu rozbit, ak
spdanu.

Demontované platne dvierok bezpec-
ne uloZte.

& Nebezpecenstvo Urazu zaklapnu-
tymi dvierkami.

Dvierka sa m6zu zaklapnut, ak ich
rozoberate v zabudovanom stave.
Dvierka vzdy pred rozobratim
zdemontujte.

m VonkajSiu ¢ast dvierok poloZte na
méakka podlozku (napr. utierku na
riad), aby ste zabranili poskrabaniu.
Je vhoné polozit rukovat vedla hrany
stola, aby dvierka lezali rovno a ne-
mohli sa pri Cisteni rozbit.

m Otvorte obidve aretacie platni dvierok

pootocenim smerom von.

Rozoberte vnutornu stranu dvierok:

m Zlahka nadvihnite vnutornu platiu

dvierok a vytiahnite ju z plastovej listy.

m Zlahka nadvihnite strednu platriu

dvierok a vytiahnite ju.
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m Vycistite platne dvierok a ostaté Casti,
prostriedkom na ru¢né umyvanie a
¢istou hubkou alebo ¢istou, vihkou
utierkou z mikrovlakna.

m Casti vysuste makkou utierkou.

Nakoniec starostlivo postavajte dvierka:

m Zalozte strednu platiu dvierok tak,
aby bolo gitatelné &islo materialu (nie
zrkadlovo).

B Zasunte vnutornu platnu dvierok mat-
ne potla¢enou stranou smerom dole
do plastovej listy a vnutornu platriu
dvierok polozte medzi aretovanie.
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m Zatvorte obidve aretacie platni dvierok
pootocenim smerom dnu.

Dvierka su opat zmontované.

Montaz dvierok

m Uchopte dvierka na boku a nasurite
ich na drziaky pantov.
Davajte pozor, aby sa pritom nevzp-
riecili.

m Uplne otvorte dvierka.



Cistenie a ogetrovanie

Ak nie su zaverné uholniky blokované,
dvierka sa mo6zu z drziakov uvolnit a
poskodit.

Zaverné uholniky opat bezpod-
mienecne zablokujte.

m Zaverné uholniky opat zablokujte ota-
¢anim az na doraz.
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Odstranit problémy

Vacsinu chyb a porich mozete odstranit sami. V. mnohych pripadoch mézete
uSetrit ¢as a peniaze, pretoze nemusite volat servisnu sluzbu.

DalSie informacie o tom, ako odstranit poruchy sami, ndjdete na
www.miele.sk/support/customer-assistance.

Upozornenia na displeji

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Displej je tmavy.

Zvolili ste nastavenie Denny ¢as | Zobrazenie | Vyp.. Tym

je displej pri vypnutej rdre na pecenie tmavy.

m Akonahle zapnete rdru na pecéenie, zobrazi sa hlavné
menu. Ak sa ma trvalo zobrazovat denny ¢as, zvolte
nastavenie Denny ¢as | Zobrazenie | Zap..

Rura na pecenie je bez prudu.

m Skontrolujte, ¢i je zastréka rdry na pecenie zasunutd
v zasuvke.

m Skontrolujte, ¢i sa nespustil isti¢ elektrickej instala-
cie. Zavolajte kvalifikovaného elektrikara alebo Miele
servisnu sluzbu.

Pri zapnuti rary na pe-

¢enie sa na displeji zo-
brazi Zablokovanie spre-

vadz. (&

Je zablokované sprevadzkovanie (3.
m Potvrdte pomocou OK.

Zobrazi sa Stlacte na 65, OK".

m Pre jednu pripravu pokrmu mozZete zablokovanie
sprevadzkovania vypnut tak, ze stlacite senzorové
tlacidlo OK minimalne na 6 sekudnd.

m Ak chcete zablokovanie sprevadzkovania vypnut
trvalo, zvolte nastavenie Bezpecnost | Zablokovanie
sprevadz. (7 | Vyp..

Na displeji sa zobrazi
12:00

Vypadok elektrickej siete trval dIhSie ako 150 hodin.
m Nastavte znovu denny ¢as a datum.

Na displeji sa zobrazi ‘/y-
padok elektr. pradu.

Elektricka siet nakratko vypadla. Prebiehajica priprava
bola tym ukoncena.

W Zapnite a vypnite rdru na pecenie.

m Spustite pripravu pokrmu opat.
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Problém

Pricina a odstranenie

Na displeji sa zobrazi
Max. doba prevadzky.

Rura na pecenie bola prevadzkovana nezvycajne dihu
dobu. Bezpeénostné vypinanie bolo aktivované.

m Potvrdte pomocou OK.

Potom je rira na pecenie opéat pripravena na prevadz-
kovanie.

Na displeji sa objavi Chy-
ba a tu jeden neuvedeny
chybny kéd.

Problém, ktory nemézete odstranit sami.
B Zavolajte servisnu sluzbu Miele.

Neocakavané spravan

ie

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Senzorové tlacidla nere-
aguju.

Zvolili ste nastavenie Displej | QuickTouch | Yyp.. Tym
nereaguju senzorové tlacidla pri vypnutej rdre na pe-
Cenie.

m Akondhle zapnete riru na pecenie, budd senzorové
tlacidla reagovat. Ak chcete, aby senzorové tlacidla
vzdy reagovali aj pri vypnutej rdre na pecenie, zvolte
nastavenie Displej | QuickTouch | Zap..

Rura na pecenie nie je pripojend k elektrickej sieti.

m Skontrolujte, ¢i je zastrcka rdry na pecenie zasunuta
v zasuvke.

m Skontrolujte, ¢i sa nevybil isti¢ elektrickej intalacie.
Zavolajte kvalifikovaného elektrikara alebo servisnu
sluzbu Miele.

Problém je v riadiacej jednotke.
m Tladte tacidlo zap./vyp. O, pokym sa nevypne displej
a rdra na pecenie sa nanovo nespusti.

Nepocujete signalny ton.

Tény signdlu su vypnuté alebo nastavené na prilis

nizku hlasitost.

m Signalne tony zapnite alebo zvyste hlasitost pomo-
cou Hlasitost | Signélne tény.

Nezahrieva sa ohrevny
priestor.

Je aktivovana vystavna prevadzka.

MobZete zmenit polozky menu na displeji a vybrat sen-
zorové tlacidld, ale vyhrievanie ohrevného priestoru
nefunguje.

m Deaktivujte vystavny rezim pomocou nastavenia

Predajca | Vystavna prevadzka | Vyp..
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Problém

Pricina a odstranenie

Rira na pecenie sa sa-
mocinne vypla.

Rura na pecenie sa z dévodu Uspory energie auto-
maticky vypne, ak po jej zapnuti alebo skonéeni pripra-
vy pokrmu do urcitej doby nenasleduje Ziadna dalSia
obsluha.

m Ruru na pecenie opat zapnite.

FlexiClip plnovysuvné
pojazdy sa tazko zasuva-
ju alebo vyberaju.

V loziskach FlexiClip plnovysuvnych pojazdov nie je

dostatok maziva.

m Namazte loziskd pomocou Miele Specidlneho maziva.
Len Specidlne Miele mazivo je prispdsobené na vysoké
teploty v ohrevnom priestore. spelj mazivd mézu pri
zohriati zasmolenit a FlexiClip pojazdy zlepit. Specialne
Miele mazivo obdrzite u Vasho Miele odborného
predajcu alebo u Miele servisnej sluzby.

Osvetlenie ohrevného
priestoru po kratkej chvi-
li zhasne.

Zvolili ste nastavenie Osvetlenie | ,Zap.” na 15 sekind.

m Ak chcete zapnut osvetlenie vyhrevného priestoru
pocas celého procesu pripravy, zvolte nastavenie
Osvetlenie | Zap..

Osvetlenie ohrevného
priestoru je vypnuté.

Zvolili ste nastavenie Osvetlenie | Vyp..

B Zapnite osvetlenie ohrevného priestoru na 15
sekund volbou senzorového tlacidla -Q:.

m Ak si Zelate, zvolte nastavenie Osvetlenie | Zap. alebo
WZap. na 15 sekind.
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Problém

Pricina a odstranenie

Nezapne sa osvetlenie
ohrevného priestoru.

Halogénova Ziarovka je chybna.

& Nebezpeclenstvo poranenia hordcimi plochami.
Rura na pecenie sa pocas prevadzky zahreje na vy-
soku teplotu. Mo6Zete sa popalit na vyhrievacich te-
lesach, ohrevnom priestore a prisluSenstve.

Skoér ako zacnete s Cistenim, nechajte najprv vyc-
hladnut ohrevné teleso, postrannu mriezku a pri-
sluSenstvo.

m Odpoijte rdru na pecenie od siete. Za tymto ucelom
vytiahnite sietovu zastrcku alebo vypnite isti¢
elektrickej instalacie.

m Uvolnite kryt lampy oto¢enim o Stvrtinu dolava a
stiahnite ju s tesnenim z krytu von.

m Vymerite halogénovu Ziarovku (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, patica G9).

m Kryt lampy s tesniacim krdzkom nasadte do puzdra a
upevnite oto¢enim doprava.

B Pripojte rdru na pecenie opat k elektrickej sieti.

Neuspokojivy vysledo

k

Problém

Pric¢ina a odstranenie

Muénik/ peéivo nie st
podla doby uvedenej v
tabul'ke pecenia este do-
pecéené.

Zvolena teplota sa liSi od receptu.
m Zvolte teplotu zodpovedajicu receptu.

Mnozstva prisad sa liSia od receptu.

m Skontrolujte, &i ste nezmenili recept. Pridanim vac-
Sieho mnozstva tekutiny alebo vajec je cesto vlhkej-
Sie a vyzaduje dlhsiu dobu pecenia.

Muénik/peéivo ma roz-
dielne zhnednutie.

Zvolili ste nevhodnu teplotu alebo uroven.

m Urcity rozdiel v zhnednuti existuje vzdy. Pri prili$ vel-
kom rozdiele zhnednutia skontrolujte, ¢i ste zvolili
spravnu teplotu alebo Uroven.

Materidl alebo farba formy na pecenie nie si vhodné

pre prevadzkovy sposob.

m Pre prevadzkovy spdsob Horné/spodné petenie (=) sa
nehodia prili$ svetlé alebo lesklé formy na pecenie.
Pouzivajte matné, tmavé formy na pecenie.
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Odstranit problémy

Problém

Pricina a odstranenie

Na katalytickom emaile
sa nachadzaju nedistoty
hrdzavej farby.

Znecistenia koreninami, cukrom a podobnym sa

katalytickym Cistiacim procesom neodstrania.

B Rozoberte katalytické smaltované Casti a odstrarite
znecistenie pomocou teplej vody, prostriedku na
ruéné umyvanie a makkej kefky.

Nezvycajné zvuky

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Po priprave pokrmu je
pocut prevadzkovy zvuk.

Chladiaci ventilator zostava po skonéeni pripravy po-
krmu zapnuty.
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Servisna sluzba

Pod www.miele.com/service ziskate
informacie ako mozete sami odstranit
poruchy a o Miele nadhradnych dieloch.

Kontakt pri poruchach

Pri poruchach, ktoré neviete sami od-
stranit, informujte napr. VaSho Miele od-
borného predajcu alebo Miele servisnu
sluzbu.

Servisnu sluzbu Miele moZzete vyziadat
online na www.miele.com/service.

Kontaktné Udaje Miele zakaznickej
sluzby ndjdete na konci tohto doku-
mentu.

Zakaznicka sluzba potrebuje oznacenie
modelu a vyrobné &islo (Fabr./SN/Nr.).
Obidva Udaje najdete na typovom Stitku.

Tieto informacie ndjdete na typovom
Stitku, je ho vidiet pri otvorenych dvier-
kach na ¢elnom rdme.

Zaruka
Zaru¢nd doba predstavuje 2 roky.

Dal$ie informacie najdete na dodanych

zaruénych podmienkach.
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InStalacia

Rozmery pre zabudovanie

Rozmery su uvedené v mm.

Zabudovanie do hornej alebo spodnej skrine

Ak sa ma rura na pecenie zabudovat pod elektrickd alebo induként varnud dosku,
dbajte na pokyny pre zabudovanie varnej dosky a reSpektujte vstavbovu vySku var-
nej dosky.
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InStalacia

Boény pohlad

A H71xx: 43 mm
H 72xx: 47 mm
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InStalacia

Pripojenia a vetranie
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( Pohlad spredu
(@ Sietovy pripojovaci kabel, dizka =1.500 mm
(® v tejto oblasti ziadna pripojka

@ vetraci vyrez min. 150 cm?
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InStalacia

Zabudovanie riry na pecéenie

Ruru na pecenie pouzivajte len zabu-
dovanu, aby bola zaistena jej bezpec-
né prevadzka.

Rura na pecenie si vyzaduje pre bez-
poruchovu prevadzku dostatoény
privod chladiaceho vzduchu. Potreb-
ny chladiaci vzduch nesmie byt nad-
merne ohrievany inymi tepelnymi
zdrojmi (napr. pec na pevné palivo).

Pri zabudovani dbajte bezpodmienec¢-
ne na:

Uistite sa, ¢i nie je medzidno, na
ktorom je postavena rura na pecenie
opreté o stenu.

Na boéné steny skrine, do ktorej sa
montuje rura na pecenie, nemontujte
tepelné ochranné listy.

m Ruru elektricky pripojte.

Ked' rdru na pecenie ponesiete za ru-
kovat dierok, dvierka sa mozu po-
Skodit.

Na prenos pouzivajte drazky na
bokoch pristroja.

Je zmysluplné pred zabudovanim vy-
montovat dvierka a vybrat prisluSen-
stvo. Rura na pecenie je potom lahSia,
ked' ju budete zasuvat do zabudovanej
skrine a neprenasajte ju za rukovat.

W Zasunite parnu rdru do vyklenku pre
zabudovanie a vyrovnajte ju.

m Dvierka otvorte, ak ich nechcete mat
rozobrané.

-

m Upevnite rdru na pecenie dodanymi
skrutkami na bo¢né steny skrine.

m Dvierka rovnako opat zabuduijte.
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InStalacia

Elektrické pripojenie

& Nebezpecenstvo poranenia!
Uzivatel méze byt neodborne vy-
konanymi instala¢nymi a udrzbarsky-
mi pracami alebo opravami vystaveny
nebezpedenstvu, za ktoré Miele neru-
¢i.

Pripojenie pristroja k elektrickej sieti
moze vykonat len kvalifikovany
elektrikar, ktory presne ovladda a dodr-
Zuje narodné predpisy a dalSie pred-
pisy miestnych elektro zdvodov.

Pripojenie mdze byt vykonané len k

elektrickému systému podla VDE 0100.

Odporuca sa pripojenie na zasuvku
(podla VDE 0701), pretoze to v pripade
potreby zdkaznickej sluzby ulah&uje od-
delenie od elektrickej siete.

Ak by po zabudovani zdsuvka uz nebola
uzivatelovi pristupna, alebo nebolo
planované pevné pripojenie musi byt v
mieste instalacie dispozicii odpojovacie
zariadenie pre kazdy pol.

Za odpojovacie zariadenia sa povazuju
vypinace so vzdialenostou kontaktov
najmenej 3 mm. Patria k nim napriklad
LS spinac, poistky a stykace

(EN 60335).

Potrebné pripojovacie tidaje sa nacha-
dzaju na typovom stitku, ktory je na Cel-
nej strane ohrevného priestoru. Tieto
Udaje musia byt v sulade s prislusnymi
parametrami elektrickej siete.

V pripade otazok na Miele uvadzajte
vzdy nasledovné:

- oznacenie modelu

- vyrobné Cislo

- pripojovacie Gdaje (sietové napatie/
frekvencia/maximalny prikon)
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Pri zmene pripojenia alebo vymene
sietového vedenia je nevyhnutny typ
kabla H 05 VV-F s vhodnym priere-
zom.

Docasna alebo trvala prevadzka sebes-
tacného alebo nie sietovo synchronizo-
vaného zariadenia na dodavku energie
(ako napr. ostrovné siete, back-up systé-
my) je mozna. Predpokladom pre pre-
vadzku je, aby malo zariadenie na do-
davku energie udaje v sulade s
nariadenim EN 50160 pripadne porov-
natelné.

Ochranné opatrenia uréené pre instala-
ciu tohto Miele produktu v domacnosti
musia byt zabezpecené aj pre ostrovnu
prevadzku alebo nie sietovu synchroni-
zovanu prevadzku Co sa tyka jej funkcie
ako aj spbosobu prace, alebo musia byt
nahradené rovnocennymi opatreniami
pri inStalacii. Tak ako je to napriklad
popisané v aktudlnom zverejneni
VDE-AR-E 2510-2.

Rura na pecenie

Rura na pecenie je vybavend 3 Zilovym
pripojovacim vedenim so striedavym
priudom 230V, 50 Hz.

Poistenie je pomocou 16 A. Pripojenie
sa smie realizovat len na vhodnu zasuv-
ku s ochrannym kontaktom.

Maximalny prikon: vid' typovy Stitok.



Pre skusobné ustavy

Skiasobné jedla podla EN 60350-1

skisobné jedla (prislusenstvo) ) [oﬂé] B 5e [rg?n]
drobné peéivo (1 plech’) 150 - | 2 | 25-35
=)| 1e0* - | 3| 20-30
drobné pedivo (2 plechy’) 150* - | 43| 25-35
striekané peéivo (1 plech’) 140 - | 2 | 35-45
=)| 1e0* - | 3| 20-30
striekané pedivo (2 plechy’) 140 — | 143 | 40-50’
jablkovy kola¢ (rost’, delena forma?, 160 - 2 | 80100
@20 cm) =] 180 - | 1] s0-90
piskéta z vody (rost’,delend forma?, 180 - | 2| 25-35
@26 cm) =] 1s0—170* | - | 2 | 25-45
toast (roét') J| 300 -] 3 5-8
\kjlfjrrsc:f/rngrséﬂ v Urovni 4 a univerzalny plech’ = 300° — | 4| 15058

() prevadzkovy spdsob, § teplota, §:3 Booster, {13 troven, @ doba pripravy, Hordci
vzduch plus, (=] Horné/spodné pe&enie, () Velky gril, vV zap., = vyp.

" Pouzivajte vyluéne originalne prisluSenstvo Miele.
2 Pouzivajte matnu, tmavu delend formu.

Postavte delend formu do stredu rostu.

VSeobecne volte nizsiu teplotu a pokrm skontrolujte po kratSom cCase.

Skoér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor.

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 minut predhrievajte.

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC (ak su k dispozicif).

o

o

~

Plechy vyberajte v rozlicnych ¢asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred
uplynutim uvedenej doby pecenia.

Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moznosti obratte.

©
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Pre skusobné ustavy

Trieda energetickej Gc¢innosti

Stanovenie energetickej ic¢innosti sa vykonava podla EN 60350-1.

Trieda energetickej u¢innosti: A+
Pri merani dbajte na nasledujice pokyny:

- Meranie sa vykonava v prevadzkovom spdsobe Eco horlici vzduch (Q&).

- Zvolte nastavenie Osvetlenie | ,Zap." na 15 sekdnd (vid kapitola ,,Nastavenia“, od-

stavec , Osvetlenie®).

- Po¢as merania sa nachadza v ohrevnom priestore len prislu§enstvo potrebné pre

meranie.

Nepouzivajte ziadne dalSie prisluSenstvo ako FlexiClip plnovysuvné pojazdy alebo
Casti s katalytickou povrchovou Upravou ako st bo¢né steny alebo plech na

strope.

- Dolezitym predpokladom stanovenia triedy G¢innosti je, aby boli po¢as merania

dvierka riadne zatvorené.

V zdvislosti od pouzitych meracich prvkov méze byt funkcia tesnenia dvierok viac
menej narusena. Toto ma negativny vplyv na vysledok merania.

Tento nedostatok vykompenzujte pritlacenim dvierok. Za nepriaznivych okolnosti
mozu byt nevyhnutne potrebné vhodné technické pomocky. Tento nedostatok sa

pri beznom praktickom pouziti nevyskytuje.

Informacny list pre riry na pecéenie pre domacnost

podla delegovaného nariadenia EU &. 65/2014 a nariadenia EU &. 66/2014

MIELE

Identifikaény kéd modelu H 7260 B
Index energetickej Géinnosti (EEI,,,,) kazdej vykurovacej ¢asti modelu 81,7
Trieda energetickej U¢innosti modelu v pripade kazdej vykurovacej Casti

A+++ (najvy$Sia Ginnost) az D (najnizsia tuginnost) A+
Spotreba elektrickej energie na jeden cyklus v pripade kazdej vykurova- |1,05 kWh
cej Casti, ak su k dispozicii, v konvenénom rezime

Spotreba elektrickej energie na jeden cyklus v pripade kazdej vykurova- |0,71 kWh
cej Casti, ak su k dispozicii v rezime ventiladtorovej nitenej konvekcie

Pocet vykurovacich ¢asti 1

Zdroj (zdroje) tepla pri kazdej vykurovacej ¢asti electric
Objem kazdej vykurovacej Casti 76|
Hmotnost spotrebica 42,0 kg
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Technické udaje

Prikon vo vypnutom stave,
zobrazenie denného ¢asu vypnuté

Prikon vo vypnutom stave,
zobrazenie denného ¢asu zapnuté

Doba do automatického zapnutia vo vypnutom stave

max. 0,3 W

max. 0,8 W

20 min.
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