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Gourmet-Brater

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

HUB 61/62 -35 -22

Inhalt ca.81| ca. 51
Breite* 38cm | 38cm
Tiefe* 35cm | 22¢cm
Hoéhe™ 8cm | 8cm

* Innere Abmessungen, gerundet

Sie kdnnen die Brater im Backofen,

im Backofen mit Mikrowelle und auf
Masse- und Glaskeramik-Kochfeldern
verwenden.

Die Brater HUB 62-xx sind dartber hin-
aus auch fur Induktions-Kochfelder ge-
eignet.

Sie kdnnen die Brater fir Auflaufe, Ein-
tépfe, Gratins, Nudelgerichte, Suppen
und Fleischpfannen genauso verwen-
den wie zum Garen von Fleischstiicken,
Rouladen oder Gefllgel.

Verwenden Sie den Brater nicht zum
Backen von Kuchen oder Brot.

Die Brater sind mit einer Antihaftversie-
gelung beschichtet. Speisen kdnnen
nach dem Garen leicht herausgenom-
men werden und haften nicht an.

Einsatzmaoglichkeiten

Backofen

Der Brater kann im Gegensatz zu ande-
ren Bratern direkt in die Aufnahmegitter
eingeschoben werden.

Er ist im hinteren Bereich der Seitenran-
der mit einem Ausziehschutz ausgeris-
tet, der verhindert, dass er aus den
Aufnahmegittern herausrutscht, wenn er
nur teilweise herausgezogen werden soll.
Schieben Sie den Bréater so ein, dass Sie
den Schriftzug Miele lesen kénnen.

Backofen mit Mikrowelle

& Das Material des Braters ist nicht
mikrowellentauglich.

Das Metall reflektiert die Mikrowellen,
und es kann zur Funkenbildung kom-
men.

Verwenden Sie den Brater nicht flr
Garvorgénge in der Betriebsart
Mikrowelle und nicht in kombinierten
Betriebsarten mit Mikrowelle.

Sie kdnnen den Bréter bei allen Be-
triebsarten ohne Mikrowelle verwenden.
Setzen Sie ihn auf den Rost in Ebene 1.
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Masse-/Glaskeramik-Kochfeld

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

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

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

Sie kénnen den Brater auf Masse- oder
Glaskeramik-Kochfeldern und je nach
Ausfihrung auch auf einem Induktions-
Kochfeld verwenden.

Wenn Sie nicht sicher sind, ob lhr Bra-
ter fUr ein Induktions-Kochfeld geeignet
ist, prifen Sie ihn mit Hilfe eines Ma-
gneten. Induktionsgeeignete Brater
zeichnen sich durch Magnetisierbarkeit
aus.

Optimal eignet sich die Braterzone fir
den Einsatz der Bréaters. Ist Ihr Kochfeld
nicht mit einer Braterzone ausgestattet,
stellen Sie den Brater auf die groBte
runde oder auf zwei hintereinander lie-
gende runde Kochzonen.

Ungeeignet fiir Gaskochfeld

& Der Bréter Uberschreitet die zu-
lassige GroBe von Kochgeschirr, das
auf Gaskochfeldern verwendet wer-
den darf.

Die unter dem Braterboden nach au-
Ben strdomenden heiBen Gase kdnnen
Arbeitsplatte und Umbauten bescha-
digen und zu Branden fuhren.
Gleichzeitig ist die Temperaturent-
wicklung in der Gasflamme zu hoch
fur den Bréter, so dass die Antihaft-
versiegelung beschadigt werden
kann.

Verwenden Sie den Bréter nicht auf
einem Gaskochfeld.

Hinweise zum Gebrauch

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

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

Verwenden Sie nur wenig, zum Braten
geeignetes Fett oder Ol. Durch die Anti-
haftversiegelung haftet nichts an, und
Sie kdnnen Speisen kalorienarm zube-
reiten.

Garen Sie im Allgemeinen bei schwa-
cher oder mittlerer Hitze.

Zum Anbraten oder Braten von Speisen
auf der Kochzone heizen Sie den leeren
Brater bei einer hohen Einstellung 1 bis
maximal 2 Minuten vor.

Reduzieren Sie die Temperatur nach
dem Anbraten der Speisen und setzen
Sie den Garvorgang bei einer niedrige-
ren Einstellung fort.

Vermeiden Sie Beschadigungen der
Antihaftversiegelung:

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

- Verwenden Sie keine metallischen
oder scharfen Gegenstande.
Verwenden Sie nur Kochbesteck aus
Kunststoff oder Holz.

- Verwenden Sie den Bréter nicht zum
Einlegen und Durchziehen saurehalti-
ger Speisen wie Sauerbraten.

Diese kdnnen die Antihaftversiege-
lung angreifen. Selbstverstéandlich
kénnen solche Speisen aber im Bra-
ter gegart werden.

Ebene

Bei einigen Backdfen kénnen Sie die
Bezeichnung der Ebenen bei gedffne-
ter Tur ablesen. Ansonsten zahlen Sie
die Ebenen von unten nach oben.
Ebene 1 ist immer die unterste Ebene.

Schieben Sie den Brater im Aligemeinen
in Ebene 1 ein.

Zum Uberbacken von Speisen kdnnen
Sie auch die Ebene 3 verwenden. Uber-
backen Sie in dieser Ebene maximal

10 Minuten, wenn Sie die Betriebsarten
Grill/Grill groB [ oder Grill klein ()
verwenden.

In Backofen mit Mikrowelle setzen Sie
den Bréter auf den Rost in Ebene 1.
Passt der Brater nicht in die Aufnahme-
gitter des Garraums, setzen Sie ihn auf
den Rost.

Verwendung eigener Rezepte

Mengenangaben

Ausgehend von Rezeptangaben flr vier

Personen:

- Im groBen Bréater kdnnen Sie unge-
fahr die vierfache Menge zubereiten.

- Im kleinen Bréater kénnen Sie unge-
fahr die dreifache Menge zubereiten.

Garzeit

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

Temperatur

Wenn Sie keine Rezeptangaben zur

Temperatureinstellung haben:

- Waihlen Sie bei HeiBluft plus eine
Temperatur von 160-180 °C.

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

Scheuernde oder aggressive Reini-
gungsmittel, wie Grill- und Backofen-
sprays, Fleck- und Rostentferner,
Scheuersande, Schwamme mit krat-
zender Oberflache oder scharfe Ge-
gensténde kénnen die Antihaftversie-
gelung beschadigen.

Reinigen Sie den Brater mit heier
Spulmittellauge und einer weichen
Burste oder einem weichen
Schwamm.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie den Brater mit heier Spul-
mittellauge und einer weichen Birste
oder einem weichen Schwamm.

Nach Gebrauch

Die meisten Verschmutzungen lassen
sich mit heiBer Spulmittellauge und ei-
ner weichen Birste entfernen.

Weichen Sie eventuell festere Ver-
schmutzungen mit Spilmittellauge ein.

Sie kdnnen den Bréater auch in der Ge-
schirrspllmaschine reinigen. Dabei
kann unter unguinstigen Umstanden der
Boden fleckig werden. Die Funktion
wird jedoch nicht beeintrachtigt.

Zubehor

Passend zu den Bratern konnen Sie
Braterdeckel HBD aus Edelstahl tiber
den Miele Webshop, den Miele Kunden-
dienst oder ihren Miele Fachh&ndler be-
ziehen.

Geben Sie bei der Bestellung des De-
ckels die Bezeichnung lhres Bréaters an:

HBD 60-35 fur
HUB 6x-35™:

HBD 60-22 fur
HUB 6x-22:

* In Garrdumen mit 3 Ebenen kdnnen Bréter
und Deckel nicht zusammen eingesetzt wer-
den, da die Gesamthohe die verfligbare Gar-
raumhohe Uberschreitet.

Hinweise zum Gebrauch

& Die Deckel sind hitzebesténdig
und kénnen fur Garvorgange auf
dem Kochfeld sowie im Garraum ver-
wendet werden.

Beachten Sie, dass Deckel und Griff
dabei hei3 werden.

Benutzen Sie Topfhandschuhe, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Folgende Gerichte sollten wahrend des
Garens zugedeckt werden:

- Eintopf
- Suppe
- Gulasch

Verwenden Sie den Deckel nicht fir
Garvorgéange in der Betriebsart Mikro-
welle, in kombinierten Betriebsarten mit
Mikrowelle oder in Betriebsarten mit
Grill.

Reinigung und Pflege

Die Deckel reinigen Sie am besten mit
einem weichen Spultuch, warmem
Wasser und Handspulmittel.

Sie kdnnen sie auch in der Geschirr-
spulmaschine reinigen.
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Gourmet oven dishes

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

HUB 61/62 -35 -22
Capacity approx.| approx.
81 51
Width * 38cm | 38cm
Depth * 35cm | 22cm
Height * 8cm | 8cm

* Internal dimensions, rounded down

The oven dish can be used in the oven,
speed oven and on solid and ceramic
glass cooktops.

The HUB 62-xx oven dishes are also
suitable for use on induction cooktops.

The oven dish can be used for bakes,
casseroles, gratins, pasta dishes and
soups as well as for roasts, roulades or
poultry.

Do not use the dish for baking cakes or
bread.

The oven dish has a non-stick coating,
so food can be removed easily after
cooking and does not usually stick.

Use

Oven

The oven dish, unlike other roasting
dishes, can be placed in the oven
directly on the runners.

There is a safety notch at the back of
the side supports to prevent the oven
dish slipping off the runners in the oven
when you only wish to pull it part of the
way out of the oven.

Place the oven dish in the oven with the
Miele logo visible.

Speed oven

& The Gourmet oven dish is not
microwave safe.

The metal reflects the microwaves
and this could lead to the creation of
sparks.

Do not use the Gourmet oven dish
with Microwave Solo or with
Microwave combination
programmes.

It can be used in a speed oven on all
functions that do not use microwave
power. Place it in the oven on the rack
on shelf level 1.
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Solid / Ceramic cooktops

Because the dish is heavy, small
particles of soiling between the base
of the oven dish and the ceramic
glass could cause scratches to the
surface of the cooktop and to the
underside of the dish.

This could result in damage to the
surface of the cooktop and also to
the base of the oven dish.

When using the oven dish on a
ceramic glass surface, place it down
on the zone carefully. Do not push it
backwards and forwards over the
glass.

The Gourmet oven dish can be used on
solid or ceramic glass cooktops and,
depending on model, also on an
induction cooktop.

If you are not sure whether your oven
dish is suitable for use on an induction
cooktop, you can test it using a
magnet. Induction-compatible oven
dishes are magnetic.

It is ideally suited for use on the
extended zone of a cooktop. If your
cooktop does not have an extended
cooking zone, the oven dish should be
used on the largest circular zone or over
two small round zones situated one
behind the other.

Not suitable for gas cooktops

& The Gourmet oven dish is larger
than the permitted base size for pans
over gas.

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

Do not use the oven dish on a gas
cooktop.

Tips for use

& Fire hazard! Oils and fats can
ignite if allowed to overheat.

Never leave the Gourmet oven dish
unattended when cooking with oil or
fats.

Never attempt to put out oil or fat
fires with water. Switch the appliance
off.

Extinguish the flames carefully with a
lid or fire blanket.
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Non-stick coating

Because food does not stick to the
non-stick coating, only very little fat or
oil suitable for frying is necessary when
cooking with this dish. This has the
added advantage of keeping down the
calorie count.

Use a low to medium heat for cooking.

Before searing or frying food on the
cooktop, pre-heat the Gourmet oven
dish on a high setting with nothing in it
for a maximum of 1 - 2 minutes.

Remember to turn the heat down once
the food is seared and continue
cooking on a lower setting.

To prevent damage to the non-stick
coating:

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

- Do not use metal or sharp utensils in
it.
Only use plastic or wooden utensils.

- Do not leave food in the Gourmet
oven dish to marinate for long
periods of time.
Hot sauces or dishes with a high
acidic content could adversely affect
the non-stick coating if left in the
oven dish for a long period of time.
Such dishes, however, can be
cooked in the oven dish without any
problems.
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Shelf level

For some appliances the shelf level
numbering is visible when the oven
door is open. Otherwise count the
shelf levels from the bottom upwards.
Shelf level 1 is the lowest level.

The Gourmet oven dish should normally
be used on shelf level 1.

For browning food and for grilling, the
shelf level 3 should be used.

Do not brown food for longer than

10 minutes on this shelf level when
using Full Grill (") or Economy Grill (.

In a speed oven the Gourmet oven dish
should be placed on the lowest shelf
level on the rack.

If the Gourmet oven dish does not fit in
the shelf runners of your appliance, it
should be placed on the rack.

Using your own recipes

Quantities

Based on recipes for four:

- For the larger oven dish, multiply the
quantities by four.

- For the smaller oven dish, multiply
the quantities by three.

Duration

Due to the larger quantities, the cooking
duration is generally 20-40 minutes
longer than stated in recipes.

Temperature

If your recipe does not specify a

temperature:

- With Fan Plus [(&] select a
temperature between 160-180 °C.

- With Conventional Heat (=] select a
temperature between 180-210 °C.
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Cleaning and care

To prevent damage to the non-stick
coating, never use abrasive or
aggressive cleaning agents such as
grill/oven sprays, stain or rust
removers, scouring agents, abrasive
sponges or sharp utensils.

Clean the Gourmet oven dish with a
solution of washing-up liquid and hot
water using a soft brush or a soft
sponge.

Before using for the first time

Clean the Gourmet oven dish with a
solution of washing-up liquid and hot
water using a soft brush or a soft
sponge.

After using

Most residues can be removed with a
solution of washing-up liquid and hot
water and a soft brush.

Soak for a while to remove more
stubborn stains.

The Gourmet oven dish may be cleaned

in the dishwasher. In certain
circumstances, marks may appear on
the surface of the dish. They are
harmless, and will not affect its use.

Accessories

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

When ordering a lid, please specify the
oven dish with which it is to be used:

HBD 60-35 for
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 for
HUB 6x-22:

* Oven dish cannot be used in conjunction
with its lid in ovens with three shelf levels
because the total height of these two items
exceeds the height of the cavity.

Tips for use

& The lids are heat resistant and
can be used on the cooktop and in
the oven.

Please be aware that lids and
handles will get hot when used in the
oven.

Please use oven gloves to avoid
burning yourself.

The following dishes need to be
covered during cooking:

- Casserole
- Soup
- Stew

Do not use the lid with Microwave Solo
or with Microwave combination
programmes, or with cooking functions
using the grill.

Cleaning and care

Lids should be cleaned using a solution
of washing-up liquid and warm water
and a soft cloth.

They can also be washed in the
dishwasher.

11
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Gourmet-pan

De gourmet-braadpan van Miele (kort
braadpan of pan) is in verschillende for-
maten verkrijgbaar.

HUB 61-62 -35 -22

Inhoud ca.81 | ca.51
Breedte* 38cm | 38cm
Diepte* 35cm | 22 cm
Hoogte* 8cm | 8cm

* Binnenafmetingen, afgerond

U kunt de braadpannen in ovens en
ovens met microgolfoven gebruiken,
alsmede op elektrische en keramische
kookplaten.

De braadpannen HUB 62-xx zijn ook
geschikt voor inductiekookplaten.

U kunt de braadpannen voor ovenscho-
tels, eenpansgerechten, gratins, pasta-
gerechten, soepen en vleesschotels ge-
bruiken, maar ook voor het bereiden
van grote stukken vlees, rollades en ge-
vogelte.

Gebruik de pannen niet voor het bakken

van taart, cake en brood.

De braadpannen hebben een anti-aan-
baklaag. U kunt een gerecht hierdoor
gemakkelijk uit de pan halen. Het ge-
recht koekt niet vast.

12

Toepassingsmogelijkheden

Oven

De braadpan kan in tegenstelling tot an-
dere braadpannen zo in de geleiderails
van de oven worden geschoven.

De braadpan heeft achter aan de zij-
kanten een uittrekbeveiliging die voor-
komt dat u de braadpan helemaal uit de
geleiderails trekt, terwijl u de pan
slechts gedeeltelijk uit de oven wilde
trekken.

Plaats de braadpan zo dat u de tekst
“Miele” kunt lezen.

Inbouwoven met microgolf

& Het materiaal van de braadpan is
niet geschikt voor de microgolf.
Metaal kaatst de microgolven terug,
waardoor vonken kunnen ontstaan.
Gebruik de braadpan niet voor berei-
dingen met de ovenfunctie “Micro-
golf” en niet voor gecombineerde
ovenfuncties met microgolf.

U kunt de braadpan voor alle functies
zonder microgolf gebruiken. Plaats de
braadpan op het rooster op niveau 1 in
de oven.
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Elektrische/keramische kookplaat

Door het grote gewicht van de
braadpan kunnen ook geringe ver-
ontreinigingen tussen de keramische
plaat en de braadpan krassen ver-
oorzaken.

Hierdoor kunnen het oppervlak van
de kookplaat en de onderkant van de
braadpan beschadigd raken.

Schuif de braadpan niet over de ke-
ramische plaat. Til de pan op als u
deze op een keramische kookplaat
wilt verplaatsen.

U kunt de braadpan op elektrische en
keramische kookplaten gebruiken en af-
hankelijk van de uitvoering ook op in-
ductiekookplaten.

Als u niet zeker weet of uw braadpan
geschikt is voor inductie, kunt u dit met
een magneet controleren. Braadpannen
die geschikt zijn voor inductie zijn mag-
netiseerbaar.

Voor de braadpan kunt u het beste de
braadzone gebruiken. Als uw kookplaat
geen braadzone heeft, plaats de pan
dan op de grootste ronde kookzone of
op twee ronde kookzones achter elkaar.

Niet geschikt voor gaskookplaten

& De braadpan is groter dan de
toegestane grootte van pannen die
op gaskookplaten mogen worden
gebruikt.

De hete gassen die langs de bodem
van de braadpan wegstromen, kun-
nen het werkblad en de ombouw be-
schadigen en brand veroorzaken.
Daarnaast is de temperatuur van de
gasvlam te hoog voor de braadpan,
waardoor de anti-aanbaklaag kan
worden beschadigd.

Gebruik de braadpan niet op een
gaskookplaat.

Aanwijzingen voor het gebruik

& Brandgevaar! Olie en vet kunnen
bij oververhitting vlam vatten.

Houd de braadpan goed in de gaten
als u met vetten en/of olie werkt.
Blus een brand met olie of vet nooit
met water. Schakel de kookplaat of
de oven uit.

Doof vlammen voorzichtig met een
deksel of blusdeken.

13
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Anti-aanbaklaag

U hoeft maar weinig vet of olie te ge-
bruiken. Door de coating koekt het eten
niet aan en kunt u caloriearm koken.

Kook met lage of gemiddelde tempera-
turen.

Als u voedingsmiddelen op de kook-
plaat wilt aanbraden of braden, moet u
de lege braadpan eerst 1 tot maximaal
2 minuten op een hoge vermogens-
stand voorverhitten.

Verlaag de temperatuur na het aanbra-
den en stel voor de verdere bereiding
een lagere vermogensstand in.

Zorg dat de anti-aanbaklaag niet be-
schadigd raakt:

- Voorkom oververhitting van de
braadpan.
Verlaag de temperatuur tijdig.

- Gebruik geen metalen of scherpe
voorwerpen.
Gebruik alleen bestek van kunststof
of hout.

- Gebruik de braadpan niet voor het
marineren en laten trekken van zure
gerechten.

De zuren kunnen de anti-aanbaklaag
aantasten. U kunt dergelijke voe-
dingsmiddelen natuurlijk wel in de
braadpan bereiden.

Niveau

Bij sommige toestellen kunt u de ni-
veau-aanduiding bij geopende deur
aflezen. Als dat niet het geval is, telt u
de niveaus van onderen naar boven.
Niveau 1 is altijd het onderste niveau.

14

Schuif de braadpan over het algemeen
op niveau 1 in de oven.

Voor gratineren kunt u ook ni-

veau 3 gebruiken.

Gratineer voedingsmiddelen op deze ni-
veau maximaal 10 minuten als u de
ovenfuncties “Grill”/“Grill groot )" of
“Grill klein ()7 gebruikt.

Bij ovens met microgolf plaatst u de
braadpan op het rooster op niveau 1.

Zet de braadpan op het rooster als de
braadpan niet in de geleiderails van de
oven past.

Eigen recepten

Hoeveelheden

Uitgaande van recepten voor vier per-
sonen:

- Kunt u in de grote braadpan onge-
veer een viervoud hiervan bereiden.

- Kunt u in de kleine braadpan onge-
veer een drievoud hiervan bereiden.

Bereidingstijd

U moet de bereidingstijden uit het re-

cept met 20 tot 40 minuten verlengen.

Temperatuur

Als u een recept gebruikt waarin geen
oventemperatuur wordt vermeld, gaat u
als volgt te werk:

- Kies voor “Hetelucht plus [&]” een
temperatuur tussen 160-180 °C.

- Kies voor “Boven-Onderwarmte (="
een temperatuur tussen 180-210 °C.
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Reiniging en onderhoud

Schurende of agressieve middelen,
zoals grill- en ovensprays, vlekken-
en roestverwijderaars, schuurmidde-
len en schuursponsjes of scherpe
voorwerpen kunnen de anti-aanba-
klaag beschadigen.

Reinig de braadpan met een sopje
van heet water en afwasmiddel. Ge-
bruik daarbij een zachte borstel of
spons.

VGAor het eerste gebruik

Reinig de braadpan met een sopje van
heet water en afwasmiddel. Gebruik
daarbij een zachte borstel of spons.

Na gebruik

De meeste verontreinigingen kunt u met
heet afwaswater en een zachte borstel
verwijderen.

Zet de pan in de week om vastzittende
verontreinigingen gemakkelijker te kun-
nen verwijderen.

De braadpan kan ook in de vaatwasser
worden gereinigd. Onder bepaalde om-
standigheden kunnen er op de bodem
vlekken ontstaan. Deze zijn niet van in-
vloed op het functioneren van de pan.

Accessoires

Voor de braadpannen kunt u roestvrij-
stalen deksels HBD bestellen, via de
Miele-webshop, bij Miele en bij de vak-
handel.

Vermeld bij bestelling van een deksel de
type-aanduiding van uw braadpan:

HBD 60-22 voor
HUB 6x-22:

HBD 60-35 voor
HUB 6x-35 *:

* In ovens met 3 niveaus kunt u de braadpan-
nen niet samen met het deksel in de oven-
ruimte plaatsen. De totale hoogte over-
schrijdt dan de hoogte van de ovenruimte.

Aanwijzingen voor het gebruik

& De deksels zijn hittebestendig en
kunnen voor bereidingen op de
kookplaat en in de ovenruimte wor-
den gebruikt.

Het deksel en de greep worden dan
heet.

Gebruik daarom altijd ovenhand-
schoenen!

Dek de volgende gerechten tijdens de
bereiding af:

- Eenpansgerecht

- Soep

- Goulash

Gebruik het deksel niet voor berei-
dingen met de ovenfunctie “microgolf”,
voor gecombineerde ovenfuncties met
microgolf of voor ovenfuncties met grill.

Reiniging en onderhoud

Reinig het deksel bij voorkeur met een
zacht sponsdoekje, warm water en af-
wasmiddel. U kunt het deksel ook in de
vaatwasser reinigen.
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Plat a rotir Miele

Le plat a rétir Gourmet de Miele (en
abrégé : plat a rotir) existe dans diffé-
rentes tailles.

HUB 61-62 -35 -22
Contenance 8lenv.|51env.
Largeur* 38cm | 38cm
Profondeur” 35¢cm | 22cm
Hauteur” 8cm | 8cm

* Dimensions intérieures, environ

Vous pouvez utiliser les plats a rétir au
four, au four vapeur micro-ondes et sur
les tables de cuisson électriques et en
vitrocéramique.

Les plats a rétir HUB 62-xx sont par ail-
leurs aussi adaptés aux tables de cuis-
son a induction.

Vous pouvez utiliser les plats a rotir
pour les gratins, les potées, les plats de
pates, les soupes et les poélés a base
de viande tout comme pour la cuisson
de morceaux de viande, de roulades ou
de volaille.

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

Les plats a rétir sont recouverts d'un re-
vétement anti-adhesif. En fin de cuis-
son, les aliments ne collent pas et se
détachent sans effort.
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Utilisations possibles

Four

Contrairement a d'autres plats de cuis-
son, le plat a rétir Miele se glisse direc-
tement dans les supports de gradins.

A l'arriere, il est équipé d'une butée de
sécurité sur les c6tés, qui I'empéche de
glisser des supports de gradins si vous
ne le sortez que partiellement du four.
Enfournez toujours le plat a rotir de telle
sorte que le logo Miele reste visible.

Four avec micro-ondes

& Le matériau de ce plat a rbtir ne
supporte pas les micro-ondes.

Le métal refléte les micro-ondes. Des
étincelles risquent de se produire.

Le plat a rétir ne doit étre utilisé ni en
mode micro-ondes seul ni en mode
combiné utilisant les micro-ondes.

Vous pouvez utiliser votre plat a rétir
dans tous les modes de cuisson qui ne
diffusent pas de micro-ondes. Enfour-
nez votre plat sur la grille au niveau 1.
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Table de cuisson électrique / vitrocé-
ramique

Compte-tenu du poids du plat a rétir,
de simples salissures entre ce der-
nier et la surface vitrocéramique
peuvent suffire a rayer votre table de
cuisson.

La surface de votre table de cuisson
et le dessous de votre plat a rétir
peuvent s'en trouver endommageés.
Lorsque vous souhaitez déplacer le
plat a rotir qui se trouve sur une table
de cuisson vitrocéramique, ne le
faites pas glisser mais soulevez-le
bien puis reposez-le a I'emplacement
souhaité.

Vous pouvez utiliser ce plat sur des
tables de cuisson électriques, en vitro-
céramique voire sur une table de cuis-
son a induction.

Si vous avez des doutes concernant
I'utilisation de votre plat a rotir sur une
table de cuisson a induction, testez sa
compatibilité a I'aide d'un aimant. Si le
plat est adapté a ce mode de cuisson,
|'aimant restera collé au fond.

La zone de rétissage convient parfaite-
ment au plat a rétir. Si votre table de
cuisson n'est pas équipée d'une zone
de rotissage, posez votre plat sur la
plus grande zone de cuisson arrondie
ou sur deux zones arrondies mi-
toyennes.

Ne convient pas aux foyers a gaz

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

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

N'utilisez pas le plat a rétir sur une
table de cuisson au gaz.

Conseils d'utilisation

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

Ne laissez jamais le plat a rotir sans
surveillance lorsque vous utilisez des
matieres grasses pour cuisiner.
N'essayez jamais d'éteindre des
graisses de cuisson qui prendraient
feu avec de I'eau. Commencez par
éteindre la table de cuisson ou le
four.

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

Revétement anti-adhésif

Utilisez uniquement des graisses de
cuisson qui conviennent a la cuisson et
en petite quantité. Le revétement anti-
adhésif vous permet de préparer des
plats basses calories.

17
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De maniére générale, préférez la cuis-
son a feu doux ou a feu moyen.

Pour faire cuire ou revenir des aliments
sur une zone de cuisson, commencez

par faire chauffer la zone de cuisson a

feu vif pendant 1 a 2 minutes max.

Une fois les aliments saisis, réduisez la
température puis poursuivez la cuisson
a feu doux.

Pour prévenir tout dommage du revéte-
ment anti-adhésif :

- Ne surchauffez pas le plat a rotir.
Veillez a baisser la température suffi-
samment t6t.

- N'utilisez jamais d'objets métalliques
ou pointus.
Utilisez uniquement des ustensiles en
plastique ou en bois.

- N'utilisez pas le plat a rétir pour faire
mariner des aliments acides tels que
du chou fermenté.
lIs risqueraient d'agresser le revéte-
ment anti-adhésif. En revanche, vous
pouvez cuire de tels aliments dans le
plat a rétir.

Niveau

Sur certains appareils, vous apercevez
la numérotation des niveaux apres
avoir ouvert la porte. Dans le cas
contraire, comptez les niveaux de bas
en haut : le niveau 1 est le plus bas.

Nous vous recommandons en général
d'enfourner votre plat a rétir au niveau 1.

Pour faire gratiner vos plats, vous pou-
vez aussi utiliser le niveau 3 de votre
four.
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Laissez-les gratiner pendant 10 minutes
au maximum, si vous étes en mode gril/
Grand gril (7] ou Petit gril ().

Dans les fours avec micro-ondes, en-
fournez le plat a rétir sur la grille au ni-
veau 1.

Si le plat a r6tir ne rentre pas dans les
supports de gradins, posez-le sur la
grille.

Vos recettes maison

Quantités

Sur la base d'une recette pour 4 per-
sonnes :

- Dans le grand plat a rétir, vous pou-
vez préparer la quantité nécessaire
pour 4 personnes.

- Dans le petit plat a rétir, vous pouvez
préparer la quantité nécessaire pour
3 personnes.

Temps de cuisson

Selon la quantité, le temps de cuisson
augmente de 20 a 40 minutes environ
par rapport aux indications de la re-
cette.

Température

Si vous n'avez aucune indication de
température de cuisson dans la re-
cette :

- Sélectionnez pour le mode Chaleur
tournante+ une température
comprise entre 160 et 180°C.

- Sélectionnez une température com-
prise entre 180 et 210 °C si vous étes
en mode Chaleur sole-volte (=).
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Nettoyage et entretien

Les détergents abrasifs ou agressifs
tels que les décapants four en
bombe, les détachants, les produits
anti-rouille, certaines éponges ou les
objets pointus risquent d'endomma-
ger le revétement anti-adhésif de
votre plat.

Nettoyez le plat a rétir avec un li-
quide vaisselle et une brosse ou une
éponge douce.

Avant la premiére utilisation

Nettoyez le plat a rétir avec un liquide
vaisselle et une brosse ou une éponge
douce.

Apreés utilisation

La plupart des salissures se nettoient
trés bien avec de I'eau chaude mélan-
gée a du liquide vaisselle et une brosse
douce.

Si nécessaire, vous pouvez ramollir les
dépbts incrustés avec du liquide vais-
selle.

Vous pouvez aussi nettoyer le plat au
lave-vaisselle. Il est possible que le
fond du plat ressorte taché. Toutefois,
la qualité et les fonctions du matériau
n'en sont pas altérées.

Accessoires

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

Indiquez la référence de votre plat au
moment de la commande du cou-
vercle :

HBD 60-35 pour
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 pour
HUB 6x-22 :

* Dans les enceintes de cuisson a 3 niveaux,
le plat a rétir ne peut pas étre enfourné avec
le couvercle car sa hauteur totale dépasse la
hauteur maximale disponible dans |'enceinte
de cuisson.

Conseils d'utilisation

& Les couvercles sont thermorésis-
tants et peuvent étre utilisés pour
des cuissons sur la table de cuisson
comme au four.

Faites attention a ne pas vous brller
au contact des poignées et du cou-
vercle.

Enfilez toujours des maniques afin de
ne pas vous brdler.

Nous vous recommandons de ne pas
couvrir les plats suivants pendant la
cuisson :

- Plats mijotés

- Soupe

- Ragodt

N'utilisez pas ce couvercle pour faire
cuire des aliments en mode micro-
ondes, en mode combiné micro-ondes
ou en mode gril.

Nettoyage et entretien

Pour nettoyer les couvercles, nous vous
recommandons d'utiliser un torchon
doux, de I'eau chaude et un peu de li-
quide vaisselle. Vous pouvez aussi les
passer au lave-vaisselle.
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Cbpa 3a neyeHe Gourmet

CbpoBe Miele 3a neyeHe Goumet (Ha-
KpaTko: 6peTep) nva B pasnnyHn pas-
Mepu.

HUB 61/62 -35 -22
CbabpxaHue OKOJOo | OKOoNo
81 51
LLnpuHa * 38cm | 38cm
Obn6o4nHa * 35¢cm | 22cm
OebenvHa * 8cm | 8cm

* BbTpeluHn pasmepu, 3aKpbriieHu

MoxxeTe fa nsnonssate 6peTepuTe BbB
dypHaTa, BbB (pypHa C MUKPOBBLJIHOBA
(PYHKLMSA, KAKTO U HA MAacOBM U CTbKJI10-
KepaMuyHN KOT/IOHM.

Bpetepute HUB 62-xx ocBeH ToBa ca
NOOXOAALM N 38 UHAYKLIMOHHW KOTIO-
HW.

Mo>xeTe fa nsnonasare 6peTepuTe 3a
3anekaHKu, roBey, OrpeTeH, ACTUS C
MakapoH/ 1 nacTta, Cynu 1 MecHu six-
HUK, a CBLLO 1 3a NPUroTBsSIHE Ha Nap-
yeTa Meco, pyfaguHu UM NTULN.

He nanonaearite 6peTepa 3a neveHe Ha
cnagKkum unm xnso.

BpetepuTte nmat He 3anensallo NoKpu-
Tue. Actusta morar necHo ga 6baat
N3BafleHn cnep roTBeHe 1 He 3anenBsar.
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Bb3MOXXHOCTM 32 NpUIioXXeHue

®dypHa

BpeTepbT, 3a pa3nuka oT gpyrute Cb-
OOBe 3a neveHe, MOXe Aa ce cnara gu-
PEKTHO Ha peLUETKNTE 3a NocTaBsiHe.
Tow e cHabaeH c npegnasuTen 3a ns-
TernsiHe B 3afHaTa 4acT B [BaTa Kpas
OTCTpaHu, 3a Aa ce NpeaoTspaTu ns-
MIb3BaHETO My OT

PeLeTKNTE 3a NOCTaBsHE, ako TpsibBa
Aa ce n3gbpna camo YaCTUYHO.
Mnb3HeTe 6peTepa Taka, Ye fa MOXKETe
na yeteTte Hagnuca Miele.

®dypHa ¢ MUKPOBbBJIHOBA (hyHKLUS

& MaTtepunanbT, OT KOWTO € udpa-
60TeH 6peTepa, He NO3BONSBA N3-
Nnosi3BaHe B MMKPOBBJIHOBA hypHa.
MeTanbT oTpassiBa MUKPOBBLIIHUTE 1
MOXXe fia ce obpasyBaT UCKPW.

He nanonagaiite 6peTepa 3a npoue-
CU Ha roTBEHE B PEXVM MUKPOBBLIIHA
N B KOMOVHMPaHW pexXxmnmMmuy Ha pabo-
Ta C MUKPOBBJIHOBA (DYHKLIMS.

MoxxeTe fa nanonasarte 6peTepa npu
BCUYKY PabOTHU pexumMm 6e3 MUKpPO-
BbfHOBa (hyHKUMS. [locTaBeTe ro Ha
pelueTkara Ha H1Bo 1.
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MaCOB/CT'bKHOKepaMW-IeH nnoT

JlekoTo 3ambpcsiBaHe Mexay CTbK-
JIOTO OT CTbKIIOKepamuka 1 6petepa
MO>XXe [ia [oBefe 0O HaJpacKBaHe
nopagau ronsiMoTo Terso.

ToBa MOXXe fa NoBpeamn NOBbPXHOCT-
Ta Ha nyoTa KakTo 1 gosiHarta 4act
Ha 6peTepa.

He nspbpneaite 6peTepa BbpXY
CTbKJIOKEPaMUNYHUSA nakeT. BuHarn
ro noBauranTe, KoraTo Uckarte aa ro
npemecTuTe BbpPXY CTbKIoKepamu-
YeH NJoT.

Mo>keTe ga usnonssarte 6petepa Ha
OBMKHOBEHWN MaCOBW WA CTbKIIOKepa-
MWYHWN KOT/IOHU, a B 3aBUCMOCT OT

BepcudaTa — n Ha UHOYKUNOHHWN KOTJTOHW.

AKO He cTe curypHu ganu 6peTepa Bu
nogxopsii 3a UHAYKLUMOHEH KOTJIOH,
npoBepeTe ro C MOMOLLTA Ha MarHuT.
BpeTepuTe, nooxodsaLmM 3a UHOYKLVOH-
HI KOTJIOHW, Ce XapaKTepuaupar C Ha-
MarHeTu3npaHocCT.

3oHaTa 3a neyeHe e onNTUMasHO NpuUro-
[eHa 3a 13nonasaHe Ha 6peTepa. AKO
roTBapCKUAT BU MNOT He e o6opyaBaH
CbC 30Ha 3a neveHe, NocTaBeTe 6peTe-
pa BbpXy Hall-ronsmara Kpbrma 30Ha
UNK BbPXY ABE KPbITIN 30HM 3a roTBeHe
efiHa 3ag gpyra.

Henopaxopasiy 3a ra3oB KOT/IOH

& BpeTepbT HagBMLWaBa [onycTu-
MU pa3Mep Ha CbAOBETE 3a roTee-
He, KOMTO MoraT fa ce U3non3BaT Ha
ras3oBu KOTIIOHN.

lopewuTe rasoBe, KOUTO U3NN3AT U3-
nop, 4bHOTO Ha 6peTepa HaBbH, MO-
raT na noBpeasT paboTHUS MoT U
obpaboTkaTa 1 ga nosegat fo no-
xap. B cbLo0TO Bpeme pas3BUTUETO
Ha TemnepaTypara B ra3oBus nna-
MbK e TBbpAe BUCOKO 3a bpeTepa,
Taka 4ye He3anensalloTo NoKpuTue
MOXKE [ja Ce MoBpeau.

He nsnonseaiite 6peTepa Ha ra3oB
KOTJIOH.

YKa3aHus 3a ynotpeb6a

& OnacHocT oT noxap! Macna v
MasHMHW MoraT [ia ce 3anansat npu
nperpsiBaHe.

Hukora He ocTaBsanTe 6peTepa 6e3
HabnogeHve Npu paboTa ¢ Macna u
MasHWHW.

Hwkora He raceTe 3anasneHo onmo
1nn MasHuHa ¢ Boga. Vskno4usanTte
roTBapCcKusl NioT unn dypHarta.
BHuMaTenHoO nokpuiiTe nnambLmTe C
Kanak unu ofesno 3a raceHe Ha rno-
Xapu.
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He 3anenBalyo nokputue

3a neyeHe n3nona3BanTe camo Masko
Macno nnu masHvHa. bnarogapeHue Ha
NMOKPUTUETO HULLO He 3anenBa 1 MoXe-
Te Ooa NpUroTBsTe HUCKOKANOPUYHY sic-
TNS.

OG6VKHOBEHO roTBeTe Ha cnab unu cpe-
[OEH OrbH.

3a fa 3anmbpXXuTe Unn nsrneyeTe xpaHa-
Ta B 30HaTa 3a roTBeHe, 3arpenTte
npeaBapuTenHO NpasHusi 6peTep Ha Bu-
coka cTeneH 1 3a MakKCUMyM 2 MUHY-
™.

Hamanete TeMneparypara cneg Jieko
3ann4yaHe Ha XpaHarta 1 npoabJDKeETe Aa
roTBMUTE Ha NO-HUCKaA CTEMNEeH.

V36srealiTe yBpeXxgaHeTo Ha
He 3anenBaLoTo NOKpUTUE:

- He nperpsBaiTte 6petepa.
Hamanete HaBpeme TemnepatypaTa.

- He nsnonseante metanHu unm octpm
npegmMmeTu.
M3nonseaiite camo npnbopw 3a ro-
TBEHe OT nyiacTMaca uiv gbpso.

- He usnonagarite 6petepa 3a nonara-
He 1 MapuHOBaHEe Ha ACTUS, Cbabp-
>KaLm KMCEIMHN KaTo HanpruMep mMe-
ca MapVHOBaHN B OLIET.

Te moraT ga paspyLuar He 3anensa-
o nokputne. Ho pasbupa ce Takmuea
ACTUSA MoraT fa ce roTeaT 1 B 6peTte-

pa.

HuBo

Mpwn HAKOM DypHU NpK OTBOpPEHa Bpa-
Ta MOXeTe fa BuauTe 0603Ha4eHNETO
Ha HuBaTa. B npoTuBeH cnyyain 6poii-
Te HMBaTa oThony Harope. Hueo 1 e
BMHarn Han-gosIHOTO HMBO.
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Mnb3HeTe 6peTepa No NPUHUMMN HA HU-
Bo 1.

3a 3anuyaHe Ha ICTUSi MOXXeTe CbLLO
Taka ja usnonasare HMBO 3. 3anuuaiite
Ha ToBa HMBO Makcumym 10 MUHYTH,
KoraTo usnonasare

pexumnTe Ha paboTa rpun/rpun ro-
nam ) vnm rpun mamsk (.

BbB hypHM € MUKPOBBAHOBA (DYHKLNS
nocTaBeTe 6peTepa BbpXy peLleTkara
Ha HuBO 1.

Ako 6peTepa He ce nobupa Ha peLleT-
KWUTe B Kamepara 3a rotseHe, nocrase-
Te ro Bbpxy ckapara.

MN3non3saHe Ha cOGCTBEHU peuenTun

[AaHHn 3a Konu4yecTBa

V3xoxxgankm oT AaHHu B peLenTa 3a

YyeTupuma gyLun:

- B ronamus 6petep MmoxkeTe ga npu-
rOTBUTE OKOJIO YETUPY MbTU NO-roNs-
MO KOJSIN4ECTBO.

- B mankusa 6petep moxeTe fa npuroT-
BUTE OKOJIO TPY MbTU MO-FONSMO KO-
NNYECTBO.

Bpeme 3a rotBeHe

BpemeTo 3a rotBeHe ce ygbmkasa Ha
6a3a KoJIM4eCTBOTO C OKOJI0

20-40 MVHYTW CNIPSIMO AaHHUTe OT pe-
uenTtaTa.

TemnepaTtypa

KoraTo HamaTe faHHu B peuenTtaTa 3a

HacTpolikaTta Ha TeMneparypara:

- WN36epeTe Npu KOHBEKLMSA MHOC
TemnepaTtypa ot 160-180 °C.

- W36epeTe npu ropHo/QonNHO Harpsi-
BaHe TemnepaTypa ot
180-210 °C.
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MouyucTBaHe n noaapbXKKaA

A6pasnBHM UM arpecuBHN NOHYUCT-
BaLLM npenaparu, Kato Crnpenose 3a
rpun n ypHa, NnpenapaTun 3a oT-
CTpaHsiBaHe Ha neTHa 1 pbXxpaa, ns-
CbK 3a No4YncTBaHe, Mou ¢ gpacka-
LI MOBBPXHOCTY UM OCTPU Npeg-
MEeTW, MoraT Aa NnoBpepsAT Heaanen-
BaLLOTO NOKPUTKE.

MNouncTteariTe 6peTepa ¢ ropeLla
TEYHOCT 3a MMEHE Ha Cb0BE 1 MeKa
yeTka unm rooa.

Mpepn NbpBOTO U3Non3BaHe

MouncTBanTe 6peTepa C ropeLla Tey-
HOCT 3a MUEHe Ha CbOBE U MeKa YeTKa
nnu re6a.

Cnep ynoTtpeb6a

[MoBeyeTo 3aMbpCsABaHNA Morar aa ce
OTCTPaHAT C ropelia Te4HOCT 3a MNEHEe
Ha CbaoBe N MeKa 4YeTKa.

HakncHeTe eBeHTyaniHO No-yrnopuTuTe
3aMbpCSABaHNSA C Pa3TBOP Ha NOYUCT-
BallL, Npenapar.

Mo>keTe ga noyncTute 6peTepa n B Cb-
gomusinHa MawvHa. Npu Hebnaronpu-
ATHM 06CTOATENCTBA AbHOTO MOXE Aa
ocTaHe Ha neTHa. ToBa ob6a4e He ce OT-
passBa HeraTuBHO BbpPXY DYHKLMOHN-
paHeTo.

MpuHapgneXxHocTn

Mogxoaswm Kbm 6peTepuTe

kanaum HBD oT Hepbxxpgaema ctomaHa
MOXXe [a 3aKynuTe B MHTEPHET Marasu-
Ha Ha Miele, LeHTbpa 3a o6Ccny>kBaHe
Ha KnneHTn Ha Miele nnn Bawws cne-
LumanuanpaH Topro.eel, Ha Miele.

[Mpwn nopbyKa Ha Kanaka Noco4eTe Hau-
MeHoBaHVeTo Ha Bawns 6petep:

HBD 60-35 3a
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 3a
HUB 6x-22:

* B paboTHu kamepu ¢ 3 HMBa He MoraT ga ce
cnaraT CbfOBe 3a Mne4yeHe C Kanauu, Tbi Ka-
TO o6LyaTa M BUCOYMHA HaAXBbPS BUCO-
YymHaTa Ha paboTHaTa Kamepa.

YkasaHusa 3a ynotpeb6a

& KanauuTe ca TepMOyCTON4YMBU 1
mMorar [ia ce U3rons3BaT KakTo 3a ro-
TBEHE BbpXY KOT/IOHA, Taka 1 B Ka-
MepaTa 3a roTBeHe.

MmanTe npensua, Ye KanakbT U
OpbXXKaTa ce HarpsiBaT no Bpeme Ha
npoteca.

V3nonseanTe pbkaBuuy 3a gypHa,
3a fa n3berHeTe N3rapsiHus.

CnepHute AcTus TpsibBa ga ce nokpu-
BaT Mo BPEME Ha roTBEHE:

- loBey

- Cyna

- lynaw

He nanonssaiite kanaka 3a npoLecu Ha
rOTBEHE B PEXVM MUKPOBBJIHU, B KOM-
OVHUPaHN peXxxnMn Ha paboTa C MUKPO-
BbJIHOBA (DYHKLMS NN B PEXNM Ha pa-
60Ta Ha rpuna.

MouncTBaHe u NnogapbXKKa

KanauuTe ce nodncTeart Han-gobpe ¢
MeKa Kbpra, Tonna Boga 1 TeYHOCT 3a
PBYHO MUEHE Ha CbOOBE.

MoxkeTe ga rv noYncTuTe N B Cbao-
MUSNIHA MalunHa.
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Gourmet-Brater

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

HUB 61/62 -35 -22

Inhalt ca.81| ca. 51
Breite * 38cm | 38cm
Tiefe * 35cm | 22¢cm
Hoéhe * 8cm | 8cm

* Innere Abmessungen, gerundet

Sie kdnnen die Brater im Backofen,

im Backofen mit Mikrowelle und auf
Masse- und Glaskeramik-Kochfeldern
verwenden.

Die Brater HUB 62-xx sind dartber hin-
aus auch fur Induktions-Kochfelder ge-
eignet.

Sie kdnnen die Brater fir Auflaufe, Ein-
tépfe, Gratins, Nudelgerichte, Suppen
und Fleischpfannen genauso verwen-
den wie zum Garen von Fleischstiicken,
Rouladen oder Gefllgel.

Verwenden Sie den Brater nicht zum
Backen von Kuchen oder Brot.

Die Brater sind mit einer Antihaftversie-
gelung beschichtet. Speisen kdnnen
nach dem Garen leicht herausgenom-
men werden und haften nicht an.
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Einsatzmaoglichkeiten

Backofen

Der Brater kann im Gegensatz zu ande-
ren Bratern direkt in die Aufnahmegitter
eingeschoben werden.

Er ist im hinteren Bereich der Seitenran-
der mit einem Ausziehschutz ausgeris-
tet, der verhindert, dass er aus den Auf-
nahmegittern herausrutscht, wenn er
nur teilweise herausgezogen werden
soll.

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

Backofen mit Mikrowelle

& Das Material des Bréaters ist nicht
mikrowellentauglich.

Das Metall reflektiert die Mikrowellen,
und es kann zur Funkenbildung kom-
men.

Verwenden Sie den Brater nicht flr
Garvorgéange in der Betriebsart Mi-
krowelle und nicht in kombinierten
Betriebsarten mit Mikrowelle.

Sie kdnnen den Bréter bei allen Be-
triebsarten ohne Mikrowelle verwenden.
Setzen Sie ihn auf den Rost in Ebene 1.
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Masse-/Glaskeramik-Kochfeld

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

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

Ziehen Sie den Brater nicht Uber die
Glaskeramikscheibe. Heben Sie ihn
immer an, wenn Sie ihn auf einem
Glaskeramik-Kochfeld versetzen wol-
len.

Sie kénnen den Brater auf Masse- oder
Glaskeramik-Kochfeldern und je nach
Ausfihrung auch auf einem Induktions-
Kochfeld verwenden.

Wenn Sie nicht sicher sind, ob lhr
Bréater flr ein Induktions-Kochfeld ge-
eignet ist, prifen Sie ihn mit Hilfe eines
Magneten. Induktionsgeeignete Bréter
zeichnen sich durch Magnetisierbarkeit
aus.

Optimal eignet sich die Braterzone fir
den Einsatz der Bréaters. Ist Ihr Kochfeld
nicht mit einer Braterzone ausgestattet,
stellen Sie den Brater auf die grosste
runde oder auf zwei hintereinander lie-
gende runde Kochzonen.

Ungeeignet fiir Gaskochfeld

& Der Bréter Uberschreitet die
zuléssige Grosse von Kochgeschirr,
das auf Gaskochfeldern verwendet
werden darf.

Die unter dem Braterboden nach
aussen stromenden heissen Gase
kénnen Arbeitsplatte und Umbauten
beschadigen und zu Branden fuhren.
Gleichzeitig ist die Temperaturent-
wicklung in der Gasflamme zu hoch
fur den Bréter, so dass die Antihaft-
versiegelung beschadigt werden
kann.

Verwenden Sie den Brater nicht auf
einem Gaskochfeld.

Hinweise zum Gebrauch

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

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

Verwenden Sie nur wenig, zum Braten
geeignetes Fett oder Ol. Durch die Anti-
haftversiegelung haftet nichts an, und
Sie kdnnen Speisen kalorienarm zube-
reiten.

Garen Sie im Allgemeinen bei schwa-
cher oder mittlerer Hitze.

Zum Anbraten oder Braten von Speisen
auf der Kochzone heizen Sie den leeren
Brater bei einer hohen Einstellung 1 bis
maximal 2 Minuten vor.

Reduzieren Sie die Temperatur nach
dem Anbraten der Speisen und setzen
Sie den Garvorgang bei einer niedrige-
ren Einstellung fort.

Vermeiden Sie Beschadigungen der An-
tihaftversiegelung:

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

- Verwenden Sie keine metallischen
oder scharfen Gegenstande.
Verwenden Sie nur Kochbesteck aus
Kunststoff oder Holz.

- Verwenden Sie den Bréter nicht zum
Einlegen und Durchziehen saurehalti-
ger Speisen wie Sauerbraten.

Diese kdnnen die Antihaftversiege-
lung angreifen. Selbstverstéandlich
kénnen solche Speisen aber im
Brater gegart werden.

Ebene

Bei einigen Backodfen kénnen Sie die
Bezeichnung der Ebenen bei gedffne-
ter Tur ablesen. Ansonsten zahlen Sie
die Ebenen von unten nach oben.
Ebene 1 ist immer die unterste Ebene.
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Schieben Sie den Brater im Allgemeinen
in Ebene 1 ein.

Zum Uberbacken von Speisen kdnnen
Sie auch die Ebene 3 verwenden.
Uberbacken Sie in dieser Ebene maxi-
mal 10 Minuten, wenn Sie die Be-
triebsarten Grill/Grill gross (] oder Girill
klein (") verwenden.

In Backofen mit Mikrowelle setzen Sie
den Bréater auf den Rost in Ebene 1.

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

Verwendung eigener Rezepte

Mengenangaben

Ausgehend von Rezeptangaben flr vier
Personen:

- Im grossen Brater kénnen Sie unge-
fahr die vierfache Menge zubereiten.

- Im kleinen Bréater kénnen Sie unge-
féhr die dreifache Menge zubereiten.
Garzeit

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

Temperatur

Wenn Sie keine Rezeptangaben zur
Temperatureinstellung haben:

- Waihlen Sie bei Heissluft plus [(&] ei-
ne Temperatur von 160-180 °C.

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

Scheuernde oder aggressive Reini-
gungsmittel, wie Grill- und Backofen-
sprays, Fleck- und Rostentferner,
Scheuersande, Schwamme mit krat-
zender Oberflache oder scharfe Ge-
gensténde kénnen die Antihaftversie-
gelung beschadigen.

Reinigen Sie den Bréater mit heisser
Spulmittellauge und einer weichen
Burste oder einem weichen
Schwamm.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie den Brater mit heisser
Spulmittellauge und einer weichen
Birste oder einem weichen Schwamm.

Nach Gebrauch

Die meisten Verschmutzungen lassen
sich mit heisser Spulmittellauge und ei-
ner weichen Birste entfernen.

Weichen Sie eventuell festere Ver-
schmutzungen mit Spilmittellauge ein.

Sie kdnnen den Bréater auch in der Ge-
schirrspllmaschine reinigen. Dabei
kann unter unguinstigen Umstanden der
Boden fleckig werden. Die Funktion
wird jedoch nicht beeintrachtigt.

Zubehor

Passend zu den Bratern konnen Sie
Braterdeckel HBD aus Edelstahl tiber
den Miele Webshop, den Miele Kunden-
dienst oder ihren Miele Fachh&ndler be-
ziehen.

Geben Sie bei der Bestellung des De-
ckels die Bezeichnung lhres Bréaters an:

HBD 60-35 fur
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 fur
HUB 6x-22:

* In Garrdumen mit 3 Ebenen kdnnen Bréter
und Deckel nicht zusammen eingesetzt wer-
den, da die Gesamthohe die verfligbare Gar-
raumhohe Uberschreitet.

Hinweise zum Gebrauch

& Die Deckel sind hitzebesténdig
und kénnen fur Garvorgange auf
dem Kochfeld sowie im Garraum ver-
wendet werden.

Beachten Sie, dass Deckel und Griff
dabei heiss werden.

Benutzen Sie Topfhandschuhe, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Folgende Gerichte sollten wahrend des
Garens zugedeckt werden:

- Eintopf
- Suppe
- Gulasch

Verwenden Sie den Deckel nicht fir
Garvorgéange in der Betriebsart Mikro-
welle, in kombinierten Betriebsarten mit
Mikrowelle oder in Betriebsarten mit
Grill.

Reinigung und Pflege

Die Deckel reinigen Sie am besten mit
einem weichen Handtuch, warmem
Wasser und Handspulmittel.

Sie kdnnen sie auch in der Ge-
schirrsptlmaschine reinigen.
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Plat a rotir Gourmet

Le plat a rétir Gourmet de Miele (en
abrégé : plat a rbtir) existe en différentes
tailles.

HUB 61/62 -35 -22
Capacité env. 81| env.5 1
Largeur * 38cm | 38cm
Profondeur * 35¢cm | 22cm
Hauteur * 8cm | 8cm

* Dimensions intérieures arrondies

Vous pouvez utiliser les plats a rétir au
four, au four vapeur micro-ondes et sur
les plans de cuisson électriques et en
vitrocéramique.

Les plats a rétir HUB 62-xx sont par ail-
leurs aussi adaptés aux plans de cuis-
son a induction.

Vous pouvez utiliser les plats a rotir
pour les gratins, les

potées, les plats de pates, les soupes
et les poélés a base de viande tout
comme pour la cuisson de morceaux
de viande, de roulades ou de volaille.
N'utilisez pas le plat a rétir pour cuire
des gateaux ou du pain.

Les plats a rétir sont dotés d'un revéte-
ment anti-adhésif. En fin de cuisson, les
aliments ne collent pas et se détachent
sans effort.
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Utilisations possibles

Four

Contrairement a d'autres plats a rétir, le
plat a rétir Gourmet Miele se glisse di-
rectement dans les grilles supports.

A l'arriére, il est équipé d'une sécurité
anti-extraction latérale qui I'empéche de
glisser des grilles supports si vous ne le
sortez que partiellement du four.
Enfournez toujours le plat a rotir de telle
sorte que l'inscription Miele reste visible.

Four avec micro-ondes

& Le matériau de ce plat a rétir
n'est pas adapté aux micro-ondes.
Le métal réfléchit les micro-ondes et
des étincelles risquent de se produire.
Les plats a rétir ne doivent pas étre
utilisés en mode micro-ondes seul ni
en mode combiné avec micro-ondes.

Vous pouvez utiliser votre plat a rotir
dans tous les modes de cuisson qui ne
diffusent pas de micro-ondes. Enfour-
nez votre plat sur la grille au niveau 1.

Plan de cuisson électrique/en vitro-
céramique

Compte tenu du poids élevé du plat
a rotir, de simples salissures entre ce
dernier et la plaque de vitrocéra-
mique peuvent suffire a rayer votre
plan de cuisson.

La surface de votre plan de cuisson
et le dessous de votre plat a rotir
peuvent s'en trouver endommageés.
Lorsque vous souhaitez déplacer le
plat a rotir qui se trouve sur une
plaque de vitrocéramique, ne le faites
pas glisser mais soulevez-le bien puis
reposez-le a I'emplacement souhaité.
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Vous pouvez utiliser ce plat sur des
plans de cuisson électriques, en vitro-
céramique voire sur un plan de cuisson
a induction.

Si vous avez des doutes concernant
|'utilisation de votre plat a rétir sur un
plan de cuisson a induction, testez sa
compatibilité a I'aide d'un aimant. Si le
plat est adapté a ce mode de cuisson,
I'aimant restera collé au fond.

La zone de rétissage convient parfaite-
ment au plat a rétir. Si votre plan de
cuisson n'est pas équipé d'une zone de
rotissage, posez votre plat sur la plus
grande zone de cuisson arrondie ou sur
deux zones arrondies mitoyennes.

Ne convient pas aux plans de cuis-
son au gaz

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

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

N'utilisez pas le plat a rétir sur un
plan de cuisson au gaz.

Conseils d'utilisation

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

Ne laissez jamais le plat a rotir sans
surveillance lorsque vous utilisez des
matieres grasses pour cuisiner.
N'essayez jamais d'éteindre des
graisses de cuisson qui prendraient
feu avec de I'eau. Commencez par
éteindre le plan de cuisson ou le four.
Etouffez ensuite les flammes pru-
demment a I'aide d'un couvercle ou
d'une couverture ignifuge.

Revétement anti-adhésif

Utilisez uniquement des graisses de
cuisson qui conviennent a la cuisson et
en petite quantité. Le revétement anti-
adhésif empéche aux aliments de coller
et vous permet de préparer des plats
basses calories.

De maniére générale, préférez la cuis-
son a petit feu ou a feu moyen.

Pour faire cuire ou revenir des aliments
sur une zone de cuisson, commencez
par faire chauffer le plat a rétir a feu vif
pendant 1 a 2 minutes.

Une fois les aliments saisis, réduisez la
température puis poursuivez la cuisson
a feu doux.
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Pour prévenir tout dommage du revéte-
ment anti-adhésif :

- ne surchauffez pas le plat a rétir.
Veillez a baisser la température suffi-
samment t6t.

- N'utilisez jamais d'objets métalliques
ou pointus.

Utilisez uniquement des ustensiles en
plastique ou en bois.

- N'utilisez pas le plat a rétir pour faire
mariner des aliments acides tels que
des viandes marinées dans du vi-
naigre.
lIs risqueraient d'abimer le revéte-
ment anti-adhésif. En revanche, vous
pouvez cuire de tels aliments dans le
plat a rétir.

Niveau

Sur certains fours, les niveaux de cuis-
son sont indiqués par des chiffres sur
les cotés de I'enceinte et sont visibles
porte ouverte. Dans le cas contraire,
comptez les niveaux de bas en haut :
le niveau 1 est toujours le plus bas.

Enfournez en régle générale le plat a r6-
tir au niveau 1.

Pour faire gratiner vos plats, vous pou-
vez aussi utiliser le niveau 3 de votre
four.

Laissez-les gratiner pendant 10 mi-
nutes au maximum, si vous étes en
mode Gril, Grand gril (], ou Petit

gril (7).

Dans les fours avec micro-ondes, en-
fournez le plat a rétir sur la grille au ni-
veau 1.

Si le plat a r6tir ne rentre pas dans les
grilles supports de I'enceinte de cuis-
son, posez-le sur la grille.
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Vos recettes maison

Détails des quantités

Sur la base d'une recette pour

quatre personnes :

- Dans le grand plat a rétir, vous pou-
vez préparer la quantité nécessaire
pour quatre personnes environ.

- Dans le petit plat a rétir, vous pouvez
préparer la quantité nécessaire pour
trois personnes environ.

Durée

Selon la quantité, le temps de cuisson
augmente de 20 a 40 minutes environ
par rapport aux indications de la re-
cette.

Température

Si vous n'avez aucune indication de
température de cuisson dans la re-
cette :

- Sélectionnez en mode Chaleur tour-
nante plus une température de
160 a 180 °C.

- Sélectionnez une température com-
prise entre 180 et 210 °C si vous étes
en mode Chaleur sole-volte (=).

Nettoyage et entretien

Les détergents abrasifs ou agressifs
tels que les décapants pour four et
gril, les produits détachants ou anti-
rouille, certaines éponges avec une
surface abrasive ou les objets poin-
tus risquent d'endommager le revé-
tement anti-adhésif de votre plat.
Nettoyez le plat a rétir avec un peu
d'eau chaude additionnée de produit
vaisselle et une brosse ou une
éponge douce.
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Avant la premiére utilisation

Nettoyez le plat a rétir avec un peu
d'eau chaude additionnée de produit
vaisselle et une brosse ou une éponge
douce.

Apres utilisation

La plupart des salissures se nettoient
trés bien avec de I'eau chaude mélan-
gée a du liquide vaisselle et une brosse
douce.

Si nécessaire, laissez tremper les dé-
pots incrustés dans de I'eau chaude
mélangée a du liquide vaisselle.

Vous pouvez aussi nettoyer le plat au
lave-vaisselle. Il est possible que le
fond du plat ressorte taché. Toutefois,
les fonctions du matériau n'en sont pas
altérées.

Accessoires

Pour trouver les couvercles inox HBD

compatibles avec les plats a rétir, ren-
dez-vous sur notre boutique en ligne,

chez votre revendeur, ou contactez le

service apres-vente Miele.

Indiquez la référence de votre plat a ro-
tir lorsque vous commandez le cou-
vercle :

HBD 60-35 pour
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 pour
HUB 6x-22:

* Dans les enceintes de cuisson a 3 niveaux,
le plat a rétir ne peut pas étre enfourné avec
le couvercle car la hauteur totale dépasse la
hauteur maximale disponible dans I'enceinte
de cuisson.

Conseils d'utilisation

& Les couvercles sont résistants a
la chaleur et peuvent étre utilisés
pour des cuissons sur le plan de
cuisson comme dans |'enceinte de
cuisson.

Faites attention a ne pas vous brller
au contact des poignées et du cou-
vercle.

Enfilez toujours des maniques afin de
ne pas vous brdler.

Nous vous recommandons de couvrir
les plats suivants pendant la cuisson :

- Potée
- Potage
- Goulache

Le couvercle ne doit pas étre utilisé
pour faire cuire des aliments en mode
micro-ondes seul, en mode combiné
avec micro-ondes ou encore en mode

gril.
Nettoyage et entretien

Pour nettoyer les couvercles, nous vous
recommandons d'utiliser un torchon
doux, de I'eau chaude et un peu de li-
quide vaisselle.

Vous pouvez aussi les passer au lave-
vaisselle.
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Casseruola gourmet

Le casseruole Gourmet di Miele (in bre-
ve: casseruole) sono disponibili in diver-
se grandezze.

HUB 61/62 -35 -22

Capienza ca.81| ca. 51
Larghezza * 38cm | 38 cm
Profondita * 35cm | 22 cm
Altezza * 8 cm 8cm

* dimensioni interne, arrotondate

E possibile utilizzare le casseruole nel
forno, nel forno con microonde e su
piani di cottura con piastre elettriche e
in vetroceramica.

Le casseruole HUB 62-xx sono inoltre
adatte anche ai piani di cottura a indu-
zione.

Le casseruole possono essere utilizzate
per la preparazione di sformati,

piatti unici, gratin, pasta e zuppe cosi
come per la cottura di carne, arrotolati o
pollame.

Non usare la casseruola per preparare
torte o pane.

Le casseruole sono rivestite da uno
strato antiaderente. Al termine della cot-
tura le pietanze possono essere facil-
mente prelevate e non rimangono incol-
late.
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Possibilita d'uso
Forno

A differenza di altre, questa casseruola
si puo inserire direttamente nelle griglie
di supporto.

Nella parte posteriore dei bordi laterali,
la casseruola & dotata di un dispositivo
di arresto per evitare che esca dalle gri-
glie di supporto se si estrae solo in par-
te.

Inserire la casseruola in modo che la
scritta Miele sia leggibile.

Forno con microonde

& Il materiale della casseruola non
€ adatto per le microonde.

Il metallo riflette le microonde ed &
possibile che si generino scintille.
Non usare la casseruola per funzioni
di cottura con la modalita Microonde
e con modalita combinate con mi-
croonde.

E possibile utilizzare la casseruola con
tutte le modalita senza microonde. Inse-
rirla sulla griglia al ripiano 1.
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Piano cottura con piastre elettriche/
in vetroceramica

A causa del peso, anche piccoli resi-
dui di sporco tra piano in vetrocera-
mica e casseruola possono lasciare
graffi.

La superficie del piano cottura e il la-
to inferiore della casseruola possono
quindi rimanere danneggiati.

Non strisciare la casseruola sul piano
in vetroceramica. Alzarla sempre per
spostarla sul piano in vetroceramica.

E possibile utilizzare la casseruola su
piani di cottura con piastre elettriche o
in vetroceramica e, a seconda della ver-
sione, anche su un piano di cottura a in-
duzione.

Se non si € sicuri che la casseruola sia
adatta al piano a induzione, verificarlo
con l'ausilio di un magnete. Le casse-
ruole adatte all'induzione si distinguono
per la sensibilita magnetica delle parti-
celle.

La zona casseruole ¢ la piu adatta per
I'uso della casseruola. Se il piano cottu-
ra non fosse dotato di zona casseruole,
posare la casseruola sulla zona cottura
rotonda piu grande oppure su due zone
cottura una dietro I'altra.

Non adatta per piani cottura a gas

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

| gas caldi che fuoriescono sotto |l
fondo della casseruola possono dan-
neggiare il piano di lavoro oppure i
mobili adiacenti e provocare incendi.
Contemporaneamente, la temperatu-
ra della fiamma a gas & troppo alta
per la casseruola e quindi € possibile
che lo strato antiaderente venga dan-
neggiato.

Non utilizzare la casseruola su un
piano di cottura a gas.

Consigli per l'uso

& Pericolo d'incendio! Olio e gras-
SO possono prendere fuoco se si sur-
riscaldano.

Sorvegliare sempre la cottura se si
cucina con olio e grasso.

Non spegnere mai con acqua le
fiamme provocate da olio e grasso.
Spegnere il piano di cottura o il for-
no.

Soffocare le fiamme con un coper-
chio o una coperta antincendio.
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Strato antiaderente

Utilizzare solo poco grasso o olio adatto
alla cottura. Grazie allo strato antiade-
rente non si attacca nulla e le pietanze
possono essere preparate prive di calo-
rie.

In generale, cuocere a temperature bas-
se 0 medie.

Per arrostire delle pietanze sul piano di
cottura, preriscaldare la casseruola vuo-
ta a una temperatura elevata per 1 a
massimo 2 minuti.

Ridurre la temperatura dopo aver arro-
stito le pietanze e continuare la cottura
con un'impostazione minore.

Evitare il danneggiamento dello strato
antiaderente.

- Non surriscaldare la casseruola.
Abbassare in tempo la temperatura.

- Non utilizzare oggetti metallici o ap-
puntiti.
Utilizzare solo posate di plastica o di
legno.

- Non utilizzare la casseruola per con-
servare e lasciar riposare pietanze
acide come il sauerbraten (stufato).
Queste pietanze possono danneggia-
re lo strato antiaderente. E pero pos-
sibile cuocere queste pietanze nella
casseruola.

Ripiano

Per alcuni forni & possibile visualizzare
la definizione dei ripiani a sportello
aperto. In caso diverso, contare i ripia-
ni dal basso in alto. Il ripiano 1 & sem-
pre il ripiano piu in basso.
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In generale, inserire la casseruola al ri-
piano 1.

Per gratinare & possibile utilizzare an-
che il ripiano 3.

A questo ripiano, gratinare al massimo
per 10 minuti se si usano le modalita di
cottura Grill/Grill grande (") o Grill pic-
colo (.

Nei forni con microonde, mettere la
casseruola sulla griglia al ripiano 1.

Se la casseruola non € adatta per le gri-
glie di supporto del vano cottura, met-
terla sulla griglia.

Uso ricette proprie

Quantita

Sulla base di una ricetta per quattro
persone:

- nella casseruola grande pu0 essere
preparata una quantita circa quattro
volte superiore;

- nella casseruola piccola pud essere
preparata una quantita circa tre volte
superiore.

Durata cottura

A causa della quantita, la durata di cot-
tura si prolunga di ca. 20-40 minuti ri-
spetto alle indicazioni nella ricetta.

Temperatura

Se la ricetta non indica alcuna imposta-
zione per la temperatura:

- con la modalita Aria calda piu (&],
selezionare una temperatura di 160—
180 °G;

- con la modalita Calore superiore/infe-
riore (—J, selezionare una temperatu-
ra di 180-210 °C.



it-CH - Casseruola gourmet

Manutenzione e pulizia

Detersivi aggressivi o abrasivi, come
spray per il grill o per il forno, sciogli-
macchia oppure antiruggine, sabbie
abrasive, spugne ruvide oppure og-
getti appuntiti possono danneggiare
lo strato antiaderente.

Pulire la casseruola con acqua calda
e detersivo per piatti e una spazzola
0 una spugna morbida.

Operazioni preliminari

Pulire la casseruola con acqua calda e
detersivo per piatti e una spazzola o
una spugna morbida.

Dopo l'uso

La maggior parte dei residui possono
essere eliminati con acqua calda e de-
tersivo per piatti e una spazzola morbi-
da.

Eventualmente ammollare i residui di
sporco piu ostinati in liscivia.

La casseruola pud essere lavata anche
nella lavastoviglie. In questo caso, a
condizioni sfavorevoli, il fondo pud
macchiarsi. La funzione, tuttavia, non
viene pregiudicata.

Accessori

Per le casseruole € possibile richiedere
il coperchio HBD in acciaio inox nel
webshop Miele, al servizio assistenza
Miele oppure presso il concessionario
Miele.

Al momento dell'ordine del coperchio,
indicare la definizione della casseruola:

HBD 60-35 per
HUB 6x-35 ™

HBD 60-22 per
HUB 6x-22:

* Nei vani cottura con 3 ripiani non & possibile
utilizzare le casseruole e i coperchi insieme
in quanto l'altezza complessiva supera |'al-
tezza del vano cottura.

Consigli per l'uso

& | coperchi sono resistenti alle
temperature elevate e possono esse-
re utilizzati per procedimenti di cottu-
ra sia sul piano cottura sia nel vano
cottura.

Tenere conto che i coperchi e i mani-
Ci si riscaldano.

Indossare sempre i guanti protettivi
per evitare ustioni.

Le seguenti pietanze dovrebbero essere
coperte durante la cottura:

- piatti unici

- minestra

- spezzatino

Non usare il coperchio per funzioni di
cottura con la modalita Microonde, con
modalita combinate con microonde op-
pure con modalita con grill.

Pulizia e manutenzione

| coperchi si puliscono al meglio con un
panno morbido, acqua tiepida e deter-
sivo per piatti.

E anche possibile lavarli nella lavastovi-
glie.
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Gourmet pekac

Gourmet pekace Miele (kratce pekace)
existuji v rdznych velikostech.

HUB 61/62 -35 -22

obsah asi8l | asi5l
Sirka * 38cm | 38cm
hloubka * 35¢cm | 22 cm
vyska * 8cm | 8cm

* vnitfni rozméry, zaokrouhleno

Pekace mizete pouzivat v pedici
troubé, v pecici troubé s mikrovinou a
na litinovych a sklokeramickych varnych
deskach.

Pekace HUB 62xx jsou navic vhodné
také pro indukéni varné desky.

Pekace mlzZete pouZivat na nakypy,
eintopfy, gratinované pokrmy, pokrmy
z téstovin, polévky a masové smeési
stejné jako na pfipravu masa vcelku, ro-
lad nebo drlbeze.

Nepouzivejte pekac k peceni moudnikd
nebo chleba.

Pekace jsou opatreny specialnim nepfi-
Inavym povrchem. Jidla Ize po pFiprave
snadno vyjmout a neulpivaji.
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Moznosti pouziti

Pedcici trouba

Tento pekac Ize na rozdil od jinych pe-
kacl zasunout pfimo do postrannich
mrizek.

V zadni ¢asti bo¢nich okrajl je vyba-
veny ochranou proti vytazeni, ktera
brani jeho vyklouznuti z postrannich
mrizek, kdyz ma byt vytazen jen Castec-
né.

Zasunte pekac tak, abyste mohli precist
napis Miele.

Pecici trouba s mikrovinou

& Material pekace neni vhodny pro
mikroviny.

Kov mikroviny odrazi a mlze do-
chazet k jiskreni.

Nepouzivejte pekac pro pfipravy
pokrmU v provoznim zplsobu mik-
rovina a v kombinovanych provoz-
nich zplsobech s mikrovinou.

Pekac¢ mlzete pouzivat pfi vSech
provoznich zptsobech bez mikroviny.
Postavte ho na rost v drovni 1.
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Litinové a sklokeramické varné desky

Jiz mala znecisténi mezi sklokera-
mickou deskou a pekacem pred-
stavuji riziko poskrabani kvlli vysoké
hmotnosti pekace.

Tim se mize poskodit povrch varné
desky i spodni strana pekace.
Neposouvejte pekac po sklokera-
mické desce. KdyZ ho chcete na
sklokeramické varné desce premistit,
vzdy ho zvednéte.

Peka¢ mlzete pouzivat na litinovych ne-
bo sklokeramickych varnych deskach a
podle provedeni také na indukéni varné
desce.

Pokud si nejste jisti, zda je Vas pekac
vhodny pro indukéni varnou desku, vy-
zkous$ejte ho pomoci magnetu. Pekace
vhodné pro indukci se vyznacuiji tim, ze
je lze zmagnetovat.

Na pouziti pekace se optimalné hodi
zéna pro pekac. Pokud Vase varna
deska nema zénu pro pekac, postavte
ho na nejvétsi kulatou nebo na dveé za
sebou umisténé kulaté varné zény.

Nevhodny pro plynové varné desky

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

Horké plyny proudici ven zpod dna
pekace mohou poskodit pracovni
desku a okoli a vést k pozaru.
Soucasné je teplota plynového pla-
mene pro pekac prilis vysoka, takze
se mlze poskodit povrchova Uprava
branici ulpivani.

Nepouzivejte pekac na plynové varné
desce.

Pokyny k pouzivani

/N Nebezpeti pozaru! Prehtaté oleje
a tuky se mohou vznitit.

P¥i praci s oleji a tuky nenechte pe-
kac nikdy bez dozoru.

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

Zaduste plameny opatrné poklici ne-
bo hasici houni.
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Povrchova uprava branici ulpivani

Pouzivejte jen malé mnozstvi tuku nebo
oleje vhodného k peceni. Diky specialni
povrchové Upravé nic neulpi a jidla

mUzete pfipravovat jako nizkokaloricka.

Obecné provadéjte pfipravu pfi slabém
nebo stfednim teple.

K orestovani nebo smazeni jidel na
varné zoné predehrejte prazdny pekac 1
az maximalné 2 minut pfi vysokém na-
staveni.

Po orestovani jidel teplotu snizte a
pokracujte pfi niz§im nastaveni.

Zabrarte poskozeni povrchové Upravy
branici ulpivani:
- Pekac neprehfrivejte.

V¢as snizte teplotu.

- Nepouzivejte kovové nebo ostré
predméty.

Pouzivejte jen nacini z umélé hmoty
nebo dreva.

- Nepouzivejte pekac na nakladani a
marinovani jidel obsahujicich kyseli-
ny.

Ty mohou rozezirat povrchovou
Upravu branici ulpivani. Vafrit takova
jidla v pekaci je samozifejmé mozné.

Uroven

U nékterych pedicich trub mizete
precist oznaceni Urovni pfi otevienych
dvirkach. Jinak urovné pocitejte ze-
spodu nahoru. Uroveri 1 je vidy
Uroven uplné dole.

Pekac obecné zasouvejte do trovné 1.
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Na zapékani jidel mizete pouzit také
uroven 3.

Kdyz pouZijete provozni zpUsob gril/
velky gril () nebo maly gril ("], za-
pékejte v této urovni maximalné 10 mi-
nut.

V pecici troubé s mikrovinou postavte
pekac na rost do urovné 1.

Pokud pekac nepasuje do postrannich
mfizek ohfevného prostoru, umistéte ho
na rost.

Pouzivani vlastnich receptt

Mnozstevni udaje

Vychazi se z Udajl v receptu pro Ctyfi

osoby:

- Ve velkém pekaci mlzete pripravovat
asi Ctyfnasobné mnozstvi.

- V malém pekaci mizete pfipravovat
asi trojnasobné mnozstvi.

Doba pripravy

Doba pfipravy se podle mnozstvi
prodluzuje asi o 20-40 minut oproti
udajiim v receptu.

Teplota

Kdyz v receptu nejsou Udaje o nasta-

veni teploty:

- P¥i provoznim zpUsobu horky vzduch
plus [&] pouZijte teplotu 160-180 °C.

- P¥i provoznim zpUsobu horni/spodni
peceni (=] pouzijte teplotu 180-
210 °C.
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Cisténi a oSetrovani
Drhnouci nebo agresivni Cistici
prostfedky jako spreje na grily a
pecici trouby, odstranovace skvrn a
rzi, houbi¢ky s drsnym povrchem ne-
bo ostré pfedméty mohou poskodit
povrchovou Upravu branici ulpivani.
Vycistéte peka¢ horkym roztokem
myciho prostfedku a mékkym kar-
td€em nebo mékkou houbickou.

Pfed prvnim pouzitim

Vycistéte pekac¢ horkym roztokem myci-

ho prostfedku a mékkym kartacem ne-
bo mékkou houbickou.

Po pouziti

VétSina znecisténi se da odstranit
horkym roztokem myciho prostrfedku a
mékkym kartacem.

Odolngjsi znecisténi pfipadné zmékcete
roztokem myciho prostredku.

Peka¢ mlzete Cistit také v myéce nado-
bi. Pfitom se za nepfiznivych okolnosti

mohou na dné vytvofrit skvrny. Funkci to
vSak neohrozi.

Prislusenstvi

K pekaclm si mlzete v internetovém
obchodé Miele, pres servisni sluzbu
Miele nebo u Vaseho specializovaného
prodejce Miele zakoupit vhodnou pokli-
ci pekace z nerez oceli.

PFi objednavani poklice uvedte
oznaceni svého pekace:

HBD 60-35 pro
HUB 6x-35 ™

HBD 60-22 pro
HUB 6x-22:

*V ohfevnych prostorech se 3 Urovnémi nelze
pouzit pekac spolu s poklici, protoze celkova
vyska prekracuje vySku ohfevného prostoru,
jaka je k dispozici.

Pokyny k pouzivani

& Poklice jsou tepelné odolné a Ize
je pouzivat pro pfipravu na varné
desce i v ohfevném prostoru.
Uvédomte si, Ze se pfitom poklice a
rukojet zahreji na vysokou teplotu.
Pouzivejte chihapky na hrnce, abyste
zabranili popaleni.

Nasledujici pokrmy by mély byt béhem

pfipravy pfikryté:

- eintopf

- polévka

- gulas

Nepouzivejte poklici pro pfipravy pokr-

m& v provoznim zpUsobu mikrovina,

v kombinovanych provoznich zpUso-

bech s mikrovinou nebo v provoznich

zpUsobech s grilem.

Cisténi a osetiovani

Poklice Cistéte nejlépe mékkou utérkou,

teplou vodou a prostfedkem na ruéni

myti.
MUzete je Cistit také v mycce nadobi.
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Gourmetfad

Miele gourmetfade fas i forskellige stor-
relser.

HUB 61/62 -35 -22

Indhold ca.81 | ca.51
Bredde * 38cm | 38cm
Dybde * 35cm | 22 cm
Hgjde * 8cm | 8cm

* Indvendige mal, afrundet

Gourmetfadene kan anvendes i ovne, i
kompaktovne med mikrobglger og pa
glaskeramiske og traditionelle elkoge-
plader.

Gourmetfadene HUB 62-xx kan des-
uden anvendes pa induktionskogepla-
der.

Gourmetfadene kan anvendes til tilbe-
redning af gratiner, sammenkogte retter,
pastaretter og supper og til stegning af
stege og fjerkrae. De er ikke velegnede
til bagning af kager eller brad.

Gourmetfadene er forsynet med en slip
let-belaegning. Efter tilberedning kan
maden let tages op af fadet uden at
haenge fast.
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Anvendelsesmuligheder

Ovn

Gourmetfadet kan i modseetning til an-
dre fade skubbes direkte ind pa ribber-
ne.

Gourmetfadet er forsynet med udtraeks-
stop bagest pa sidekanterne, sa det ik-
ke rutsjer helt ud, nar det kun skal treek-
kes delvist ud.

Vend gourmetfadet séledes, at Miele-lo-
goet kan ses.

Kompaktovn med mikrobglger

& Gourmetfadets materiale er ikke
egnet til mikrobalger.

Metallet reflekterer mikrobelgerne,
hvorved der kan dannes gnister.
Anvend ikke gourmetfadet til op-
varmningsformen Mikrobglger eller
kombinerede opvarmningsformer
med mikrobglger.

Gourmetfadet kan anvendes til alle op-
varmningsformer uden mikrobglger.
Skub det ind pa risten pa ribbe 1.
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Glaskeramiske kogeplader og almin-
delige elkogeplader

P& grund af den hgje veegt kan selv
sma snavspartikler mellem den glas-
keramiske flade og gourmetfadet vir-
ke ridsende.

Derved kan kogepladens overflade
og gourmetfadets underside blive
beskadiget.

Traek ikke gourmetfadet hen over den
glaskeramiske flade. Loft det altid,
nar det skal flyttes eller anbringes pa
en glaskeramisk kogeplade.

Gourmetfadet kan anvendes pé glaske-
ramiske kogeplader eller almindelige el-

kogeplader og afhaengig af udfgrelse
0gsa pa en induktionskogeplade.

Hvis man ikke er sikker pa, om gour-
metfadet kan anvendes til en induk-
tionskogeplade, kan dette kontrolleres
med en magnet. Hvis fadet er magneti-
serbart, er det egnet til induktion.

Gourmetfadet er iseer velegnet til an-
vendelse pa koge-/stegezonen. Hvis
kogepladen ikke har en koge-/stegezo-
ne, anbringes gourmetfadet pa den
starste runde kogezone eller péa to run-
de kogezoner bag hinanden.

Uegnet til gaskogeplade

/N Gourmetfadets mal overskrider
den tilladte storrelse pa kogegrej, der
ma anvendes p& gaskogeplader.

Den varme gas, der streammer ud un-
der gourmetfadets bund, kan gde-
lzegge kekkenbordpladen og indbyg-
ningsskabet og medfere brand. Des-
uden er temperaturen i gasflammen
for hgj til gourmetfadet, hvorved slip
let-belaegningen kan blive gdelagt.
Anvend ikke gourmetfadet pa en
gaskogeplade.

Rad om brug

& Risiko for brand! Olie og fedt kan
selvantaendes ved overopvarmning.

Hold altid @je med gourmetfadet, nar
der anvendes olie eller fedt.

Sluk aldrig olie- og fedtbrande med
vand. Sluk ovnen eller kogepladen.

Kvael flammerne forsigtigt med et lag
eller et teeppe.
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Slip let-belaegning

Anvend kun lidt fedtstof eller olie, der er
velegnet til stegning. Pa grund af slip
let-belaegningen er der ikke noget, der
haenger fast, og maden kan tilberedes
kaloriefattigt.

Tilbered normalt maden ved svag eller
middel varme.

Til bruning eller stegning af mad pa ko-
gezonen skal det tomme gourmetfad
forvarmes ved hgj indstilling i 1 til
maks. 2 minutter.

Saenk temperaturen efter bruningen, og
fortseet tilberedningsprocessen ved en
lavere indstilling.

Undgé beskadigelse af slip let-overfla-
den:

- Sorg for, at gourmetfadet ikke over-
opvarmes.
Saenk temperaturen i tide.

- Anvend ikke metalliske eller skarpe
genstande.
Anvend kun kekkengrej af plast eller
tree.

- Anvend ikke gourmetfadet til marine-
ring af syreholdige retter som fx sur-
steg, da dette kan beskadige slip let-
overfladen. Sadanne retter kan natur-
ligvis steges i gourmetfadet.

Ribbe

P& nogle ovne kan ribbenumrene aflee-
ses, nar ovnderen abnes. Ellers skal
ribberne teelles nedefra og opefter.
Ribbe 1 er altid den nederste ribbe.

Skub normalt gourmetfadet ind pa rib-
be 1.
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Til gratinering kan ribbe 3 ogsa anven-
des.

Gratiner i maks. 10 minutter p& denne
ribbe, hvis opvarmningsformerne Girill/
Traditionel grill () eller Sparegrill (]
anvendes.

Anbring gourmetfadet pa risten pa rib-
be 1 i kompaktovne med mikrobglger.

Hvis gourmetfadet ikke passer til ov-
nens ribber, kan det anbringes pa ri-
sten.

Anvendelse af egne opskrifter

Mangdeangivelser
Ved opskrifter til 4 personer:

- Der kan tilberedes ca. den firedob-
belte maengde i det store gourmet-
fad.

- Der kan tilberedes ca. den tredobbel-
te maengde i det lille gourmetfad.
Tilberedningstid

Pa grund af masngden forlaenges tilbe-
redningstiden med ca. 20-40 minutter i
forhold til angivelserne i opskriften.

Temperatur

Hvis man ikke har en opskrift med tem-
peraturangivelse:

- Vzelg ved Varmluft Plus (&] en tem-
peratur pa 160-180 °C.

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

Skuremidler og aggressive rengg-
ringsmidler som fx grill- og ovnspray,
plet- og rustfjernere, svampe med
skurende overflade og skarpe gen-
stande kan beskadige slip let-over-
fladen.

Rengear gourmetfadet med varmt
vand tilsat opvaskemiddel til opvask i
handen og en blad berste eller en
bled svamp.

Inden forste ibrugtagning

Renger gourmetfadet med varmt vand
tilsat opvaskemiddel til opvask i handen
og en blad barste eller en blad svamp.

Efter brug

De fleste madrester kan fjernes med
varmt vand tilsat opvaskemiddel til op-
vask i handen og en blgd barste.

Opblad eventuelle mere fastsiddende
madrester med vand tilsat opvaskemid-
del til opvask i handen.

Gourmetfadet kan ogsa vaskes i opva-
skemaskine. Dette kan medfere, at bun-
den bliver plettet, hvilket dog ikke péavir-
ker fadets funktion.

Tilbehor

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

Oplys venligst fadtypen ved bestilling af
laget:

HBD 60-35 til
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 til
HUB 6x-22:

* 1 ovne med 3 ribber kan gourmetfadet ikke
seettes ind i ovnen med laget pa, da den
samlede hgjde overstiger ovnrummets hgj-
de.

Rad om brug

& Lagene er varmebestandige og
kan anvendes bade ved tilberedning
pé kogepladen og i ovnen.

Vaer opmaerksom pa, at bade laget
og grebet bliver varme.

Brug grydelapper eller grillhandsker
for at undga forbreendinger.

Folgende retter bor tildaekkes under til-
beredningen:

- Gryderet
- Suppe
- Gullasch

Anvend ikke laget til opvarmningsfor-
men Mikrobglger, til kombinerede op-
varmningsformer med mikrobglger eller
til opvarmningsformer med grill.

Rengoring og vedligeholdelse

Lag rengeres bedst med en blad kar-
klud, varmt vand og opvaskemiddel il
opvask i handen.

De kan ogsa rengeres i opvaskemaski-
ne.
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Gurmee-universaalpott

Miele gurmee-universaalpotte (lUhidalt:
universaalpott) on eri suurustes.

HUB 61/62 -35 -22
Maht usl ubl
Laius * 38cm | 38cm
Slgavus * 35¢cm | 22 cm
Kdrgus * 8cm | 8cm

* Umardatud sisemdodud

Universaalpotte saab kasutada ahjus,
mikrolainefunktsiooniga auruahjus ning
malmist ja keraamilisel pliidiplaadil.
Lisaks sobivad universaalpotid HUB 62-
xx kasutamiseks induktsioonpliidiplaa-
dil.

Universaalpotte saab kasutada nii vor-
miroogade, Uhepajatoitude, gratdanide,
nuudliroogade, suppide ja lihapadade
valmistamiseks kui ka lihatlkkide,
rulaadide voi linnuliha klipsetamiseks.
Arge kasutage universaalpotti kookide
vOi leiva kiipsetamiseks.

Universaalpotid on kaetud nakkumatu
pinnaga. Pérast toidu valmistamist saab
toidud kergesti valja votta ja need ei jaa
kinni.
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Kasutusvoimalused

Kiipsetusahi

Universaalpotti saab erinevalt teistest
ahjupottidest IUkata otse kinnitusresti
sisse.

Universaalpoti kilgmiste servade taga-
osas on valjatdmbekaitse, mis takistab
véljalibisemist kinnitusrestist, kui potti
on vaja poolenisti vélja tommata.
Likake universaalpott ahju nii, et saate
lugeda kirja Miele.

Mikrolainefunktsiooniga ahi

& Universaalpoti materjal ei sobi
kasutamiseks mikrolainega.

Metall peegeldab mikrolaineid ja tek-
kida vbivad sddemed.

Arge kasutage universaalpotti toidu-
valmistamiseks reziimil Mikrowelle
ega mikrolainega kombineeritud re-
ziimidel.

Universaalpotti voite kasutada kdikidel
ilma mikrolaineteta tooreziimidel. Aseta-
ge universaalpott restile 1. tasandile.
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Malmist/klaaskeraamiline pliidiplaat

Juba vadhene mustus klaaskeraamili-
se pinna ja universaalpoti vahel vaib
universaalpoti suure raskuse tottu
kriimustusi péhjustada.

See voib kahjustada pliidiplaadi pea-
lispinda ja samuti universaalpoti poh-
ja.

Arge libistage universaalpotti iile
klaaskeraamilise pinna. Téstke uni-
versaalpotti alati, kui soovite seda
klaaskeraamilisel pliidiplaadil Gmber
paigutada.

Seda universaalpotti voite kasutada
malmist voi keraamilisel pliidiplaadil ja
sOltuvalt versioonist ka induktsioonplii-
diplaadil.

Kui te pole kindel, kas teie universaal-
potti voib induktsioonpliidiplaadil kasu-
tada, kontrollige seda magnetiga.
Induktsioonpliidile sobiv universaalpott
peab olema magnetiseeritav.

Universaalpoti kasutamiseks on opti-
maalne ahjupotitsoon. Kui teie plii-
diplaadil ei ole ahjupotitsooni, asetage
universaalpott kdige suuremale Ummar-
gusele voi kahele Uksteise taga asetse-
vale keedutsoonile.

Sobimatu gaasipliidi jaoks

& Universaalpott Uletab keedundu-
de suuruse, mida on lubatud kasu-
tada gaasipliitidel.

Universaalpoti pohja alt vélja voola-
vad kuumad gaasid voivad kahjus-
tada t66pinda ja Umbritsevat méoblit
ning pohjustada pdlenguid. Sama-
aegselt on gaasileegi temperatuur
universaalpoti jaoks liiga korge, nii et
nakkumatu pind vdib saada kahjus-
tada.

Arge kasutage universaalpotti gaa-
sipliidil.

Kasutusjuhised

/N Tuleoht! Olid ja rasvad véivad
Ulekuumenemisel suttida.

Oli ja rasvaga té6tades arge jétke
universaalpotti mingil juhul jareleval-
veta.

Arge mitte kunagi kustutage 6li- voi
rasvapodlenguid veega. Lulitage plii-
diplaat voi ahi vélja.

Ladmmatage leegid ettevaatlikult kaa-
ne voi kustutustekiga.
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Nakkumatu pind

Kasutage praadimiseks sobivat rasva
voi 6li vaid vaikeses koguses. Tanu nak-
kumatule pinnale ei jaa midagi kinni
ning te saate toite valmistada kalorivae-
selt.

Valmistage toitu Uldjuhul madalal voi
keskmisel kuumusel.

Toitude keedutsoonil pruunistamiseks
voi praadimiseks kuumutage tihja uni-
versaalpotti eelnevalt kdrgel seadistusel
1 kuni 2 minutit.

Pérast toitude pruunistamist vdhendage
temperatuuri ja jatkake toiduvalmista-
mist madalamal seadistusel.

Nakkumatu pinna kahjustamist saate
ara hoida:

- Arge kuumutage universaalpotti ile.
Reguleerige temperatuuri digeaegselt
madalamaks.

- Arge kasutage metallist ega teravaid
esemeid.
Kasutage vaid plastist voi puidust
kédgitarvikuid.

- Arge kasutage universaalpotti hap-
peid sisaldavate toitude, nt marineeri-
tud veiselihast prae hoidmiseks voi
marineerimiseks.

Need voivad nakkumatut pinda
kahjustada. Loomulikult véib aga sel-
liseid toite universaalpotis valmis-
tada.

Tasand

Mone kipsetusahju puhul on tasandite
margistus ndha avatud uksega. Muul
juhul lugege tasandeid alt dles. Ta-
sand 1 on alati kdige alumisem ta-

sand.
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Likake ahjuvorm dldjuhul tasandile 1.

Toitude Ulekiipsetamiseks voite kasu-
tada ka tasandit 3. Klipsetage sellel
tasandil maksimaalselt 10 minutit, kui
kasutate todreziime grill / suur grill ()
véi vaike grill (.

Mikrolainefunktsiooniga ahjudes aseta-
ge ahjupott tasandile 1 resti peale.

Kui ahjuvorm ei mahu klpsetuskambri
kinnitusresti vahele, asetage see resti
peale.

Oma retseptide kasutamine

Kogused

Lahtudes retseptides toodud kogustest
neljale inimesele:

- Suures universaalpotis saate valmis-
tada toitu umbes neljakordses kogu-
ses.

- Vaikeses universaalpotis saate
valmistada toitu umbes kolmekord-
ses koguses.

Valmistusaeg

Retseptis antud valmistusaeg pikeneb

koguse téttu umbes 20-40 minutit.

Temperatuur

Kui retseptis puuduvad andmed tempe-
ratuuri kohta:

- valige reziimil HeiBluft plus (&) tem-
peratuur 160-180 °C.

- valige reziimil Ober-/Unterhitze (=)
temperatuur 180-210 °C.
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Puhastamine ja hooldus

Abrasiivsed voi agressiivsed puhas-
tusvahendid, naiteks grilli ja kiipse-
tusahju aerosoolpuhastid, pleki- ja
rooste-eemaldid, kiUrimispulbrid,
kareda pinnaga svammid voi teravad
esemed voivad nakkumatut pinda
kahjustada.

Puhastage universaalpotti kuumas
ndudepesuvahendi lahuses pehme
harja v6i pehme kasnaga.

Enne esmakordset kasutamist

Puhastage universaalpotti kuumas ndu-
depesuvahendi lahuses pehme harja voi
pehme kasnaga.

Parast kasutamist

Enamiku mustusest saab eemaldada
kuumas ndudepesuvahendi lahuses
pehme harjaga pestes.

Vajadusel leotage tugevamat mustust
ndéudepesuvahendi lahuses.

Universaalpotti voib ka ndudepesu-
masinas pesta. Seejuures voib pohi
ebasoodsatel tingimustel plekiliseks
muutuda. Kasutamist see siiski ei mdju-
ta.

Tarvikud

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

Kaane tellimisel méarkige oma univer-
saalpoti nimetus:

HBD 60-35
HUB 6x-35 jaoks:

HBD 60-22
HUB 6x-22 jaoks:

* 3 tasandiga klpsetuskambrites ei saa uni-
versaalpotti kasutada koos kaanega, kuna
nende Uldkorgus oleks suurem kui kiipse-
tuskambri kdrgus.

Kasutusjuhised

& Kaaned on kuumakindlad ja neid
voib kasutada toiduvalmistamisel nii
pliidiplaadil kui ka kipsetuskambris.
Arvestage, et seejuures muutuvad
kaas ja kaepide kuumaks.

Poletuste valtimiseks kasutage paja-
kindaid.

Jargmised toidud tuleks valmistamise
ajaks kinni katta:

- Uhepajatoit

- supp

- guljass

Arge kasutage kaant toiduvalmistami-
seks reziimil Mikrowelle ega mikro-
lainega kombineeritud reziimidel voi gril-
liga tooreziimidel.

Puhastamine ja hooldus

Kdige parem on kaant puhastada peh-
me pesulapi, sooja vee ja ndbudepesu-
vahendiga.

Samuti voib seda pesta ndudepesu-
masinas.
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Bandeja Gourmet

La bandeja Gourmet de Miele (en ade-
lante, bandeja) esta disponible en diver-
sos tamafos.

HUB 61/62 -35 -22
Volumen aprox. | aprox.
81 51
Anchura * 38cm | 38cm
Fondo * 35¢cm | 22cm
Altura * 8cm | 8cm

* Dimensiones interiores, redondeadas

Puede utilizar la bandeja Gourmet en el
horno, en el horno con microondas y en
placas vitroceramicas o eléctricas.

Las bandejas Gourmet HUB 62-xx ade-
mas también son aptas para el uso en
placas de induccién.

Puede utilizar la bandeja Gourmet para
preparar gratinados, potajes, platos de
pasta, sopas y pescado de la misma
forma que para hornear porciones de
carne, rollos de carne o aves.

No utilice la bandeja Gourmet para hor-
near Unicamente bizcochos o pan.

La bandeja Gourmet esta recubierta
con un sellado antiadherente. Los ali-
mentos pueden extraerse facilmente
después de la coccién y no se adhie-
ren.
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Posibles practicas a realizar

Horno

Al contrario que el resto de bandejas, la
bandeja Gourmet puede introducirse di-
rectamente en los listones portabande-
jas del horno.

Esta equipada con un dispositivo anti-
vuelco en la parte trasera de los bordes
laterales que evita que resbale de los
listones portabandejas cuando se quie-
ra extraer parcialmente.

Introduzca la bandeja de modo que
pueda leerse la palabra Miele.

Horno compacto con microondas

& El material de la bandeja no es
apto para microondas.

El metal refleja las microondas y
pueden formarse chispas.

No utilice la bandeja para procesos
de coccioén en la funcién Microondas
ni en funciones combinadas con mi-
croondas.

Puede utilizar la bandeja Gourmet en
todas las funciones sin microondas. In-
troduzcala sobre la parrilla, en el nivel 1.
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Placa eléctrica /vitroceramica

Debido al peso elevado, incluso la
suciedad leve acumulada entre la
bandeja y la placa puede provocar
rayones.

De este modo pueden resultar dafia-
das tanto la superficie de la placa
como la base de la bandeja.

No arrastre la bandeja por la superfi-
cie de vitroceramica. Levantela siem-
pre que quiera moverla de sitio en la
placa vitroceramica.

Puede utilizar la bandeja sobre placas
eléctricas o vitroceramicas y, en funcion
del modelo, sobre una placa de induc-
cion.

Si no esta seguro de si su bandeja sirve
para placas de induccién, compruébelo
con ayuda de un iman. Las bandejas
aptas para induccion se caracterizan
por ser imantables.

La zona de coccion rectangular es
especialmente apropiada para colocar
la bandeja. Si su placa de coccion no
esta equipada con una zona de coccién
rectangular, coloque la bandeja en la
zona de coccién redonda mas grande o
en dos zonas de coccion redondas si-
tuadas una tras la otra.

No apta para placas de gas

& La bandeja excede el tamafio de
menaje admisible que puede utilizar-
se en placas de gas.

Los gases calientes expulsados por
debajo de la base de la bandeja pue-
den danar la encimera y los armarios
colindantes y provocar un incendio.
Al mismo tiempo, el desarrollo de la
temperatura en la llama de gas es
demasiado elevada para la bandeja,
por lo que el sellado antiadherente
puede resultar danado.

No utilice la bandeja sobre una placa
de cocciodn a gas.

Indicaciones de uso

& iPeligro de incendio! Los aceites
y las grasas se pueden incendiar a
causa del sobrecalentamiento.
Nunca deje la bandeja desatendida
cuando utilice aceites y grasas.
Nunca utilice agua para apagar las
llamas producidas por aceites y gra-
sas. Desconecte la placa de coccién
o el horno.

Sofoque las llamas con cuidado utili-
zando una tapa o con una manta ig-
nifuga.
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Sellado antiadherente

Para asar, emplee poca cantidad de
grasa o de aceite. Gracias al sellado los
alimentos no se adhieren por lo que
pueden prepararse con pocas calorias.

Hornee generalmente a una temperatu-
ra media o baja.

Para saltear o asar alimentos en la zona
de coccion, precaliente la bandeja vacia
con un ajuste alto de 1 a 2 minutos co-
mo maximo.

Una vez salteados los alimentos, reduz-
ca la temperatura y continte con el pro-
ceso de coccidn con un ajuste mas ba-
jo.

Evite danos en el sellado antiadherente:

- No sobrecaliente la bandeja.
Reduzca la temperatura a tiempo.

- No utilice objetos metalicos o afila-
dos.
Utilice exclusivamente utensilios de
cocina de material sintético o de ma-
dera.

- No utilice la bandeja para colocar o
extender alimentos que contengan
acidos, como por ejemplo, vinagre.
Pueden danar el sellado antiadheren-
te. Naturalmente puede cocinar este
tipo de comidas en la bandeja.

Niveles

En algunos hornos podra leer la deno-
minacion de los niveles con la puerta

abierta. En caso contrario, cuente los

niveles de abajo a arriba. El nivel 1 es

siempre el nivel inferior.

Introduzca la bandeja, en general, en el
nivel 1.
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Para gratinar alimentos puede utilizar
también el nivel 3.

En este nivel, gratine 10 minutos como
maximo si estd utilizando las funciones
Grill/Grill de gran superficie (] o Grill
pequefio (.

En hornos con microondas, coloque la
bandeja sobre la parrilla en el nivel 1.

Si la bandeja no cabe en los listones
portabandejas del interior del horno,
coléquela sobre la parrilla.

Utilizacion de recetas propias

Datos de cantidades

Partiendo de datos de recetas para
cuatro personas:

- En la bandeja grande puede preparar
una cantidad aprox. cuatro veces
mayor.

- En la bandeja pequefa puede prepa-
rar una cantidad aprox. tres veces
mayor.

Tiempo de coccidn

Segun la cantidad de alimentos, el
tiempo de coccidn se prolonga aprox.
de 20 a 40 minutos con respecto al
tiempo indicado en las recetas.

Temperatura

Si no tiene datos de una receta para el
ajuste de la temperatura:

- Seleccione, en Aire caliente plus (&),
una temperatura entre 160-180 °C.

- Seleccione, en Calor de boveda/de
solera (=], una temperatura entre
180-210 °C.
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Limpieza y mantenimiento

Productos de limpieza abrasivos o
agresivos, como sprays para grill y
hornos, quitamanchas o antioxidan-
tes, estropajos u objetos afilados po-
dria dafar el sellado antiadherente.
Limpie la bandeja con agua caliente,
jabén y un cepillo suave o una es-
ponja.

Antes de la primera utilizacion

Limpie la bandeja con agua caliente, ja-
bén y un cepillo suave o una esponja.

Después de la utilizacién

Es posible eliminar la mayor parte de la
suciedad con agua caliente, jabdn y un
cepillo suave.

En el caso de suciedad mas persisten-
te, pongala a remojo en agua con ja-
bén.

También puede lavar la bandeja en el
lavavajillas. Al hacerlo, en circunstan-
cias adversas podrian aparecer man-
chas en la base. Esto, sin embargo, no
perjudica el funcionamiento.

Accesorios

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

Indique la denominacién de la tapa
cuando realice el pedido:

HBD 60-35 para
HUB 6x-35 ™

HBD 60-22 para
HUB 6x-22:

* En los hornos con 3 niveles, la bandeja
Gourmet no puede introducirse junto con la
tapa, ya que la altura total excede a la altura
disponible en el interior el aparato.

Indicaciones de uso

& Las tapas son termorresistentes
y pueden utilizarse tanto para proce-
sos de coccidén sobre la placa de
coccion como en el interior del hor-
no.

Tenga en cuenta que, al hacerlo, la
tapa y el asa se calientan.

Emplee guantes protectores para
evitar quemaduras.

Los siguientes platos deberian taparse
durante la coccion:

- Potaje
- Sopa
- Estofado

No utilice la tapa para procesos de coc-
cion en la funcién Microondas ni en
funciones combinadas con microondas
o en funciones con grill.

Limpieza y mantenimiento

La mejor forma de limpiar la tapa es
con una bayeta, agua caliente y un de-
tergente suave.

También puede limpiarla en el lavavaji-
llas.
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Gourmet-yleispannu

Mielen valikoimiin kuuluu erikokoisia
Gourmet-yleispannuja (myéhemmin:
yleispannu).

HUB 61/62 -35 -22
Tilavuus noin 8 I{ noin 5 |
Leveys* 38cm | 38cm
Syvyys* 35cm | 22 cm
Korkeus™ 8cm | 8cm

* Sisédmitat, pyOdristetty

Voit kayttaa yleispannua uunissa, mik-
roaalto-yhdistelmauunissa seka valu-

rautaisilla ja keraamisilla keittotasoilla.
Yleispannu HUB 62-xx sopii myds in-
duktiokeittotasoille.

Voit kayttaa yleispannua mm. laatikko-
ja pataruokien, gratiinien, pasta- ja nuu-
deliruokien, keittojen ja lihapatojen pais-
tamiseen tai mm. lihapalojen, kylkirullien
ja lintujen kypsentamiseen.

Yleispannu ei kuitenkaan sovellu kakku-
jen tai leipien paistamiseen.

Yleispannussa on erityinen likaa hylkiva
pinnoite. Ruoka irtoaa helposti pannus-
ta valmistuksen jalkeen eika tartu kiinni
pannun pintaan.
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Kayttomahdollisuudet

Kalusteuuni

Tavallisista pannuista poiketen yleispan-
nu voidaan ripustaa suoraan uunin pel-
tien kannattimien varaan.

Yleispannun sivuilla takana on rajoitti-
met, jotka estédvéat pannua tipahtamasta
ulos kannattimilta, kun et halua vetaa
sitd kokonaan ulos.

Aseta yleispannu uuniin siten, ettd
Miele-logo tulee oikeinpain.

Mikroaalto-yhdistelmauuni

& Yleispannun materiaali ei sovi
mikroaaltokayttéon.

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

Ala kayta yleispannua mikroaaltotoi-
minnolla tai toimintatavoilla, joissa
uunitoiminnot yhdistetddn mikroaal-
toihin.

Voit kayttaa yleispannua uunin kaikilla
sellaisilla toimintatavoilla, jotka eivat
kayta mikroaaltoja. Aseta se télldin
uuniin kannatintasolle 1 ritilan paalle.
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Valurautainen/keraaminen keittotaso

Koska yleispannu on varsin raskas,
jo pienisté keittotason ja yleispannun
valiin jaéneisté likahiukkasista voi olla
haittaa.

Ne voivat naarmuttaa keittotason
pintaa tai yleispannun pohjaa.

Nosta yleispannua kunnolla, kun siir-
rat sitd keraamisella tasolla. Al4 veda
yleispannua pitkin keraamisen tason
pintaa.

Voit kdyttéa yleispannua seka valurau-
taisilla ettd keraamisilla keittotasoilla, ja
joissakin tapauksissa voit kayttaa sita
my®s induktiotasoilla.

Jollet ole varma oman yleispannusi so-
veltuvuudesta induktiotasolle, voit tar-
kistaa asian erilliselld magneetilla. Jos
magneetti tarttuu yleispannun pohjaan,
yleispannu sopii kaytettdvaksi induktio-
tasolla.

Paras paikka yleispannulle keraamisella
keittotasolla on sen laajennettu paisto-
alue. Jos keittotasolla ei ole paistoaluet-
ta, aseta yleispannu suurimmalle keitto-
alueelle tai kahden perakkain olevan
keittoalueen paalle.

Ei sovi kdytettavaksi kaasutasoilla

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

Yleispannun pohjan alta virtaavat
kuumat palokaasut voivat vahingoit-
taa ty6tasoa ja viereisia seinia seka
aiheuttaa tulipalon vaaran. Yleispan-
nu ei kesté kaasuliekin tuottamaa
kuumuutta ja likaa hylkiva pinnoite
saattaa vahingoittua.

Al kayta yleispannua kaasutasoilla.

Kayttévinkkeja

& Palovaara! Ylikuumennut rasva
tai Oljy voi syttya palamaan ja aiheut-
taa tulipalon!

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

Ala koskaan kayta vetta rasvapalon
sammuttamiseen. Kytke laite heti
pois paalta.

Tukahduta liekit varovasti esim. katti-
lankannella tai sammutuspeitteella.
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Likaa hylkiva pinnoite

Kaytéa vain vahan rasvaa tai 6ljya yleis-
pannulla paistaessasi. Pinnoitteen an-
siosta mik&an ei tartu pannun pintaan,
joten se soveltuu kevyeen ruoanvalmis-
tukseen.

Al saada [Ampétilaa liian suureksi, kun
valmistat ruokia yleispannussa.

Jos haluat esim. ruskistaa lihaa nopeas-
ti kuumassa lampdtilassa, esilammita
tyhjda pannua suurella teholla enintdan
1 - 2 minuuttia.

Muista kuitenkin alentaa lampédtilaa heti
kun olet ruskistanut tuotteet ja kayta
jatkokypsennykseen alempaa lampdti-
laa.

Varo, ettet vahingoita likaa hylkivaa pin-
noitetta:

- Ald kuumenna yleispannua liikaa.
Alenna lampdtilaa ajoissa.

- Al kayta yleispannulla metallisia tai
teravia valineita.

Kéyta yleispannun kanssa vain muo-
visia tai puisia vélineita.

- Al3 kéyta yleispannua happamien
ruokien pitk&aikaiseen séilytykseen,
esim. hapanpaistin marinointiin ja
maustumiseen.

Happamat ruoat voivat vahingoittaa
pannun pinnoitetta. Tallaisia ruokia

voi kuitenkin kypsentéa turvallisesti
yleispannussal!

Kannatintaso

Joihinkin uuneihin kannatintasot on
merkitty numeroin, jotka nékyvat kun
avaat laitteen luukun. Jollei merkintdja
ole, kannatintasot lasketaan aina al-
haalta lukien. Kannatintaso 1 on aina
alin kannatintaso.
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Yleensa yleispannu on hyvé ripustaa
kannatintasolle 1.

Ruskistamiseen ja gratinointiin voit
kayttad myos 3. kannatintasoa alhaalta
lukien.

Kun kaytét toimintatapoja Grilli / Grilli
suuri (7 tai Grilli pieni (" J, yleispannua
saa kayttaa talla tasolla ruskistamiseen
enintdan 10 minuuttia.

Jos kaytat mikroaalto-yhdistelmauunia,
aseta yleispannu aina ritilélle alimmalle
kannatintasolle.

Jollei yleispannu sovi uunisi peltien kan-
nattimille, aseta se ritilalle.

Omien reseptien kaytto

Ruokamaaraan liittyvéat tiedot

Kun kaytét neljélle hengelle tarkoitettua
reseptia:

- Suuressa yleispannussa voit valmis-
taa reseptin noin nelinkertaisena.

- Pienessa yleispannussa voit valmis-
taa reseptin noin kolminkertaisena.

Valmistusaika (kesto)

Suuremman ruokamaaran vuoksi kyp-
sennysaika pitenee noin 20-40 minuut-
tia reseptissa ilmoitetusta.

Lampétila

Jollei reseptissa ole ilmoitettu paistolam-
pdétilaa, valitse l1ampétila seuraavasti:

- Kun kaytat toimintoa Kiertoilma
plus [(&], valitse lampétila alueelta
160-180 °C.

- Kun kaytat toimintoa Yla-/Alalamp6
(=, valitse lampétila alueelta 180-
210 °C.
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Puhdistus ja hoito

Ala missdan tapauksessa kayté han-
kaavia tai syovyttavia puhdistusainei-
ta, kuten grillin- tai uuninpuhdistusai-
neita, tahran- tai ruosteenpoistoainei-
ta, hankausjauheita, karkeita pesu-
sienid, veitsia tai muita teravia esinei-
ta, jottei likaa hylkiva pinnoite vahin-
goitu.

Puhdista yleispannu ennen ensim-
maista kayttdkertaa kuumalla pesuai-
nevedelld ja pehmeélld harjalla tai
pehmealla sienell&.

Ennen ensimmaista kayttoa

Puhdista yleispannu ennen ensimmaisté
kayttdkertaa kuumalla pesuainevedella
ja pehmeadlla harjalla tai pehmealla sie-
nelld.

Kayton jalkeen

Useimmiten riittda, ettd puhdistat pan-
nun pehmeélla harjalla tai sienelld kuu-
massa astianpesuainevedessa.

Pinttynyt lika irtoaa parhaiten astianpe-
suvedessa liottamalla.

Jos haluat, voit pesta yleispannun mydés
astianpesukoneessa. Jotkin koneastian-
pesuaineet voivat kuitenkin varjata as-
tian pohjan laikikk&aksi. Tasta ei kuiten-
kaan ole mitédén haittaa.

Lisavarusteet

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

Kun tilaat terdskannen, ilmoita kaytta-
masi yleispannun tyyppi:

HBD 60-35 mallin HBD 60-22 malliin
HUB 6x-35 *:

HUB 6x-22:

* Jos uunitilassa on vain 3 kannatintasoa,
yleispannua ei voi laittaa uuniin kansineen,
silla ne ovat yhdessa korkeampia kuin uuniti-
lan vapaa korkeus.

Kayttévinkkeja

& Kansi on kuumuutta kestava ja
sitd voi kayttaa niin keittotasolla kuin
uunissa.

Huomaa, ettd kansi ja sen kahva
kuumenevat uunissa.

Kayta patakintaita suojataksesi itsea-
si palovammoilta.

Kéayta kantta seuraavia ruokia valmis-
taessasi:

- Pataruoat
- Keitot
- Gulassi

Ala kayta yleispannun kantta mikroaal-
totoiminnolla tai toimintatavoilla, joissa
uunitoiminnot yhdistetdan mikroaaltoi-
hin. Al kéyt4 kantta my&skaan grilla-
tessasi.

Puhdistus ja hoito

Puhdista kansi mieluiten pehmeélla lii-
nalla ja lampimalla vedelld, jossa on tilk-
ka mietoa pesuainetta.

Voit pestd kannen myds astianpesuko-
neessa.
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Plat a rotir Gourmet

Le plat a rétir Gourmet de Miele (en
abrégé : plat a rotir) existe dans diffé-
rentes tailles.

HUB 61/62 -35 -22
Contenance 8lenv.|51env.
Largeur * 38cm | 38cm
Profondeur * 35¢cm | 22cm
Hauteur * 8cm | 8cm

* Dimensions intérieures, environ

Vous pouvez utiliser les plats a rétir au
four, au four vapeur micro-ondes et sur
les tables de cuisson électriques et en
vitrocéramique.

Les plats a rétir HUB 62-xx sont par
ailleurs aussi adaptés aux tables de
cuisson a induction.

Vous pouvez utiliser les plats a rotir
pour les gratins, les potées, les plats de
pates, les soupes et les poélés a base
de viande tout comme pour la cuisson
de morceaux de viande, de roulades ou
de volaille.

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

Les plats a rétir sont recouverts d'un re-
vétement anti-adhesif. En fin de cuis-
son, les aliments ne collent pas et se
détachent sans effort.
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Utilisations possibles

Four

Contrairement a d'autres plats de cuis-
son, le plat a rétir Miele se glisse direc-
tement dans les supports de gradins.

A l'arriere, il est équipé d'une butée de
sécurité sur les c6tés, qui I'empéche de
glisser des supports de gradins si vous
ne le sortez que partiellement du four.
Enfournez toujours le plat a rotir de telle
sorte que le logo Miele reste visible.

Four combiné micro-ondes

& Le matériau de ce plat a rbtir ne
supporte pas les micro-ondes.

Le métal refléte les micro-ondes. Des
étincelles risquent de se produire.

Le plat a rétir ne doit étre utilisé ni en
mode micro-ondes seul ni en mode
combiné utilisant les micro-ondes.

Vous pouvez utiliser votre plat a rétir
dans tous les modes de cuisson qui ne
diffusent pas de micro-ondes. Enfour-
nez votre plat sur la grille au niveau 1.
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Table de cuisson électrique / vitrocé-
ramique

Compte-tenu du poids du plat a rétir,
de simples salissures entre ce der-
nier et la surface vitrocéramique
peuvent suffire a rayer votre table de
cuisson.

La surface de votre table de cuisson
et le dessous de votre plat a rétir
peuvent s'en trouver endommageés.
Lorsque vous souhaitez déplacer le
plat a rotir qui se trouve sur une table
de cuisson vitrocéramique, ne le
faites pas glisser mais soulevez-le
bien puis reposez-le a I'emplacement
souhaité.

Vous pouvez utiliser ce plat sur des
tables de cuisson électriques, en vitro-
céramique voire sur une table de cuis-
son a induction.

Si vous avez des doutes concernant
I'utilisation de votre plat a rotir sur une
table de cuisson a induction, testez sa
compatibilité a I'aide d'un aimant. Si le
plat est adapté a ce mode de cuisson,
|'aimant restera collé au fond.

La zone de rétissage convient parfaite-
ment au plat a rétir. Si votre table de
cuisson n'est pas équipée d'une zone
de rotissage, posez votre plat sur la
plus grande zone de cuisson arrondie
ou sur deux zones arrondies mi-
toyennes.

Ne convient pas aux foyers a gaz

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

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

N'utilisez pas le plat a rétir sur une
table de cuisson au gaz.

Conseils d'utilisation

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

Ne laissez jamais le plat a rotir sans
surveillance lorsque vous utilisez des
matieres grasses pour cuisiner.
N'essayez jamais d'éteindre des
graisses de cuisson qui prendraient
feu avec de I'eau. Commencez par
éteindre la table de cuisson ou le
four.

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

Revétement anti-adhésif

Utilisez uniquement des graisses de
cuisson qui conviennent a la cuisson et
en petite quantité. Le revétement anti-
adhésif vous permet de préparer des
plats basses calories.
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De maniére générale, préférez la cuis-
son a feu doux ou a feu moyen.

Pour faire cuire ou revenir des aliments
sur une zone de cuisson, commencez

par faire chauffer la zone de cuisson a

feu vif pendant 1 a 2 minutes max.

Une fois les aliments saisis, réduisez la
température puis poursuivez la cuisson
a feu doux.

Pour prévenir tout dommage du revéte-
ment anti-adhésif :

- Ne surchauffez pas le plat a rotir.
Veillez a baisser la température suffi-
samment t6t.

- N'utilisez jamais d'objets métalliques
ou pointus.
Utilisez uniquement des ustensiles en
plastique ou en bois.

- N'utilisez pas le plat a rétir pour faire
mariner des aliments acides tels que
du chou fermenté.
lIs risqueraient d'agresser le revéte-
ment anti-adhésif. En revanche, vous
pouvez cuire de tels aliments dans le
plat a rétir.

Niveau

Sur certains fours, vous apercevez la
numeérotation des niveaux apres avoir
ouvert la porte. Dans le cas contraire,
comptez les niveaux de bas en haut :
le niveau 1 est toujours le plus bas.

Nous vous recommandons en général
d'enfourner votre plat a rétir au ni-
veau 1.

Pour faire gratiner vos plats, vous pou-
vez aussi utiliser le niveau 3 de votre
four.
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Laissez-les gratiner pendant 10 minutes
au maximum, si vous étes en mode gril/
Grand gril (7] ou Petit gril ().

Dans les fours combinés micro-ondes,
enfournez le plat a rétir sur la grille au
niveau 1.

Si le plat a r6tir ne rentre pas dans les
supports de gradins, posez-le sur la
grille.

Vos recettes maison

Quantités

Sur la base d'une recette pour 4 per-
sonnes :

- Dans le grand plat a rétir, vous pou-
vez préparer la quantité nécessaire
pour 4 personnes.

- Dans le petit plat a rétir, vous pouvez
préparer la quantité nécessaire pour
3 personnes.

Temps de cuisson

Selon la quantité, le temps de cuisson
augmente de 20 a 40 minutes environ
par rapport aux indications de la re-
cette.

Température

Si vous n'avez aucune indication de
température de cuisson dans la re-
cette :

- Sélectionnez pour le mode Chaleur
tournante+ une température
comprise entre 160 et 180°C.

Sélectionnez une température com-
prise entre 180 et 210 °C si vous étes
en mode Chaleur sole-volte (=).
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Nettoyage et entretien HBD 60-35 pour  HBD 60-22 pour
HUB 6x-35 *: HUB 6x-22 :

Les détergents abrasifs ou agressifs
tels que les décapants four en
bombe, les détachants, les produits
anti-rouille, certaines éponges ou les
objets pointus risquent d'endomma-
ger le revétement anti-adhésif de * Dans les enceintes de cuisson & 3 niveaux,
votre plat. le plat a rétir ne peut pas étre enfourné avec

s AL . le couvercle car sa hauteur totale dépasse la
Nettoyez le plat a rétir avec un li- P

. ) hauteur maximale disponible dans |'enceinte
quide vaisselle et une brosse ou une de cuisson.

éponge douce.

Conseils d'utilisation

Avant la premiére utilisation o
& Les couvercles sont thermorésis-

tants et peuvent étre utilisés pour
des cuissons sur la table de cuisson

Nettoyez le plat a rétir avec un liquide
vaisselle et une brosse ou une éponge

douce. comme au four.

Aprés utilisation Faites attention a ne pas vous brller
. . au contact des poignées et du cou-

La plupart des salissures se nettoient vercle

trés bien avec de I'eau chaude mélan-

gée a du liquide vaisselle et une brosse Enfilez toujours des maniques afin de

ne pas vous brdler.

douce.
Si nécessaire, vous pouvez ramollir les Nous vous recommandons de ne pas
dépbts incrustés avec du liquide vais- couvrir les plats suivants pendant la
selle. cuisson :

: - Potée
Vous pouvez aussi nettoyer le plat au - Soupe
lave-vaisselle. Il est possible que le - Ragot

fond du plat ressorte taché. Toutefois,
la qualité et les fonctions du matériau
n'en sont pas altérées.

N'utilisez pas ce couvercle pour faire
cuire des aliments en mode micro-
ondes, en mode combiné micro-ondes

. ou en mode gril.
Accessoires

Pour trouver les couvercles inox HBD Nettoyage et entretien

compatibles avec les plats a rétir, ren- Pour nettoyer les couvercles, nous vous
dez-vous sur notre boutique en ligne recommandons d'utiliser un torchon
www.miele-shop.com, chez votre re- doux, de I'eau chaude et un peu de li-
vendeur, ou contactez le service aprés-  quide vaisselle.

vente Miele. Vous pouvez aussi les passer au lave-

Indiquez la référence de votre plat au vaisselle.

moment de la commande du couvercle :
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Gourmet oven dish

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

HUB 61/62 -35 -22
Capacity approx.| approx.
81 51
Width* 38cm | 38 cm
Depth* 35cm | 22 cm
Height* 8cm | 8cm

* Internal dimensions, rounded down

The oven dish can be used in the oven,
microwave combination oven and on
solid and ceramic glass hobs.

The HUB 62-xx oven dishes are also
suitable for use on induction hobs.

The oven dish can be used for bakes,
casseroles, gratins, pasta dishes and
soups as well as for roasts, roulades or
poultry.

Do not use the dish for baking cakes or
bread.

The oven dish has a non-stick coating,
so food can be removed easily after
cooking and does not usually stick.
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Use

Oven

The oven dish, unlike other roasting
dishes, can be placed in the oven
directly on the runners.

There is a safety notch at the back of
the side supports to prevent the oven
dish slipping off the runners in the oven
when you only wish to pull it part of the
way out of the oven.

Place the oven dish in the oven with the
Miele logo visible.

Microwave combination oven

& The oven dish is not microwave
safe.

The metal reflects microwaves and
this could cause sparking.

Do not use the oven dish with
Microwave solo or with Microwave
combination programmes.

It can be used in a Microwave
combination oven on all functions that
do not use microwave power. Place it in
the oven on the rack on shelf level 1.
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Solid / Ceramic hobs

Because the oven dish is heavy,
small particles of soiling between the
base of the oven dish and the
ceramic glass could cause
scratches.

This could result in damage to the
surface of the hob and also to the
base of the oven dish.

When using the oven dish on a
ceramic glass surface place it down
on the zone carefully. Do not push it
backwards and forwards over the
glass.

The oven dish can be used on solid or
ceramic glass hobs and depending on
model, also on an induction hob.

If you are not sure whether your oven
dish is suitable for use on an induction
hob, you can test it using a magnet.
Induction-compatible oven dishes are
magnetic.

It is ideally suited for use on the
extended zone of a hob. If your hob
does not have an extended cooking
zone, the oven dish should be used on
the largest circular zone or over two
small round zones situated one behind
the other.

Not suitable for gas hobs

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

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

Do not use the oven dish on a gas
hob.

Tips

& Fire risk. Qils and fats can ignite
if allowed to overheat.

Never leave the oven dish
unattended when cooking with oil or
fats.

Never attempt to put out oil or fat
fires with water. Switch the appliance
off.

Extinguish the flames carefully with a
lid or fire blanket.
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Non-stick coating

Because food does not stick to the
non-stick coating, only a very little fat or
oil suitable for frying is necessary. This
has the added advantage of keeping
down the calorie count.

Use a low to medium heat for cooking.

Before searing or frying food on the hob
pre-heat the Gourmet oven dish on a
high setting with nothing in it for a
maximum of 1 - 2 minutes.

Turn the heat down once the food is
seared and continue cooking on a lower
setting.

To prevent damage to the non-stick
coating:

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

- Do not use metal or sharp utensils in
it.
Only use plastic or wooden utensils.
- Do not marinate food in the oven
dish.
The acidic content in sauces and
marinades could adversely affect the
non-stick coating. These foods can
however be cooked in the oven dish.

Shelf level

With some ovens the shelf level
numbering is visible when the door is
open. Otherwise count the shelf levels
from the bottom upwards. Shelf level 1
is the lowest level.

The oven dish should generally be used
on shelf level 1
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For browning food and for grilling, the
3rd shelf level should be used.

Do not brown food for longer than

10 minutes on this shelf level when us-
ing Full grill (] or Economy grill (.

In a microwave combination oven it
should be placed on the lowest shelf
level on the rack.

If the oven dish does not fit on the shelf
runners in your appliance it should be
placed on the rack.

Using your own recipes

Quantities
Based on recipes for four:

- For the larger oven dish multiply the
quantities by four.

- For the smaller oven dish multiply the
quantities by three.

Duration

Cooking duration is generally

20-40 minutes longer.

Temperature

If your recipe does not specify a
temperature:

- With Fan plus [(&] select a
temperature between 160 — 180 °C.

- With Conventional heat (=] select a
temperature between 180 — 210 °C.
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Cleaning and care

To prevent damage to the non-stick
coating never use abrasive or
aggressive cleaning agents such as
grill/oven sprays, stain or rust
removers, scouring agents, abrasive
sponges or sharp utensils.

Clean the oven dish with a solution
of washing-up liquid and hot water
using a soft brush or a soft sponge.

Before using for the first time

Clean the oven dish with a solution of
washing-up liquid and hot water using a
soft brush or a soft sponge.

After use

Most residues can be removed with a
solution of washing-up liquid and hot
water and a soft brush.

Soak for a while to remove more
stubborn residues.

The oven dish can be cleaned in the
dishwasher. In certain circumstances,
marks may appear on the surface of the
dish. They are harmless, and will not
affect its use.

Accessories

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

When ordering a lid, please specify the
oven dish it is to be used with:

HBD 60-22 for
HUB 6x-22:

HBD 60-35 for
HUB 6x-35 *:

* Oven dish HBD 60-35 cannot be used in
conjunction with its lid in ovens with three
shelf levels because the total height of these
two items exceeds the height of the cavity.

Tips

& The lid is heat resistant and can
be used on the hob and in the oven.
Please be aware that the lid and
handle will get hot.

Please use oven gloves to avoid
burning yourself.

The following dishes need to be
covered during cooking:

- Casseroles
- Soups
- Stews

Do not use the lid with Microwave solo
or with Microwave combination
programmes, or with cooking functions
using the grill.

Cleaning and care

The lid should be cleaned using a
solution of washing-up liquid and hot
water and a soft cloth.

It can also be cleaned in the
dishwasher.
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Fotpeg Gourmet

O1 yaotpeg Gourmet tng Miele (ev ou-
vtopia: yaotpeqg) diatiBevtal oe diddopa
peyeDN.

HUB 61/62 -35 -22
Meplexopevo TiepiTIoU | TTEPITIOU
8 Aitpa | 5 Aitpa
M\atog* 38 ek. 38 exk.
BdabBog* 35 ek. 22 eK.
Yyog* 8 ek. 8 eK.

* EowTepIKEG S1a0TATELG, OTPOYYULAOTIOIN-
MEVEG

Mrtopeite va XpNOIUOTIOIOETE TIG
YAOTPEG OTOV NAEKTPIKO HOLPVO, OTOV
NAEKTPIKO GOLPVO HE AEITOLPYIA PIKPO-
KUMATWYV KAl 08 KAQOIKEG KAl KEPAUIKEG
€0TiECG.

O ydotpeg HUB 62-xx gival eTumAeov
KATAAANAEG Kal Yla ETIAYWYIKEG EOTIEG.

Mrtopeite va XpnOLUOTIOINOETE TIG
YAOTPEG YA payeipepa ooudAE, dayn-
TWV KAToapoAag, ykpatev, CUMAPIKWY,
ooUTIaG Kal TIATWY Pe BAacn Ta KPeaTIKA
KaBW¢ Kal yla To PrioiPo YIKPWV KOPUA-
TIWV KPEATOG, POAO 1 TIOUAEPIKWV.

Mn xpnolyoTIoleite TN yaoTtpa yla Priot-
MO KEIK | PwLov.

O1 yaotpeg eival epodlacpeves pe avtl-
KOAANTIKN eTtioTpwon. ‘ETol pmopeite va
adaipéoete Ta daynTtd PeTd TO Yoo
TIOAD €UKOAQ ylaTi 6ev KOAANAVE.

Avvatotnteg Xxpriong

®ovpvog

H ydotpa oe avtiBeon pe AAAEG YAOTPEC
uTTOPEl va TottoBetnOei amevbeiag ot
pAyeg oTNPLENG.
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Eival e€omtAiopévn oto Ttiow pépog Twv
TIAQIVWV AKPpWV e Pia Tipoe€oxn aoda-
Agiag, n otoia tnv eputtodilel va yAl-
OTPNOEL aTto TIG PAYEG oTNPIENG, OTav
TIPETIEL VA TNV TPAPRNEETE POVO Aiyo
TIPOG TA £EW.

TomoBeteite TN ydotpa €101, WOTE va
uttopeite va dlapAceTe TO AOYOTUTIO TNG
Miele.

HAeKTPIKOG poUPVOG HE AEtTOupYia
HIKPOKUHATWV

& To LAIKO NG ydotpag dev evdei-
KvUTaL yla Xprion oe GolpVo PIKPOKUL-
HATWV.

To YETAAO avTavakAd Ta PIKPOKUUA-
TA KAl £TOL PTtopei va dnuiovpynboulv
oTtiBec.

Mn xpnotyoToleite Tn ydotpa yia
Olad1kaoie payelpEPATOC e TOV
TPOTIO AELTOLPYIAG PIKPOKUATA KAl
ETTIONG PNV TIG XPNOLUOTIOIEITE OTOUG
ouvdLAoPOULG TPOTIWY AELTOLPYIAG e
MIKPOKUUATA.

Mrtopeite va XpnOoIUOTIOICETE TN yAoTpa
o€ OAOUG TOUG TPOTIOUG AElTOLPYIAG XW-
pig pIKpokLpaTa. Tnv ToTtoBeTeiTE EMAVW
oTn oxapa oto ertinedo 1.

KAaokn eotia / Kepapikn gotia

Av uttapxel Aiyn Bpwpid avapeoa oto
KEPAWIKO YLAAL Kal oTn ydotpa prto-
pei autd va dnulovpynoel ypatlou-
VIEG e€arttiag Tou Bdapouc.

‘Etol pmtopei n emidpdvela Tng eotiag
kat n Baon NG yaotpag va mtabouv
Cnua.

Mnv cUpETE TN YAOTPA ETTAVW OTO KE-
PAMIKO YUaAL. [pETIEL va TNV ONKWVETE
TIavta, otav BEAETE va TNV YETADEPETE
o€ Pla AAAN KEPAWIKN oTia.



el-GR - Naotpeg Gourmet

Mrtopeite va XpnOoIUOTIOICETE TN
yAOoTPA 0 CUUTIAYEIG I KEPAUIKEG EOTI-
€C Kal avaloya pe Tov TUTIO Kal o€ €T1a-
YWYIKEG EOTIEG.

Av bev eiote aiyoupol, 0TI n yaotpa oag
eival KaTaAANAn yla ETIAYWYIKEG ECTIEC,
TNV EAEYXETE PE TN PorBela evog payvi-

n. O1 yadoTpeg 1o eival KATAAANAES yla

ETIAYWYIKEG €0TIEG ¥apakTnpifovtal amo
MayvNTIKN ETUOEKTIKOTNTA.

[6avikd KaTtAAANAN gival n yaotpa yla tn
Cwvn Ynoipatog Twv eoTuv. Av n eoTia
oag dev dlabetel {wvn Ynoipatog, To-
TtoBeteite TN yAoTpa otn peyaAlTeEPN
KUKAIKN 1] o€ 800 KUKAIKEG EOTIEC TTOU
Bpiokovtal n pia Tiow ard tnv AAAn.

AKataAAnAn yia eotia agpiov

& H ydotpa vttepPaivel To emiTpe-
TIOEVO PEYEBOC TWV OKELWV TA
oTIOoia ETIITPETIETAL VA XPNOLUOTIONN-
Bouv ot eaTieg agpiov.

To kKautd agplo Tov Byaivel KATW
arno tn Bdon tng ydoTpag Tpog ta
€Ew Pttopei va Tpokaiéaoel Cnuia
OTOV TIAYKO £pyaaciag Kat atov £6o-
TTIALOHO KAl VA TIPOKAAETEL TIUPKAYLA.
Tautdxpova n Beppokpacia tng
PdAOyag agpiov av&dvetal TIOAD yla TN
yAoTpa, o€ oNUEio TIOL N AVTIKOAAN-
TIKA eTTioTpWoN Pttopei va 1tdbet {n-
pid.

Mn xpnolgortroleite tn ydotpa oe
eotia agpiou.

Ymodei&elg yia tn xprion

& Kivéuvog mupkaytdg! Addia kat
AiTtn ptopei va tdpouv pwTid av
uTtePBeppuavOoLV.

‘Exete TIAVTA LTTO TNV TIPOCOXH CAG
TN yaotpqa, 0tav PJayelpevETE e
A&dla i Airn.

Mn offjoeTe TIOTE pe vepod TN dwTld
TIOL TIPOKARBNKE artd AAdlL | AiTtog.
O¢TeTe €KTOG AelToupyiag TNV eatian
Tov poLpvo.

2 BrVeTE TIPOCEKTIKA TIG PAOYEG PE
€va Kattdkl | pe éva e181ko Ttavi Trou
oBrvel TN dwTid.

AVTIKOAANTIKN €TTioTPpWON
XpnouoTtoleite Aiyo Aittog i} Addt yia 1o

Prioo. Xapn otnv emtiotpwon 6ev KOA-

AQ TITTOTA KAl PTIOPEITE va payelpedete

daynta pe Aiyeg Bepuideg.

levikd payelpeLeTe o€ XaunAn f HETpla
dwtid.

lMa 1o Tolydplopa f To PAciuo Twy da-

yNTwv otnv otia BeppaiveTte TNV Adela
ydotpa oe uPnAn Babuida yia 1 éwg 2

AETITA TO AVWTEPO.

Meuwnvete tn Beppokpaocia PeTd To TOL-
ydplopa Twv Gayntwv Kal cuvexifete tn
Oladikaoia payelpepatog oe XapnAotepn
Babpida.
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Amtodevyete (NUIEG TNG AVTIKOAANTIKAG
eTTioTpwoNG:

- Mnv uttepBeppaivete Tn ydotpa.
PuBpiCete eykaipwg pla xapnAoTepn
Beppuokpaaia.

- Mn xpnolyotroleite PETAAAIKA 1 Al-
pUNPEA avTiKeipeva.
XpPNOIUOTIOIEITE PHOVO TIAACTIKEG 1] EV-
AVEC KOUTAAEG 1 TIIPOUVEG YAYELPE-
paTog.

- Mn xpnolyoTtroleite TN yaoTpa yla ou-
vInpnon Gayntwy Pe TIEPIEKTIKOTNTA
oe of€a N yla va tpapréel o paynto
N papwvada, OTwg T.X. PnTd Pooxdapl
papLvaTo.

Ta ofea ptmopei va Tipokailéosouy (n-
MI& oTNV QVTIKOAANTIKN €TTIOTPWON.
QuoIKA OUWG UTIOPEITE va YayelpePe-
Te TETOIOL €idoug payntd otn
yaotpa.

Emtimedo

2 € PePIKOLG POLPVOULG UTIOPEITE va
OlaBACETE TOV XQPAKTNPLIOUO TWV ETIL-
TeEdwv pe avolyth topta. 2e dladope-
TIKA TiepiTITWwon PetTpdre ta ermtimeda
arod KATW TIPOG Ta TTavw. To eTtittedo
1 eival ravta to XapnAOTepPO eTtiTtESO.

TotoBeteite TN YAOTPA YEVIKA OTO €TTi-
nedo 1.

MNa to §epoPriopo payntwv prtopeite
ETTIONG VA XPNOLYOTIONCOETE TO ETITIEOO
3

Zepoyrvete oe autod To erttitedo yia 10
AETTA TO AVWTEPO, OTAV XPNOIUOTIOLE-
TE TOUG TPOTIOUG AelToLPYiag YKPIN/
VKPIA peydin ettidaveta ) A ykpA pu-
kpn erudaveia (.
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2€ NAEKTPIKOUG GOLPVOULC PE PIKPOKD-
pata ToToBeTeiTE TN YyAoTPa ETIAVW OTN
oxapa oto ertittedo 1.

Av n ydotpa dev taipldlel oTic pAyeg
otnpléng Tou dovpvou, TNV ToTIobETEITE
ETIAVW OTN oxapa.

XpRon SIKwv oag cuvtaywv

Mocotnteg

ZEKIVWVTAG aTto Ta OTOlXEia Twv cuvTa-
YWV yla TEooegpa ATOHA:

- € Peyaleg YAOTPEG UTIOPEITE va TIa-
PACKELATETE TNV TETPATIAACLA TIOCO-
TNTa TIEpITIoU.

- € PIKPEG YAOTPEG UTTOPEITE va TTa-
PACKELATETE TNV TPITTAACLA TTIOCOTN-
TA TIEPITIOU.

Xpovog payelpépatoq

O xpovog payelpgpatog avdvetal e€al-
Tiag NG TooodTNTAG KATA 20-40 AeTtTd
TIEPITIOL OE OXE€OoN PE TA OTOIXEIQ TNG
ouvTaynge.

O¢puokpaaia

Av bgev €xeTe oTOlXEiO oLVTAYNG YIa TN
pLBULON Bepuokpaciag:

- 2TOV TPOTIO AelToupyiag Bepudg
aépag plus ETI\EYETE pla Beppio-
Kpaoia aro 160-180°C.

- 2TOV TPOTIO AEITOLPYIAG TIAVW-KATW
avtiotaon (=) emAéyeTe pia Beppo-
Kpaoia arto 180-210°C.
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KaBapiopog kat epimoinon

2KANpaA n duvatd KaBaploTiKA, OTIWG
oTIPEL GOUPVOU 1 YKPIA, LAIKA arto-
MAKpuvoNG AekESWV Kal okoupldg,
Auuog kabaplopoL, adouyydpla pe
aypla eriddvela f axuneda avtikeipe-
va pttopoLv va BAAPouv TNV avTiKoA-
ANTIKN eTtioTPWON.

KaBapilete tn yaotpa pe kautod oa-
TIOLVOVEPO Kal pla paAakn Bovptoa
r éva paAakd odouyydapl.

Mpiv amto Tnv apxikni Asttovpyia

KaBapilete tn ydotpa pe Kautd oattou-
VOVEPO Kal pia Jaiakr) Bovptoa ) €va
MaAako odouyydpt.

Meta t™n xpnion

O1 TteploodTEPEG BPWHIEG ATIOPAKPUVO-
VTAL e KAUTO CATIOLVOVEPO Kal Hia Ja-
Aakn BouvpToa.

Av xpelaletat, HOLAIATETE TNV TTO OKAN-
PN Bpwyld Ye catouvovepo.

Mropeite va kabapioete Tn yaoTtpa Kat
OTO TTIAULVTNPLO TUATWV. ' AUTH TNV TE-
pirtwon kat uTtd duopeveic oLVONKeg,
pttopei otn Bdon tng ydotpag va dnut-
oupynBouv Aekedeg. AuTO Opwg dev
BAdattTel TN Aettoupyia TnG.

E€aptipata

Mrtopeite va amoktroeTe To avofeidwTo
kartdkl yaotpac HBD tou taiplddel otig
YAOTPEC 0AG PECW TOU NAEKTPOVIKOU
Kataotrjpatog ¢ Miele (www.miele-
shop.gr), TOL TUAPATOG AVTAAAAKTIKWY
g Miele § p€ow Twv KATACTNUATWY
TIwANnong tpoiévtwv Miele.

Katd tnv apayyeAia Sivete kat to €i-
060G ™G yaoTpag oag:

HBD 60-35 yia
HUB 6x-35 ™

HBD 60-22 yia
HUB 6x-22:

* 2e BaAdpoug dovpvou pe 3 emtieda dev
UTtIopOoLV va ToTtoBeTNBOLV yaoTpeg padi Ye
KATTIAKLa, adoL To GLUVOALIKO DPOoG Toug &e-
Tiepva to Stabeaipo LPog Tou Barduou
douvpvou.

Ymodeielg yia tn xprion

& Ta kardkla eival aveeKTIKA OTIG
VPNAEG BepoKPATieS Kal UTTOPOLV
va xpnotuottolinBouv yia diadikaacieg
HaYELPEPATOC OTNV €0TIA KABWC Kal
otov BaAapo poupvou.

NdaBete vtoYN cag OTL TO KATIAKL Kal
n Aapn yivovtal kautd.
XpnowoToleite el81kA yavTia, yla va
armogULyeTe EyKALUATA.

Ta ¢ayntd TTou akoAouvBolv Ba TIpETEL
va gival okemtaopéva Katd tn Siapkela
TOUL PAYEIPEPATOC:

- 2outa ooTipla / Aaxavika

- 2ouma

- koOAQG

Mn xpnotyoTtoleite TO KaTtAkl yia dtadi-
KAGCIEG PHAYEIPEPATOC E TOV TPOTIO AEL-
TOLPYIAC YIKPOKLUATA, 0 cLVOLACHOUG
TPOTIWV AEITOUPYIAG PE PIKPOKUUATA 1
o€ TPOTIOUG AELTOLPYIAG PE YKPIA.

KaBbapiopdg kat mteptmmoinon

KaAutepa eival va kabapilete ta Ka-
TIdK1a pe €va aralo mtavi, (eotd vepod
Kal Lypo TIAVONG TIIATWY OTO XEPL.
Mropeite €miong va Ta TIAUVETE Kal OTO
TTIAULVTAPLO TTIATWV.
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Gourmet pekac

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

HUB 61/62 -35 -22

Zapremnina oko 81| oko 51
Sirina * 38cm | 38cm
Dubina * 35¢cm | 22 cm
Visina * 8 cm 8cm

* Unutarnje dimenzije, zaobljena posuda

Peka¢ mozete upotrebljavati u pecnici,

u peénici s mikrovalovima i na konven-
cionalnim ili staklokerami¢kim ploCama
za kuhanje.

Pekaci HUB 62-xx su osim toga nami-

jenjeni za indukcijske ploCe za kuhanje.

Peka¢ mozete koristiti za pripremu na-
bujaka, variva, gratiniranih jela, tjesteni-
ne, juhaijela od mesa kao i za pripre-
mu komada mesa, rolada ili peradi.
Pekac¢ ne koristite za pecenje kolaca ili
kruha.

Pekaci su premazani slojem protiv pri-
anjanja. Jela se nakon pripreme mogu
lako izvaditi i neée se prilijepiti.
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Moguénosti koristenja

Pecénica

Pekac za razliku od ostalih posuda
moze se umetnuti izravno u vodilice za
prihvat.

On je u straznjem dijelu bo&nih rubova
opremljen zastitom od izvlacenja koja
sprecava da isklizne iz vodilica za prih-
vat kada se samo djelomicno izvlaci iz
njih.

Umetnite pekac tako da se natpis Miele
moze procitati.

Pecénica s mikrovalovima

& Materijal od kojeg je napravljen
pekac nije prikladan za mikrovalnu.
Materijal reflektira mikrovalove i
moze doci do stvaranja iskri.

Peka¢ nemoijte upotrebljavati za pos-
tupke pripreme jela u nacinu rada
Mikrovalovi kao ni u kombiniranim
nacinima rada s mikrovalovima.

Peka¢ mozete upotrebljavati u svim
nacinima rada bez mikrovalova. Stavite
ga na resSetku na razinu 1.
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Konvencionalne/staklokeramicke
plo¢e za kuhanje

Manja zaprljanja izmedu stakloke-
ramiCke ploCe i pekaca zbog velike
tezine mogu uzrokovati ogrebotine.
Time se moze ostetiti povrsina ploce
za kuhanje kao i donja strana pe-
kaca.

Pekac ne povlacite po stakloke-
ramickoj ploci. Podignite ga uvijek
kad ga Zelite premjestiti na stakloke-
ramicku plocu.

Peka¢ mozete upotrebljavati na konven-
cionalnim ili staklokerami¢kim plo¢ama
za kuhanije, a ovisno o izvedbi i na in-
dukcijskim plo¢ama za kuhanije.

Ako niste sigurni je li Va$ pekac prik-
ladan za uporabu na indukcijskim
plo¢ama za kuhanje, mozete to provijeri-
ti pomocu magneta. Pekaci koji su prik-
ladni za indukciju imaju magnetna svoj-
stva.

Zona za przenje je optimalno prikladna
za uporabu pekaca. Ako Vasa ploc¢a za
kuhanje nema zonu za przenje, postavi-
te pekac¢ na najvecu okruglu zonu za
kuhanije ili na dvije zone za kuhanje koje
se nalaze jedna iza druge.

Nije namijenjen uporabi na plinskim
ploéama

& Pekac prelazi dopustenu veli¢inu
posuda za kuhanje na plinskim
plo¢ama.

Vruéi plinovi koji izlaze ispod dna po-
sude za pec€enje mogu ostetiti radnu
plo€u i okolne dijelove namjestaja te
izazvati pozar. Istovremeno se na
plinskom plamenu razvija temperatu-
ra koja je previsoka za pekac pa se
moze ostetiti sloj protiv prianjanja.
Peka¢ ne upotrebljavajte na plinskim
plo¢ama.

Napomene za uporabu

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

Vatru uzrokovanu uljem i mastima ne
gasite vodom. Iskljucite plo¢u za ku-
hanje ili pe¢nicu.

Plamen pazljivo ugusite poklopcem
ili krpom.
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Sloj protiv prianjanja

Za pecenje upotrijebite malo odgovara-
juceg ulja ili masnoce. Zahvaljujuéi sloju
protiv prianjanja nista se ne lijepi za pe-
kac i mozete pripremati jela s malo
kalorija.

Hranu nacelno pripremajte na slaboj ili
srednjoj toplini.

Za gratiniranje ili peenje jela na zoni za
kuhanje prazan pekac zagrijte na viso-
koj postavci 1 do maksimalno 2 minu-
ta.

Smanjite temperaturu nakon gratiniranja
jela i prostupak pripreme jela nastavite
na nizoj postavci.

Izbjegnite oStecivanje sloja protiv prian-
janja:
- Nemojte pregrijati pekac.

Na vrijeme smanjite temperaturu.

- Ne upotrebljavajte metalne ili ostre
predmete.
Upotrebljavajte plasticni ili drveni pri-
bor.

- U pekacu nemojte Cuvati marinirana
kisela jela poput pirjane govedine.
Mogu oStetiti sloj protiv prianjanja. Ali
takva jela moZzete naravno pripremati
u pekacu.

Razina

Kod nekih peénica oznaku razina
mozete ocitati kad su vrata otvorena.
U suprotnom razine brojite odozdo
prema gore. Razina 1 je uvijek najdon-
ja razina.

Pekace nacelno umedete u razinu 1.
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Ako Zelite zapedi jelo, mozete koristiti
razinu 3.

Postupak na ovoj razini neka traje naj-
vie 10 minuta ako koristite naCine rada
Rostilj/Rostilj velike povrsine (] ili
Rostilj male povrsine (.

U pec¢nicama s mikrovalovima pekac
postavljate na reSetku na razini 1.

Pekac stavite na reSetku, ako ne prista-
je u vodilice za prihvat u prostoru za
pripremu jela.

Primjena vlastitih recepata

Podaci o koli¢éinama

Polazec¢i od podataka iz recepata za
Cetiri osobe:

- U velikom pekacu mozete pripremiti
okvirno &etverostruku kolic¢inu.

- U manjem pekacu mozete pripremiti
okvirno trostruku koli¢inu.

Vrijeme pripreme

Vrijeme pripreme se zbog koli¢ine pro-
duljuje za oko 20-40 minuta u odnosu
na podatke iz recepta.

Temperatura

Ako u receptu nema podataka o pos-
tavkama temperature:

- Pri funkciji Vrudi zrak plus odabe-
rite temperaturu od 160-180°C.

- Kod postavke Gornji/donii grija¢ (=]
odaberite temperaturu od 180-
210°C.
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Ciscenje i odrzavanje
Abrazivna ili agresivna sredstva za
CiS¢enje poput rasprsivaca za rostilj i
pecnicu, sredstva za uklanjanje mrlja
i hrde, pijesak za ribanje, spuzva s
abrazivnom povrSinom ili ostri pred-
meti, mogu oStetiti sloj protiv prian-
janja.

Ocistite pekac otopinom vode i de-
terdZzenta i mekom ¢etkom ili mekom
spuzvom.

Prije prve uporabe

Ocistite pekac otopinom vode i deter-
dzenta i mekom ¢etkom ili mekom
spuzvom.

Nakon uporabe

Vecina zaprljanja mozete ukloniti
vruéom otopinom vode i deterdzenta i
mekom Cetkom.

Jaca zaprljanja po potrebi namocite u
otopinu vode i deterdzenta.

Peka¢ mozete oprati i u perilici posuda.
Pritom se na dnu posude mogu stvoriti

mrlje, ali to ne utjeCe na njezinu funkci-
ju.

Pribor
Putem Miele Web trgovine, Miele servi-

sa ili na Miele prodajnom mjestu mozete

uz pekac kupiti poklopac HBD od ple-
menitog Celika

Kod narucivanja poklopca navedite oz-
naku Vaseg pekaca:

HBD 60-35 za
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 za
HUB 6x-22:

* U prostorima za pripremu jela s 3 razine pe-
ka¢ se ne moZe umetati zajedno s poklop-
cem jer premasuje ukupnu raspoloZzivu visinu
prostora za pripremu jela.

Napomene za uporabu

& Poklopac je otporan na toplinu i
mozZe se tijekom postupka pripreme
jela upotrebljavati na plo¢i za kuhan-
je i u pecnici.

Pazite jer poklopac i ru¢ka mogu biti
vrugi.

Koristite kuhinjske rukavice kako bis-
te izbjegli opekline.

Jela navedena u nastavku pripremaju

se poklopljena:
- Varivo
- Juha
- Gulas

Poklopac nemojte upotrebljavati za
postupke pripreme jela u nacinu rada
Mikrovalovi, u kombiniranim nacinima
rada s mikrovalovima ili u na¢inima rada
s rostiljem.

Ciséenje i odrzavanje
Poklopac distite mekom krpom za pran-

je, toplom vodom i sredstvom za ru¢no

pranje posuda.
Mozete ga prati i u perilici posuda.
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Gourmet siitéedények

A Miele Gourmet-siutéedények (réviden
stitéedények) killénbdz6 méretekben
kaphatok.

HUB 61/62 -35 -22

Tartalom kb.81 | kb.51
Szélesség* 38cm | 38cm
Mélyseg* 35¢cm | 22cm
Magassag* 8cm | 8cm

* belsé méretek, kerekitve

A sutéedényt hasznalhatja sut6ben,
mikrohullamu tzemmadddal kombinalt
sutékben és dntvény valamint Uvegke-
ramia féz6lapokon.

A HUB 62-xx stitéedény ezen kivil in-
dukcids fézélapokhoz is alkalmas.

A sltéedényt hasznalhatja felfujtakhoz,
egytalételekhez, csében silt ételekhez,
tésztaételekhez, levesekhez és ser-
peny8s husételekhez, valamint husok,
roladok vagy szarnyasok sltéséhez.
Ne hasznalja a sutéedényt sitemény
vagy kenyér sitéséhez.

A sUt6éedények fellletét tapadasgatlo
bevonattal lattak el. Sttés utan igy az
ételek kdnnyen kivehetdk, és nem ra-
gadnak le.
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Alkalmazasi lehetéségek

Suté

A sitéedényt mas stitéedényekkel el-
lentétben kdzvetlendl a rogzitéracsba
lehet betolni.

Az oldalszegélyek hatso terlletét kihu-
zas elleni védelemmel lattak le, ami
megakadalyozza, hogy az kicsusszon a
régzitéracsbol, ha csak részben kell azt
kihuzni.

A sitéedényt ugy tolja be, hogy a
Miele-logo olvashaté legyen.

Mikrohullamu tizemmaddal kombi-
nalt siité

& A sltéedény anyaga nem alkal-
mas mikrohullamokhoz.

A fém visszaveri a mikrohullamokat,
és szikraképz&dés torténhet.

Ne hasznalja a stit6edényt mikrohul-
lamu Gzemmodban végzett siitési fo-
lyamatokhoz és a mikrohullammal
kombinalt tzemmaddokban.

Minden mas mikrohullam nélkuli izem-
maodban is hasznalhatja a stt6edényt.
Tolja be a racson a siitéedényt az 1.
szintre.
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Ontvény-/iivegkeramia f6z6lap

Az Uvegkeramia f6z6lap és a sutée-
dény kdzotti kisebb szennyez&dések
a nagy suly miatt 6sszekarcolhatjak a
felUleteket.

Ez megrongalhatja a f6z8lap fellletét
és a sltéedény aljat.

Ne hlzza az edényt az Uivegkeramia
lapon, hanem mindig emelje el, ha
arrébb akarja helyezni a féz6lapon.

A sutéedényt dntvény vagy lvegkera-
mia féz8lapokon és a kivitelétdl fliggéen
indukcids féz6lapon is hasznalhatja.

Ha nem biztos benne, hogy a siitéedé-
nye alkalmas e indukciés f6zélaphoz,
ellendrizze le egy magnes segitségével.
Az indukcids f6z6lapokhoz alkalmas su-
téedények magnesezhetbek.

Optimalisan a siit6zénak alkalmasak a
sUtéedények hasznalatahoz. Ha az On
f6zb6lapja nem rendelkezik sttézénak-

kal, allitsa a sttéedényt a legnagyobb
kerek vagy két egymas mogotti kerek

fé6z8lapra.

Nem alkalmas gazf6zélapokhoz

& A siitéedény meghaladja a
gazfézélapon hasznalhato f6z6edé-
nyek megengedett méretét.

A sutéedény alja aldl kifelé aramlé
forré gazok karosithatjak a munkala-
pot és az atépitéseket, és tlizet okoz-
hatnak. Ezzel egyidejlileg a gazlang
tdl nagy hét termel a stitéedény sza-
mara, igy a tapadasgatlo bevonat
megsérilhet.

Ne hasznalja a stit6edényt gazfézdla-
pon.

Hasznalati utmutaté

& Tlzveszély! Az olajak és zsirok
tulhevilve meggyulladhatnak.

A zsirral és olajjal végzett munkalatok
soran ne hagyja a stit6éedényt fel-
Ugyelet nélkdl.

A meggyulladt olajat vagy zsirt soha
ne oltsa vizzel. Kapcsolja ki a féz6la-
pot vagy a sutét.

Fed&vel vagy oltétakardval dvatosan
fojtsa el a tlizet.
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Tapadasgatlé bevonat

Csak kis mennyiséget hasznaljon a si-
tésre alkalmas zsirbdl vagy olajbdl. A
tapadasgatlé bevonatnak készonhetéen
semmi sem ragad le, igy kaldriaszegé-
nyen készitheti el az ételeket.

Altalaban alacsony vagy kézepes hé-
mérsékleten siisson.

Ha a f6z6z6nan meg akarja piritani vagy
slitni az ételeket, magas hémérsékleten
1-16l legfeljebb 2 percig melegitse el6

az Ures slit6edényt.

Az étel megpiritasa utan csokkentse a
hémérsékletet, majd alacsonyabb foko-
zaton folytassa a sitést.

Ugyelijen arra, hogy nehogy megsériil-
jon a tapadasgatlé bevonat.

- Ne hevitse tul a sutéedényt.
Megfeleld id6ben allitsa alacsonyabb
fokozatra a h6mérsékletet.

- Ne hasznaljon fém- vagy egyéb éles
targyakat.
Csak muanyagbdl vagy fabdl készilt
f6z8eszkdzoket hasznaljon.

- Ne hasznadlja a sitéedényt savtartal-

mu ételek, példaul ecetes sultek taro-
lasara vagy feldontésére.
Ezek az anyagok ugyanis megrongal-
hatjak a tapadasgatlé bevonatot. Ma-
gat az ételt természetesen megsithe-
ti az edényben.

Siitési szintek

Néhany suténél nyitott ajtondl Iathatok
a sutési szintek jel6lései. Egyéb eset-
ben alulrdl felfelé kell szamolni a szin-
teket. igy az 1. szint mindig a legalsé
sUtési szint.
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A slit6edényt altalaban az 1. szintre kell
betolni.

Az ételek atsiitéséhez hasznalhatja a
3. szintet is.

Az ételeket ezen a szinten maximum 10
percig siisse at, ha a grill/nagy grill
vagy kis grill (] tizemmaddokat hasz-
nalja.

Mikrohullamu Gzemmadddal kombinalt
sUtékben az 1. szinten lévo racsra he-
lyezze be a sutéedényt.

Ha a sttéedény nem illeszkedik a siit6-
tér rogzitéracsaba, akkor helyezze a
rostélyra.

Sajat receptek hasznalata

Mennyiségi adatok
Négy személy részére elkészitendd re-
cept adataibdl kiindulva:

- A nagyobb sitéedényben kb. a négy-
szeres mennyiséget tudja elkésziteni.

- A kisebb sitéedényben kb. a harom-
szoros mennyiséget tudja elkésziteni.

Siitési id6
A siitési id6 a recept adataival ellentét-

ben a mennyiségtdl fliggbéen kb. 20-40
perccel meghosszabbodik.

Homeérséklet

Ha a receptben nincs megadva a hé-
mérseékleti bedllitas:

- Hélégkeverés plusz [&] lizemmdd-
ban véalasszon 160-180 °C-os h6-
mérsékletet.

- Fels6-also sttés” (Z] izemmddban
180210 °C ko6zo6tti hémérsékletet al-
litson be.
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Tisztitas és apolas
A suroloporos vagy agressziv tisztito-
szerek, mint példaul a grill- és sttétér
tisztitok, folt- és rozsdaeltavolitok,
suroléporok, karcolé felliletl sziva-
csok vagy éles targyak megsérthetik
a tapadéasgatlé bevonatot.
Forré mosogatovizzel és puha kefé-
vel vagy puha szivaccsal tisztitsa
meg a sitéedényt.

Az els6 hasznalat elott

Forré mosogatévizzel és puha kefével
vagy puha szivaccsal tisztitsa meg a
sutéedényt.

Hasznalat utan

A legtdbb szennyezédés forré mosoga-
tdszeres vizzel és egy puha kefével elta-
volithato.

Az esetleges er6sebb szennyez&dése-
ket aztassa be mosogatdszeres vizbe.

A sutéedényt mosogatogépben is tisz-
tithatja. Kedvez6tlen kériilmények ko-
z06tt ekkor az alja foltos lehet. A funkcié-
jat ez azonban nem korlatozza.

Tartozékok

A sutéedényekhez megfelel§ nemesacél
HBD fed&t vasarolhat a Miele webshop-
jaban, a Miele lgyfélszolgalatan vagy a
Miele szakkereskeddknél.

A fedd megrendeléskor adja meg a sU-
téedényének a megnevezését:

HBD 60-35 a
HUB 6x-35-h6z™:

HBD 60-22 a
HUB 6x-22-h6z:

* A 3 szintes sltéterekbe a siitéedény nem
helyezhetd be a fedéllel egyltt, mivel ssz-
magassaga meghaladja a sutétér rendelke-
zésre allb magassagat.

Figyelmeztetések a hasznalathoz

& A fedd héalld, és a féz6lapon va-
lamint a sUtétérben térténd siitések-
hez egyarant hasznalhato.

Ugyeljen arra, hogy a fedé és a fogd
hasznalat kézben felforrosodhat.

Az égési sérilések elkertlése érde-
kében hasznaljon edényfogo kesz-
ty(t.

Slités és parolas kdzben a kovetkezé
ételeket érdemes lefedni:

- Egytélétel
- Leves
- Gulyas

Ne hasznalja a fed6t mikrohullamu
Uzemmaodban végzett sitési folyama-
tokhoz és a mikrohullammal kombinalt
Uzemmaodokban, illetve a ,,Grill” Gzem-
maodban.

Tisztitas és apolas
A legjobb az, ha a fedét puha mosoga-
téronggyal, meleg vizzel és kézi moso-

gatodszerrel tisztitja.
Mosogatogépben is tisztithatja.

83



it-IT - Casseruola Gourmet

Casseruole Gourmet

Le casseruole Gourmet di Miele (in bre-
ve: casseruole) sono disponibili in diver-
se grandezze.

HUB 61/62 -35 -22

Capienza ca.81| ca. 51
Larghezza* 38cm | 38 cm
Profondita* 35cm | 22 cm
Altezza* 8 cm 8cm

* dimensioni interne, arrotondate

E possibile utilizzare le casseruole nel
forno, nel forno con le microonde e su
piani di cottura con piastre elettriche o
in vetroceramica. Le casseruole

HUB 62-xx sono inoltre adatte anche ai
piani di cottura in vetroceramica a indu-
zione.

Le casseruole possono essere utilizzate
per soufflé, stufati, gratin, piatti di pa-
sta, zuppe e piatti di carne proprio co-
me per la cottura di roulade o pollame.
Non usare la casseruola per cuocere
torte o pane.

Le casseruole Gourmet sono rivestite di
uno strato antiaderente. Al termine della
cottura si possono prelevare facilmente
le pietanze perché non aderiscono.
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Impiego

Forno

A differenza di altre casseruole, la cas-
seruola Gourmet puo essere inserita di-
rettamente nelle griglie di supporto.
Nella parte posteriore dei bordi laterali,
la casseruola & dotata di un dispositivo
antiestrazione per evitare che fuoriesca
dalle griglie di supporto se la si estrae
solo in parte. Inserire la casseruola di
modo che risulti leggibile il logo Miele.

Forno con le microonde

& Il materiale della casseruola non
€ adatto alle microonde.

Il metallo riflette le microonde e ge-
nera scintille.

Non utilizzare la casseruola e il co-
perchio per procedimenti di cottura
con le microonde e/o con modalita
abbinate alle microonde.

E possibile utilizzare la casseruola con
tutte le modalita senza le microonde. In-
serirla sulla griglia al ripiano 1.
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Piano cottura con piastre elettriche/
in vetroceramica

Anche piccoli residui di sporco tra il
piano in vetroceramica e la casse-
ruola possono graffiare quest'ultima
a causa del peso elevato.

Si potrebbero danneggiare sia la su-
perficie del piano cottura che il lato
inferiore della casseruola.

Non trascinare la casseruola sul pia-
no in vetroceramica. Sollevarla sem-
pre per spostarla.

E possibile utilizzare la casseruola su
piani cottura con piastre elettriche o in
vetroceramica e, a seconda del model-
lo, anche su un piano cottura a induzio-
ne.

Se non si ¢ sicuri che la casseruola sia
adatta anche a un piano a induzione,
verificarlo con I'ausilio di un magnete.
Le casseruole adatte all'induzione si di-
stinguono per la sensibilita magnetica
delle particelle.

La zona rettangolare € la piu adatta
all'uso con la casseruola. Se il piano
cottura non fosse dotato di una zona
rettangolare, posizionare la casseruola
sulla zona cottura rotonda piu grande
oppure su due zone di cottura vicine.

Non adatta ai piani cottura a gas

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

| gas caldi che fuoriescono sotto |l
fondo della casseruola verso I'ester-
no possono danneggiare il piano di
lavoro oppure i mobili adiacenti e
provocare incendi. Contemporanea-
mente, la temperatura della fiamma a
gas ¢ troppo elevata per la casseruo-
la e quindi & possibile che lo strato
antiaderente si danneggi.

Non utilizzare la casseruola su un
piano cottura a gas.

Consigli per l'uso

& Pericolo d'incendio! Oli e grassi
possono prendere fuoco se si surri-
scaldano.

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

Non spegnere mai con acqua oli e
grassi che prendono fuoco. Spegne-
re immediatamente il forno e il piano
di cottura.

Facendo estrema attenzione, soffo-
care le fiamme utilizzando un coper-
chio oppure una coperta antifiamma.
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Strato antiaderente

Utilizzare pochi grassi o oli adatti alla

cottura. Grazie allo strato antiaderente
non aderisce nulla e si possono prepa-
rare pietanze senza aggiungere calorie.

In generale, cuocere a temperature bas-
se 0 medie.

Per arrostire delle pietanze sulla zona di
cottura, preriscaldare la casseruola vuo-
ta a una temperatura elevata per 1 fino
max 2 minuti.

Ridurre la temperatura dopo aver arro-
stito le pietanze e continuare la cottura
con un'impostazione inferiore.

Evitare di danneggiare lo strato antiade-
rente.

- Non surriscaldare la casseruola.
Abbassare la temperatura per tempo.

- Non utilizzare oggetti metallici o ap-
puntiti.
Utilizzare solo posate di plastica o in
legno.

- Non utilizzare la casseruola per con-
servare e marinare pietanze acide.
Tali sostanze possono danneggiare lo
strato antiaderente. Tuttavia & possi-
bile cuocere queste pietanze nella
casseruola.

Ripiano

Con alcuni forni & possibile leggere
I'indicazione dei ripiani quando lo
sportello € aperto. Altrimenti contare i
ripiani dal basso verso I'alto. Il ripiano

1 & sempre il primo dal basso.

In generale, introdurre la casseruola al
ripiano 1.
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Per gratinare gli alimenti & possibile
utilizzare anche il ripiano 3. Su questo
ripiano gratinare al massimo 10 minuti,
se si utilizzano le modalita di cottura
Grill o Grill grande [ oppure Giill pic-
colo (.

Nei forni con le microonde, inserire la
casseruola sulla griglia al ripiano 1.

Se non si riesce a inserire la casseruola
nella griglia di introduzione del vano for-
no, posizionarla sulla griglia.

Ricette proprie

Quantita

Sulla base di una ricetta per quattro
persone:

- nella casseruola grande si puo prepa-
rare una quantita ca. quattro volte su-
periore.

- Nella casseruola piccola si puo pre-
parare una quantita ca. tre volte su-
periore.

Durata di cottura

A causa della quantita il tempo di cottu-
ra si prolunga di ca. 20 - 40 minuti ri-
spetto alle indicazioni della ricetta.

Temperatura

Se la ricetta non indica alcuna imposta-
zione per la temperatura:

- Selezionare Thermovent plus [&] e
una temperatura di 160-180 °C.

- Selezionare Calore superiore/inferiore
(=] e una temperatura di 180-210 °C.
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Pulizia e manutenzione

Detersivi aggressivi o abrasivi, come
spray per il grill o per il forno, sciogli-
macchia oppure antiruggine, sabbie
abrasive, spugne ruvide oppure og-
getti appuntiti possono danneggiare
lo strato antiaderente.

Lavare la casseruola con dell'acqua
calda, detersivo per i piatti e una
spazzola o una spugna morbida.

Prima dell'uso

Lavare la casseruola con dell'acqua cal-
da, detersivo per i piatti e una spazzola
0 una spugna morbida.

Dopo l'uso

La maggior parte dei residui possono
essere eliminati con dell'acqua calda,
detersivo per i piatti e una spazzola
morbida.

Eventualmente ammollare i residui di
sporco piu ostinati in acqua calda e de-
tersivo per i piatti.

La casseruola pud essere lavata anche
in lavastoviglie. In rare occasioni puo
succedere che il fondo presenti delle
macchie. La funzionalita, tuttavia, non
ne viene pregiudicata.

Accessori

Per le casseruole € possibile richiedere
il coperchio HBD in acciaio inossidabile
al webshop di Miele, all'assistenza tec-
nica autorizzata di Miele oppure presso
i rivenditori autorizzati Miele.

Quando si ordinano i coperchi, indicare
il modello di casseruola:

HBD 60-35 per
HUB 6x-35 ™

HBD 60-22 per
HUB 6x-22:

* Nei vani cottura con 3 ripiani non & possibile
utilizzare le casseruole e i coperchi insieme
in quanto l'altezza complessiva supera |'al-
tezza del vano cottura.

Consigli per l'uso

& | coperchi sono resistenti alle
temperature elevate e possono esse-
re utilizzati per i processi di cottura
sia sul piano che nel vano forno.
Tenere in debito conto, pero, che sia
il coperchio che i manici diventano
molto caldi.

Per evitare ustioni utilizzare gli appo-
siti guanti da cucina.

Coprire le seguenti pietanze durante la
cottura:

- Stufato

- Zuppa/minestra

- Spezzatino

Non utilizzare il coperchio con procedi-
menti di cottura con la modalita mi-
croonde, modalita combinate con le mi-
croonde oppure modalita con il grill.

Pulizia e manutenzione

I modo migliore per lavare i coperchi &

utilizzare un panno morbido, dell'acqua
calda e detersivo per i piatti. E possibile
lavarli anche in lavastoviglie.
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Iit-LT - “Gourmet” keptuvas

“Gourmet” keptuvas
Galima jsigyti jvairiy dydziy “Miele”
“Gourmet” keptuvy (toliau — keptuvy).

HUB 61/62 -35 -22
Tuaris apie 8 1| apie 5 |
Plotis * 38cm | 38cm
Gylis * 35¢cm | 22 cm
Aukstis * 8 cm 8cm

* Suapvalinti vidiniai matmenys

Keptuvus galite naudoti kepimui orkai-
tése, orkaitése su mikrobangy funkcija,
taip pat ant stiklo keramikos ar elektri-
nes kaitlentes.

Keptuvai “HUB 62-xx” pritaikyti ir in-
dukcinéms kaitlentems.

Juos naudokite apkepy, troskiniy, sufle,
makarony patiekaly, sriuby ir mésos
troSkiniy gaminimui, taip pat puikiai i$-
kepsite meésos kepsnius, suktinukus ir
paukstiena.

Nenaudokite keptuvo pyragy ir duonos
kepimui.

Keptuvai padengti nesvylancia danga.
Paruostus patiekalus lengvai iSimsite, jie
neprikibs.
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Naudojimo galimybés

Orkaiteé

Si keptuva, kitaip nei kitus, galima jsta-
tyti tiesiai j padekly laikiklius.

Jo Soniniy briauny galinéje zonoje yra
iStraukimo apsauga, neleidzianti iSslysti
i padékly laikikliy, kai keptuva reikia tik
Siek tiek iStraukti.

Keptuva jstatykite taip, kad matytuysi
“Miele” logotipas.

Orkaité su mikrobangy funkcija

& Keptuvas pagamintas i$ naudoti
su mikrobangomis netinkamos me-
dziagos.

Metalas atspindi mikrobangas ir gali
susidaryti kibirkstys.

Keptuvo nenaudokite pasirinke mi-
krobangy rezima ir kombinuotus su
mikrobangomis rezimus.

Keptuva galite naudoti pasirinke bet ko-
kj rezima be mikrobangy funkcijos. Jj
dékite ant groteliy, j 1 kepimo lygj.
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Elektriné / stiklo keramikos kaitlenté

Mazi neSvarumai tarp stiklo kerami-
kos plok&cCiy ir keptuvo, veikiant di-
deliam svoriui, gali buti pabraizymy
priezastis.

Gali buti pazeistas kaitlentés pavir-
Sius ir keptuvo apadcia.

Keptuvo netraukite per stiklo kerami-
kos plokste. Visada pakelkite keptu-
va, jei norite jj perkelti ant stiklo kera-
mikos kaitlentés.

Keptuva galite naudoti ant elektriniy ar-
ba stiklo keramikos kaitlenciy ir, atsi-
zvelgiant | modelj, ant indukcinés kait-
lentés.

Jeigu nesate jsitiking, kad Jusy keptu-
vas tinka indukcinei kaitlentei, patikrin-
kite tai naudodami magneta. Indukcijai
tinkamus keptuvus galima jmagnetinti.

Keptuvo zona tinkama naudoti keptu-
vus. Jei kaitlenté yra be keptuvo zonos,
keptuva statykite ant didziausios apva-
lios kaitvietés arba ant dviejy viena uz
kitos esanciy kaitvieciy.

Netinka dujinei kaitlentei

& Keptuvas virsija leisting ant duiji-
nés kaitlentés naudojamuy indy dyd;.
IS po keptuvo j iSore besiverziancios
karstos dujos gali pazeisti stalvir§j ir
spinteles bei sukelti gaisra. Tuo paciu
metu dujy liepsna per stipriai jkaitina
keptuva; gali buti pazeista nelimpanti
danga.

Keptuvo nenaudokite ant dujinés
kaitlentes.

Naudojimo nurodymai

& Gaisro pavojus! Perkaites aliejus
ir kiti riebalai gali uzsidegti.

Jeigu gamindami naudojate aliejy ir
riebalus, keptuvo niekada nepalikite
be prieziUros.

Aliejaus arba riebaly sukelto gaisro
niekada negesinkite vandeniu. Kait-
lente arba orkaite iSjunkite.

Liepsna atsargiai uzgesinkite dangciu
arba specialiu gesinimo uzklotu.
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Nelimpanti danga

Kepimui nenaudokite daug riebaly arba
aliejaus. Dél nelimpancios dangos nie-
kas neprikibs, todél galite gaminti neka-
loringus patiekalus.

Gaminkite nustate silpna arba vidutinj
karstj.

Norédami patiekalus apkepinti ar kepti
ant kaitvietés, pasirinkite auksta nusta-
tyma ir tusCia keptuva kaitinkite nuo 1
iki daug. 2 minuciy.

Po kepinimo sumazinkite temperaturg ir
procesa teskite, pasirinkite zemesnj nu-
statyma.

Saugokite, kad nepazeistuméte nelim-
pancios dangos:

- Neperkaitinkite keptuvo.
Laiku sumazinkite temperatura.

- Nenaudokite metaliniy arba astriy
daikty.
Naudokite tik plastikinius arba medi-
nius jrankius.

- | keptuva nedékite ir nelaikykite patie-
kaly, kuriy sudétyje yra rugsties, pa-
vyzdziui, marinuotos mésos kepsniy.
Jie gali paveikti nekimbancig danga.
Bet, Zinoma, tokius patiekalus galima
troskinti keptuve.

Kepimo lygis

Kai kuriose orkaitése kepimo lygiy api-
budinimus pamatysite atidare prietaiso
dureles. PrieSingu atveju kepimo ly-
gius skaiciuokite i§ apacios j virsy.

1 kepimo lygis visada yra zemiausioje
padétyje.

Keptuvus statykite | 1 kepimo lyg;.
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Norédami patiekalus apkepinti, taip
pat galite naudoti 3 kepimo lygj. Siame
kepimo lygyje kepinkite patiekalus
maks. 10 minugéiy, jeigu naudojate
Kepimo rezimus “Grill / Grill groB” ()
arba “Grill klein” (.

Orkaitése su mikrobangy funkcija kep-
tuvag statykite ant groteliy 1 kepimo ly-

ayje.

Jeigu keptuvas netelpa j gaminimo ka-
meros laikiklius, statykite jj ant groteliy.
Savy recepty naudojimas

Kiekiy nurodymai

Pagal recepto duomenis skirta ketu-
riems asmenims:

- Dideliame keptuve galite paruosti
mazdaug keturis kartus didesn;j kiek;j.

- Mazame keptuve galite paruosti maz-
daug tris kartus didesnj kiekj.

Kepimo trukmeé

Atsizvelgiant j kiekj, kepimo trukmé gali

buti mazdaug 20-40 minuciy ilgesne,

nei nurodyta recepte.

Temperatira

Jei recepte néra nurodyta temperatura,

- “Papildomo karsto oro” rezimui
pasirinkite 160-180 °C temperatira.

- “Apatinio / viréutinio kaitinimo” (=
rezimui pasirinkite 180-210 °C tem-
peratura.
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Valymas ir prieziura

Sveitimo arba stiprios valymo prie-
mones, pavyzdziui, keptuvui ir orkai-
tei valyti skirti purskikliai, demiy ir ru-
dziy valikliai, Sveitimo milteliai, kem-
pinés braiziu pavirSiumi arba astrus
daiktai gali pazeisti nekimbancia
danga.

Keptuva iSplaukite karstu ploviklio ir
vandens tirpalu naudodami minkstg
Sepetélj arba kempine.

Pries$ pirma naudojima

Keptuvg iSplaukite karstu ploviklio ir
vandens tirpalu naudodami minksta Se-
petélj arba kempine.

Baigus naudoti

Didzigja dalj neSvarumy galima nuvalyti
karstu ploviklio ir vandens tirpalu nau-
dojant minksta Sepetél;.

Pridziuvusius neSvarumus atmirkykite
ploviklio ir vandens tirpale.

Keptuva galite plauti indaplovéje. Esant
nepalankioms salygoms, ant dugno gali
susidaryti demes. Tai neturi jtakos kep-
tuvo funkcionalumui.

Priedai

Keptuvui tinkama HBD dangtj galite jsi-
gyti “Miele” interneto parduotuveje
(www.miele-shop.com), “Miele” klienty
aptarnavimo skyriuje arba i$ speciali-
zuoto “Miele” prekybininko.

Uzsakydami dangtj, nurodykite savo
keptuvo modelj:

HBD 60-35 fur
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 fur
HUB 6x-22:

* Maisto ruoSimo skyriuose su 3 kepimo ly-
giais negalésite naudoti keptuvo danggio,
nes bendras aukstis virsija garinio troskintu-
vo vidaus aukst;.

Naudojimo nurodymai

& Dangciai yra atsparus karsciui ir
gali buti naudojami maisto ruoSimui
ant kaitlentés arba orkaitéje.
Atkreipkite démesj, kad dangtis ir
rankena jkaista.

Kad nenudegtuméte, naudokite
puodkéles.

Patiekalai, kurie kepimo metu turi buti
uzdengiami:

- TroSkinys

- Sriuba

- GuliaSas

Nenaudokite dang€io maisto ruoSimui
pasirinke mikrobangy rezimg ar kombi-
nuotus su mikrobangy funkcija rezimus,
taip pat rezima su keptuvu.

Valymas ir prieziura

Dangtj geriausia valyti minksta plovimo
Sluoste, Siltu vandeniu ir plovikliu.
Jj galite plauti indaplovéje.
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Gourmet cepesu trauki

Miele Gourmet cepesu trauki (isak: ce-
pesu trauki) ir pieejami dazados izme-
ros.

HUB 61/62 -35 -22
Tilpums apm. | apm.
81 51
Platums * 38cm | 38cm
Dzilums * 35¢cm | 22cm
Augstums * 8cm | 8cm

* lekSéjie izméri, noapaloti

Cepesu traukus var izmantot cepes-
krasnis, cepeskrasnis ar mikrovilnu
funkciju un uz keramikas vai stikla kera-
mikas plits virsmam.

Cepesu trauki HUB 62-xx papildus ir
izmantojami art uz indukcijas plits vir-
smam.

Cepesu traukus var izmantot ne tikai
galas, ruleSu un putnu galas gatavoSa-
nai, tie ir piemeéroti art sautéjumiem, sa-
cepumiem, makaronu €dieniem, zupam
un galas sacepumiem.

Neizmantojiet cepesu traukus kuku vai
maizes cepsanai.

Cepesu traukiem ir nepiedegosa mate-
riala parklajums. Edienus péc gatavosa-
nas var viegli iznemt, un tie nepielip.
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LietoSanas iespéjas

Cepeskrasns

Sos cepesu traukus atskiriba no citiem
cepesu traukiem krasni var ievietot tiesi
uz atbalsta rezga.

Trauka sanu malu aizmuguréja dala ir
pretizvilkSanas fiksatori, kas nelauj trau-
kam izslidét no atbalsta rezga, ja tas ir
jaizvelk tikai dalgji.

levietojiet cepesu trauku ta, lai butu sa-
lasams uzraksts Miele.

Cepeskrasns ar mikrovilnu funkciju

& Cepesu trauka materials nav pie-
meérots mikrovilnu rezimiem.

Metals atstaro mikrovilnus, tapéc var
sakties dzirksteloSana.

Nelietojiet cepesu trauku gatavosa-
nai mikrovilnu rezZima un kombinéta-
jos rezimos ar mikrovilniem.

Cepesu trauku var izmantot visos darbi-
bas rezimos bez mikrovilnu funkcijas.
Novietojiet trauku uz rezga 1. ievietoSa-
nas limenr.
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Keramikas/stikla keramikas plits virs-

ma

Trauka liela svara dé| nelieli netirumi
starp stikla keramikas plaksni un ce-
pesu trauku var radit skrapgjumus.
Tadéjadi var tikt bojata plits virsma
un cepesu trauka pamatne.
Nevelciet cepesu trauku pa stikla ke-
ramikas plaksni. Vienmér paceliet
trauku, ja velaties to parvietot pa
stikla keramikas plits virsmu.

Cepesu trauku var lietot uz keramikas
vai stikla keramikas plits virsmas un at-
kariba no modela ar uz indukcijas plits
virsmas.

Ja neesat parliecinats, vai cepesSu
trauks ir piemeérots lietoSanai uz induk-
cijas plits virsmas, parbaudiet to ar
magnétu. Indukcijas plits virsmam pie-
merotie cepesu trauki magnetizé€jas.

Optimali piemeérota cepesu trauku iz-
mantoS$anai ir cepeSu zona. Ja plits vir-
smai nav cepesu zonas, novietojiet ce-
pesu trauku uz lielakas apalas vai uz di-
vam apalajam gatavoSanas zonam, kas
ir novietotas viena aiz otras.

Nav piemeérots gazes plits virsmai

& Cepesu trauka izmeérs parsniedz
izmantoSanai uz gazes plits virsmam
pielaujamo gatavoSanas trauku izme-
ru.

No cepesu trauka apaksas uz aru
plusto$as karstas gazes var sabojat
darba virsmu un ap to eso$as méebe-
les un izraisit aizdegSanos. Turklat
gazes liesmas temperatura ir parak
augsta, lai lietotu cepesu trauku, jo
var tikt sabojats nepiedegosa mate-
riala parklajums.

Nelietojiet cepesu trauku uz gazes
plits virsmas.

Noradijumi par lietoSanu

& Ugunsgréka risks! Parkarsusi ella
vai tauki var uzliesmot.

Izmantojot gatavoSana ellu vai tau-
kus, neatstajiet cepesu trauku bez
uzraudzibas.

Nekad nedzesiet degosu ellu vai tau-
kus ar udeni. Izsledziet plits virsmu
vai cepeskrasni.

Uzmanigi noslapégjiet liesmas, nose-
dzot ar vaku vai segu.
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Nepiedegosa materiala parklajums

Izmantojiet gatavosana tikai nelielu dau-
dzumu cepS$anai piemérotu tauku vai el-
las. Nepiedegos$a parklajuma dél pie
trauka nekas nepielip, un édienu var ga-
tavot ar mazaku kaloriju daudzumu.

Parsvara gatavojiet neliela vai vidgja sil-
tuma.

Edienu apcep$anai vai cep$anai uz ga-
tavoSanas zonas tuksSu cepesu trauku
vispirms viena lidz ne ilgak ka divas
minutes sakarséjiet, iestatot augstu
temperaturu.

Pec apcepS$anas samaziniet temperatu-
ru un turpiniet gatavo$anu, izveloties
zemaku iestatijumu.

Nepielaujiet nepiedegosa parklajuma
sabojasanu.

- Neparkarségjiet cepesu trauku.
Laikus samaziniet temperaturu.

- Nelietojiet metaliskus vai asus prieks-
metus.
GatavoSanas procesa izmantojiet ti-
kai plastmasas vai koka piederumus.

- Neizmantojiet cepesSu trauku skabes
saturoSu edienu, pieméram, marinétu
cepesu, marinésanai.

Ta var tikt bojats nepiedegoSais par-
klajums. Tomeér Sos eédienus drikst
gatavot cepesu trauka.

levietoSanas limenis

Dazam cepes$krasnim ievietoSanas [i-
menu nosaukumus var izlasit, ja durvis
ir atvértas. Pretéja gadijuma limeni ir
jaskaita no apaksas uz augsu. 1. ime-
nis vienmer ir apaks€jais menis.
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Parasti cepesu trauku iebidiet 1. ievie-
toSanas imeni.

Edienu virsas vieglai apcepsanai var

izmantot arT 3. ievieto$anas limeni. Saja
liment cepiet ne vairak ka 10 minutes,
ja izmantojat darbibas reZzimus

Grils / Lielais grils () vai Mazais

grils (.

Cepeskrasnt ar mikrovilnu funkciju uzlie-
ciet cepesu trauku uz rezga 1. ievieto-
Sanas [imeni.

Ja cepesu trauku nevar novietot uz
krasns kameras atbalsta rezga, novieto-
jiet to uz cepesu rezga.

Individualu recepsu izmantoSana

Noradijumi par daudzumu

AtbilstoSi recepte noraditajiem daudzu-
miem Cetram personam:

- lielajos cepesu traukos var pagatavot
aptuveni CetrkarsSu daudzumu;

- mazajos cepesu traukos var pagata-
vot aptuveni triskarSu daudzumu.

Gatavosanas laiks

Atkariba no gatavojama ediena daudzu-
ma gatavo$anas ilgums papildus recep-
té minétajam pagarinas par aptuveni
20-40 minatem.

Temperatura
Ja recepté nav noradita iestatama tem-
peratura:

- darbibas rezima Papildu karsta gaisa
cirkulacija iestatiet 160-180 °C
temperaturu;

- darbibas rezima Augs€ja/apakseja
karsé$ana (—] iestatiet 180-210 °C
temperaturu.
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Tirnsana un kopsana

Lai nesabojatu nepiedegosa materia-
la parklajumu, nelietojiet abrazivus
vai agresivus tiriSanas lidzek|us, pie-
meéram, grila un cepeskrasns tirisa-
nas aerosolus, traipu tirtajus un ru-
sas nonemejus, smilSu graudus, sukli
ar skrapéjosu virsmu vai asus prieks-
metus.

Notiriet cepesu trauku ar karstu maz-
gasanas ldzekla Skidumu un mikstu
suku vai sukili.

Pirms pirmas izmantosanas

Notiriet cepeSu trauku ar karstu mazga-
Sanas lidzekla Skidumu un mikstu suku
vai sukli.

Péc izmantosanas

Pec trauka lieto$anas lielako dalu nefi-
rumu var nofirit ar karstu mazgasanas
Ndzekla Skidumu un mikstu suku.

Gratak notiramus netirumus atmeércéjiet
ar mazgasanas lidzek|a Skidumu.

Cepesu trauku drikst mazgat ari trauku
masina. Nelabveligos apstak|os tas var
radit plankumus uz trauka pamatnes.
Tie nemazina trauka funkcionalitati.

Piederumi

Miele Webshop (www.miele-shop.com),
Miele Klientu apkalpos$anas dienesta vai
Miele specializétaja veikala var iegada-
ties cepesu traukiem atbilstoSus nert-
séjosa térauda vakus HBD.

Pasutot cepesu trauka vaku, noradiet
trauka apziméjumu.

HBD 60-35 cepe-
Su traukiem
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 cepe-
Su traukiem
HUB 6x-22:

* Krasns kameras ar 3 imeniem cepesu trauku
nevar lietot ar vaku, jo trauka ar vaku kopée-
jais augstums parsniedz izmantojamo krasns
kameras augstumu.

Noradijumi par lietoSanu

& Vaki ir karstumizturigi un tos var
izmantot gatavosanai gan uz plits
virsmas, gan krasns kamera.

Nemiet vera, ka vaks un rokturis sa-
karst.

Lai neapdedzinatos, lietojiet virtuves
cimdus.

Gatavosanas laika jaapsedz $adi edieni:
- sautéjums;

- zZupa;

- gulass.

Nelietojiet vaku gatavoSanai mikrovilnu
reZima, kombinétajos reZimos ar mikro-
vilniem vai darbibas rezimos ar grilu.

Tirnsana un kopsSana

Vakus ieteicams mazgat ar mikstu dra-
nu, siltu udeni un mazgasanai ar rokam
paredzetu trauku mazgasanas lidzekli.
Tos drikst mazgat ari trauku masina.
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Gourmet-braadpan

De gourmet-braadpan van Miele (kort
braadpan of pan) is in verschillende for-
maten verkrijgbaar.

HUB 61/62 -35 -22

Inhoud ca.81 | ca.51
Breedte * 38cm | 38cm
Diepte * 35cm | 22 cm
Hoogte * 8cm | 8cm

* Binnenafmetingen, afgerond

U kunt de braadpannen in bakovens en
bakovens met magnetron gebruiken,
alsmede op elektrische en keramische
kookplaten.

De braadpannen HUB 62-xx zijn ook
geschikt voor inductiekookplaten.

U kunt de braadpannen voor ovenscho-
tels, eenpansgerechten, gratins, pasta-
gerechten, soepen en vleesschotels ge-
bruiken, maar ook voor het bereiden
van grote stukken vlees, rollades en ge-
vogelte.

Gebruik de pannen niet voor het bakken
van taart, cake en brood.

De braadpannen hebben een anti-aan-
baklaag. U kunt een gerecht hierdoor
gemakkelijk uit de pan halen. Het ge-
recht koekt niet vast.
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Toepassingsmogelijkheden

Bakoven

De braadpan kan in tegenstelling tot an-
dere braadpannen zo in de geleiderails
van de oven worden geschoven.

De braadpan heeft achter aan de zij-
kanten een uittrekbeveiliging die voor-
komt dat u de braadpan helemaal uit de
geleiderails trekt, terwijl u de pan
slechts gedeeltelijk uit de oven wilde
trekken.

Plaats de braadpan zo dat u de tekst
“Miele” kunt lezen.

Oven met magnetron

& Het materiaal van de braadpan is
niet geschikt voor de magnetron.
Metaal kaatst de microgolven terug,
waardoor vonken kunnen ontstaan.
Gebruik de braadpan niet voor berei-
dingen met de ovenfunctie “Magne-
tron” en niet voor gecombineerde
ovenfuncties met magnetron.

U kunt de braadpan voor alle functies
zonder magnetron gebruiken. Plaats de
braadpan op het rooster op niveau 1 in
de oven.
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Elektrische/keramische kookplaat

Door het grote gewicht van de
braadpan kunnen ook geringe ver-
ontreinigingen tussen de keramische
plaat en de braadpan krassen ver-
oorzaken.

Hierdoor kunnen het oppervlak van
de kookplaat en de onderkant van de
braadpan beschadigd raken.

Schuif de braadpan niet over de
keramische plaat. Til de pan op als u
deze op een keramische kookplaat
wilt verplaatsen.

U kunt de braadpan op elektrische en
keramische kookplaten gebruiken en af-
hankelijk van de uitvoering ook op in-
ductiekookplaten.

Als u niet zeker weet of uw braadpan
geschikt is voor inductie, kunt u dit met
een magneet controleren. Braadpannen
die geschikt zijn voor inductie zijn mag-
netiseerbaar.

Voor de braadpan kunt u het beste de
braadzone gebruiken. Als uw kookplaat
geen braadzone heeft, plaats de pan
dan op de grootste ronde kookzone of
op twee ronde kookzones achter elkaar.

Niet geschikt voor gaskookplaten

& De braadpan is groter dan de
toegestane grootte van pannen die
op gaskookplaten mogen worden
gebruikt.

De hete gassen die langs de bodem
van de braadpan wegstromen, kun-
nen het werkblad en de ombouw be-
schadigen en brand veroorzaken.
Daarnaast is de temperatuur van de
gasvlam te hoog voor de braadpan,
waardoor de anti-aanbaklaag kan
worden beschadigd.

Gebruik de braadpan niet op een
gaskookplaat.

Aanwijzingen voor het gebruik

& Brandgevaar! Olie en vet kunnen
bij oververhitting vlam vatten.

Houd de braadpan goed in de gaten
als u met vetten en/of olie werkt.
Blus een brand met olie of vet nooit
met water. Schakel de kookplaat of
de oven uit.

Doof vlammen voorzichtig met een
deksel of blusdeken.
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Anti-aanbaklaag

U hoeft maar weinig vet of olie te ge-
bruiken. Door de coating koekt het eten
niet aan en kunt u caloriearm koken.

Kook met lage of gemiddelde tempera-
turen.

Als u voedingsmiddelen op de kook-
plaat wilt aanbraden of braden, moet u
de lege braadpan eerst 1 tot maximaal
2 minuten op een hoge vermogens-
stand voorverhitten.

Verlaag de temperatuur na het aanbra-
den en stel voor de verdere bereiding
een lagere vermogensstand in.

Zorg dat de anti-aanbaklaag niet be-
schadigd raakt:

- Voorkom oververhitting van de
braadpan.
Verlaag de temperatuur tijdig.

- Gebruik geen metalen of scherpe
voorwerpen.
Gebruik alleen bestek van kunststof
of hout.

- Gebruik de braadpan niet voor het
marineren en laten trekken van zure
gerechten.

De zuren kunnen de anti-aanbaklaag
aantasten. U kunt dergelijke voe-
dingsmiddelen natuurlijk wel in de
braadpan bereiden.

Niveau

Bij sommige ovens kunt u de niveau-
aanduiding bij geopende deur aflezen.
Als dat niet het geval is, telt u de ni-
veaus van onderen naar boven. Ni-
veau 1 is altijd het onderste niveau.
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Schuif de braadpan bij voorkeur op ni-
veau 1 in de oven.

Voor gratineren kunt u ook ni-

veau 3 gebruiken.

Gratineer voedingsmiddelen op deze ni-
veau maximaal 10 minuten als u de
ovenfuncties “Grill”/“Grill groot )" of
“Grill klein ()7 gebruikt.

Bij bakovens met magnetron plaatst u
de braadpan op het rooster op ni-
veau 1.

Zet de braadpan op het rooster als de
braadpan niet in de geleiderails van de
oven past.

Eigen recepten

Hoeveelheden

Uitgaande van recepten voor vier per-
sonen:

- Kunt u in de grote braadpan onge-
veer een viervoud hiervan bereiden.

- Kunt u in de kleine braadpan onge-
veer een drievoud hiervan bereiden.

Bereidingstijd

U moet de bereidingstijden uit het re-

cept met 20 tot 40 minuten verlengen.

Temperatuur

Als u een recept gebruikt waarin geen
oventemperatuur wordt vermeld, gaat u
als volgt te werk:

- Kies voor “Hetelucht plus [&]” een
temperatuur tussen 160-180 °C.

- Kies voor “Boven-Onderwarmte (—])”
een temperatuur tussen 180-210 °C.
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Reiniging en onderhoud

Schurende of agressieve middelen,
zoals grill- en ovensprays, vlekken-
en roestverwijderaars, schuurmidde-
len en schuursponsjes of scherpe
voorwerpen kunnen de anti-aanba-
klaag beschadigen.

Reinig de braadpan met een sopje
van heet water en afwasmiddel. Ge-
bruik daarbij een zachte borstel of
spons.

VGAor het eerste gebruik

Reinig de braadpan met een sopje van
heet water en afwasmiddel. Gebruik
daarbij een zachte borstel of spons.

Na gebruik

De meeste verontreinigingen kunt u met
heet afwaswater en een zachte borstel
verwijderen.

Zet de pan in de week om vastzittende
verontreinigingen gemakkelijker te kun-
nen verwijderen.

De braadpan kan ook in de afwasauto-
maat worden gereinigd. Onder be-
paalde omstandigheden kunnen er op
de bodem vlekken ontstaan. Deze zijn
niet van invloed op het functioneren van
de pan.

Accessoires

Voor de braadpannen kunt u roestvrij-
stalen deksels HBD bestellen, via de
Miele-webshop, bij Miele en bij de vak-
handel.

Vermeld bij bestelling van een deksel de
type-aanduiding van uw braadpan:

HBD 60-35 voor
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 voor
HUB 6x-22:

* In ovens met 3 niveaus kunt u de braadpan-
nen niet samen met het deksel in de oven-
ruimte plaatsen. De totale hoogte over-
schrijdt dan de hoogte van de ovenruimte.

Aanwijzingen voor het gebruik

& De deksels zijn hittebestendig en
kunnen voor bereidingen op de
kookplaat en in de ovenruimte wor-
den gebruikt.

Het deksel en de greep worden dan
heet.

Gebruik daarom altijd ovenhand-
schoenen!

Dek de volgende gerechten tijdens de
bereiding af:

- Eenpansgerecht
- Soep
- Goulash

Gebruik het deksel niet voor berei-
dingen met de ovenfunctie “Magne-
tron”, voor gecombineerde ovenfuncties
met magnetron of voor ovenfuncties
met grill.

Reiniging en onderhoud

Reinig het deksel bij voorkeur met een
zacht sponsdoekje, warm water en af-
wasmiddel.

U kunt het deksel ook in de afwasauto-
maat reinigen.
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Gourmetpanne

Miele gourmetpanner finnes i for-
skjellige storrelser.

HUB 61/62 -35 -22

Innhold ca.81 | ca.51
Bredde * 38cm | 38cm
Dybde * 35cm | 22 cm
Hoyde * 8cm | 8cm

* Indre mal, avrundet

Gourmetpannene kan brukes i stekeovn
med mikrobglge og pa komfyrtopper av
glasskeramikk.

Gourmetpannen HUB 62-xx kan ogsa
brukes pé induksjonstopper.

Pannene kan brukes til gratenger, gryte-
retter, pastaretter, supper og kjattgryter,
samt til steking av kjottstykker, rulade
eller fjeerkre.

Pannene skal ikke brukes til baking av
kaker eller brad.

Pannene er belagt med et non-stick be-
legg. Det gjer maten enkel a ta ut etter
tilberedning, og den setter seg ikke fast.
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Anvendelsesmuligheter

Stekeovn

I motsetning til andre stekeformer, kan
gourmetpannen skyves direkte inn i
foringslistene.

Bak pa sidene er den utstyrt med en ut-
trekkssikring, som forhindrer at den fal-
ler ut av faringslistene, dersom den ba-
re skal trekkes delvis ut.

Sett pannen inn slik at Miele-logoen er
lesbar.

Stekeovn med mikrobglge

& Gourmetpannens materiale taler
ikke mikrobglge.

Metallet reflekterer mikrobelgene, og
det kan dannes gnister.

Ikke bruk gourmetpannen for tilbe-
redning med funksjonen Mikrobglge
og funksjoner som er kombinert med
mikrobgalge.

Gourmetpannen kan brukes til alle funk-
sjoner uten mikrobglge. Sett den pa ris-
tenirille 1.
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Komfyrtopp av glasskeramikk eller
stopejern

Gourmetpannens hgye vekt kan fore
til at smuss mellom pannen og glass-
keramikkflaten kan lage riper i glass-
keramikken.

Det kan skade bade komfyrtoppens
overflate og bunnen av gourmet-
pannen.

Du ma3 ikke skyve gourmetpannen pa
en glasskeramikkflate. Laft den, der-
som du skal flytte pa den.

Uegnet for gasskomfyrtopp

& Pannen overskrider den tillatte
starrelsen pa kokekar som kan bru-
kes pa gasskomfyrtopper.

Det vil streamme varme gasser ut
under pannebunnen, noe som kan
skade benkeplaten eller innbyggings-
skapet og fore til brann. Dessuten er
temperaturutviklingen i gassflammen
for hay for pannen, slik at non-stick
belegget kan bli skadet.

Ikke bruk gourmetpannen pé en

. gasskomfyrtopp.
Gourmetpannen kan brukes pa komfyr-

topper av glasskeramikk eller stopejern
og - avhengig av utferelse — ogsa pa in-
duksjonskomfyrtopper.

Henvisninger for bruk

& Brannfare! Olje og fett kan selv-
antennes ved overoppheting.

Ikke la pannen veere uten tilsyn nar
du bruker olje og fett.

Slukk aldri olje- og fettbranner med
vann. Sla av komfyrtoppen eller

Dersom du er usikker pd om pannen er
egnet for en induksjonstopp, kan du
teste om en magnet fester seg til bun-
nen. Panner som er egnet for induksjon
er magnetiserbare.

Komfyrtoppens stekesone er spesielt stekeovnen.
godt egnet for gourmetpannen. Hvis Kvel flammen forsiktig med et lokk
komfyrtoppen ikke er utstyrt med steke- | eller et klede.

sone, kan du sette gourmetpannen pa
den starste runde kokesonen eller pa to
runde kokesoner ved siden av hveran-
dre.
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Non-stick belegg

Du trenger kun litt fett eller olje til ste-
king. Belegget gjor at maten ikke setter
seg fast, og du kan tilberede mat med
fa kalorier.

Stek generelt ved svak eller middels
varme.

Til bruning eller steking pa kokeplaten,
forvarmes den tomme pannen ved hgy
innstilling i 1 til maks. 2 minutter.

Reduser temperaturen etter bruningen
og fortsett tilberedningen med en lavere
innstilling.

Pass pa at non-stick belegget ikke blir
skadet:

- Ikke overopphet pannen.
Reduser temperaturen i tide.

- Ikke bruk gjenstander av metall eller
skarpe gjenstander.
Bruk kun redskaper av plast eller tre.

- Ikke bruk pannen til oppbevaring av
syreholdig mat, f.eks. surstek.
Slik mat kan angripe non-stick be-
legget. Du kan selvfolgelig tilberede
slik mat i gourmetpannen.

Rillehgyde

Pa noen stekeovner kan du se beteg-
nelsene pa rillehgydene nar deren er
apen. Ellers teller du rillehgydene
nedenfra og oppover. Rille 1 er alltid
den nederste rillen.

Gourmetpannen settes normalt inn i ril-
le 1.
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For gratinering av mat kan du ogsa
bruke rille 3.

Gratiner maks. i 10 minutter ved funk-
sjonene Grill/Grill stor (] eller Grill
liten ().

| stekeovn med mikrobglge, settes
gourmetpannen pa risten i rille 1.

Hvis gourmetpannen ikke passer i ril-
lene, kan du sette den pa risten.

Bruk av egne oppskrifter

Mengdeangivelser

Dersom du bruker oppskrifter for fire
personer:

- | den store gourmetpannen kan du til-
berede ca. firedobbel mengde.

- I den lille gourmetpannen kan du til-
berede ca. tredobbel mengde.
Tilberedningstid

Pga. mengden forlenges steketiden
med ca. 20 — 40 minutter i forhold til
oppskriften.

Temperatur

Hvis du ikke har oppskrift med opplys-
ninger om temperaturinnstilling:

- Velg en temperatur pa 160-180°C
ved Varmluft pluss

- Velg en temperatur pa 180-210 °C
ved Over- og undervarme (=.
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Rengjoring og stell

Skurende eller aggressive
rengjeringsmidler, som grill- og ste-
keovnsspray, flekk- eller rustfjerner,
skuresand, svamper med ripende
overflate eller skarpe gjenstander
kan skade non-stick belegget.
Rengjor gourmetpannen med varmt
oppvaskvann og en myk bgrste eller
en myk svamp.

For forste gangs bruk

Rengjer gourmetpannen med varmt
oppvaskvann og en myk barste eller en
myk svamp.

Etter bruk

De fleste matrester kan fjernes med
varmt oppvaskvann og en myk barste.

Hvis restene sitter godt fast, kan du
blotlegge dem i oppvaskvann.

Gourmetpannen kan ogsa vaskes i
oppvaskmaskinen. | noen tilfeller kan
bunnen bli flekkete, men det har ingen
innflytelse pa pannens funksjon.

Tilbehor

Lokk av rustfritt stal, HBD, som passer
til gourmetpannene, kan du kjgpe i
Mieles nettbutikk, hos Mieles kunde-
service eller hos din Miele-forhandler.

Oppgi betegnelsen pé pannen ved be-
stilling av lokk:

HBD 60-35 for
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 for
HUB 6x-22:

* | ovnsrom med 3 rillehoyder kan ikke
gourmetpannen settes inn med lokket p4, da
overskrides tillatt hgyde i ovnen.

Henvisninger for bruk

& Lokkene er varmebestandige og
kan brukes ved tilberedning pa kom-
fyrtopper og i ovnsrom.

Veer oppmerksom pa at lokk og
handtak blir varme.

Bruk grytekluter for & unnga forbren-
ninger.

Folgende retter skal tilberedes med
lokk:

- Gryterett
- Suppe
- Gulasj

Ikke bruk gourmetpanne med lokk ved
funksjonen Mikrobglge og funksjoner
som er kombinert med mikrobglge, eller
ved funksjoner med grill.

Rengjoring og stell

Rengjor lokket med en myk oppvask-
klut, varmt vann og litt hAndoppvask-
middel.

Det kan ogsa vaskes i oppvask-
maskinen.
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Brytfanna Gourmet

Brytanny Gourmet Miele (w skrdcie:
brytfanny) wystepuja w réznych wielko-
Sciach.

HUB 61/62 -35 -22

Pojemnosc¢ ok.81| ok.51
Szerokosc¢ * 38cm | 38cm
Gtebokos¢ * 35¢cm | 22cm
Wysokos$c¢ * 8cm | 8cm

* wymiary wewnetrzne, w zaokragleniu

Brytfanny mozna stosowac w piekarni-
kach, w urzadzeniach do gotowania na
parze z kuchnig mikrofalowa i na pty-
tach elektrycznych i szklano-ceramicz-
nych.

Brytfanny HUB 62-xx sg ponadto przez-
naczone do stosowania réwniez na pty-
tach indukcyjnych.

Brytfanny mozna stosowac¢ zaréwno do
zapiekanek, potraw jednogarnkowych,
potraw z makaronu, zup i miesa, jak i
do przyrzadzenia sztuki miesa, rolady
lub drobiu.

Nie stosowac brytfann do pieczenia
ciast i chleba.

Brytfanny sa powleczone powioka za-
pobiegajaca przywieraniu. Przyrzadzane
potrawy mozna tatwo wyjac i sie nie
przyklejaja.
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Zastosowania

Piekarnik

Brytfanna, w przeciwienstwie do innych
brytfann, moze zosta¢ wsunieta bezpo-
Srednio w prowadnice boczne.

W tylnej czesci bocznych krawedzi zo-
stata ona wyposazona w zabezpiecze-
nia zapobiegajace wypadnieciu z pro-
wadnic przy czesciowym wysunieciu.
Wsuwac brytfanne w taki sposob, zeby
mozna byto odczytaé napis Miele.

Piekarnik z kuchniag mikrofalowa

& Materiat brytfanny nie jest odpo-
wiedni dla mikrofal.

Metal odbija mikrofale i moze spo-
wodowac iskrzenie.

Nie stosowacd brytfanny w programie
Mikrofale ani w programach kombi-
nowanych z mikrofalami.

Brytfanng mozna stosowac we wszyst-
kich progarmach bez mikrofal. Wsunaé
ja na ruszt na poziomie 1.
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Elektryczna/szklano-ceramiczna pty-
ta grzejna

Nawet niewielkie zabrudzenia pomie-
dzy szyba szklano-ceramiczna i bryt-
fanng moga, ze wzgledu na duzy cie-
zar, spowodowac zarysowania.

W efekcie powierzchnia ptyty grzej-
nej jak rowniez dno brytfanny moga
zosta¢ uszkodzone.

Nie przeciagac brytfanny po szybie
szklano-ceramicznej. Zawsze nalezy
ja uniesc¢, gdy stawia sie ja na szkla-
no-ceramicznej ptycie grzejne;.

Brytfanne mozna stosowac na kuchen-
kach elektrycznych lub na ptytach
szklano-ceramicznych oraz, w zalezno-
$ci od wykonania, na ptytach indukcyj-
nych.

Jesli nie sg Panstwo pewni, czy posia-
dana brytfanna nadaje sie do ptyt in-
dukcyjnych, mozna to sprawdzi¢ za po-
moca magnesu. Brytfanny nadajgce sie
do indukcji wyrdzniajg sie przyciaga-
niem magnetycznym.

Do zastosowania brytfanny optymalnie
nadaje sie strefa na brytfanne. Jesli po-
siadana ptyta nie jest wyposazona w
strefe na brytfanne, prosze ustawié
brytfanne na najwiekszej okragtej strefie
lub na dwéch sasiadujacych ze sobag
okragtych strefach grzejnych.

Niezalecane dla kuchenek gazowych

& Brytfanna przekracza dopusz-
czalng wielkos$¢ naczyn do gotowa-
nia, ktére mozna stosowac na palni-
kach gazowych.

Wyptywajace spod dna brytfanny na
zewnatrz gorgce gazy moga uszko-
dzi¢ blat roboczy i sgsiadujace me-
ble i doprowadzi¢ do pozaru. Jedno-
czesnie temperatura ptomienia gazo-
wego jest zbyt wysoka dla brytfanny,
tak ze moze zostac¢ uszkodzona po-
wtoka zapobiegajgca przywieraniu.
Nie stosowag¢ brytfanny na kuchen-
kach gazowych.

Wskazowki dotyczace uzytko-
wania

& Zagrozenie pozarowe! W razie
przegrzania oleje i ttuszcze moga sie
zapalic.

Przy pracy z olejami i ttuszczami nig-
dy nie nalezy pozostawiac brytfanny
bez nadzoru.

Nigdy nie gasi¢ ptongcego oleju lub
ttuszczu woda. Wytaczy¢ ptyte lub
piekarnik.

Ostroznie zdusi¢ ptomienie za pomo-
ca przykrywki lub koca gasniczego.

Powtoka zapobiegajaca przywieraniu

Stosowac tylko niewielkie ilosci ttuszczu
lub oleju przeznaczonego do smazenia.
Dzieki powtoce zapobiegajacej przywie-
raniu mozna przyrzadzac¢ niskokalorycz-
ne potrawy.

Gotowac ogdlnie na stabym lub sred-
nim ,ogniu®.
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Do przysmazania lub smazenia potraw
na strefie grzejnej rozgrzewac pusta
brytfanne przy wysokim ustawieniu
przez 1 do maksymalnie 2 minut.

Po przysmazaniu zredukowac tempera-
ture i kontynuowac proces przy nizszym
ustawieniu.

Unika¢ uszkadzania powtoki zapobie-
gajacej przywieraniu:

- Nie przegrzewac brytfanny.
Zmniejszy¢ temperature w odpowied-
nim momencie.

- Nie stosowa¢ zadnych metalowych
ani ostrych przedmiotow.
Stosowac wytacznie sztucce kuchen-
ne z drewna lub tworzyw sztucznych.

- Nie stosowa¢ brytfanny do maryno-
wania i namaczania kwasnych po-
traw, np. pieczeni marynowanej w
occie.

Moga one uszkodzi¢ powtoke zapo-
biegajaca przywieraniu. Takie potra-
wy moga jednak bez problemu by¢
gotowane/pieczone w brytfannie.

Poziomy

W niektorych piekarnikach przy otwar-
tych drzwiczkach mozna odczytaé
oznaczenia poziomow. W przeciwnym
razie nalezy policzy¢ poziomy od dotu
do gory. Poziom 1 jest zawsze najniz-

szym poziomem.

Generalnie brytfanne nalezy wsuwac na
poziom 1.

Do zapiekania potraw mozna réwniez
zastosowacé poziom 3.
Przy zastosowaniu programow Grill/Grill
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duzy () lub Grill maty (], na tym po-
ziomie mozna zapieka¢ maksymalnie
przez 10 minut.

W piekarnikach z kuchnig mikrofalowa
umiesci¢ brytfanne na ruszcie na pozio-
mie 1.

Jesli brytfanna nie pasuje do prowadnic
bocznych w Panstwa urzadzeniu, pro-
sze jg postawi¢ na ruszcie.

Stosowanie wiasnych przepisow

llosci

Odnoszac sie do przepiséw na cztery
osoby:

- W duzej brytfannie mozna przyrza-
dzi¢ mniej wiecej poczworng ilose.

- W matej brytfannie mozna przyrza-
dzi¢ mniej wigcej potrojng ilosé.

Czas przyrzadzania

Czas przyrzadzania, ze wzgledu na ilo-
Sci, przedtuza sie w stosunku do czasu
podanego w przepisie o ok. 20 - 40 mi-
nut.

Temperatura

Jesli w przepisie nie podano zadnych
ustawien temperatury:

- W programie Termonawiew plus
wybra¢ temperature z zakresu 160 —
180 °C.

- W programie Grzanie gérne i dol-
ne (=) wybraé temperature z zakresu
180 -210 °C.
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Czyszczenie i konserwacija

Szorujace lub agresywne srodki my-
jace, jak np. srodki do mycia grilla i
piekarnika, odplamiacze i odrdzewia-
cze, pasty szorujgce, gabki z rysuja-
ca powierzchnig lub ostre przedmio-
ty moga uszkodzi¢ powierzchnie za-
pobiegajacg przywieraniu.

Brytfanne nalezy umy¢ w goracej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn za pomoca miekkiej szczo-
teczki lub gabki.

Przed pierwszym uzyciem

Brytfanne nalezy umy¢ w goracej wo-
dzie z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn za pomoca miekkiej szczoteczki
lub gabki.

Po uzyciu

Wiekszosc¢ zabrudzen mozna usunac¢ w
goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn za pomoca miekkiej
szczoteczki.

Ewentualne bardziej uporczywe zabru-
dzenia nalezy namoczy¢ w roztworze
ptynu do mycia naczyn.

Brytfanne mozna rowniez umy¢ w zmy-
warce do naczyn. Moze sig przy tym
zdarzy¢, ze na dnie wystapig plamy. Nie
ma to jednak wptywu na walory uzytko-
we brytfanny.

Wyposazenie

Jako uzupetnienie dla brytfann w skle-
pie internetowym www.miele-shop.pl, w
serwisie firmy Miele lub w sklepach
specjalistycznych mozna naby¢ pokry-
wy brytfann Gourmet ze stali szlachet-
nej.

Przy zamawianiu pokrywy prosze podac
oznaczenie posiadanej brytfanny:

HBD 60-35 dla
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 dla
HUB 6x-22:

* W komorach z 3 poziomami nie mozna sto-
sowac brytfanny razem z pokrywa, poniewaz
ich catkowita wysokos¢ przekroczy wéwczas
dostepna wysokos¢ komory.

Wskazéwki dotyczgce uzytkowania

& Pokrywy sa zaroodporne i moga
by¢ stosowane do gotowania zaréw-
no na ptycie, jak i w piekarniku.
Prosze pamietac, ze pokrywa i
uchwyt stajg sie przy tym gorace.
Stosowac rekawice do goragcych na-
czyn w celu unikniecia oparzen.

Nastepujgce potrawy powinny by¢
przykryte podczas gotowania:

- potrawa jednogarnkowa
- zupa
- gulasz

Nie stosowaé pokrywy w programie Mi-
krofale, w programach kombinowanych
z mikrofalami lub w programach z gril-
lem.

Czyszczenie i konserwacja

Pokrywe najlepiej jest my¢ miekkim
zmywakiem, ciepta woda i ptynem do
mycia naczyn.

Mozna jg réwniez umy¢ w zmywarce do
naczyn.
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Assadeira Gourmet

A assadeira Gourmet Miele (resumido:
assadeira) existe em diversos tama-
nhos.

HUB 61/62 -35 -22
Capacidade aprox. | aprox.
81 51
Largura * 38cm | 38cm
Profundidade * 35¢cm | 22cm
Altura * 8 cm 8cm

* Dimensoes interiores, aprox.

As assadeiras podem ser utilizadas no
forno, no forno com micro-ondas e so-
bre placas com discos elétricos ou em
placas de ceramica de vidro.

As assadeiras HUB 62-xx também séo
adequadas para placas de inducéo.

A assadeira pode ser utilizada para co-
zinhar empadao, para guisados, estufa-
dos, gratinados, massas, sopas etc.,
bem como para cozinhar pecas de car-
ne, bifes enrolados ou aves.

Nao utilize a assadeira para cozer bolos
ou péo.

As assadeiras estdao equipadas com um
revestimento antiaderente. Apds o pro-
cesso de cozinhar é facilimo retirar os
alimentos porque nao ficam agarrados.
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Possibilidades de utilizacao

Forno

A assadeira, ao contrario de outras as-
sadeiras, pode ser encaixada direta-
mente na grelha suporte.

Na zona posterior do rebordo lateral da
assadeira existe uma protecéo que im-
pede a possibilidade de sair dos supor-
tes se s6 for parcialmente puxada.
Encaixe a assadeira de forma que seja
possivel ler o logotipo Miele.

Forno com micro-ondas

& O material que compde a assa-
deira nao é resistente as micro-on-
das.

O metal reflecte as micro-ondas e
pode provocar formacgao de faiscas.
Nao utilize a assadeira para proces-
sos de funcionamento por micro-on-
das e também nao em funcionamen-
to combinado com micro-ondas.

Pode utilizar a assadeira em todos os
sistema de funcionamento sem micro-
ondas. Coloque-a sobre a grelha no ni-
vel de encaixe 1.
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Placas com discos elétricos e de vi-
troceramica

Mesmo pouco sujidade existente en-
tre a placa vitrocerdmica e a assadei-
ra pode, devido ao peso elevado da
assadeira, provocar riscos na super-
ficie do vidro.

Deste modo a superficie da placa
assim como a base da assadeira po-
dem ficar danificadas.

N&o deslize a assadeira sobre o vidro
da placa. Levante-a sempre que a
pretenda deslocar.

A assadeira tanto pode ser utilizada so-
bre placas com discos elétricos como
sobre placas em vitroceramica e tam-
bém, de acordo com o modelo, em pla-
cas de inducao.

Caso ndo tenha a certeza se a assadei-
ra € adequada para ser utilizar em pla-
cas de inducao entdo faca o teste com
o iman. As assadeiras que podem ser
utilizadas em placas de inducéo sao
magnetizaveis.

A zona de cozinhar rectangular da pla-
ca é adequada para utilizar a assadeira.
Se a sua placa nao estiver equipada
com uma zona de cozinhar rectangular,
coloque a assadeira sobre a zona re-
donda maior ou sobre duas zonas de
cozinhar redondas situadas uma atras
da outra.

Inadequada para placas a gas

& O tamanho da assadeira é supe-
rior ao permitido utilizar em placas a
gas.

Os gases de combustado quentes,
que saem debaixo da base do reci-
piente, podem danificar o tampo de
trabalho e provocar incéndio. Ao
mesmo tempo, o desenvolvimento
da temperatura na chama de gas é
demasiado elevada para a assadeira,
de modo a que o revestimento antia-
derente pode ficar danificado.

Nao utilize a assadeira sobre placas
a gas.

Indicacoes sobre a utilizacao

& Risco de incéndio! O azeite ou a
gordura podem aquecer demasiado
e incendiar-se.

Quando estiver a utilizar a assadeira
utilizando gordura ou azeite mante-
nha-a sob vigilancia.

Nunca apague uma chama de gor-
dura que se tenha incendiado utili-
zando agua. Desligue o aparelho.
Apague a chama com cuidado utili-
zando uma tampa ou uma cobertura
adequada.
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Revestimento antiaderente

Para assar utilize pouca gordura ou
pouco azeite. Gracas ao revestimento
antiaderente pode preparar as refeicdes
pobres em calorias.

Cozinhe com pouco calor ou calor mé-
dio.

Para gratinar ou fritar alimentos sobre a
placa, aqueca a assadeira vazia selec-
cionando uma temperatura elevada du-
rante 1 até ao maximo de 2 minutos.

ApOs gratinar/alourar reduza a tempera-
tura e continue o processo com uma
temperatura mais baixa.

Evite danificar o revestimento antiade-
rente:

- N&o sobreaqueca a assadeira.
Reduza a temperatura atempada-
mente.

- N&o utilize objetos em metal ou pon-
ti-agudos.
Utilize s6 talheres de material sintéti-
Cco ou em madeira.

- Nao utilize a assadeira para marinar
alimentos acidos.
Estes podem agredir o revestimento
antiaderente. No entanto estes ali-
mentos podem ser cozinhados na
assadeira.

Nivel de encaixe

Em alguns fornos e com a porta do
forno aberta, pode ver a indicacéo do
nivel de encaixe. Caso contrario conte
os niveis de baixo para cima. O nivel 1
€ sempre o primeiro inferior.

Regra geral encaixe a assadeira no ni-
vel 1.
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Para tostar/gratinar pode escolher o
nivel de encaixe 3 a contar de baixo.

Se utilizar os sistemas de funcionamen-
to Grill/Grill total () ou Grill parcial (™
seleccione no maximo 10 minutos de
tempo.

Em fornos com micro-ondas coloque a
assadeira sobre a grelha no nivel 1.

Se a assadeira ndo couber nos supor-
tes de encaixe do forno, coloque-a so-
bre a grelha.

Utilizacao de receitas proprias

Indicacdo de quantidades

A partir das indicagdes mencionadas na
receita para quatro pessoas:

- Na assadeira maior pode quadrupli-
car aprox. a quantidade.

- Na assadeiras mais pequena pode
triplicar aprox. a quantidade.

Tempo de cozinhar

O tempo de cozedura prolonga-se de
acordo com a quantidade em aprox. 20
a 40 minutos em relacdo ao indicado na
receita.

Temperatura

Se néo existirem indicagdes na receita
sobre a regulacdo da temperatura:

- Seleccione no caso de Ar quente
plus uma temperatura entre 160
-180 °C.

- Seleccione no caso de Aquecimento
superior e inferior (—] uma tempera-
tura entre 180 -210 °C.
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Limpeza e manutencao

Detergentes agressivos ou abrasivos,
como € o caso de sprays para fornos
e grelhadores, produtos de eliminar
manchas ou ferrugem, areia abrasi-
va, esponjas com superficies abrasi-
vas ou objetos afiados podem danifi-
car o revestimento antiaderente.
Lave a assadeira com agua quente,
um pouco de detergente e com uma
escova ou uma esponja macia.

Antes da primeira utilizacao

Lave a assadeira com agua quente, um
pouco de detergente e com uma esco-
va ou uma esponja macia.

Apos utilizar

A maior parte da sujidade pode ser eli-
minada com agua quente com um pou-
co de detergente e uma escova macia.

Sujidade mais renitente pode ser deixa-
da de molho durante algum tempo.

A assadeira também pode ser lavada
na maquina de lavar louca. Em condi-
¢coes desfavoraveis, a base pode ficar
manchada. No entanto a fungcédo nao é
afectada.

Acessorios

Pode obter a tampa em aco inox cor-
respondente para a sua assadeira atra-
vés da loja online Miele ou através dos
servicos ou Agentes Miele.

Ao encomendar a tampa indique 0 mo-
delo da sua assadeira:

HBD 60-35 para
HUB 6x-35 ™

HBD 60-22 para
HUB 6x-22:

* Em fornos com 3 niveis néo é possivel colo-
car a assadeira com a tampa, porque a altu-
ra total ultrapassa a altura disponivel no for-
no.

Indicagoes sobre a utilizagao

& A tampa é resistente ao calor e
tanto pode ser utilizada na assadeira
colocada sobre a placa como no for-
no.

Cuidado porgue tanto a tampa como
a pega aquecem bastante.

Utilize luvas de protecao para evitar
queimaduras.

Os seguintes alimentos devem ser
mantidos tapados durante a prepara-
¢ao:

- Ensopado

- Sopa

- Gulasch

Nao utilize a tampa para processos de
cozinhar por micro-ondas e também
nao em funcionamento combinado com
micro-ondas ou em funcionamento com
Grill.

Limpeza e manutencao

A melhor forma de limpar a tampa é
Ccom um pano macio, agua quente e de-
tergente de lavar a louga manualmente.
Também pode ser lavada na maquina
de lavar louca.
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Tava gourmet

Tava gourmet Miele (denumita pe scurt:
tava) este disponibila in diverse dimen-
siuni.

HUB 61/62 -35 -22
Cuprins aprox. 8 || aprox. 5 |
Latime * 38 cm 38 cm
Adéancime * 35cm 22 cm
Inaltime * 8 cm 8 cm

* Dimensiuni interne, rotunjite

Puteti sa folositi tavile in cuptoare, cup-
toare combi cu microunde si pe plite
ceramice.

Tavile HUB 62-xx sunt adecvate si pen-
tru plite cu inductie.

Puteti sa folositi tavile pentru sufleu,
ghiveci, gratin, paste, supe si tocane,
precum si pentru fripturi de carne rosie
si pasare sau rulade.

Nu folositi tava pentru coacerea prajitu-
rilor sau a painii.

Suprafata tavilor este prevazuta cu un
strat anti-adeziv. Mancarea poate fi
scoasa foarte usor din tava, fara sa se
lipeasca.
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Posibilitati de utilizare

Cuptor

Spre deosebire de alte tavi, aceasta ta-
va poate fi introdusa direct in ghidajele
laterale.

in partea din spate a marginilor laterale,
tava este dotatd cu proeminente de si-
guranta, care previn alunecarea tavii de
pe ghidajele laterale atunci cand tava
este scoasa doar partial din cuptor.
Introduceti tava in asa fel incat logo-ul
Miele sa ramana vizibil.

Cuptor combi cu microunde

& Materialul tavii nu este adecvat
pentru microunde.

Metalul reflecta microunde si exista
riscul formarii de scantei.

Nu folositi tava atunci cand gatiti cu
functia Microunde si nici cand folositi
functiile combinate cu microunde.

Puteti sa folositi tava la toate functiile
fara microunde. Introduceti tava pe gra-
tar, pe nivelul 1.
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Plita ceramica

Murdaria usoara dintre placa cerami-
ca si tava pot provoca zgarieturi din
cauza greutatii mari.

Astfel pot fi deteriorate atat suprafata
plitei, cat si baza tavii.

Nu trageti tava pe plita ceramica. Ri-
dicati-o intotdeauna atunci cand do-
riti sa& o mutati pe plita ceramica.

Puteti sa folositi tava pe plite ceramice
si, in functie de model, pe plita cu in-
ductie.

In cazul in care nu sunteti sigur daca ta-
va este adecvata pentru plita cu induc-
tie, verificati-o cu ajutorul unui magnet.
Tavile adecvate pentru inductie se ca-
racterizeaza prin magnetizare.

Zona pentru tavi este ideala pentru ase-
zarea tavii. Daca plita nu este dotata cu
0 zona pentru tavi, agsezati tava pe cel
mai mare arzator rotund sau pe doua
arzatoare rotunde, amplasate unul in
spatele celuilalt.

Inadecvata pentru plita pe gaz

& Tava depaseste marimea maxi-
ma admisa a vaselor care pot fi folo-
site pe plitele cu gaz.

Gazul fierbinte care iese pe sub baza
tavii poate deteriora blatul de lucru si
alte obiecte, si poate provoca un in-
cendiu. In acelasi timp temperatura
dezvoltata in flacara de gaz este prea
mare pentru tava, astfel incat stratul
anti-aderenta poate fi deteriorat.

Nu folositi tava pe plita cu gaz.

Instructiuni de utilizare

& Pericol de incendiu! Uleiul sau
grasimile prezinta pericol de incendiu
daca sunt lasate sa se supraincal-
zeasca.

Nu lasati tava nesupravegheata cand
gatiti cu ulei si grasime.

Nu stingeti niciodata cu apa flacarile
provocate de ulei si grasimi. Opriti
plita sau cuptorul.

Inabusiti cu atentie flac&rile cu un ca-
pac sau cu o patura ignifuga.
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Stratul anti-aderenta

Folositi doar putin ulei sau grasime,
adecvate pentru prajire. Datorita stratu-
lui anti-aderenta nu se lipeste nimic si
puteti gati mancaruri cu putine calorii.

in general gatiti la caldura redusa sau
medie.

Pentru prajirea sau frigerea alimentelor
pe arzator, incalziti tava goala la un ni-
vel de putere ridicat timp de 1 pana la
maximum 2 minute.

Reduceti temperatura dupa prajirea ali-
mentelor si continuati programul de ga-
tire la un nivel de putere mai mic.

Evitati deteriorarea stratului anti-aderen-
ta:

- Nu supraincalziti tava.
Reduceti temperatura in timp util.

- Nu folositi obiecte metalice sau ascu-
tite.
Folositi doar ustensile de gatit din
plastic sau lemn.

- Nu folositi tava pentru marinarea sau
macerarea alimentelor acide, de ex.
fripturd marinata in bait.

Acestea pot ataca stratul anti-ade-
renta. Dar, bineinteles, aceste man-
caruri pot fi gatite in tava.

Nivel

La unele cuptoare puteti sa cititi denu-
mirile nivelurile tinand usa deschisa. In
rest, numarati nivelurile de jos in sus.
Nivelul 1 este intotdeauna nivelul cel
mai de jos.

in general, introduceti tava pe nivelul 1.
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Pentru gratinare puteti sa folositi si ni-
velul 3.

Gratinati pe acest nivel timp de maxi-
mum 10 minute daca folositi functiile
Gril/Gril complet (] sau Gril econo-

mic (J.

in cuptoarele cu microunde asezati tava
pe gratar, pe nivelul de asezare 1.

Daca tava nu se potriveste in ghidajele
laterale ale incintei cuptorului, asezati
tava pe gratar.

Folosirea retetelor proprii

Cantitati

Pornind de la cantitatile din reteta pen-

tru patru persoane:

- n tava mare puteti sa gatiti aprox. de
patru ori cantitatea.

- n tava mic# puteti sa gétiti aprox. de
trei ori cantitatea.

Durata de gatire

Datorita cantitatii, durata de gatire cres-
te cu aprox. 20-40 minute fata de timpul
indicat in reteta.

Temperatura
Daca in reteta nu exista indicatii privind
setarea temperaturii:

- La functia Ventilator plus [(&] selec-
tati o temperatura intre 160-180 °C.

- La functia Incalzire superioard/inferi-
oard (Z] selectati o temperatura intre
180-210 °C.
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Curatare si intretinere

Detergentii abrazivi sau agresivi, de
ex. spray-urile pentru gratare si cup-
toare, agentii anti-pete si anti-ruging,
nisipurile abrazive, buretii cu suprafe-
te abrazive sau obiectele ascutite pot
deteriora stratul anti-aderenta.
Curatati tava cu o solutie fierbinte de
detergent si o perie moale sau un
burete moale.

inainte de prima utilizare

Curatati tava cu o solutie fierbinte de
detergent si 0 perie moale sau un bure-
te moale.

Dupa utilizare

Majoritatea murdariei poate fi indepar-
tata cu o solutie fierbinte de detergent
Si 0 perie moale.

Daca este necesar, lasati la inmuiat
murdaria rezistenta in solutie de deter-
gent.

Puteti sa curatati tava si in masina de
spalat vase. In unele situatii se poate

pata baza tavii. Functionarea acesteia
ramane insa neafectata.

Accesorii

Capacele HBD din inox adecvate pentru

tavi pot fi comandate prin magazinul
online Miele, Serviciul de asistenta cli-
enti Miele sau reprezentanta Miele.

Atunci cand comandati capacul, indicati

denumirea tavii.

HBD 60-35 pentru HBD 60-22 pentru
HUB 6x-35 ™ HUB 6x-22:

* Tava nu poate fi introdusa pe nivelul 3 al
cuptorului impreuna cu capacul, deoarece
inaltimea totala depaseste inaltimea disponi-
bila a incintei cuptorului.

Instructiuni de utilizare

& Capacele sunt termorezistente si
pot fi folosite pentru gatit atat pe pli-
ta, cat siin cuptor.

Capacul si manerul pot deveni foarte
fierbinti.

Folositi manusi de bucatarie pentru a
preveni arsurile.

Urmatoarele mancaruri trebuie acoperi-
te in timpul gatirii:

- Ghiveci

- Supa

- Gulas

Nu folositi capacul atunci cand gatiti cu
functia Microunde si nici cand folositi
functiile combinate cu microunde sau
functiile cu gril.

Curatare si intretinere

Curatati capacele cu o laveta moale,
apa calda si detergent lichid de vase.
Pot fi curatate si in masina de spalat va-
se.
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Gourmet-pekac

Miele Gourmet-pekaca (kratko: pekaci)
ima u razli¢itim veli¢inama.

HUB 61/62 -35 -22
Sadrzaj oko 81| oko 5|
Sirina * 38cm | 38cm
Dubina * 35cm | 22¢cm
Visina * 8cm 8cm

* Unutrasnje dimenzije, zaokruzene

Pekace mozete da koristite u rerni, u
rerni na paru sa funkcijom rerne i na
elektricnoj ploci sa ringlama i stakloke-
ramickoj plo€i za kuvanje.

Pekaci HUB 62-xx su osim toga pogod-
ni i za indukcione ploce za kuvanje.

Pekace mozete da koristite za pripre-
manje zapecenih jela, Corbi, gratiniranih
jela, jela sa testeninom, supa i variva sa
mesom, kao i za pripremanje komada
mesa, mesnih rolata ili Zivinskog mesa.
Peka¢ nemoijte da koristite za pecenje
kolaca ili hleba.

Pekaci poseduju sloj protiv prianjanja.
Jela mozete lako da izvadite nakon pri-
preme i ona nece prionuti za posudu.
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Moguénosti upotrebe

Rerna

Za razliku od drugih posuda za pecenije,
pekaC mozZete da ubacite direktno u pri-
hvatne reSetke.

U zadnjem delu boc¢nih ivica on je opre-
mljen zastitom protiv izvlacenja, koja
spreCava da posuda sklizne iz prihvat-
nih reSetki kada je treba izvuc¢i samo
delimi¢no.

Stavite posudu za pecenje tako da logo
Miele bude vidljiv.

Rerna sa mikrotalasima

& Materijal pekaca nije pogodan za
mikrotalase.

Metal reflektuje mikrotalase i moze
doc¢i do stvaranja varnica.

Pekac ne koristite za postupke pece-
nja u nacinu rada Mikrotalasi i u
kombinovanim nacinima rada sa mi-
krotalasima.

Peka¢ mozete da koristite kod svih na-
¢ina rada bez mikrotalasa. Stavite ga na
reSetku u nivo 1.



sr-RS - Gourmet-pekac

Elektri¢na ploc¢a s ringlama/stakloke-
ramic¢ka plo¢a za kuvanje

Vec¢ i manja prljavstina izmedu sta-
klokeramiCke plo¢e i pekaca moze
usled velike tezine da prouzrokuje
ogrebotine.

To moze da oSteti povrsinu ploce za
kuvanje, kao i donju stranu pekaca.
Ne vucite peka¢ po staklokeramickoj
ploci. Ako Zelite da pomerite posudu
za pecenje na staklokeramickoj plocCi
za kuvanje, podignite je.

Ovu posudu za pecenje mozete da kori-
stite na elektri¢noj ploci s ringlama ili na
staklokeramickoj plo€i za kuvanje, a za-
visno od modela, i na plo¢i za kuvanje s
indukcijom.

Ako niste sigurni da li je Va$ pekac po-
godan za indukcionu plo¢u za kuvanije,
proverite to uz pomo¢ magneta. Posude
za pecenje koje mogu da se namagneti-
Su su pogodne za indukciju.

Prosirena zona, predvidena za posude
za pecenje, je pogodna za optimalnu
upotrebu ove posude. Ako Vasa ploCa
za kuvanje nije opremljena ovom zo-
nom, postavite posudu za pecenje na
najvecu okruglu ili na dve okrugle zone
za kuvanije koje se nalaze jedna iza dru-

ge.

Nepodesan za plinsku plo¢u za kuva-
nje

& Pekac¢ prevazilazi dozvoljenu ve-
licinu posuda za kuvanje koje sme da
se koristi na plinskim ploCama za ku-
vanje.

Vruci gasovi koji struje ispod dna pe-
kacCa ka spolja mogu da oStete radnu
ploCu i okolne elemente, te mogu da
dovedu do pozara. Istovremeno je
temperatura koja se razvija u plin-
skom plamenu suviSe visoka za po-
sudu za pecenje, tako da sloj protiv
prianjanja moze da se osteti.

Ne koristite pekac na plinskoj plo€i
za kuvanje.

Saveti za upotrebu

& Opasnost od pozara! Ulja i masti
bi mogli da se zapale ukoliko se pre-
greju.

Tokom rada sa uljima i mastima nika-
da ne ostavljajte peka¢ bez nadzora.
Kada se zapali ulje ili mast, pozar ni-
kada ne gasite vodom. Iskljucite plo-
¢u za kuvanje ili rernu.

Pazljivo ugusite plamen uz pomo¢
poklopca ili krpe za gaSenje pozara.
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Sloj protiv prianjanja

Koristite samo malo masti ili ulja pogod-
nog za przenje. Zbog zastitnog sloja ni-
Sta ne prianja za posudu, tako da moze-
te da pripremate niskokalori¢na jela.

Kuvajte obi¢no na slabijoj ili srednjoj
temperaturi.

Kako biste propekli ili pekli namirnice na
ploci za kuvanje, prethodno zagrejte
prazan pekac¢ 1 do maksimalno 2 mi-
nuta na visokoj temperaturi.

Nakon &to ste propekli namirnice sma-
njite temperaturu i nastavite postupak
pecenja na nizoj temperaturi.

Izbegavajte oStecenja sloja protiv pria-
njanja:
- Ne pregrevajte pekac.

Na vreme smanijite temperaturu.

- Ne koristite metalne ili o$tre predme-
te.
Koristite samo plasti¢ni ili drveni pri-
bor za kuvanije.

- Ne koristite peka¢ za Cuvanje i mari-
niranje namirnica koje sadrze kiselinu
kao $to je marinirano pecenje.

One bi mogla da ostete sloj protiv pri-
anjanja. Naravno, takve namirnice
mozete da pecete u ovoj posudi.

Nivo

Kod nekih rerni oznaku nivoa mozete
da ocitate kada otvorite vrata rerne.
Drugi nacin je da brojite nivoe odozdo

nagore. Nivo 1 je uvek najnizi nivo.

Pekac stavite obi¢no u nivo 1.
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Da biste zapekli jelo, moZete koristiti
nivo 3.

Pecite na ovom nivou maksimalno

10 minuta ako koristite nacin pecenja
Rostilj/Veliki rostilj (] ili Mali rostilj ().
U rernama sa mikrotalasima, pekac sta-
vite na resetku u nivo 1.

Ako posuda za pec€enje ne moze da se
postavi u prihvatne reSetke rerne, stavi-
te je na reSetku.

KoriSéenje sopstvenih recepata

Podaci o koli¢éinama

Polazec¢i od podataka u receptu za Cetiri
osobe mozete:

- u velikom pekacu da pripremite otpri-
like Cetvorostruku koli¢inu.

- u malom pekacu da pripremite otprili-
ke trostruku koli€inu.

Vreme pecenja

Vreme pecenja se zbog koli€ine produ-
zava za otprilike 20-40 minuta u odno-
su na podatke u receptu.

Temperatura

Ako u receptu nije naveden podatak o
pode$avanju temperature:

- u nacinu rada ,Vruéi vazduh
plus® odaberite temperaturu od
160-180 °C.

- u nacinu rada ,,Gornje i donje zagre-
vanje“ (=] odaberite temperaturu od
180-210 °C.
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Ciscenje i odrzavanje
Abrazivna ili agresivna sredstva za Ci-
S¢enje, kao Sto su sprejevi za Cisce-
nje rostilja i rerni, sredstva za ukla-
njanje mrlja i rde, pesak za ribanje,
sunderi sa povrSinom koja grebe ili
ostri predmeti mogu da oStete sloj
protiv prianjanja.

Operite posudu za pecenje vru¢im
rastvorom deterdzenta za pranje po-
suda i mekom €etkom ili mekim su-
nderom.

Pre prve upotrebe

Operite posudu za pecenje vruc¢im ras-
tvorom deterdzenta za pranje posuda i
mekom ¢etkom ili mekim sunderom.

Posle upotrebe

Najveci deo necisto¢a mozete da uklo-
nite vru¢im rastvorom deterdzenta i me-
kom cetkom.

Tvrdokorniju prljavstinu potopite po po-
trebi u rastvor deterdzenta.

Posudu za peCenje mozete da operete i
u masini za pranje sudova. Pri tom dno
moze pod nepovoljnim okolnostima da
bude puno fleka. To ne uti¢e na funkci-
onisanje uredaja.

Pribor

Uz posude za peCenje mozete putem
Miele webshop-a, servisa ili Vase speci-
jalizovane prodavnice da narucite odgo-
varajuce poklopce za pekace HBD od
plemenitog Celika.

Prilikom narucivanja poklopca navedite
oznaku Vaseg pekaca:

HBD 60-35 za
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 za
HUB 6x-22:

e

* U rerne sa 3 nivoa pekac¢ ne moze da se sta-
vi zajedno sa poklopcem, jer ukupna visina
prelazi raspolozivu visinu rerne.

Saveti za upotrebu

& Poklopci su otporni na toplotu i
mogu da se Koriste za pripremanje
jela na ploc€i za kuvanje, kao i u rerni.
Imajte na umu da se pri tom zagreju
poklopac i drska.

Koristite kuhinjske rukavice da biste
izbegli opekotine.

Sledeca jela treba tokom kuvanja poklo-
piti:

- Corbu

- supu

- gulas

Poklopac ne koristite za postupke pe-
¢enja u nacinu rada Mikrotalasi, u kom-

binovanim nacinima rada sa mikrotala-
sima ili u nacinima rada sa rostiljem.

Ciséenje i odrzavanje

Najbolje da poklopce ocistite mekom
krpom za pranje sudova, toplom vodom
i deterdZzentom za ru¢no pranje sudova.

MozZete da ih operete i u masini za pra-
nje sudova.
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dopmbl g1 3aneKaHusi
Gourmet

CyLLEeCTBYIOT pazfinyHble BapyaHThbl
pasmepoB opMm ans 3anekaHusa Miele
Gourmet (cokpaluleHHo: hopMmbl ons 3a-
neKkaHus).

HUB 61/62 -35 -22
O6bem OK.8n| oK.5n
LLnpuHa * 38cm | 38cm
my6uHa * 35¢cm | 22 cm
BbicoTa * 8 cm 8 cm

* BHYTpeHHVe pasmepbl (OKpYrieHbl)

Bbl MoXxeTe ncnonb3oBatb HOPMbI B
OyXOBOM LLKady, B AyXOBOM LUKady ¢
CBU 1 Ha Bapo4HbIX NaHensax ¢ MeTan-
JINYECKMMU N CTEKITIOKEPAMMYECKNMMU
KOH(hopKamu.

®opmbl HUB 62-xX, KpOMe TOro, Takxe
NPUrofHbl AN1A MHOYKUMOHHBLIX NaHenen
KOH(OPOK.

Bbl MOXXeTe ncnonb3oBaTb (hopMbl Ans
NPUroTOBMEHNS 3aneKaHoK, rycTbIX Cy-
MoB, rpaTeHoB, MakapOHHbIX 611104, Cy-
MOB, >)XKapKOoro n3 Msica, KyCKOB Msca,
pyneToB 1 ATULbI.

He ncnonbayinte hopmy Ans Bbineka-
HWUSI NMPOroB 1NN xneba.

dopMbl UMEIOT crneunanbHoe aHTUnpu-
rapHoe nokpbiTe. bnoga He npuropa-
tOT, 1 MOCne NPUroTOBNEHNS X MOXXHO
1lerko n3Bneys N3 popmel.

Bo3MoXXHOCTU NPpUMEHeHNsi

AyxoBow wkad

B otnn4une ot gpyrux bopm ang 3ane-
KaHusi 3Ty (hopMy MOXKHO 3aBurarb
HenocpeacTBEHHO B HOKOBbIE Hanpas-
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nsoLme.
C3agn y 60KOBbIX KPOMOK (hOpMbl UMe-
eTcsa huKcaTop, KOTOpbI MPEnATCTBYET
BbICKaNb3bIBAHNIO N3 HaNpPaBnsAoLLnX,
ecnu hopMy Hy>KHO ByOET BblOBUHYTb
JIMLLb YaCTUYHO.

3apsuranTe opmMy Tak, YTOObl MOXXHO
6bIn0 NpoynTatb Hagnicb Miele.

Ayxosoi wkac ¢ CBY

& MaTepuan hpopMbl He NpuUrogeH
A7 NCMOJIb30BaHNs B MUKPOBOJTHO-
BOM pexXme.

MeTann oTpaXkaeT MUKPOBOJSIHbI, 1
MOryT 06pa3oBaTbCsi UCKPbI.

He ncnonbayinte chopmy onsi 3aneka-
HUS ONS NPUrOTOBIIEHUS B PEXXUME
CBY 1 B KOMOBUHNPOBAHHBIX PEXU-
max ¢ CBY.

Bbl MOXeTe ncnonb3oBatb hopMy BO
BCex pexnmax padoTel 6e3 CBY. YcTa-
HaBNMBalNTe €€ Ha peLLETKe Ha Ypo-
BeHb 1.

CTeknokepammyeckas naHesb KOH-
hopoK 1 NaHenb ¢ MeTanIM4ecKummn
KOHdopkamu

[axke HebonbLLUME 3arpsA3HEHUS
MeXay CTEKNoKepaMmniecKo no-
BEPXHOCTbLIO U (hopMoOi Ans 3aneka-
HUA Npy ee 6oNbLLOM BECE MOryT
Bbl3BaTb 06pasoBaHve LapanvH.
Takum 06pas3omM NOBEPXHOCTb MaHe-
JIN KOHOPOK M HUXKHSAS YacTb hop-
Mbl MOIYT 6bITb MOBPEXEHDI.

He gBurante dhopmMy no cTeknokepa-
MUYEeCKon naHenn KoHgopok. Bee-
roa npunogHumainiTe ee, ecnm Bbl xo-
TUTE NEPECTABUTL €€ Ha OPYryro

KOHOPKY.
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Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTb hopmy Ha
CTEKTOKEPaMNYECKOWN MaHenn KoHo-
POK U NaHenu ¢ MeTaIN4eCcKUMm
KOHopKamu u1, B 3aBUCUMOCTHY OT UC-
MOJSIHEHWS, TaKXXe HA UHOYKLMOHHOW Na-
Hesm KOHMOPOK.

Ecnu Bbl He yBepeHbl B TOM, 4TO Bawa
hopMa NogxoanT Ans UHOYKLMOHHOM
naHenn KoHMOPOK, NPOBEPLTE €e C Mo-
MOLLbto MarHuTa. Nogxogsawasa opma
obnapgaeT cnoCoOHOCTLIO K HaMarHn4um-
BaHWUIO.

OnTymansHO gns Mcnonb3oBaHus op-
Mbl MOOXOQUT 30Ha C PaCLUMPEHNEM Y
naHenn koHdopok. Ecnu Bawa naHenb
He OcHallleHa Takoll 30HOW, CTaBbTe
hopMy Ha camyto 60bLLYIO KPYIYHO
KOH(OPKY 1N Ha ABe Kpyrible KOH-
hopKu, HaxopsLLMecs Apyr 3a OPYroM.

He nopgxoguT ansi ra3soBow naHenu
KOHtopoK

& Pasmep dopmbl NpeBbILaeT go-
NyCTUMbIVA pasmep nocynpl, Kotopas
MOXXET NCMOMNb30BaTbCs Ha ra30BbIX
naHensx KOHMOPOK.

lopsunia ras, BbIXOAALMNIA N3-NOL,
OHULLE POPMbI, MOXKET MOBPEOUTH
CTOMNELLUHNLY 1 OKPY>KatoLLyHo Me-
6eflb, YTO MOXXET BbI3BaTb NOXXap.
Kpome Toro, Temnepartypa B raso-
BOM MJlaMeHN MOXXET CTaTb Takol
BbICOKOW AN151 (hOPMbI, HYTO 3TO Npu-
BELET K MNOBPEXOEHNIO €€ aHTUMNpu-
rapHOro NOKPbITUSA.

He ncnonbsyinte dhopmy ans 3aneka-
HMS1 Ha ra30BOW NaHen KOHMOPOK.

YkasaHusa no ncnosib30BaHuIO

& OnacHocTb noxapa! Macna n
>KMpPbl MOTYT BOCM/ITAMEHATHCS NPK
neperpese.

Hwvkorga He ocTaBnsnTe 6e3 npu-
cMOTpa hopMy Af1s 3anekaHus npu
NCMoNb30BaHNN Macen 1 XX1POoB.
Hukorga He racuTe ¢ MOMOLLIbIO BO-
Obl BO3ropaHus macna un xupa. Bbl-
KIIoYMTE NaHenb KOH(OPOK nunu gy-
XOBOW LwKad.

OCTOPOXKHO NOTYyLLMTE NAams C Mno-
MOLLbIO KPbILLKW UK CriewuanbHOro
nokpbiBana.

AHTUNPUrapHoe NokKpbiTHe

Vicnonb3yinTe cCOBCEM HEMHOIO XXuUpa
nnn macna, npurogHbIX onsa >XapeHus.
Bnaropgaps cneumnansHOMY NOKPbITUIO
nriLa He NPUropaeT 1 OCTaeTCs Mano-
KanopuIAHON.

[MpeumyLLecTBEHHO roToBLTE NpY cna-
60M UM yMepeHHOM Harpese.

[nsa o6xxapuBaHusa Uam >xapeHus nnLLm
Ha KOHOpKe npensapuTesnbHO Harpe-
Bayite NycTyto hopmMy ON1s1 3anekaHus
NPV BbICOKOW MOLLHOCTM OT 1 O MaK-
CUMYM 2 MUHYT.

[MoHn3bTE TEMNepaTypy nocne obxxapu-
BaHMA NULLIA 1N NPOLOOIIKNTE NPUroToB-
neHne npu 6o5ee HU3KOM MOLLHOCTM
Harpesa.

W36eravTe noBpexgeHuin aHTunpurap-
HOrO MOKPbLITUS:

He neperpesanite opmy ans sane-
KaHus.
CBOEBPEMEHHO YMeHbLUalTe TeMne-

paTypy Harpesa.
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- He nonbayiiTecb MeTanM4yecknmm
U OCTPbIMX NPeAMeTaMMU.
VMicnonb3ynTe TONbKO NpuHaaiex-
HOCTW U3 NnacTika uam gepesa.

- He ucnonbayiite popmy ans mapu-
HOBaHMS NULLM C NPUMEHEHNEM KUC-
J10T, HAaNpUMep, Ans 3aMadBaHnSA
Msica B YKCYCe.

[pn 3TOM BO3MOXXHO MOBpPeXaeHne
aHTUNpUrapHoro NokpbITus. OgHako,
B (hOpMe MOXXHO rOTOBUTb Takyto nu-

Luly.

YpoBeHb pa3melyeHus

Y HeKOTOpbIX AyXOBbIX LWKapoB Bbl
CMOXeTe yBUAETb 0603HAYEHNE YPOB-
Hel pasmeLLeHns Npu OTKPbITON
nBepue. B nHom cnyyae oTcyeT ypoB-
Hel BeOeTCHA CHU3Y BBEPX. YPOBEHDL 1
- 9TO BCerga camblil HUDKHUA YPOBEHD.

YcTaHasnusarite (hopMy B OCHOBHOM Ha
ypoBeHb 1.

[ns 3anekaHus 6ntog Bol MoXxeTe Tak-
>Ke MCMNosb30BaThb YPOBEHb 3.
3anekaiTe Ha 3TOM YPOBHE B TeYEHNE
makcumym 10 MUHYT Npu NcnosibL3oBa-
HUN pexxnmoB paboTbl Mpune/lpunb
6onbLuoii ) unu Munb mansiii .

B gyxoBbix wkadax ¢ CBY pasmeluan-
Te hopMy Ans 3arneKaHus Ha peLueTke
Ha ypoBeHb 1.

Ecnn dhopma He nogxoanT K 60KOBbIM
HanpaensALLLMM pabo4vein KaMmepbl,
CTaBbTE €€ Ha PEeLLETKY.
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Wcnonb3oBaHue co6GCTBEHHBIX PeLIENnTOB

YKasaHusa no KonuyecTBy

Vicxops u3 gaHHbIX peuenTa B pacyeTe

Ha YeTblpe NepCOHbI:

- B 6onbluon hopme anst 3anekaHus
Bbl MOXeTe NpuUroToBmUTb NPUMEPHO
YeTbIPEXKPATHOE KOINYECTBO MPO-
OYKTOB.

- B manenbkon hopme Bbl MoxeTe
NPUroTOBUTb MPUMEPHO TPpoeKpaT-
HOEe KONMM4YeCTBO NPOAYKTOB.

Bpems npurorosneHusi

Bpewms yBennymnsaetcsa npum. Ha 20—
40 MVHYT, B 3aBUCUMOCTMW OT KONNYECT-
Ba NPOAYKTOB, OTHOCUTESIbHO peLien-
TYPHbIX OAHHbIX.

Temnepartypa

Ecnu B Bawwewm peuenTte He ykasaH TeM-

nepatypHbIA PEXNM:

- Bblbupaiite B pexxume KoHBekuust
nntoc Temnepatypy 160-180 °C.

- Bbibupainte B pexxume BepxHuin/Hmx-
Hul xap (=) Temnepatypy 180-210 °C.

Yuctka u yxopn

AbBpasmnBHbIe NN arpecCcrBHbIE YNC-
TALLME CPencTBa, HanpuMep, Crpeu
NS YNCTKN rpUen n oyxoBbIX LKa-
doB, cpencTea Ansa ynaneHus nNsateH
N p>XKaB4MHbl, CPELCTBA C coaepxa-
HUEeM necka, rybKu C XXeCTKOWN no-
BEPXHOCTBIO U OCTPble NPeaMETbI
MOTyT NOBPEAUTb aHTUMpPUrapHoe
MOKpPbITHE.

YucTtute hopMy Ong 3anekaHus ¢
MOMOLLIbIO FOPSIYEro pacTesopa Moto-
Lero CpeacTsa U MArkom LLETKN nam
MSFKOW ry6KuU.
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Mepen nepBbiM NCNOJSIb3OBaHUEM

Yuctnte hopmy onga 3anekaHus ¢ no-

MOLLbIO FOPSiYero pacteopa MOKLLENO
CPeAcTBa 1 MSArKON LLETKN NN MSATKOM
ryoKku.

Mocne npumeHeHus

BonbLUMHCTBO 3arpsA3HEHNI MOXXHO yaa-
JINTb C NOMOLLIbIO rOpsiYero pacteopa
MOHOLLLErO CPEQCTBA U MATKON LLETKN.

Mpn HeoBXooUMOCTN CMoYUTe 6onee
TBEpPAble 3arpsA3HEHNA PacTBOPOM
MOIOLLIero cpeacTea.

Bbl Tak)xe MOXXeTe MbITb (bOpMY B No-
CyooMOeYHo matuvHe. Mpu aToM B He-
KOTOPbIX Cly4asix BO3MOXXHO 06pas3o-
BaHWe NSATEeH Ha gHe. 9To, OfHaKo, He
OKa3bIBAET HMKAKOro BANSHUSA Ha hYHK-
LoHasibHble CBOMCTBa (hOpMbl.

MpuHapgneXxHocTu

Kpbiwku HBD n3 HepxxasetoLLen cTanu,
nogxogsime K hoopmam ans 3anexa-
HUS, Bbl MOXXeTe NpnobpecT B MHTEP-
HeT-MarasuHe Miele, cepBUCHOI CNyX-
6e nnu B Topro.bix Tovkax Miele.

Mpw 3aKase KPbILKKX yKasbiBaiiTe, noxa-
nyiicTa, HaMMeHoBaHWe Batueii hopmbl:

HBD 60-35 gns
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 ons
HUB 6x-22:

* B pabo4mx kamepax ¢ 3 ypoBHAMU pasme-
LLeHMs hopMbI ANs 3aneKaHns He MOryT 1c-
Nofb30BaTbCHA BMECTE C KPbILLKaMU, Tak Kak
obuas BbicoTa OyAeT NPEBbLILLATL BbICOTY
paboyelt Kamepbl.

YKkasaHus nNo ucnosib30BaHUIo

& KpbILWKKN SBASIOTCS )KapOoCTOou-
KVMMW 1 MOTYT MCMONb30BaTbCS AJ1s
NPUrOTOBMIEHNST HA NaHeNn KOH(Oo-
POK, a Takxe B paboyen kamepe.
O6paTnTe BHUMaHWeE, YTO KpbILLKa 1
pyyKa npy 3TOM HarpeBaloTCs.
Monb3yiTech pykaBulamMmu, 4Tobbl
n36exxaTb Mosy4EeHNs1 OXKOroB.

Cnepnytowpme 6ntoga Heo6XoaMmMo Ha-
KpbIBaTb KPbILUKOWN BO BPEMS NMPUrOTOB-
NeHust:

- lycton cyn
- Cyn
- Tynaw

He ncnonbayiite KpbIWKy A5t Npuro-
TOBNeHUs B pexxnume CBY, B KOMOUHU-
pOBaHHbIX pexxumax ¢ CBY unn pexxun-
Max c rpunem.

YucTtka n yxopq,

Jlydule BCero KpbiLWKKN MOXXHO OYUCTUTb
C NOMOLLbIO MSIFKOW candeTku, Tenomn
BObl 1 ObITOBOrO MOKLLErO CpeacTBa.
Bbl MOXeTe TakXKe MbITb UX B MOCYL0-
MOEYHON MalLLlVHe.
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Ugnspanna
Mieles ugnspanna finns i olika storlekar.
HUB 61/62 -35 -22
Volym cirka | cirka
8 liter | 5 liter
Bredd* 38 cm | 38 cm
Djup* 35¢cm | 22 cm
Hojd* 8cm | 8cm

* Innermatt, rundat

Du kan anvanda ugnspannan i ugnen,
kombiugnar och pa bade gjutjarns- och
glaskeramikhallar.

Ugnspannan HUB 62-xx &r dessutom
ocksé anpassade for induktionshéllar.

Du kan anvanda ugnspannan till gra-
tanger, grytor, soppor och ocksa till att
exempelvis laga kott eller rullader.
Dock ska du inte anvanda ugnspannan
till att grédda bréd.

Ugnspannan &r belagd med en smuts-
avvisande yta. Maten fastnar inte utan
kan latt tas ut ur formen efter tillagning-
en.
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Anvandning

Ugn

Till skillnad fran andra ugnspannor kan
Mieles ugnspanna skjutas in i ugnen
direkt p& ugnsstegarna.

Den &r utrustad med en utdragsspérr
baktill som férhindrar att den glider ur
ugnsstegarna nér den bara ska dras ut
lite grann.

Skjut in pannan sa att det gar att Idsa
Miele-loggan.

Inbyggnadsugn med mikrovagsfunk-
tion

& Materialet i ugnspannan tal inte
mikrovagsfunktion.

Metall reflekterar mikrovagorna och
det kan bildas gnistor.

Anvand inte den runda bakformen for
tillagningar med mikrofunktionen och
heller inte for ndgra kombinerade
funktioner med mikro.

Du kan anvanda ugnspannan till alla
funktioner férutom mikrovagsfunktionen.
Skjut in den pé gallret pa falshojd 1.
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Hallar med gjutjarnsplattor eller glas-
keramik

Aven av vildigt lite smuts mellan
glaskeramikskivan och ugnspannan
kan det bli repor pa grund av tyng-
den.

Pa grund av det kan ytan pa hallen
och undersidan av ugnspannan fér-
storas.

Dra inte ugnspannan 6ver glaskera-
mikskivan. Lyft den alltid nér du ska
flytta den pa hallen.

Du kan anvénda ugnspannan pa gjut-
jarnsplattor eller glaskeramikhéllar och
beroende pé& utférande dven pa induk-
tionshéllar.

Om du inte ar séker pa att ugnspannan
kan anvandas pa en induktionshall kan
du testa det med hjalp av en magnet.
Pannor som kan anvandas pé induk-
tionshéllar &r magnetiska.

Grytzonen ar perfekt anpassad till
ugnspannan. Om hallen inte har nagon
grytzon, stéller du den pa den storsta
runda kokzonen eller pa tva runda kok-
zoner som ligger bakom varandra.

Ej for gashall

& Ugnspannan &r fér stor for att
kunna anvéandas pa gashallar.

Den heta gasen som strémmar ut
under ugnspannans botten kan ska-
da bénkskiva och kdkssnickerier och
det kan bdrja brinna. Samtidigt ar
temperaturutvecklingen i gasflamm-
an for hég fér ugnspannan vilket kan
leda till att den smutsavvisande ytan
kan forstoras.

Anvand inte ugnspannan pa en gas-
hall.

Anvandaranvisningar

& Brandrisk! Olja och fett kan sjalv-
antanda vid 6verhettning.

Hall alltid ugnspannan under uppsikt
nar du anvander olja eller fett vid
matlagning.

Slack aldrig olje- och fettbréander
med vatten. Stdng av héllen.

Kvév forsiktigt elden med ett lock
eller en brandfilt.
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Smutsavvisande yta

Anvand endast lite fett eller olja vid
stekning. Tack vare den smutsavvis-
ande ytan fastnar inget och maten lagas
pé ett kalorisnalt satt.

Laga i allménhet mat pa svag eller med-
elstark varme.

For att steka mat pa hallen sa varmer
du foérst upp den tomma ugnspannan
pa héllen pa ganska hog varme i 1 till
max 2 minuter.

Sank varmen efter att du har brynt pa
maten och fortsatt sen att steka pa
lagre varme.

Undvik att den smutsavvisande ytan
skadas:

- Overhetta inte ugnspannan.
Sénk temperaturen i god tid.

- Anvand inga vassa foremal eller fore-
mal av metall.
Anvand bara kdksredskap av plast
eller tra.

- Anvand inte ugnspannan for att lagga
in eller marinera matratter som till
exempelvis surstek.

Da kan namligen den smutsavvis-
ande ytan forstéras. Sjalva tillagning-
en av sddana matratter kan du dock
gbra i ugnspannan.

Falshojder

P& vissa ugnar kan du lasa av falshoj-
derna nar luckan ar 6ppen. Annars
réaknar du alltid falshéjderna nerifran
och upp. Falshéjd 1 &r alltid den ne-

dersta hojden.

Skjut alltid in ugnspannan pé falshéjd
1.
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Om du ska gratinera nagot kan du
ocksa anvanda falshojd 3.

Gratinera i max 10 minuter om du an-
vander funktionerna Grill eller Grill stor

() eller Grill liten (.

| ugnar med mikrovagsfunktion séatter du
in ugnspannan pa gallret pa falshojd 1.

Om ugnspannan inte passar i ugnssteg-
arna pa ugnen, sa satter du den pa
ugnsgallret.

Anvéanda egna recept

Mangdangivelser

Om du utgér fran recept for fyra perso-
ner kan du:

- Tillaga cirka fyra ganger s& mycket i
den stora ugnspannan.

- Tillaga cirka tre ganger s& mycket i
den lilla ugnspannan.
Tillagningstid

Tillagningstiden férlangs pa grund av
méangden med cirka 20-40 minuter jam-
fért med receptet.

Temperatur

Om det inte star nagot om tillagnings-
temperatur i receptet:

- Valj en temperatur mellan 160-180 °C
pa Varmluft plus (&].

- Vélj en temperatur mellan 180-210 °C
pa Over- och undervarme (Z].
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Rengoring och skotsel

Skurmedel eller aggressiva rengor-
ingsmedel som exempelvis grill-,
ugnsspray, flack-, rostborttagnings-
medel, disksvampar med repande
yta eller vassa féremal kan forstora
den smutsavvisande ytan.

Gor rent ugnspannan med hett
vatten och diskmedel med en mjuk
borste eller med en mjuk svamp.

Innan du anvander ugnspannan
foérsta gangen

Gor rent ugnspannan med hett vatten
och diskmedel med en mjuk borste eller
med en mjuk svamp.

Efter anvandning

De flesta matrester kan avlagsnas med
varmt vatten och diskmedel och en
mjuk borste.

Matrester som sitter fast ordentligt kan
I6sas upp med hjélp av blétlaggning
med vatten och diskmedel.

Du kan diska ugnspannan i diskmaskin-
en. Under ogynnsamma forhallanden
kan ugnspannans botten bli flackig.
Detta paverkar emellertid inte funktion-
en.

Tillbehor

Locket HBD i rostfritt stal passar perfekt
till ugnspannan och kan bestéllas i
Mieles online-shop, eller en aterfor-
séljare.

Ange ugnspannans beteckning vid be-
stallning av lock:

HBD 60-35 for
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 for
HUB 6x-22 *:

* | tillagningsutrymmen med 3 falshéjder kan
ugnspannan och locket inte skjutas in samti-
digt eftersom den sammanlagda héjden den
overskrider hojden i ugnsutrymmet.

Anvéandaranvisningar

& Locken &r varmetaliga och kan
anvandas bade pa en héll och i en
ugn.

Tank pa att locket och handtaget blir
varma vid anvandning i ugnen.
Anvand grytvantar fér att undvika
bréannskador.

Foéljande ratter bdr tillagas under lock:
- Gryta

- Soppa

- Gulasch

Anvand inte locket for tillagningar med
mikrofunktionen, kombinerade funktio-
ner med mikro eller funktioner med Girill.

Rengéring och skotsel

Locket diskas med en mjuk trasa, varmt
vatten och handdiskmedel.

Du kan diska ugnspannan i diskmaskin-
en.
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Pekac¢ Gourmet

Mielejev peka¢ Gourmet (kratko: pekac)
je na voljo v razli¢nih velikostih.

HUB 61/62 -35 -22
Prostornina pribl. pribl.
81 51
Sirina * 38cm | 38 cm
Globina * 35¢cm | 22cm
Visina * 8 cm 8cm

* Notranje mere, zaokroZene

Pekac lahko uporabljate v pecici,
kombinirani pecici z mikrovalovi ter na
navadnih elektri€nih in steklokeramiénih
kuhalnih plos¢ah.

Pekaci HUB 62-xx so poleg tega
primerni tudi za indukcijske kuhalne
plosce.

Pekace lahko uporabljate za pripravo
narastkov, enolon&nic, gratiniranih jedi,
testenin, juh in mesnih jedi, pa tudi za
pecenje mesa, mesnih rulad ali
perutnine.

Pekacev ne uporabljajte za peko peciva
ali kruha.

Pekaci so prevleCeni s posebno
prevleko proti prijemanju, zato lahko
pripravljene jedi zlahka vzamete iz njih,
saj se ne drzijo njihovih povrsin.
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Moznosti uporabe

Pecica

V nasprotju z drugimi pekaci lahko ta
pekac vstavite neposredno v stranska
vodila pecice.

V zadnjem delu stranskih robov je
opremljen z varovalom, ki preprecuje,
da bi zdrsnil iz vodil, ¢e ga le delno
izvleCete iz pecice.

Pekac vstavite tako, da je logotip Miele
Citljiv.

Kombinirana pecica z mikrovalovi

& Material pekaca ni primeren za
uporabo z mikrovalovi.

Kovina odbija mikrovalove, zato
lahko pride do iskrenja.

Pekaca ne smete uporabiti za
postopke priprave v nacinu delovanja
Mikrovalovi ali v kombiniranih nacinih
delovanja z mikrovalovi.

Pekac lahko uporabite v vseh nacinih
delovanja brez mikrovalov. Vstavite ga
na reSetko na 1. nivoju.
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Navadne elektri¢ne in
steklokeramiéne kuhalne plosce

Ze majhne koligine umazanije med
steklokerami¢no plosco in pekacem
lahko zaradi velike teze pekaca razijo
povrsino.

S tem se lahko poSkodujejo povrsine
kuhalne plosce in spodnje strani
pekaca.

Pekaca ne vlecite preko
steklokeramiéne plogée. Ce ga Zelite
na steklokeramicni kuhalni plo&ci
prestaviti, ga vedno dvignite in
polozite na zeleno mesto.

Pekac lahko uporabljate na navadnih
elektri¢nih ali steklokerami¢nih kuhalnih
ploS¢ah, nekatere modele pa tudi na
indukcijskih kuhalnih ploS¢ah.

Ce niste prepri¢ani, ali je vas pekac
primeren za indukcijsko plosco,
preverite z magnetom. Pekaci, primerni
za indukcijo, se odlikujejo z zmoznostjo
namagnetenja.

Za uporabo pekaca je optimalno polje
za peéenje. Ce vasa kuhalna ploséa
nima polja za pecenje, postavite pekac
na najvecje okroglo polje ali na dve
sosednji okrogli kuhalni polji.

Ni primeren za plinske kuhalne
plosce

& Pekac presega dovoljeno
velikost posode za kuhanje, ki se
lahko uporablja na plinskih kuhalnih
plosc¢ah.

Vroci plini, ki se pretakajo pod dnom
pekaca navzven, lahko poskodujejo
delovni pult in sosednje pohistvo ter
celo povzrocijo pozar. Poleg tega je
temperatura v plinskem plamenu
previsoka za pekac, zaradi Cesar se
lahko poskoduje previeka proti
prijemanju.

Pekaca ne uporabljajte na plinski
kuhalni ploS¢i.

Navodila za uporabo

& Nevarnost pozara! Olja in
mascobe se lahko zaradi pregrevanja
vnamejo.

Kadar delate z olji in mas¢obami,
nikoli ne pustite pekaca brez
nadzora.

Ce olja ali mas&obe zagorijo, ognja
nikoli ne gasite z vodo, temvec takoj
izklopite kuhalno plos¢o ali pecico in
plamene previdno zadusite s
pokrovom ali gasilno odejo.
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Previleka proti prijemanju

Uporabite le malo mascobe ali olja,
primernega za pecenje. Previeka
pekaca namrec preprecuje, da bi se
zivila prijela, zato lahko pripravljate jedi
z manjSo energijsko vrednostjo.

Na splo$no kuhajte pri Sibki ali srednji
nastavitvi.

Za pecenje jedi na kuhalnem polju
predhodno segrevajte prazen pekac pri
visoki nastavitvi 1 do najve¢ 2 minut.

Po zaCetnem pecenju jedi znizajte
temperaturo in nadaljujte s postopkom
priprave pri nizji nastavitvi.

Pazite, da ne pride do poskodb
prevleke proti prijemanju:

- Pekaca ne smete pregrevati.
Pazite, da pravocasno znizate
temperaturo.

- Pri delu s pekacem ne uporabljajte
nobenih kovinskih ali ostrih
predmetov.

Uporabite lahko samo plasti¢ne ali
lesene pripomocke.

- Pekaca ne uporabljajte za vlaganje in
mariniranje jedi, ki vsebujejo kisline
(npr. namakanje mesa za pecenko v
kisli marinadi).

Kisline lahko namre¢ poskodujejo
prevleko proti prijemanju. Seveda pa
lahko taksne jedi v pekacu specete.

Nivo vstavljanja

Pri nekaterih pecicah lahko pri odprtih
vratih od¢itate oznake nivojev. Sicer se
nivoji Stejejo od spodaj navzgor. 1.
nivo je vedno najbolj spodaj.

Pekac¢ na splosno vstavite na 1. nivo.
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Za popecenje jedi z vrha lahko
uporabite tudi 3. nivo.

Ce uporabite nagin delovanja Zar/Veliki
zar (] ali Mali zar ("], na tem nivoju
pecite najve¢ 10 minut.

V pecici z mikrovalovi pekac polozite na
reSetko, vstavljeno na 1. nivo.

Ce se pekaé ne prilega v stranska
vodila pecice, ga postavite na reSetko.
Uporaba lastnih receptov

Podatki o koli¢inah

Ce izhajamo iz podatkov v receptih, ki

veljajo za Stiri osebe:

- lahko v velikem pekacu pripravite
pribl. Stirikratno koli¢ino zivil.

- lahko v malem pekacu pripravite
pribl. trikratno koli€ino Zivil.

Cas priprave

Cas priprave se zaradi vedje koli¢ine
podalj$a za pribl. 20-40 minut v
primerjavi s podatki v receptu.

Temperatura

Ce v receptu ni podatka o temperaturni
nastavitvi:

- izberite pri naginu Vro& zrak plus
temperaturo 160-180 °C.

- izberite pri nacinu Zgornje/spodnje
gretje (=) temperaturo 180-210 °C.
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Ciscenje in vzdrzevanje
Abrazivna ali agresivna Cistilna
sredstva oz. pripomocki, kot so
razprSila za zar in pecice, sredstva za
odstranjevanje madezev in rje, praski
za drgnjenje, gobice z grobo
povrsino, ki razi, ali ostri predmeti
lahko poskodujejo prevleko proti
prijemanju.

Peka¢ pomijte z vro€o raztopino
sredstva za ro€no pomivanje posode
in mehko S¢etko ali gobico.

Pred prvo uporabo

Pekac pomijte z vroCo raztopino
sredstva za ro€no pomivanje posode in
mehko SCetko ali gobico.

Po uporabi

Vecino vrst umazanije lahko odstranite z
vroCo raztopino pomivalnega sredstva
in mehko $c¢etko.

Trdovratnej$o umazanijo po potrebi
namocite v raztopini pomivalnega
sredstva.

Pekac lahko pomivate tudi v
pomivalnem stroju. Pri tem lahko v
dolocenih pogojih na dnu pekaca
nastanejo madezi, ki pa v nobenem
pogledu ne vplivajo na njegovo funkcijo.

Dodatna oprema

V spletni trgovini Miele, na servisu Miele
ali pri svojem trgovcu z opremo Miele
lahko kupite pokrov pekaca HBD iz
plemenitega jekla, ki se prilega pekacu.

Ob narocilu pokrova navedite oznako
svojega pekaca:

HBD 60-35 za
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 za
HUB 6x-22:

*V pecice s 3 nivoji pekaca ne morete vstaviti
skupaj s pokrovom, saj njuna skupna visina
presega razpoloZljivo viS§ino notranjosti
pecice.

Navodila za uporabo

& Pokrovi so odporni proti visokim
temperaturam in se lahko uporabljajo
za postopke priprave tako na kuhalni
ploscCi kot v pecici.

UposStevajte, da se pokrov in rocaj pri
tem zelo segrejeta.

Uporabljajte zasc¢itne rokavice, da
preprecite opekline.

Med pripravo morajo biti pokrite
naslednje jedi:

- Enoloncénica
- Juha
- Golaz

Pokrovov ne smete uporabiti za
postopke priprave v nacinu delovanja
Mikrovalovi ali v kombiniranih nac€inih
delovanja z mikrovalovi ter v nacinih
delovanja z zarom.

Ciséenje in vzdrzevanje

Pokrov Cistite z mehko krpo za
pomivanje, toplo vodo in sredstvom za
ro¢no pomivanje posode.

Lahko ga pomivate tudi v pomivalnem
stroju.
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Gourmet pekac

Gourmet pekace Miele (skratene peka-
¢e) existuju v réznych velkostiach.

HUB 61/62 -35 -22

objem asi8l | asi5l
Sirka 38cm | 38cm
hibka 35cm | 22 cm
vyska * 8cm | 8cm

* vnutorné rozmery, zaokruhlene

Pekace mbézete pouzivat v rire na pe-
¢enie, v rdrach na pecenie s mikrovin-
kou a na liatinovych a sklokeramickych
varnych doskach.

Pekace HUB 62-xx su navySe vhodné aj
pre indukéné varné dosky.

Pekac je vhodny na pripravu nakypov,
gratinov, polievok, peCenie masa a
hydiny.

Nepouzivajte pekaé na pecenie kola¢ov
alebo chleba.

Povrch pekacov je pokryty neprilnavou
vrstvou. Jedla je mozné po priprave lah-
ko vybrat a neprilepuju sa.
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rura na pecenie

Tento pekac sa na rozdiel od inych pe-
kacov mbze zasunut priamo do po-
strannych mriezok.

V zadnej ¢asti bo&nych okrajov je vyba-
veny ochrannou vrstvou proti vytia-
hnutiu, ktora brani jeho vykiznutiu z
postrannych mriezok ked' ma byt vytia-
hnuty len Ciasto¢ne.

Zasunte pekac tak, aby ste mohli pre-
Citat napis Miele.

rura na pec¢enie s mikrovinkou

& Material pekaca nie je vhodny
pre mikrovinky.

Kov odraza mikroviny a méze dojst k
tvorbe iskier.

Nepouzivajte pekac na pripravu po-
krmov prevadzkovym spdsobom
mikrovinka a kombinovanymi pre-
vadzkovymi spésobmi s mikrovinkou.

Peka¢ mobzete pouzivat vo vSetkych
prevadzkovych spdsoboch bez mikro-
vinky. Postavte ho na rost v Urovni 1.
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Liatinové a sklokeramické varné do-
sky

Malé znecistenia medzi sklokeramic-
kou doskou a pekaom znamenaju
riziko poSkriabania kvoli vysokej
hmotnosti pekaca.

Tym sa moze poskodit povrch varnej
dosky a aj spodna strana pekaca.
Neposuvajte pekac po sklokeramic-
kej doske. Ked ho chcete na skloke-
ramickej varnej doske premiestnit,
zodvihnite ho.

Peka¢ mdzete pouzivat na liatinovych
alebo sklokeramickych varnych do-
skach a podla prevedenia aj na indukgé-
nej varnej doske.

Ak ste si nie isty, ¢i je Vas pekac vhod-
ny pre indukénu varnu dosku, vyskusaj-
te ho pomocou magnetu. Pekace vhod-
né pre indukciu sa vyznacuju tym, ze je
mozné ich zmagnetizovat.

Na pouzitie pekaca sa optimalne hodi
zbéna pre pekac. Ak Vasa varna doska
nema zoénu pre pekac, postavte ho na
najvacsiu okruhlu alebo na dve za

sebou umiestnené okruhle varné zony.

Nevhodny pre plynové varné dosky

& Pekac prekracuje pripustnu vel-
kost kuchynského riadu, ktory sa
smie pouzivat na plynovych varnych
doskach.

Horuce plyny prudiace von spod dna
pekaca mbézu poskodit pracovnu do-
sku a okolie a spdsobit poziar. Zaro-
ven je teplota plynového plamena
pre pekac prili§ vysoka, takze sa mo6-
ze poskodit povrchova Uprava - ne-
prilnava vrstva.

Nepouzivajte pekac na plynovej var-
nej doske.

& Nebezpec€enstvo poziaru! Oleje a
tuky sa mézu pri prehriati vznietit.
Nenechajte pekac pocas prace s
olejmi a tukmi nikdy bez dozoru.
Nikdy nehaste horiace oleje a tuky
vodou. Vypnite varnu dosku alebo
rdru na pecenie.

Plamene opatrne zaduste pokrievkou
alebo dekou na hasenie.
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Uprava s neprilnavym povrchom

Na vyprazanie pouzivajte len malo tuku
alebo oleja. Vdaka povrchovej Uprave
sa ni¢ neprilepi a jedla mbzete pripravo-
vat nizko kaloricky.

VS8eobecne vykonavajte pripravu pri
slabom alebo strednom teple.

Na orestovanie alebo smazenie jedal
predhrejete na varnej zéne prazdny pe-
ka¢ 1 az maximalne 2 minut.

Po orestovani jedal znizte teplotu a po-
kraCujte pri niz§om nastaveni.

Zabrante poskodeniu
neprilnavej povrchovej Upravy:

- Pekac¢ neprehrievajte.
Znizte véas teplotu.

- Nepouzivajte kovové alebo ostré
predmety.
Pouzivajte len kuchynské naradie z
plastu alebo dreva.

- Nepouzivajte pekac¢ na nakladanie a
marinovanie jedal obsahujucich ky-
seliny
Tieto by mohli poSkodit neprilnavu
povrchovu upravu. Takéto jedla sa-
mozrejme mobzete v pekadi pripravo-
vat.

Uroven

Pri niektorych rdrach na pecenie mo-
zete precitat oznaCenie Urovne pri ot-
vorenych dvierkach. Inak Urovne po-
&itajte zospodu nahor. Uroveri 1 je
vzdy uroven Uplne dole.

Vo v8eobecnosti zasUvajte pekac do
urovne 1.

142

Na zapekanie pokrmov mézete pouzit
aj roven 3.V tejto Urovni zapekajte
maximalne 10 minut, ak pouzivate
prevadzkové spdsoby gril/gril velky (]
alebo gril maly (.

V rdrach na pecenie s mikrovinkou po-
stavte pekac na rost v urovni 1.

Ak pekac nepasuje do postrannych
mriezok ohrevného priestoru, umiestnite
ho na rost.

Pouzivanie vlastnych receptov

Mnozstevné ldaje

Vychadza sa z udajov v recepte pre

Styri osoby:

- Vo velkom pekaci mézete pripravovat
asi Stvornasobné mnozstvo.

- V malom pekaci mbzete pripravovat
asi trojnasobné mnozstvo.

Doba pripravy

Doba pripravy sa podla mnozstva pred|-
zuje asi 0 20-40 minut oproti udajom v
recepte.

Teplota

Ak nie su v recepte Udaje o nastaveni
teploty:

- Pri prevadzkovom spdsobe horuci
vzduch plus [(&] zvolte teplotu
160-180 °C.

- Pri prevadzkovom spbésobe horné/
spodné pedenie (] zvolte teplotu od
180-210 °C.
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Cistenie a osetrovanie

Drhnuce alebo agresivne Cistiace
prostriedky ako spreje na grily a rdry
na pecenie, odstrafiovace Skvrn a hr-
dze, hubky s drsnym povrchom
alebo ostré predmety mézu poskodit
povrchovu Upravu braniacu pril-
navosti.

Vygistite pekac¢ horucim roztokom
umyvacieho prostriedku a mékkou
kefkou alebo mékkou hubkou.

Pred prvym pouzitim

Vycistite pekac horacim roztokom umy-
vacieho prostriedku a makkou kefkou
alebo mékkou hubkou.

Po pouziti

V&cSina znecistenia sa da odstranit
hordcim roztokom umyvacieho pros-
triedku a makkou kefkou.

Odolnejsie znecistenia pripadne zmak-
Cite roztokom umyvacieho prostriedku.
Pekac mozete Cistit aj v umyvacke
riadu. Za nevhodnych okolnosti mézu

pritom vzniknut na dne Skvrny. Funké-
nost to v§ak neohrozi.

Prislusenstvo

K pekacom si mbzete v internetovom
obchode Miele, prostrednictvom servis-
nej sluzby Miele alebo u Vasho Speciali-
zovaného predajcu zakupit vhodnu
pokrievkuHBD z nerezu.

Pri objednavke pokrievky uvedte
oznacenie vasho pekaca:

HBD 60-35 pre
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 pre
HUB 6x-22:

*V ohrevnych priestoroch s 3 droviiami nie je
mozné pouzit pekac spolu s pokrievkou, pre-
toze celkova vyska prekracuje vySku ohrev-
ného priestoru, ktora je k dispozicii.

Pokyny pre pouzivanie

& Pokrievky su tepelne odolné a je
mozné ich pouzit na pripravu na var-
nej doske aj v ohrevnom priestore.
Uvedomte si, Ze sa pritom pokrievka
a rukovat zohreju na vysoku teplotu.
Pouzivajte chinapky na hrnce, aby ste
zabranili popaleniu sa.

Nasledovné pokrmy by mali byt pocas
pripravy prikryté:

- husta polievka

- polievka

- gulas

Nepouzivajte pokrievku na pripravu po-
krmov prevadzkovym spdsobom mikro-
vinka, kombinovanymi prevadzkovymi
spdsobmi s mikrovinkou alebo prevadz-
kovymi spésobmi s grilom.

Cistenie a osetrovanie

Pokrievky Cistite najlepSie mékkou utier-
kou, teplou vodou a prostriedkom na
ru¢né umyvanie.

MozZete ich Cistit aj v umyvacke riadu.
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Gurme-Kizartma Kabi

Miele Gurme-Kizartma Kabi (kisa: Ki-
zartma) farkli boylari mevcut.

HUB 61/62 -35 -22
Kapasitesi yakl. yakl.
8 It. 51t.
Geniglik * 38cm | 38 cm
Derinlik * 35cm | 22 cm
Yukseklik * 8 cm 8cm

* i¢ 8lgtiler, yuvarlatiimistir

Gurme-Kizartma Kabini firinda, firin
fonksiyonlu mikrodalga firnda ve cam
seramik pisirme alaninda kullanabilirsi-
niz.

Gurme-Kizartma Kabi HUB 62-xx ve
Uzeri olanlar indiksiyonlu ocaklarda kul-
lanabilirsiniz.

Gurme-Kizartma Kabinda cesitli yiye-
cekler hazirlayabilirsiniz 6rn: Gratenler,
guvegler, turli yemekleri, makarnalar, et
ve tavuk yemekleri.

Gurme-Kizartma Kabini asla kek veya
ekmek yapiminda kullanmayiniz.

Gurme-Kizartma Kabi yapismayi 6nle-
yen bir madde ile kaplanmistir. Yiyecek-
ler pistikten sonra kolayca disar alinabi-
lir ve kaba yapismazlar.
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Kullanim Secenekleri

Firin

Gurme-Kizartma Kabi baska kizartma
kaplarina gére dogrudan firin tel raflari-
nin icine surdlebilir.

Bu tellerin arkasinda kizartma kabinin
disari kaymasini 6nleyen girintiler vardir,
bu sayede kizartma kabi kismen digari
¢ekildiginde tellerden kurtulup éne dog-
ru kaymaz.

Kizartma kabini iceri slrerken Miele lo-
gosunun okunabilir olmasina dikkat edi-
niz.

Mikrodalgali Firin

& Kizartma kabinin malzemesi mik-
rodalga icin uygun degildir.

Metal mikrodalgalari geri yansitir ve
kivilcim olusmasina neden olur.
Kizartma kabini mikrodalga progra-
minda ve mikrodalga kombineli prog-
ramlarda kullanmayiniz.

Kizartma kabini mikrodalgasiz bitin
programlarda kullanabilirsiniz. Kizartma
kabini 1. raf'da bulunan 1zgaranin Utzeri-
ne surinlz.
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Elektrikli Dokiim Emaye/ Cam Sera-
mik Ocak

Cam seramik ile kizartma kabi arasin-
daki kirler az olsa bile yuksek agirlik
nedeni ile cam seramigi cizebilir.

Bu ylzden ocak ytlizeyi ve kizartma
kabinin alti zarar gorebilir.

Kizartma kabini cam seramik tzerin-
de bir yerden bir yere cekmeyiniz.
Cam seramik ocak Uzerinde yer de-
gistirmek istediginizde, kabi kaldiriniz
ve yeni yerine koyunuz.

Kizartma kabini cam seramik ocaklarin
ve indiksiyonlu ocaklarin tzerinde kul-
lanabilirsiniz.

Kizartma kabiniz bu tip ocaklar i¢in uy-
gun olup olmadigindan emin degilseniz,
bir miknatis yardimi ile bunu 6grenebilir-
siniz. indiiksiyonlu ocaklar igin uygun
olan kizartma kaplari miknatisl olmalari
ile bunu belli ederler.

Kizartma kabi i¢in ocak Ustiindeki en
uygun yer kizartma bélmesidir. Eger
ocaginizda bir kizartma bélmesi mevcut
degilse, o zaman kizartma kabini en bi-
yuk yuvarlagin veya arka arkaya duran
yuvarlak ocaklarin tizerine yerlestiriniz.

Gazh Ocak icin Uygun Degil

& Kizartma kabi gazli ocaklarin
Uzerinde kullanilan normal pisirme
kaplarindan daha buyuktdr.
Kizartma kabinin tabanindan disari
tasan sicak gazlar mutfak tezgahina
ve dolaplara zarar verebilir ve yangin
clkmasina sebep olabilir. Bu durum-
da gazli alevlerin igindeki yuksek isi
kizartma kabinin yapismayi dnleyen
kaplamaya zarar verir.

Kizartma kabini gazl ocak lzerinde
kullanmayiniz.

Kullanim Bilgileri

& Yangin tehlikesi! Asiri iIsinmadan
dolayi sivi ve kati yaglar alev alabilir.
Kizartma kabini sivi veya kati yag kul-
lanirken asla kontrolsliz birakmayiniz.
Yagin tutusmasi halinde asla su ile
séndirmeye calismayiniz. Cihazi ka-
patiniz.

Alevleri bir kapak veya benzeri bir
malzeme ile dikkatlice Uzerini kapata-
rak séndiriniz.
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Yapismayi Onleyen Kaplama

Kizartma icin az miktarda sivi yag veya
tereyagi kullaniniz. Kaplama nedeniyle
yiyecekler yapismadigi icin yiyecekleri

az kalorili pigirebilirsiniz.

Genel olarak yiyeceklerinizi hafif veya
orta isida pigiriniz.

Yiyecekleri ocak Uzerinde kizartmaya
baslamadan 6nce bos kizartma kabini
yuksek bir 1si ayarinda 1 ile en fazla
2 dakika dnceden isitiniz.

Yiyecekler kizarmaya bagladiktan sonra
IsI ayarini dusurinlz ve pisirme iglemini
dislUk bir ayarda devam ettiriniz.

Yapismay 6énleyen kaplamanin zarar
gérmemesi gerekir:

- Kizartma kabini asirn derecede isitma-
yiniz.
Isi derecesini dogru zamanda disU-
rinuz.

- Metal ve keskin uglu malzemeler kul-
lanmayiniz.
Sadece silikon veya tahta kasik ve
spatula gibi malzemeler kullaniniz.

- Kizartma kabini eksili etler gibi ye-
mekleri saklamak icin kullanmayiniz.
Bu tlr soslu yemekler kizartma kabi-
nin kaplamasina zarar verir. Fakat bu
tir yemekler kizartma kabinda pisiri-
lebilir.

Raf sirasi

Bazi finnlarda kapak acikken raf sira
isaretlerini gorebilirsiniz. Bunun disin-
da raf siralarini asagidan yukariya dog-
ru sayabilirsiniz. En alt raf her zaman
1. raftir.
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Kizartma kabini genelde 1. rafa surl-
ndz.

Ust kizartma icin 3. rafi da kullanabilir-

siniz. Gril ("] veya Biiyik Gril ("] prog-
ramlarini segmis iseniz

Ust kizartma icin bu rafi en fazla 10 da-
kika kullanabilirsiniz.

Mikrodalgali firinda kizartma kabini 1.
rafin 1izgarasina yerlestiriniz.

Kizartma kabi firinin tel raflari icin uygun
degilse o zaman kizartma kabini 1zgara-
nin Uzerine koyunuz.

Kendi Tariflerinizin Kullanimi

Miktar Bilgileri
Dort kisilik tarif bilgilerinden yola ¢ika-
rak:

- Buyuk kizartma kabinda yakl. dort
misli fazla miktar pigirilebilir.

- Kuiguk kizartma kabinda yakl. t¢ misli
fazla miktar pisirilebilir.

Pisirme Siiresi

Pisirme suresi miktar nedeni ile tarifte

verilen bilgilere gore yakl. 20-40 dakika

uzayabilir.

Isi Derecesi

Isi ayari icin tarifte bilgi verilmemisse:

- Turbo + programini ve 160-
180 °C arasi bir IsI derecesi seciniz.

- Ust/ Alt (=] Isitma programinda 180~
210 °C arasi bir i1s1 derecesi seciniz.
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Temizlik ve bakim

Gril ve finn spreyleri gibi asindirici ve
yakici temizlik maddeleri, leke ve pas
sokuculer, toz deterjanlar, sert yuzeyli
bulasik stingerleri veya keskin uclu
aletler kizartma kabinin yapismayi
Onleyen kaplamasina zarar verebilir.
Kizartma kabini deterjanli sicak su ve
yumusak bir firca veya siinger ile te-
mizleyiniz.

ilk Kullanimdan Once

Kizartma kabini deterjanl sicak su ve
yumusak bir firca veya singer ile temiz-
leyiniz.

Kullanimdan Sonra

Kirler genelde deterjanl sicak su ve yu-
musak bir firca ile temizlenir.

inatc kirleri deterjanli su ile yumusatiniz.

Kizartma kabini bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz. Firnnin tabani da lekele-
nebilir. Fakat bu lekeler firin fonksiyonu-
nu olumsuz etkilemez.

Aksesuar

Gurme-Kizartma Kabina uygun

HBD Celik Kapagini Miele Webshop,
Miele Musteri Hizmetlerinden veya Mie-
le Yetkili Saticisindan satin alabilirsiniz.

Siparis sirasinda kizartma kabinizin mo-
delini veriniz:

HBD 60-35 icin
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 i¢gin
HUB 6x-22:

* 3 rafli finn veya buharl firnlarda: Kizartma
kabi firin i¢ élglstine uymadigindan kapakli
olarak kullanilamaz.

Kullanim Bilgileri

& Kapaklar 1siya dayaniklidir ve
ocak ustiinde oldugu kadar firin igin-
de de kullanilabilir.

Kapagin ve tutacagin bu arada ¢ok
sicak olabilecegini unutmayiniz.
Yaniklardan korunmak i¢in mutfak el-
diveni kullaniniz.

Asagidaki yemekler piserken kapak kul-
laniimalidir:

- Tarld yemegi
- Corba
- Gulas

Kizartma kabi kapagini mikrodalga
programinda, mikrodalga kombineli
programlarda veya Gril programlarinda
kullanmayiniz.

Temizlik ve Bakim

Kapaklari yumusak bir bulasik bezi ile,
sicak su ve elde ylkama bulasik deterja-
ni ile ylkamaniz iyi olur.

Kapaklari bulagsik makinesinde de yika-
yabilirsiniz.
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Aeko lN'ypme

Deko ypme Miele (CkopoyeHO: oeKko)
OOCTYMHe B Pi3HUX po3Mipax.

HUB 61/62 -35 -22
MicTkicTb npwén. | npmon.
8n 5n
LLnpuHa * 38cm | 38cm
Munbuna * 35¢cm | 22 c¢cm
Bucota * 8cm 8 cm

* BHYTPILLHI po3Mipu, 3a0KpyrmneHi

Bu moxxeTe BUKOpPUCTOBYBaTU AEKO B
nyxoBKax, oyxoBkax 3 HBY, Ha cknoke-
paMi4yHMX BapUIbHNX MOBEPXHSAX, MO-
BEPXHSX 3 MeTaniYHMN KOHopKamu.
Heka HUB 62-xx nigxoadatb ans iHoykK-
LiHMX BapWUbHUX NMOBEPXOHb.

[leko MoXXHa BMKOPUCTOBYBATU A1si
NPUroTyBaHHS 3anikaHok, anHTondis,
rpaTteHiB, CTpaB 3 MakapoHamu, cynis
Ta M'SICHUX KOMBiIHOBaHMX CTpas, a Ta-
KOXX OJ151 MPUroTyBaHHSA LLUMAaTKIiB M'Aca,
pynetis abo NTuu;.

He BUKOpMCTOBYINTE AEKO ONS BUNiKaH-
HA NMporis Ta xniéa.

[eka maloTb aHTUnNpurapHe NoKpUTTS.
CTpasu nicns NpuroTyBaHHS Nerko BUii-
MatoTbCS | He NPUroparoThb.

148

MoXXnMBOCTI BUKOPUCTAHHSA

HAyxoBkKa

Ha BigMmiHy Bif iHWKX ek, aexko Nypme
MOXXHa cTaBuTK 6e3nocepenHbo B OiYHi
HanNPsMHI.

Mo3apny 6ins 6i4HUX CTIHOK OEKO OCHa-
LLleHe 3ax1CTOM Bif, BUCIN3aHHS, SKe
3anobirae ToMy, O OEKO 3iCKOB3HE 3
HanpsSMHUX NPU YacTKOBOMY BUAMAHHI.
CTtaBTe OeKo Tak, LWob MoxXKHa 6yso
npo4nTath Hanuc Miele.

Ayxoeka 3 HBY

& Martepian geka He nigxognTb ons
HBY.

MeTan He TinbKun BigdbMBae Mmi-
KpoxBuni, ane i Npu3BoO4uTb A0 ic-
KPiHHS.

He BUKOPUCTOBYINTE AEKO B PEXU-
Max HBY i KomGiHOBaHUX pexnmax 3
HBY.

Bu moxxeTe BUKOpUCTOBYBaTW AEKO B
ycix pexxumax 6e3 HBY. CtaBTe geko
Ha PeLiTKY Ha piBeHb 1 3HK3Y.
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CknokepamiyHi naHeni KOH(OPOK, He nigxoguTb pns ra3oBuUX Bapwiib-
nadeni 3 metaniyHUMnM KoHcpopkamu HUX NOBEPXOHb
He3HayHi 3a6pygHEHHS MiXK JEKOM i & Po3Mmip feka nepeBuLLye Aony-
CKJTOKepamiyHOo niacTUHO MO- CTUMUI PO3MIP NOCYAY, AKUIA MOXHA
KyTb CTaTV NPUYMHOKO MOAPANNHN. BUKOPWCTOBYBATK Ha ra30BUX Ba-
Takum YMHOM BapwsibHA MOBEPXHS i PUABHUX NOBEPXHSX.
HXXHA CTOPOHA AgKa MOXYTb Mo- Maps4min NOTIK NOBITPS, LLO Ae Big,
LLKOANTUCH. OHa OeKa Bropy, MOXyTb MOLKOOUTHN
He TarHiTh 4eko no BapunbHii no- CTINbHULIO | HABKOMWLLUHI Mebni abo
BepxHi. [NigHimalTe noro 3aexau, CNPUYNHNTIK 3aiMaHHs. Kpim Toro,
KOJIN XO4eTEe NepecTaBuTun. nigriom TeMnepaTypu Ha ra3oBux Ba-
PUIIBHUX NOBEPXHSX BifOYyBaETHCS
Bun Mo>xeTe BUKOpPNCTOBYBATU AEKO HA [y>Ke LUBWIKO, LLIO MOXe CMPUYNHM-
CKJIOKePIMIYHIX NaHensix KOHOpPoK, TN NOLWKOOXKEHHSA aHTUMNPUrapHoro
naHensx i3 MeTanivyHUMM KOHOPKaMM i, NOKPUTTS.
3anexxHo Bif Moaeni, Ha iHAYKLiHNX He BMKOpWMCTOBYIiTE AEKO Ha ra3o-
naHensx KOHOPOK. BUX BAPUNbHUX NMOBEPXHSIX.
Akwo By He BneBHeHi, Y1 nigpxoantb
BaUJE_!vnf%VKO Ansi BUKOPUCTaHHS Ha iH- BkasiBku W0A0 BUKOPUCTAHHSA
OYKUiVHIN BapynbHIili NOBEPXHI, Nne-
peBipTe Le 3a onomorot MarHita. [e- & Hebeaneka noxexi! Onis Ta >xnp
KO, LLO MiaXoouTb ANs TaKOro BUKOPU- MOXXYTb 3alHATUCS.
CTaHHs, HaMarHivyeTbCs. He sanuwaiite geko 6e3 Harnsgy nig

Yyac NpUroTyBaHHsA i i3 BUKopuc-

[na BUKOpPUCTaHHA Aeka onTManbHO ;
TaHHAM Macen Ta Xupis.

NigXoAsTb 30HN ONs AeKa/3anikaHHs.

SAKuwio Balua BapusibHa NoBepxHsi He oc- B >K0.D.H0Myvpa3i He raciTb ofito abo
HalleHa Takoto 30HOI0, MOCTaBTe AEKO KVp, LLO 3anHAMNCS, BOAOIO. Bum-
Ha HalbinbLLy Kpyrny KOHMOPKY, a6o Ha KHiTb BapuibHYy NMOBEPXHIO abo Oy-
OBi KOH(HOPKM 0fHa 3a OHOIO. XOBKY.

O6epeXXHO HaKpUINTe NOYyM'st KpULLI-
KO0 ab0 PYLUHMKOM A1 FaciHHS.
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AHTUNpUrapHe NOKpUTTA

[ns CMa)KeHHs1 BUKOPUCTOBYWTE fnLLe
He3Ha4Hy KinbKiCTb Xupy abo onii. 3aB-
OSKN aHTUMPUrapHOMY MOKPUTTIO CTpa-
BW He npuropatoTb, i Bu moxeTe roty-
BaTWN HU3bKOKAaNOPIlHi CTpasu.

B ocHoBHOMY roTyiiTe Ha manin abo ce-
PEXHil MOTY>KHOCTI.

[ns cmaxkeHHss a0 06CMaXKyBaHHS
CTpaB Ha BapwuJibHili MOBEPXHi Harpisai-
Te NMOPOXKHE OEKO Ha BUCOKIN MOTYX-
HOCTi 1 MaKkCUMasnbHO 2 XBUJIUH.

Micns o6cMadkeHHs CcTpaBu 3HU3bTE
Temnepatypy i NPOAOBXITb MPUrOTY-
BaHHSA i3 H/XKYOIO MOTY>XKHICTHO.

YHuKaiiTe NOLKOMPKEHHSI aHTunpurap-
HOro MOKPUTTS:

- He HarpiBaliTe 4eKo CUbHO.
ByacHo 3HWXyinTe Temneparypy.

- He BukopuncToByinTe MeTanesi abo
rocTpi NpeaMeTn.
BukopucToByinTe cTonosi npuéopu 3
nnacTmacu abo gepesa.

- He BukopuncToByinTe feko ans 36epi-
raHHs i MapuHyBaHHs CTpas i3
BMICTOM OLTY, Harnp. NeYeHi 3 Anosu-
YNHW.

[NopibHe MOXKe MOLLKOAMTW aHTUNpn-
rapHe NokpuTTA. Ane Taki cTpasu
MO>XKHa 3BiCHO roTyBaTu B AeLli.

PiBeHb

Y mesikux oyxoBux Lwadax no3Ha4veH-
HSA PiBHIB MO>XXHA NOGa4nTK, BiOKPUB-
W aBepusTa. IHakLwe piBHI paxyoTb
3HK3y Bropy. PiBeHb 1 3aB>xgun Han-
HVDKYUIA.
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3aranom BcTaHoBNONTE hopMy L5 3a-
nikaHHs Ha piBeHb 1.

[ns 3anikaHHA cTpaB MOXXHa BUKOPU-
CTOBYBaTyK TaKoX piBeHb 3. 3anikanTe
Ha LbOMY piBHi WoHanbinbwe 10 xBu-
JIVH, SIKLLO BUKOPUCTOBYETE

pexumn poboTun Mpuns/Tpuns Benu-
kuii () abo Mpunb manuin [ .

Y nyxosux wadax i3 HBY BcTtaHoBnoN-
Te hopMy ANs 3anikaHHs Ha PeLLiTKy Ha
piBHi 1.

Akwo opma onga 3anikaHHSA He NoMi-
LA€eTbCs Ha GiYHi HAaNPSAMHI PO604OT Ka-
Mepu, NocTasTe il Ha peLuiTKy Ans
BUMIKaHHSA Ta CMa>KEHHS.

BukopucrtaHHs BlacHuX peuenTiB

KinbkicTb NpoaykTiB
Buxogsum 3 gaHnx pist NpuroTyBaHHs
HOTMPbLOX MOPLiA:

- Y Benukomy feLi MoXKHa rotysaTu
npW6s. YOTMPW NOpLi CTpasu.

- B mManeHbkomy feLi MoXXHa NpuroTy-
BaTW cTpasy Npubi. Ha Tpu nopuii.

TpuBanicTtb

TpuBanicTb NPUroTyBaHHSA 36iNbLUYETH-
€S BHACNiQoK B6inblLUOI KifIbKOCTI Npo-
OyKTiB Npnbn. Ha 20-40 xBUNVH BIifg Oa-
HUX peLenTa.

TemnepaTtypa

SKLLO B peLenTi HeMae gaHnx npo yc-
TaHOBKY Temneparypu:

- O6epiTb B pexxrmMi KoHBeKList nntoc
Temnepatypy 160-180 °C.

- O6epiTb B pexxum BepxHin/HUXKHIN
xap (=] Temnepatypy 180-210 °C.



uk-UA - Oeko lN'ypme

YuweHHsa Ta pornapg,

Abpa3susHi abo arpecuBHi 3acobu
ONS YULLIEHHS, TaKi K 4ns cnpei ons
YULLIEHHS FPWNIS, JYXOBKN, NSIMO-
BUBIOHVKW Ta 3acobu ans BUOaneHHs!
ip>i, NiCOK ANs YnLLEHHS, ryOKu i3
NoBEPXHELO, LLIO0 MOXKe nogpsnaTtu ,
rocTpi NPEAMETN MOXKYTb MOLLKOOU-
TN aHTUNPUrapHe NOKPUTTS.
QuuCTITb AEKO rapavYMM MUTbHUM
PO34MHOM i M'SIKOIO LLITKOK ab0o ry6-
KOt0.

Mepen nepwmMm BBEAEHHAM B €KCIly-
aTauito

OuncTiTh AEKO rapa4YMM MUbHUM PO3-
YNHOM | M'SIKOIO LLITKOK ab0 ry6GKoHo.

Micns BUKOpUCTaHHA

BinbLicTb 3a6pyaHeHb MOXHa Buaanm-
TV rapsi4MM MUIBHUM PO3YUHOM i
M'AKOIO LLITKOHO.

CwunbHi 3a6pyaHEHHsT 3aMOYiTb B MUSb-
HOMY PO3YUHI.

[leko MOXXHa TaKOXK MUTW B MOCY[0-
MUWIHIA MaLwuHi. [1HO 3a neBHUX o6CTa-
BUH MOXXe ByTu B nnsimax. Ha yHkuio-
HyBaHHS [eKa Lie OgHaK He BINHE.

YcraTKyBaHHA

[o peka moxxHa nigiopaTtn kpuwky HBD
3 Hep>Kagito4ol cTani, SKy MOXXHa 3aMo-
BUTW OHNalH, B CEPBICHIl cNy>x6i abo B
crneujianisoBaHomy maraauHi Miele.

[Mpy 3aMOBNEHHI KPULLIKU BKa3ynTe MO-
nenb Baworo pgeka:

HBD 60-35 fur
HUB 6x-35 *:

HBD 60-22 fur
HUB 6x-22:

* B pobo4unx kamepax 3 3-ma piBHAMY 3aBaH-
TaKEHHS He MO>XXHa CTaBUTY AeKO Pa3oMm 3
KPULLIKOIO, TaK SiK MOro BUCOTa pasoM i3
KPpULLKOIO GinbLua 3a BUCOTY pob0oYoi kame-

pu.
BkasiBKu W00 BUKOPUCTAHHA

& Kpuwka BurotosfeHa i3 Tep-
MOCTIIKOro Matepiany i MoXxe BMKO-
pPUCTOBYBaTUCH AJ151 MPUrOTYBaHHS
Ha BapW/bHil NOBEPXHI i B pobouii
Kamepi.

3BepHITb yBary, Lo AeKO i pyyka npu
LbOMY HarpiBaroTbCS.

KopucTtyntecb KyXOHHUMY pyKasu-
LaAMU, WOO6 YHUKHYTY OMiKiB.

HacTynHi cTpasu NoTpPi6HO HakpuBaTu
nig Yac NpUroTyBaHHs:

- AnHTond

- Cymm

- Tynaw

He BMKOpMCTOBYIiTE AEKO 3 KPULLKOLO B
pexnmi HBY, komb6iHOBaHMX pexxnmax 3
HBY i B pexxumax 3 rpunem.

YuweHHa ta gornsapg,

KpuLuKy ounLLyiiTe M'SKOKO ry6Kolo,
TENOo i BOAOO i M'SAKMM MUOYMM 3a-
cob6om.

TakoXX MO>XXHa MUTU Ti B MOCYLOMUIHIN
MalLLWHi.
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