Navod na pouzitie a montaz
Rura na pecenie
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

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

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

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

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

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

Pouzivanie na stanoveny ucel

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

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

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

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

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

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



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

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

Deti vdomacnosti

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

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

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

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

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

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

Odlozte obalovy material z dosahu deti.

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

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

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

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

Technicka bezpecnost

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Nikdy neotvarajte kryt rdry na pecenie.

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

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



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

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

P> Ak je sietovy privodny kabel poskodeny, musi ho povereny kvalifi-
kovany pracovnik Miele vymenit za Specialny sietovy privodny kabel.
P> Pri instalaénych a udrzbarskych pracach rovnako ako pri opravach
musi byt rdra na pecenie Uplne odpojena od elektrickej siete, napr.
ked' je chybné osvetlenie ohrevného priestoru. Zabezpecte to na-
sledovne:

- Vypnite istiCe elektrickej instalacie alebo

- vyskrutkujte Uplne poistky elektrickej inStalacie alebo

- vytiahnite elektrickd zastréku (ak je k dispozicii) zo zasuvky.
Netahajte pritom za sietovy kabel, ale za zastrcku.

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

P> Ak je rira na pecenie vstavana za ¢elom nabytku (napr. za dvierka-
mi), ¢elo ndbytku nikdy nezatvarajte, ked pouzivate riru na pecenie.
Za ¢elom ndbytku sa hromadi teplo a vlhkost. Tym sa mo6ze poskodit
rdra na pecenie, montazna skrina a podlaha. Dvierka nabytku zatvorte
az po Uplnom vychladnuti rdry na pecenie.

Prevadzkové zasady

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

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

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

P Predmety v blizkosti zapnutej riry na pe¢enie mézu zacat horiet v
désledku vysokych tepl6t. Ruru na peCenie nepouzivajte nikdy na vy-
hrievanie miestnosti.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P> Prehriate oleje a tuky sa m6zu vznietit. Nenechajte rdru na pecenie
pocas prace s olejmi a tukmi nikdy bez dozoru. Nikdy nehaste horiace
oleje a tuky vodou. Vypnite rdru na pecenie a zahaste plamene tym,
Ze nechate zatvorené dvierka.

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

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

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

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

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

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

P Dno ohrevného priestoru sa méze nahromadim tepla roztrhnut
alebo odlupit.

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

Ak chcete dno ohrevného priestoru vyuzit ako plochu na postavenie
pri priprave alebo nahrievani riadu, pouzivajte na to vylu¢ne typ pre-
vadzky Horuci vzduch plus alebo Eco horuci vzduch (4.

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

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

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

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

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

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

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

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

Pre pristroje s nerezovymi plochami plati:

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

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

Cistenie a ogetrovanie

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

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

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

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

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

Na poskodenia hmyzom sa nevztahuje zaruka.

Prislusenstvo

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

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

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

Likvidacia obalu

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

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

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

i

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



Udrzatelnost a ochrana Zivotného prostredia

Tipy na Setrenie energie
Pripravy pokrmov

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

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

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

- Pocas pripravy pokrmov podla moz-
nosti neotvarajte dvierka.

- Pouzivajte najlepsie matné, tmavé for-
my na pecenie a naparovacie misky z
nereflektujucich materidlov (emailova
ocel, tepelne odolné sklo, hlinikova liati-
na s povrchovou Upravou). Lesklé mate-
ridly ako nerez alebo hlinik odrazaju tep-
lo, ktoré sa tak horSie dostdva k pripra-
vovanému pokrmu. Ani dno ohrevného
priestoru alebo rost neprikryvajte hlini-
kovou féliou odrazajucou teplo.

Skontrolujte ¢as pripravy pokrmu, aby
ste neplytvali energiou.

Ak je to mozné, nastavte dobu pripra-
vy, alebo pouzite pokrmovy teplomer,
ak je k dispozicii.

Pre mnoho pokrmov mézete pouzit
spOsob prevadzky Horlci vzduch

plus (&]. Pomocou neho mézete pri-
pravovat pokrmy pri nizSich teplotach
ako pri Horné/spodné pecenie (=), pre-
toze sa teplo okamzite rozdeli v ohrev-
nom priestore. Okrem toho mézete
pripravu vykondavat na viacerych Urov-
niach naraz.

Eco hordci vzduch Q4] je inovativny pre-
vadzkovy spbsob vhodny pre malé
mnozstvo ako napr. mrazena pizza,
mrazené zemle alebo vykrajované kek-

siky ale aj masové pokrmy a pokrmy
na pecenie. Pripravujete Setriac ener-
giou s optimalnym vyuzitim tepla. Pri
priprave na jednej Urovni Setrite do
30 % energie pri porovnatelne
dobrych vysledkoch pripravy. Pocas
pripravy pokrmov neotvérajte dvierka.

- Na pokrmy na grilovanie vyuzivajte pod-
la moZnosti prevadzkovy sposob Gril s
cirkuldciou (£]. Grilujete pritom pri niz-
Sich teplotach ako pri inych grilovaniach
pri maximalne nastavenej teplote.

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

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

Vyuzitie zostatkového tepla

- Pri pripravach pokrmov s teplotami
nad 140 °C a dobou pripravy viac ako
30 minut mozete teplotu asi 5 minut
pred koncom pripravy znizit na najniz-
Siu nastavitelnu teplotu. Existujlce zo-
statkové teplo staci na dokoncenie
pokrmu. Nikdy vSak rdru na pecenie
nevypinajte.

- Ak chcete odistit katalyticky emailova-
né Casti od oleja a mastno6t, spustite
Cistiaci proces najlepsie priamo po
procese pripravy pokrmu. Exitujice zo-
statkové teplo znizi spotrebu energie.

Prisposobenie nastaveni

m Vyberte nastavenie pre displej Denny
tas | Zobrazenie | Vyp. na zniZenie
spotreby elektrickej energie.

Rezim Uspory energie

Rura na pecenie sa z dovodu Uspory
energie automaticky vypne ked nepre-
bieha priprava pokrmu a nenasleduje
Ziadna dalSia obsluha.
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Zoznamte sa

Vasa rura na pecenie

Vs

(™ ovladacie prvky

(2 vyhrevné teleso pre horné peéenie a
grilovanie

(® katalyticky emailovana zadna stena

(® nasavaci otvor ventilatora a za nim
kruhové vyhrevné teleso
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(® postranna mriezka s 5 Groviiami

(® dno ohrevného priestoru, pod ktorym
je vyhrievacie teleso pre spodné pe-
Cenie

@ &elny rdm s typovym $titkom

dvierka



Zoznamte sa

Ovladaci panel

Auto

g000E
|
HEEE

>

(3 senzorové tladidlo =

vyvolanie nastaveni

(@ senzorové tlagidlo ©

pre postupny navrat

(® senzorové tlacidlo OK
Pre vyvolanie funkcii a pre uloZenie nastaveni

(® senzorové tlagidlo @

®

(@ voli¢ prevadzkovych spdésobov

Pre volbu prevadzkovych sposobov
@ displej
Na zobrazenie denného ¢asu a informacii pre obsluhu

® @@ 6 6 O

Pre nastavenie kuchynského budika, doby ohrevu alebo ¢asu spustenia a ukon-

¢enia ohrevu

@ optické rozhranie
(len pre servisnu sluzbu Miele)
otoény spina¢ < >
Na nastavenie doby, teploty a pre vyber bodov menu
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Zoznamte sa

Voli¢ prevadzkovych spésobov

Voli¢om prevadzkovych spdsobov volite
spbsoby a zapinate zvlast osvetlenie
ohrevného priestoru.

MobzZete nim otacat doprava aj dolava.
Prevadzkové sp6soby

Osvetlenie
Horné/spodné pecenie
Spodné pecenie

Velky gril

Eco horuci vzduch

l:DaIéie | Booster
Dalsie | AirFry

Horuci vzduch plus

BEEUDE

] ]

Intenzivne pecenie

d
q
q

Giril s cirkulaciou

i

uto] - Automatické programy

Displej

Na displeji sa zobrazuje denny ¢as alebo
rézne informacie k prevadzkovym sp6-
sobom, teplotdm, dobam pripravy, auto-
matickym programom a nastaveniam.
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Otocny spina¢ < >

Moézete nim otacat doprava aj dolava.
Hodnoty na displeji ako teploty a doby
zvysite otocenim doprava > alebo zniZzi-
te oto¢enim dolava <.

Otocny spinac pouzite na listovanie v
zozname pre nastavenia a v automatic-
kych programoch na displeji.

Otocenim doprava > listujete vo vybere
smerom dole, oto¢enim dolava <
smerom hore.

senzorové tlacidla

Senzorové tlacidla reaguju na dotyk prs-
ta. Kazdy dotyk je potvrdeny ténom
tla¢idla. Tento ton tlacidiel mozete vy-
pnut prostrednictvom senzorového
tladidla = | Hlasitost | Ton tlacidiel.



Zoznamte sa

Senzorové tlacidla pod displejom

Senzorové | Funkcia
tlacidlo

= Tymto senzorovym tlacidlom vyvolate nastavenia, ak je voli¢ pre-
vadzkového spbsobu v polohe 0 alebo v polohe Osvetlenie .

D Podla toho, v ktorom menu sa nachadzate, sa s tymto senzoro-
vym tlacidlom dostanete do nadradeného menu alebo hlavného
menu.

OK Vyberom tohto senzorového tlacidla vyvolate funkcie ako napr.
kuchynsky budik, uloZzenie zmien hodno6t alebo nastaveni alebo
potvrdenie upozorneni.

@ Ak neprebieha priprava pokrmu, moZete tymto senzorovym
tlagidlom kedykolvek nastavit kuchynsky budik (napr. pre varenie
vajec).

Ak zaroven prebieha priprava pokrmu, moZete nastavit kuchynsky
budik, pripravu pokrmu a ¢as spustenia alebo ukonéenia.
Symboly
Na displeji sa m6zu zobrazovat tieto symboly:
symbol vyznam
i Tento symbol znamena dodatoc¢né informacie a pokyny pre ob-
sluhu. Tieto informacné okna potvrdite pomocou OK.

Q Kuchynsky budik

v Oznacenie zatrhnutim oznacuje aktivne nastavenie.

BEEB-"T | Niektoré nastavenia ako napr. jas displeja alebo hlasitost sa na-
stavuju pruhom tvorenym jednotlivymi segmentami.

& Zablokovanie sprevadzkovania brani neimyselnému zapnutiu rdry
na pecenie.

P Vzdialené ovladanie (zobrazuje sa len vtedy, ked méte k dispozicii

systém Miele@home a zvolili ste si Vzdialené ovladanie | Zap.)
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Zoznamte sa

Vybavenie

Modely opisané v tomto dokumente
najdete na zadnej strane.

Vybavenie je zavislé od modelu.

Vas$a rura na pecenie je spravidla vyba-
vena prisluSenstvom uvedenym v Casti
,Rozsah dodavky*“

V zavislosti od modelu je Vasa rdra na
pecenie vybavena niektorym z dalej uve-
deného prisluSenstva.

Typovy stitok

Typovy Stitok je vidiet pri otvorenych
dvierkach na ¢elnom rdme.

Ndjdete tam oznacenie modelu, vyrobné
&islo ako aj pripojovacie Udaje (napatie
siete/frekvencia/maximalny prikon).
Pripravte si tieto Udaje, ak mate otazky
alebo problémy, aby Vdm Miele vedela
cielene pomoct.

Rozsah dodavky
- Zachytnd mriezka
- univerzalny plech

- rodt na pedenie a zapekanie (skratene:
rost)

- Navod na pouzitie a montaz
- Skrutky na upevnenie

- DalSie prislugenstvo (v zavislosti od
modelu)

PrisluSenstvo na doktipenie

V internetovom obchode Miele, v servis-
nej sluzbe Miele alebo u vasho Speciali-
zovaného predajcu Miele mozete ziskat
vyrobky Speciélne uréené pre vasu rdru
na pecenie, ako su oSetrovacie pros-
triedky a prislusenstvo.

Do internetového obchodu Miele sa do-
stanete prostrednictvom nasledujiceho
QR kodu:
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Zachytna mriezka

V ohrevnom priestore sa na pravej a la-
vej strane nachadzaju zachytné mriezky
s Grovitami £33 na zasunutie prislugen-
stva.

Oznacenie Urovni si mozete preditat na
¢elnom rame.

Kazda droven sa sklada z 2 nad sebou
sa nachadzajucich priecok. PrisluSen-
stvo (napr. rost) sa zasunie medzi prie¢-
ky.

Zachytné mriezky mozete odstranit.

Vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C

Vysuvné pojazdy FlexiClip mozete po-
uzivat len v Urovniach 1,2 a 3.

Jedna uroven zachytnych mriezok po-
zostava z dvoch prie€ok. FlexiClip vysuv-
né pojazdy sa montuju na horné priecky
jednej urovne.

Zatazitelnost FlexiClip-vysuvnych pojaz-
dov je maximalne 15 kg.



Zoznamte sa

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

Plech na pecenie HBB 71
(ochrana proti vytiahnutiu):

=

Univerzalny plech HUBB 71
(ochrana proti vytiahnutiu):

<=

Mriezka na pecenie a zapekanie
HBBR 71
(ochrana proti vytiahnutiu):

Ochrana proti vytiahnutiu na kratkych
stranach tohto prisluSenstva zabranuje
vykiznutiu zo zachytnych mriezok, ak
chcete prisluSenstvo vytiahnut len Cias-
to¢ne.

Plech na pecéenie a AirFry Gourmet
perforovany HBBL 71

e

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

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

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

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

- Pocas susenia sa optimalizuje cirkula-
cia vzduchu okolo vyrobku.

Emailovy povrch je zuslachteny Gpravou
PerfectClean.

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

Plech na grilovanie a pe¢enie HGBB 71

—_——

Plech na grilovanie a pecenie sa uklada
do univerzdlneho plechu.

Pri grilovani, peCeni masa alebo
AirFrying chrani odkvapkavajicu stavu z
masa pred spalenim, aby ju bolo mozné
pouzit dalej.

Emailovy povrch je zuSlachteny dpravou
PerfectClean.

Okruhle formy na pe¢enie HBF 27-1 a
HBFP 27-1

4

Okruihle formy na pecenie so zuslachte-
nym povrchom PerfectClean na pecenie
pizze, quiches alebo kolacov.

Dierovand okruhla forma na pecenie je
vhodna aj na AirFrying, pretoZe horuci
vzduch optimalne cirkuluje okolo po-
travin.

Kamen na pe¢enie HBS 70

S

Glazovany kamen na pecenie zo Ziaru-
vzdornej keramiky na pecenie pizze, qu-
iche, chleba, Zemli alebo slaného peciva
s chrumkavym upecenym zakladom.

Na poloZenie na kamer a zloZenie je
prilozend sddzacia lopatka z neoSetrené-
ho dreva.
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Zoznamte sa

Gourmet peka¢ HUB
Poklop na pekaé¢ HBD

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

Gourmet pekade existuju s réznymi hib-
kami. Sirka a vy$ka su rovnaké.

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

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

*vhodné pre indukéné varné dosky

Vyberacia rukovat HEG
Y/t

Vyberacia rukovat Vam ulah&i vybratie
univerzalneho plechu, plechu na pecenie
a rostu.

Katalyticky emailované prislusenstvo

Katalyticky emailované povrchy sa pri
vysokych teplotach sami Cistia od zne-
Cisteni olejom a mazivom.
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- Bo¢né steny
Bocné steny sa nasadzuju za zachytné
mriezky a chrania steny ohrevného
priestoru pred znecistenim.

- Zadna stena
Objednajte ndhradny diel, ak je kataty-
ticky email nevhodnou manipuldciou
alebo silnym znecdistenim neddinny.
Pri objedndavke zadajte oznacenie
modelu Vasej rdry na pecenie.
PrisluSenstvo na Cistenie a oSetrova-
nie
- Univerzalna utierka z mikrovldkna
Miele

- Miele Cistiaci prostriedok pre rary na
pecenie



Zoznamte sa

Bezpecnostné zariadenia

Zablokovanie sprevadzkovania

Zablokovanie sprevadzkovania brani ne-
umyselnému zapnutiu rdry na pecenie.

Ventilator chladenia

Ventilator chladenia sa automaticky za-
pina pri kazdej priprave pokrmu. Zabez-
pecuje, aby sa horuci vzduch ohrevného
priestoru zmieS$al so studenym
vzduchom v miestnosti skor, ako prejde
medzi dvierka a ovladaci panel.

Po priprave pokrmu dobieha ventilator
chladenia, aby sa nezrdzala v ohrevnom
priestore, na ovlddacom paneli alebo na
montdaznej skrini vihkost. Tento dobeh
ventildtora chladenia sa v urlitej dobe
automaticky vypne.

Bezpecnostné vypinanie

Toto bezpecnostné vypinanie sa auto-
maticky aktivuje, ked'je rira na pecenie
prevadzkovana nezvycajne dihd dobu.
Dlzka tejto doby zavisi od zvoleného
programu.

Dvierka s ventilaciou

Dvierka su skonstruované zo sklenenych
tabuli s povrchovou Upravou Ciastoéne
odrazajucou teplo. PoCas prevadzky sa
vhana dodatoc¢ne vzduch do dvierok,
takze vonkajsie sklo dvierok ostane
chladné.

Zuslachtené povrchy Perfect-
Clean

Zuslachtené povrchy PerfectClean sa
vyznacuju vynikajucim protiprilnavym
efektom a mimoriadne jednoduchym
¢istenim. Tieto povrchy su z hladiska
oSetrovania porovnatelné so sklom.

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

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

Nepouzivat keramické noze, pretoze
by povrchovu upravu PerfectClean
poskriabali.

Zuslachtené povrchy PerfectClean:

- ohrevny priestor

- univerzalny plech

- plech na pecenie

- Plech na pecenie a AirFry Gourmet
perforovany

- plech na grilovanie a pecenie
- okruhla forma na pecenie

- Dierovana okruhla forma na pecenie a
perforovana forma AirFry
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Zoznamte sa

Princip ovladania

Vol'ba spdsobu prevadzky

m VoliCom prevadzkovych spdsobov
zvolte pozadovany spdsob prevadzky.

Na displeji sa objavi navrhovana teplota.

m Ak je potrebné, zmente navrhovanu
teplotu oto¢nym volicom < >.

m Potvrdte pomocou OK.

Zmena prevadzkového sposobu

Pocas pripravy pokrmu moézete prejst na

iny prevadzkovy spdsob.

m Voli¢ prevadzkovych sposobov otocte
na novy spOsob prevadzky.

Vymazu sa nastavené doby pripravy.

Zadavanie cisel
Cisla, ktoré je mozné zmenit su pod-
svietené.

m Otocte voli¢ < > doprava alebo dola-
va, aby ste zmenili ¢islo.

m Potvrdte pomocou OK.

Zmenené Cislo sa ulozi.

Vyber menu zo zoznamu

m Privybere =, @ a sa zobrazi pri-
slusné menu.
Otocnym voli€om < > listujte vo zo-
zname, pokym sa nezobrazi pozado-
vany bod menu.

m Potvrdte pomocou OK.

Zmena nastavenia v zozname vyberu

Aktualne nastavenie je vyznacené zatr-
hnutim V.

m Otéacajte volicom < > doprava alebo
dolava, pokym sa nezobrazi pozado-
vana hodnota alebo nastavenie.

m Potvrdte pomocou OK.

24

Nastavenie sa ulozi. Dostanete sa spat
do nadradeného menu.

Zmena nastavenia pruhom tvorenym
segmentami

Niektoré nastavenia sa zobrazuju pru-
hom so segmentami ENEEZZZ1. Ked'
su vyplnené vSetky segmenty, je zvolend
maximalna hodnota.

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

m Otéacajte volicom < > doprava alebo
dolava, pokym sa nezobrazi pozado-
vané nastavenie.

m Potvrdte vyber pomocou OK.

Nastavenie sa ulozi. Dostanete sa spat
do nadradeného menu.



Uvedenie do prevadzky

Miele@home

Vas$a rdra na pecenie je vybavend in-
tegrovanym WiFi modulom.

Pre pouzitie potrebujete:

- WiFi siet

- aplikaciu Miele

- uzivatel'sky ucet v Miele. Uzivatel'sky
ucet moézete vytvorit pomocou aplika-
cie Miele.

Aplikacia Miele Vas vedie pri nadvazova-
ni spojenia medzi rdrou na pecenie a
domacou WiFi sietou.

Potom ¢o Vasu rdru na pecenie zacleni-
te do WiFi siete, mbzZete pomocou ap-
likacie vykondvat napr. nasledovné
akcie:

- vyvolat informacie o stave prevadzky
Vas$ej rdry na pecenie

- vyvolat upozornenia k prebiehajicim
pripravam pokrmov Va$ej riry na pe-
¢enie

- ukoncit prebiehajice operacie

Zapojenim Vasej riry na pecenie do
WiFi siete sa zvysi spotreba elektrickej
energie aj ked'je rdra na pecenie vypnu-
ta.
Zaistite preto, aby bol v mieste in-
Stalacie Vasej rdry na pecenie k dis-
pozicii dostato¢ne silny signal Vasej
WiFi siete.

Disponibilita WiFi spojenia

WiFi spojenie zdiela frekvencny rozsah s
inymi zariadeniami (napr. mikrovinkami,
dialkovo ovladanymi hra¢kami). Kvéli to-
mu sa mozu vyskytovat docasné alebo
Uplné poruchy spojenia. Preto nie je
mozné zarucit trvald disponibilitu ponu-
kanych funkcii.

Disponibilita Miele@home

Pouzitie aplikacie Miele zavisi na dis-
ponibilite sluzieb Miele@home vo Vasej
krajine.

Sluzby Miele@home nie su k dispozicii
v kazdej krajine.

Informdacie o disponibilite ziskate na in-
ternetovej stranke www.miele.com.
Aplikacie Miele

Aplikaciu Miele si mozete stiahnut za-
darmo z Apple App Store” alebo Google
Stiahnut na

Play Store™.
ul
' App Store E

TERAZ NA
P Google Play E

Postup uvedenia do prevadzky

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu.

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

Ked' rdru na pecenie pripojite k elektric-
kej sieti, automaticky sa zapne. Na disp-
leji sa zobrazi napis "Miele" a po niekol-
kych sekundach vas vyzve na nastavenie
jazyka.

m Postupujte podla pokynov na displeji.
Oto¢nym voli€¢om < > listujte vo zo-
zname, pokym sa nezobrazi pozado-
vany bod menu a potvrdte ho pomocu
OK.

Potom sa zobrazi Sprevéadzkovanie bolo
Uspesne ukoncené.
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Uvedenie do prevadzky

m Potvrdte pomocou OK.
Zobrazi sa Jazyk ™.
m Zvolte senzorové tlacidlo =.

Zobrazi sa denny Cas. Prvé uvedenie do
prevadzky je ukoncéené.

Prvé rozohriatie riry na pecenie

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

Pocas rozohrievania sa postarajte o
dobré vetranie kuchyne.

Zabrante prenikaniu pachov do inych
miestnosti.

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

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

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

m Pomocou voli¢a rezimov vyberte
Dalsie.

Zobrazi sa Boosterv/.

m Potvrdte pomocou OK.

Obijavi sa navrhovana teplota (160 °C).

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

m Zvolte maximalnu moznu teplotu
(250 °C).

® Ruru na pecenie vyhrievajte minimal-
ne hodinu.

m Po vyhriati otocte voli¢ prevadzkovych
sp6sobov do polohy O.
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Vycistenie ohrevného priestoru po
prvom vyhriati

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

m Vyberte vSetko prislusenstvo z ohrev-
ného priestoru a ru¢ne ho vycistite.

m Vycistite ohrevny priestor teplou
vodou, prostriedkom na ru¢né umyva-
nie a Cistou hubkou alebo cistou, vih-
kou utierkou z mikrovlakna.

m Povrchy nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Dvierka zatvorte aZ ked bude uplne

suchy ohrevny priestor.




Prisposobenie nastaveni

Prehlad nastaveni

polozka menu

mozné nastavenia

Jazyk ™ ... | deutsch | english | ...
Lokalita
Denny Cas Zobrazenie
Zap.* | Vyp. | Nocné vypnutie
Casovy formét
12h |24 h*
MNastavit
Displej Jas
EEERCCT
Hlasitost Signélne tany
Melodie* IREEZZ1
Séoton ANEAREENCZZCC0
Ton tlacicliel
EEERCCD
Jednothky Teplata
UC* | DF
Navrhované teploty

Dobeh ochlad. ventiatora,

Riadené teplotou™®
Riadené casom

Prevéadzkové hadiny

Zablokovanie sprevadz. (71 |Zap. | Vyp.*
Miele@home Aktivovat | Deaktivovat
Stav pripojenia.
Wytvorit nanovo
Resetovat
Wytvorit
Yzdialené ovlddanie Zap.* | Vyp.
Rermote Update Zap.* | Vyp.
erzia software
Predajca Wystavnd prevadzka
Zap. | Vyp.*
MNastavenia z wyroby MNastavenia pristroja
MNavrhované teploty

* nastavenie z vyroby
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Prisposobenie nastaveni

Vyvolanie menu ,,Nastavenia“

Senzorovym tlacidlom = moZzete menu
,Nastavenia“vyvolat a Vasu riru na pe-
¢enie personalizovat tak, ze nastavenie z
vyroby prispdsobite Vasim potrebam.

m Voli¢ prevadzkovych spésobov otocte
do polohy 0 alebo do polohy
Osvetlenie [%].

m Zvolte senzorové tlacidlo =.

Zobrazi sa zoznam vyberu nastaveni.

m Zvolte otoénym volicom < > pozado-
vané nastavenie.

Nastavenia mozete kontrolovat alebo

menit.

m Na opustenie menu zvolte opat sen-
zorové tlacidlo =

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

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

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

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

Denny cas

Zobrazenie

Zvolte spdsob zobrazenia denného Casu
pri vypnutej rdre na pecenie:
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- Zap.
Denny Cas sa zobrazi vzdy na displeji.
Toto nastavenie spdsobuje zvy$enu
spotrebu energie.
- Vyp.
Displej je pre Usporu energie vypnuty.
- Nocné vypnutie
Denny &as na displeji zobrazuje len od
5 hodiny do 23 hodiny. Zvy$ny Cas je
displej tmavy. Toto nastavenie spéso-
buje zvysenu spotrebu energie.

Casovy format

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

Nastavit

Nastavte hodiny a minuty.

Po vypadku prudu sa opat zobrazuje ak-
tudlny denny ¢as. Denny ¢as ostava ulo-
Zeny asi 5 hodin.

Displej

Jas

Jas displeja sa nastavuje pruhom tvore-
nym segmentami.

-INNNENE
maximalny jas

minimalny jas
Hlasitost

Signalne tény

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

Melédie

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



Prisposobenie nastaveni

Hlasitost tejto melddie sa zobrazuje pru-
hom segmentov.

-INEENERN
maximalna hlasitost

melddia je vypnuta

Sélo tén
Na konci pripravy pokrmu zaznie na urci-
tu dobu trvaly ton.

Vyska tohto samostatného ténu sa
znazornuje pruhom segmentov.

-AENEEEENEEEENER
maximalna vyska ténu

minimalna vyska ténu
Tén tlacidiel
Hlasitost ténu tlacidiel, ktory zaznie pri

kazdom zvoleni senzorového tlacidla sa
znazornuje pruhom segmentov.

-INRENERN
maximalna hlasitost

tén tlacidiel je vypnuty
Jednotky

Teplota

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

Navrhované teploty

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

Akonahle vyvolate tuto polozku menu,
zobrazi sa vyberovy zoznam prevadz-
kovych spbsobov s prislusnou navrhova-
nou teplotou.

m Zvolte pozadovany spOsob prevadzky.

m Ak je potrebné, zmenite navrhovanu
teplotu.

m Potvrdte pomocou OK.

Dobeh ochlad. ventilatora

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

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

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

Kondenzat moze poskodit montaznu
skrifiu a pracovnu dosku a v rure na
pecenie sa moze vyskytnut kordzia.
Ak v ohrevnom priestore udrziavate
teply pokrm, pri nastaveni Riadené
tasom stupa vihkost vzduchu a sp6-
sobuje orosenie ovladacieho panela,
tvorbu kvapiek pod pracovnou do-
skou alebo rosenie ¢ela nabytku.

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

Prevadzkové hodiny

Vyberom Prevadzkové hodiny si mbZete
nechat vyvolat celkovy pocet prevadz-
kovych hodin Vasej rdry na pecenie.

Zablokovanie sprevadz. @

Zablokovanie sprevadzkovania brani ne-
Umyselnému zapnutiu rdry na pecenie.

Pri aktivovanom zablokovani sprevadz-
kovania mozete nadalej ihned nastavit
kuchynsky budik.

29



Prisposobenie nastaveni

Zablokovanie sprevadzkovania zostane
zachované aj po vypadku el. pradu.

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

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

Miele@home

Rura na pecenie patri k pristrojom pre
domacnost Miele@home. Vasa rira na
pecenie je z vyroby vybavend WiFi
komunika¢nym modulom a je vhodnd
pre bezdrotovu komunikaciu.

Mate niekolko moznosti ako pripojit
svoju ruru na pecenie do WiFi siete. es-
tOdpori¢ame Vam Vasu rudru na pe-
Cenie pripojit pomocou aplikacie Miele
alebo WPS ku svojej WiFi sieti.

- Aktivovat
Toto nastavenie je viditelné len ked'je
deaktivované Miele@home. WiFi fun-
kcia sa opat zapne.

- Deaktivovat
Toto nastavenie je viditelné len ked'je
aktivované Miele@home.
Miele@home zostava inicializované,
WiFi funkcia sa vypne.

- Stav pripojenia
Toto nastavenie je viditelné len ked'je
aktivované Miele@home. Na displeji
sa zobrazuju informacie ako kvalita
WiFi prijmu, nazov siete a |IP-adresa.

- Vytvorit nanovo
Toto nastavenie sa zobrazuje len vte-
dy, ked' je vytvorena WiFi siet. Vynulu-
jete sietové nastavenia a ihned vytvo-
rite nové pripojenie k sieti.
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- Resetovat
Toto nastavenie sa zobrazuje len vte-
dy, ked' je vytvorend WiFi siet. WiFi
funkcia sa vypne a pripojenie k WiFi
sieti sa resetuje na nastavenie z vyro-
by. Aby ste mohli vyuzivat
Miele@home, musite pripojenie k
WiFi sieti vytvorit opat.
Resetujte nastavenie siete, ak riru na
pecenie likvidujete, predavate alebo
uvadzate do prevadzky pouzitu rdru na
pecenie. Je to jediny spbsob, ako za-
bezpecit odstranenie vSetkych osob-
nych udajov a predchadzajuci pouziva-
tel tak uz nemoze mat k rdre na pe-
¢enie pristup.

Yytvorit

Toto nastavenie sa zobrazuje len vte-
dy, ked' eSte neexistuje ziadne pripo-
jenie k WiFi sieti. Aby ste mohli vyuzi-
vat Miele@home, musite pripojenie k
WiFi sieti vytvorit opat.

Vzdialené ovladanie

Ak mate na svojom mobilnom konco-
vom zariadeni nainstalovanu aplikaciu
Miele@home a mate aktivované
vzdialené ovladanie (Zap.), mozete na-
stavit podla vyberu prevadzkového sp6-
sobu teplotu a dobu pripravy, upozorne-
nie k prebiehajucim pripravam pokrmov
Vasho konvektomatu alebo prebiehajicu
pripravu ukoncit.

V pohotovostnom rezime pri pripojeni
na siet vyZzaduje rdra max. 2 W.

Remote Update

Bod menu Remote Update sa zobrazi a
je volitelny len vtedy, ked' su splnené
predpoklady pre pouzivanie
Miele@home.




Prisposobenie nastaveni

Funkciou RemoteUpdate je mozné aktu-
alizovat software VaSej rury na pecenie.
Ak je pre Vasu rdru na pecenie k dispozi-
cii aktualizacia, tak si ju rdra automaticky
stiahne. Intalacia aktualizacie nepre-
behne automaticky, musi byt Vami
manualne spustena.

Ak neinstalujete aktualizaciu, moézete
Vasu rdru na pecenie pouzivat tak ako
obvykle. Miele vSak odporuca aktualiza-
ciu instalovat.

Zapnutie/vypnutie

Z vyroby je zapnuta aktualizacia Remo-
teUpdate. Aktualizacia, ktord je k dis-
pozicii sa automaticky stiahne a Vy ju
musite potom manuélne spustit.

Vypnite RemoteUpdate, ked nechcete,
aby sa automaticky stiahla aktualizacia.

Priebeh aktualizacie RemoteUpdate

- Pocas aktualizacie nevypnite rdru na
pecenie. V inom pripade sa aktualiza-
cia stornuje a nenainstaluje.

- Niektoré aktualizacie softwaru méze
vykonavat len servisna sluzba Miele.

Verzia software

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

Predajca

Tato funkcia umoznuje Specializovanym
obchodom prezentovat riru na pe€enie
bez vyhrievania. Pre sikromné pouziva-
nie toto nastavenie nepotrebujete.

Vystavna prevadzka

Informacie o obsahu a rozsahu aktuali-
zacie su k dispozicii v aplikacii Miele.

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

Ak je k dispozicii aktualizacia, na displeji
Vas$ej rury na pecenie sa objavi hldsenie.
Aktualizaciu mozete okamzite instalovat,
alebo ju posunut na neskér. Dotaz sa zo-
brazi po opatovnom zapnuti rdry na pe-
Cenie.

Ak nechcete instalovat aktualizaciu, vy-
pnite RemoteUpdate.

Aktualizacia moze trvat niekol'ko minut.

Pri RemoteUpdate je potrebné dbat na
nasledovné:

- Pokial nedostanete ziadne hldsenie,
nie je k dispozicii aktualizacia.

- Nainstalovanu aktualizaciu nie je moz-
né vynulovat.

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

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

Nastavenia z vyroby

- Nastavenia pristroja
V8etky nastavenia sa vratia do na-
stavenia z vyroby.

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

prevadzkové sposoby navrhovana hod- rozsah
nota

Hortci vzduch plus 160 °C 30-250°C
Intenzivne pecenie 170°C 50—250°C
Eco hordci vzduch 190 °C 100-250°C
Dalsie | Booster 160 °C 100-250°C
Dalsie | AirFry 190°C 30-250°C
(=) Horné/spodné peéenie 180 °C 30-280°C
() Spodné peéenie 190°C 100—280°C
) Velky gril 240 °C 200-300°C
Gril s cirkulaciou 200°C 100—260 °C

Automatické programy
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Jednoducha obsluha

m VloZzte pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru.

m Voli¢om prevadzkovych spdsobov
zvolte pozadovany sp6sob prevadzky.

Po kratkom zobrazeni prevadzkového

spoOsobu sa zobrazi navrhovana teplota.

m Ak je potrebné, zmente navrhovanu
teplotu otoénym volicom < >.

Navrhovana teplota sa v priebehu nie-
kol'kych sekind prevezme. Teplotu mo-
Zete dodato¢ne zmenit oto¢nym voli-
¢om < >.

m Potvrdte pomocou OK.

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

Mozete sledovat narast teploty. Pri

prvom dosiahnuti zvolenej teploty zaznie

signal.

m Po priprave pokrmu otocte voli¢ pre-
vadzkovych spésobov do polohy O.

m Vyberte pripraveny pokrm z ohrevné-
ho priestoru.

Predohrev

Prevadzkovy spbsob Booster slizZi na
rychle zohriatie ohrevného priestoru.

Predohrev ohrevného priestoru je po-
treny len pri niekolko malo pripravéach.

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

m Ohrevny priestor predhrievajte pri
tychto pripravach a prevadzkovych
spbésoboch:

- tmavé chlebové cesta a rozbif a filé v
prevadzkovom spdsobe Horuci vzduch
plus a Horné/spodné peéenie (]

- mucnik a pecivo s kratkou dobou prip-
ravy (do asi 30 minut) ako aj citlivé
cesta (napr.piskéta) v prevadzkovom
spdsobe Horné/spodné peéenie (=]

Rychloohrev
Prevadzkovym spésobom Booster
mozete skratit fazu rozhorievania.

Pri pizzy a citlivych cestach (napr.
keks a drobné pecivo) nepouzivajte
pocas fazy predohrevu prevadzkovy
sposob Booster (7).

Tento pripravovany pokrm inak zhora
rychlo zhnedne.

m Pomocou voli¢a rezimov vyberte
Dalsie.

m Potvrdte Boosterv’ pomocou OK.

m Zvolte teplotu.

m Po dosiahnuti zvolenej teploty prejdite
na pozadovany prevadzkovy spdsob.

m Vlozte pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru.

Zmena teploty

Navrhovanu teplotu mézete nastavit
trvalo senzorovym tlacidlom = | podla
svojho osobného zvyku.

m Teplotu zmerite otocnym voli-
¢om < >.

Teplota sa meni v krokoch po 5-°C.
m Potvrdte pomocou OK.
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Tip: Ak sta naprogramovali jednu dobu
pripravy, musite najskér pomocou sen-
zorového tlacidla <D opustit menu
,,doba pripravy“. Potom mézete teplotu
menit < > oto¢nym voli¢om .
Nakoniec stlaéte senzorové tlacidlo @),
aby ste si nechali opat zobrazit dobu

pripravy.
Doby pripravy

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

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

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

Nastavenie doby pripravy

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

Nastavujete dobu, ktoru potrebuje po-
krm na pripravu. Po uplynuti tejto doby
sa automaticky vypne vyhrievanie ohrev-
ného priestoru. Maximalna doba pripra-
vy pokrmu, aku je moZné nastavit, zavisi
od zvoleného prevadzkového spbsobu.

m Zvolte senzorové tlacidlo @.
m Nastavte dobu pripravy.
m Potvrdte pomocou OK.

Nastavenie &asu ukonéenia (Hotové o)

Dali ste pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru a zvolili prevadzkovy sp6-
sob a potrebné nastavenia ako napr.
teplotu.
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Urcite si moment, kedy ma skoncit prip-
rava pokrmu. V tomto momente sa auto-
maticky vypne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

m Zvolte senzorové tlacidlo @).
B Zvolte Hotové o.

m Nastavte moment, kedy ma skoncit
priprava pokrmu.

m Potvrdte pomocou OK.

Nastavenie éasu spustenia (Start o)

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

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

m Zvolte senzorové tlacidlo @).
m Zvolte Start o.

m Nastavte moment, kedy ma zacat
priprava pokrmu.

m Potvrdte pomocou OK.

Zmena nastavenej doby pripravy
m Zvolte senzorové tlagidlo @.
m Zvolte pozadovany Cas.
Potvrdte pomocou OK.
Zvolte Zmeni.

[
[
B Zmente nastaveny Cas.
m Potvrdte pomocou OK.
[

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

Pri vypadku pradu sa nastavenia vy-
mazu.
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ZruSenie nastavenej doby pripravy
m Zvolte senzorové tlagidlo @.

m Zvolte pozadovany Cas.

m Potvrdte pomocou OK.

m Zvolte Vymazat.

m Potvrdte pomocou OK.

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

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

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

Stornovanie pripravy pokrmu

m Voli¢ prevadzkovych spdsobov otocte
do inej prevadzkovej polohy, alebo do
polohy 0.

Vymazu sa nastavené doby pripravy. Ak
ste voli¢ prevadzkovych sposobov otoci-
li do polohy O, vypne sa zaroven aj ohrev
ohrevného priestoru a osvetlenie.

Pouzit prevadzkovy sp6sob
AirFry (&].

m Potraviny rovhomerne a podla moz-
nosti v jednej vrstve rozlozte na perfo-
rovany plech na pecenie a AirFry
Gourmet alebo na plech na grilovanie
a pecenie.

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

m Pomocou voli¢a rezimov vyberte
Daldie.

m Otocenim otocného volica vyberte
AirFry.

m Potvrdte pomocou OK.

Objavi sa navrhovana teplota.

B Zmente navrhovanu teplotu podla
udajov v recepte alebo v tabulke vare-
nia.

m Na konci varenia skontrolujte, ¢i je
jedlo uz dostato¢ne chrumkavé a pre-
pecené.

Pouzivanie automatickych prog-

ramov

Automatické programy Véas vedu kom-

fortne a bezpecne k optimalnemu vy-

sledku pripravy.

m Zvolte Automatické programy [autd,

Zobrazi sa zoznam vyberu.

m Zvolte pozadovany automaticky prog-
ram.

m Potvrdte pomocou OK.
m Riadte sa pokynmi na displeji.

Kuch. budik

Pouzivanie funkcie Kuch. budik

Kuchynsky budik L) mézete vyuzit na
kontrolu osobitnych procesov, napr. na
varenie vajec.

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

Maximalna nastavitelnost na budiku je
59:59 min

Nastavenie kuchynského budika

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

m Zvolte senzorové tlagidlo @.

m Ak prebieha sucasne priprava pokrmu,
zvolte Kuch. budik.
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Zobrazi sa vyzva Nastayit 00:00 min.

m Otocny voli¢ < > nastavte na 6:20.
m Potvrdte pomocou OK.

Cas kuchynského budika sa ulozi.

Ak je rdra na pecenie vypnuta, zobrazuje
sa [) miesto aktualneho denného &asu
odpoditavanie ¢asu na kuchynskom bu-
diku.

Ak prebieha zaroven priprava pokrmu
bez nastaveného ¢asu pripravy pokrmu,
zobrazia sa £) a ubehnuty &as na ku-
chynskom budiku, akonahle je dosia-
hnuta nastavena teplota.

Ak zaroven prebieha priprava pokrmu s
nastavenou dobou pripravy, kuchynsky
budik odpoditava v pozadi, pretoze doba
pripravy pokrmu sa na displeji zobrazuje
prednostne.

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

Po ubehnuti ¢asu na kuchynskom budi-
ku blika £, zaznie signal a pripog&itava sa
Cas.

m Zvolte senzorové tlacidlo @.

Vypnu sa akustické a optické signaly.

Zmena kuchynského budika
m Zvolte senzorové tlagidlo @.

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

m Zvolte Zmeni.

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

Zmeneny ¢as kuchynského budika sa
ulozi.
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Vymazanie kuchynského budika
m Zvolte senzorové tladidlo @.

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

B Zvolte Vymazat.
m Potvrdte pomocou OK.

Kuchynsky budik sa vymaze.

Pouzivanie prisluSenstva

Vybavenie je zavislé od modelu.

Pouzivanie rostu

B Rost vzdy zasuvajte do zachytnej
mriezky odkladacou plochou smerom
nadol medzi priecky jednej Urovne.

Pouzivanie foriem na pecenie

B Rost vzdy zasuvajte do zachytnej
mriezky odkladacou plochou smerom
nadol medzi priecky jednej Urovne.

m Ak pouzivate formy na pecenie, zape-
kaciu formu a podobné, umiestnite ich
do stredu rostu.

Pouzivanie plechov na pecenie

m Plech na pecenie, univerzalny plech a
Gourmet plech a AirFry plech zasunte
medzi priecky jednej drovne do
zachytnych mriezok.

Tip: Pri peceni s Gourmet plechom
AirFry dierovanym plechom HBBL 71
cesto najprv rozvalkajte na rovnej
pracovnej ploche a potom ho polozte na
dierovany plech.

Pouzitie rostu a univerzalneho plechu

m Umiestnite rost na univerzalny plech.
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m Vlozte univerzalny plech medzi prie¢-
ky jednej urovne. Rost sa automaticky
zasunie na hornu rozperu.

Pouzivanie plechu na grilovanie a pe-
¢enie s univerzalnym plechom

m Polozte plech na grilovanie a pecenie
na univerzalny plech.

m Zasunite univerzalny plech s plechom
na grilovanie a pecenie medzi priecky
na jednej urovni.

Pouzivanie kamena na pecenie

m Rost vzdy zasuvajte do zachytnej
mriezky odkladacou plochou smerom
nadol medzi priecky jednej Urovne.

m Kamen na pecenie polozte na rost
okrajom smerom dozadu.

m Predhrejte kamen na pecenie na
30 minut v prevadzkovom spdsobe
Homé/spodné pecenie (=] pri teplote
200 °C a 250 °C.

Tip: Podrobné informacie najdete v
navode na pouzitie kamena na pecenie.

Pouzivajte peka¢ Gourmet

Poskodenie smaltu dna ohrevného
priestoru v désledku nahromadenia
tepla.

Ak vloZite peka¢ Gourmet Miele
HUB 5000/5001 do Urovne 1, mbze
sa v désledku malej vzdialenosti na
dne varnej nddoby nahromadit teplo:
E-mail méze popraskat alebo sa odlu-
povat.

Miele pekac Gourmet

HUB 5000/5001 nevkladajte do
urovne 1.

Nikdy nezasuvajte pekac ani na horné
prieCky Urovne 1, pretoze tu nie je
chraneny ochranou vodi vytiahnutiu.
Spravidla pouzZivajte Groven 2 alebo
na zapekanie Uroven 3 alebo 4 .

m Pekac Gourmet zasunte medzi priec-
ky jednej urovne do zachytnych
mriezok.

V zavislosti od Urovne sa pekac a po-
krievka (ak je k dispozicii) nemdzu po-
uzivat spolu, pretoze celkova vyska

presahuje dostupnu vysku.

Tip: Podrobné informacie najdete v
navode na pouzitie pekdac¢a Gourmet.

Namontovanie a demontovanie vysuv-
nych pojazdov FlexiClip HFC 70-C

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Moézete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prislusenstvo vyc-
hladnut.
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Vysuvné pojazdy FlexiClip mozete po-
uzivat len v Urovniach 1,2 a 3.

Jedna uroven zachytnych mriezok po-
zostdva z dvoch priecok. FlexiClip vysuv-
né pojazdy sa montuju na horné priecky
jednej urovne.

Ak chcete pouzivat vysuvné pojazdy
FlexiClip pre vSetky potraviny, ktoré sa
maju varit na Urovni 2, zalozte FlexiClip
vysuvné pojazdy do urovne 1.

KedZe sa FlexiClip vysuvné pojazdy za-
buduju na hornej priecke jednej Urovne,
zmenS$i sa vzdialenost k vy$Sej Urovni
nad fou. Pri primalej vzdialenosti sa
zhorsi vysledok pripravy.

Az po Uplnom zasunuti vysuvnych pojaz-
dov FlexiClip je prislusenstvo bezpecne
vlozené medzi predné a zadné zapadky a
zaistené proti vyklznutiu.

Zatazitelnost FlexiClip vysuvnych pojaz-
dov je maximalne 15 kg.
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Aby sa prislusenstvo nechtiac nezos-
myklo:

- Dbajte na to, aby prislusenstvo bolo
ulozené medzi prednymi a zadnymi za-
rézkami pojazdov.

- Rost zasuvajte vzdy ukladacou
plochou smerom dole na vysuvné
pojazdyFlexiClip.

Vysuvné pojazdy FlexiClip po¢as mon-
taze alebo demontéaze neroztahujte.
Na pravej strane ohrevného priestoru
je namontovany vysuvny pojazd
FlexiClip s logom Miele.

Zabudovanie vysuvnych pojazdov
FlexiClip

m Vysuvny pojazd FlexiClip zaveste
vpredu na hornu priec¢ku jednej urovne

(1.).



_
m Odklopte vysuvny pojazd FlexiClip do
stredu ohrevného priestoru (2.).

m Zatlacte sponu FlexiClip pojazdu
smerom dole (1.).

m FlexiClip posunte popri hornej priecke
$ikmo dozadu aZ na doraz (3.).

05058
030303
05030
63030
030
Q

m Zaklopte vysuvny pojazd FlexiClip
spat a pocutelne ho zaklapnite na
hornej priecke (4.).

Tip: Ak by boli vysuvné pojazdy FlexiClip

po montdazi zablokované, musite ich raz
silne vytiahnut.

Demontaz vysuvnych pojazdov
FlexiClip

m Vysuvny pojazd FlexiClip Uplne zasun-

te.

L

m Zaklopte FlexiClip vysuvny pojazd do
stredu ohrevného priestoru (2.) a vy-
tiahnite ho popri hornej priecke do-
predu (3.).

m Nadvihnite FlexiClip vysuvny pojazd z

priecky a vyberte ho.
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Je dobré vediet

Pecenie

Setrné spracovanie potravin slizi
VaSmu zdraviu.

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

Tipy pre pecenie

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

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

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

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

- Formy na pecenie postavte vzdy na
rost.

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

Pouzitie papiera na pecenie

PrisluSenstvo Miele ako napr. univer-
zalny plech su zuslachtené povrchovou
Upravou PerfectClean. Vo vSseobecnos-
ti nemusite zu$lachtené povrchy
PerfectClean vymastit alebo vylozit
papierom na pecenie.

m Pouzivajte papier na pecenie pri pe-
¢eni luhovaného peciva, pretoze po-
uzity lih sodny by mohol poskodit po-
vrchovu Upravu PerfectClean.
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m Papier na pecenie pouzivajte pri pe-
¢eni keksov, cukroviniek, makréniek a
podobného. Tieto cestéa sa kvéli svoj-
mu vysokému podielu bielkovin lahko
prilepia.

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

Informacie k tabulkdm pripravy

Volba teploty §

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

Volba doby pripravy @

Casy v tabulkach pripravy platia, ak to

nie je inak uvedené, pre nepredhriaty

ohrevny priestor. Pri predhriatej rire sa

¢asy skracuju o asi 10 minut.

m Po kratSej dobe pecenia skontrolujte,
&i je pokrm prepeéeny. Spajdlou pich-
nite do cesta.

Ak sa na Spajdli neprilepi vihké cesto,
jedlo je hotové.

Pokyny k prevadzkovym sp6sobom

Prehlad prevadzkovych sposobov s pri-
slusnymi navrhovanymi hodnotami naj-
dete v kapitole s rovnakym ndzvom.

Pouzivajte Automatické programy [putd,
m Riadte sa pokynmi na displeji.

Pouzivajte Hortci vzduch plus [&].

Mozete pripravovat pokrmy pri nizSich
teplotach ako pri prevadzkovom spdso-
be Horné/spodné pecenie (=], pretoze sa
teplo okamzite rozdeli v ohrevnom
priestore.
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Tento druch prevadzky pouzivajte, ak pe-
Ciete naraz na viacerych urovniach.

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

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

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

Tipy

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

- VIhké pecivo alebo mucniky pecte
naraz maximalne na 2 Urovniach.

Pouzivajte Intenzivne peéenie [&].

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

Tento spdsob pripravy nepouzivajte na
pecenie nizkeho pediva.

B Muc¢nik zasuvajte do Urovne 1 alebo 2.

Pouzivajte Horné/spodné peéenie (—].

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

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

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

Pouzivajte Eco hortci vzduch (&&].

Tento prevadzkovy spdsob pouzivajte na

energeticky Setrné pecenie malych

mnozstiev ako napr. mrazena pizza, roz-

pekacie zemli¢ky alebo vykrajované

kolaciky.

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

Pecenie masa

Tipy na pecenie

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

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

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

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

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

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

- Po skonceni pecenia vyberte priprave-

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

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

Informacie k tabulkam pripravy

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

Volba teploty°§

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

m Pri Horlci vzduch plus zvolte o asi
20 °C nizsiu teplotu ako pri Hormé/
spodné pecenie (=).

m Pri kusoch masa tazsich ako 3 kg
zvolte asi 0 10 °C niz8iu teplotu ako je
to uvedené v tabulke pre pecenie ma-
sa. PecCenie trva o nieco dlhsie, ale
maso sa pecie rovnomerne a korka
nebude prili§ hruba.

m Pri peceni na roste zvolte teplotu asi o
10 °C nizSiu ako pri peceni v uzatvore-

nej nadobe.
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Volba doby pripravy @

Casy platia, ak to nie je inak uvedené,

pre nepredhriaty ohrevny priestor.

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

- hovadzina/divina: 15—18 min/cm

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

- rozbif/filé: 8—10 min/cm

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

Tipy

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

- Hlbokozmrazené maso mozete do

hmotnosti 1,5 kg piect bez predoslého
rozmrazenia.

Pokyny k prevadzkovym sp6sobom

Prehlad prevadzkovych sposobov s pri-
sluSnymi navrhovanymi hodnotami naj-
dete v kapitole s rovnakym nazvom.

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

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

klad stmavol.

Pouzivajte Automatické programy [rutd,
B Riadte sa pokynmi na displeji.
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Pouzivajte Hortci vzduch plus

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

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

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

Pouzivajte Horné/spodné peéenie (—].

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

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

Pouzivajte Eco hortci vzduch ().
Tento prevadzkovy spdsob pouZivajte na
Usporné pecenie malych kusov masa
alebo méasovych pokrmov.

m Zasunte pokrm na pripravu do Urov-
ne 2.

Grilovanie

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

Pri grilovani zatvorte dvierka.

Tipy na grilovanie

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

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

Chudsie maso mdzete potriet olejom.
Nepouzivajte ziadne iné tuky, pretoze
tieto rychlo zhnednu alebo vytvaraju
dym.

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

Pouzite univerzalny plech a na nom
polozeny rost alebo plech na grilova-
nie a peéenie (ak je k dispozicii). Plech
na grilovani a pe€enie masa chrani od-
kvapkavajucu Stavu z masa pred spa-
lenim, aby ju bolo mozné pouzit dale;j.
Na grilovanie potrite rost alebo gril
olejom a polozte nan pokrm na grilo-
vanie.

Nepouzivajte plech na pecenie kola-
cov.

nformacie k tabulkdm pripravy

m ReSpektujte uvedené rozsahy teplot,

urovne a doby. Pritom su zohladnené
rozne kusy masa a zvyky pri priprave.

m Po kratSej dobe grilovany pokrm skon-

trolujte.
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Volba teploty°§

m VSeobecne zvolte nizSiu teplotu. Pri
vyS§ich teplotach ako je to uvedené
maso sice zhnedne, ale sa neprepe-
cie.

Zvolenie Urovne

m Zvolte Uroven podla hrubky pripravo-
vaného pokrmu.

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

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

Vol'ba doby pripravy @

m Nizke platky masa/ryb potrebuju asi
6—8 minut na kazdu stranu.
Dbajte na priblizne rovnaku hrabku

platkov, aby sa prili$ nelisili doby grilo-

vania.

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

m Pri mase ako skusku pecéenia zatlacte

nan lyZicou. Takto méZete zistit, do
akej hlbky je maso prepecené.

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

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

- prepecéené
Ak sa maso takmer vébec nepodd3, je
prepecené.

Tip: Ak je povrch vacsich kusov masa uz
velmi tmavy, ale vo vnutri nie je maso
eSte hotové, zasurite grilovany pokrm na
nizsiu Uroven alebo znizte teplotu grilo-
vania. Tak povrch prili§ nezhnedne.

44

Pokyny k prevadzkovym sp6sobom

Prehlad prevadzkovych spbésobov s pri-
slu§nymi navrhovanymi hodnotami naj-
dete v kapitole s rovnakym ndzvom.

Pouzivajte Velky gril ).

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

Celé vyhrevné teleso pre horné pe&enie/
grilovanie sa rozohreje do €ervena, aby
vytvorilo potrebné tepelné Ziarenie.

Pouzivajte Gril s cirkulaciou (£).

Tento prevadzkovy spdsob je vhodny na
grilovanie pokrmu s va¢sim priemerom,
napr. kurca.

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

Rozmrazovanie

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

m Zvolte prevadzkovy spdsob Horlci
vzduch plus a teplotu od
30-50 °C.

Vzduch v ohrevnom priestore zacne
cirkulovat a Setrne rozmrazi potraviny.

& Nebezpecenstvo infekcie mnoze-
nim choroboplodnych zarodkov.
Choroboplodné zarodky, napr. salmo-
nela mozu vyvolat tazké otravy jedla.
Pri rozmrazovani ryby a masa (hlavne
hydiny) dbajte obzvlast na Sistotu.
Tekutinu z rozmrazovania nikdy ne-
pouzivajte.

Potraviny po vyrovnavacej dobe ih-
ned po rozmrazeni dalej spracujte.
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Tipy

- Zmrazeny pokrm nechajte rozmrazo-
vat bez obalu na univerzdlnom plechu
alebo v mise.

- Na rozmrazovanie hydiny pouZivajte
univerzalny plech s polozenym ros-
tom. Rozmrazovany pokrm tak nelezi v
tekutine z rozmrazovania.

- Maéso, hydina alebo ryby nemusia byt
pred pripravou Uplne rozmrazené.
Staci, ked' su tieto potraviny Ciastocne
rozmrazené. Povrch je tak dostatocne
makky, aby prijal koreniny.

Priprava pri nizkej teplote

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

Priprava s ,,Nizkou teplotou®

Maso najprv dookola rychlo pri vysokej
teplote rovnomerne orestuijte.

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

Miso sa pritom uvolni. Stava vo vnutri
zacne cirkulovat a rozlozi sa rovnomerne
do vonkajSich vrstiev.

Vysledokom pecenia je velmijemné a
Stavnaté maso.

m Pouzivajte len maso zbavené tuku bez

Sliach a mastnych okrajov. Musi byt
vopred vykostené.

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

B Maso pocas pecenia neprikryvajte.

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

prepecenia masa.

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

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

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

Pouzivajte Horné/spodné peéenie (—]

Pouzite univerzadlny plech a na fom
polozeny plech na grilovanie a pecenie
na roste.

m Zasunte univerzalny plech s roStom
do urovne 2.

B Zvolte prevadzkovy spdsob Hormné/
spodné pecenie (—] a teplotu od
120 °C.

m Ohrevny priestor spolu s univerzalnym
plechom a roStom predhrievajte asi
15 mindut.

m Pocas rozohrievania rury riadne ores-
tujte zo vSetkych stran kusy masa na
varnej doske.

& Nebezpecenstvo popalenia horu-
cimi povrchmi.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mézete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prisluSenstve.
Pri zasuvani alebo vyberani horticeho
pokrmu ako aj pri prédcach v horicom
ohrevnom priestore pouzivajte
chnapky na riad.
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m Polozte opecené méaso na rost.
m Znizte teplotu na 100 °C.
m Dokondite pripravu masa.

Zavaranie

& Nebezpecenstvo infekcie mnoze-
nim choroboplodnych zarodkov.

Pri jednom zavérani strukovin a masa
sa dostatocne neusmrtia baktérie
clostriudium-botulinum. Tym sa moé-
Zu vytvarat toxiny, ktoré spésobuju
tazku otravu. Tiety spdry sa usmrtia
az dal§im zavarenim.

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

& Nebezpelenstvo poranenia pre-
tlakom v uzatvorenych nadobéch.

V uzatvorenych poharoch vznika pri

zavarani a ohrievani pretlak, dosled-
kom ktorého sa mo6zu roztrhnut.

Nezavarajte Ziadne nadoby a ani ich
nezohrievajte.

Priprava ovocia a zeleniny

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

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

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

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

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

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

Znizte vCas teplotu, aby ste zabranili
prevareniu.

Zavaranie ovocia a uhoriek

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

Zavaranie zeleniny

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

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

ovocie —/— s0°C
25-35 min

30°C
uhorky /- 25-30 min

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

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

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

Po zavarani vyberte pohare.

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

m Vyberte pohare z ohrevného priestoru.

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

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

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

Otvorené pohare bud opat zavarajte
alebo ich skladujte v chlade a zavarenu

zeleninu a ovocie ihned' spotrebujte.

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

Susenie
Sus$enie a vysusanie je tradi¢ny sposob

konzervovania pre ovocie, niektoré druhy
zeleniny a bylin.

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

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

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

Tip: Mbzete pouzit aj perforovany plech

na pecenie a AirFry Gourmet, ak je k dis-

pozicii.

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

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

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

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

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

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

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

Zmrazené produkty/
hotové produkty

Vybratie suSenych potravin Tipy pre hranolky, krokety a podobné

Tieto mrazené vyrobky pripravujte v pre-

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
vadzkovom rezime AirFry (&].

cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. M6zZete sa
popalit na vyhrievacich telesach,

Tipy pre mucniky, pizzu a bagety
- Muénik, pizzu a bagety pecte na roste

ohrevnom priestore a prislusenstve.
Pri vyberani susenych potravin pouzi-
vajte chfiapky na hrnce.

m UsusSené ovocie alebo zeleninu
nechajte vychladnut.

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

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

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

Zohrievajte len tepelne odolny riad.

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

m Zvolte Hor(ci vzduch plus (&].
m Nastavte teplotu od 50-80 °C.
& Nebezpelenstvo popalenia!
Pri vyberani riadu pouzivajte chiiapky

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

m Obhriaty riad vyberte z ohrevného
priestoru.
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s polozenym papierom.
Plech na pecenie alebo univerzalny
plech sa pri priprave tychto hlbokozm-
razenych potravin mézu zdeformovat
tak, ze ich nebudete méct v horicom
stave vybrat z ohrevného priestoru.
Kazdé dalSie pouzitie prindsa so
sebou dalSiu deformaciu.

- Zvolte nizSiu teplotu z odporuéenych
teplot na obale.

Priprava zmrazenych produktov/hoto-

vych produktov

Setrné spracovanie potravin sluzi
Vasmu zdraviu.

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

m Zvolte prevadzkovy sposob a teplotu

odporuéenu na obale.

m Predhrejte ohrevny priestor.
m Zasunte pokrm do predhriateho

ohrevného priestoru na Uroven odpo-
ru¢enu na obale.

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

AirFry

Setrné spracovanie potravin slizi
VaSmu zdraviu.

Hranolky a pod. upecte len do zlata a
nie na tmavo hnedo.
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V prevadzkovom rezime AirFry sa
jedlo frituje hordcim vzduchom.
AirFrying je Setrnd metdda varenia, pri
ktorej sa dosiahne rovnomerna chrum-
kavost.

Zariadenie AirFrying je preto obzvlast
vhodné na pripravu mrazenych vyrobkov,
ako su hranolky, krokety a podobne.

Prislusenstvo

- Na nekvapkajtice potraviny, napri-
klad hranolky, pouzite perforovany
plech na pecenie a AirFry Gourmet.
Jemna perforacia plechu na pecenie a
AirFry Gourmet zaruluje, ze jedlo je
opecené a chrumkavé zo vSetkych
stran.

<

- Na odkvapkavanie potravin, napri-
klad kuracich stehien, pouzite univer-
zalny plech s nasadenym plechom na
grilovanie a plech na peéenie (ak je k
dispozicii).

Plech na grilovani a pe€enie masa
chrani odkvapkavajicu stavu z masa
pred spalenim, aby ju bolo mozné po-
uzit dalej. Potrite gril a plech na pe-
¢enie olejom a polozte nan jedlo.

- Umiestnite potraviny do foriem na pe-
¢enie do stredu stojana.

Tipy pre AirFrying
- Zmrazené potraviny nerozmrazujte.

- Potraviny rovnomerne a podla moz-
nosti v jednej vrstve rozlozte na perfo-
rovany plech na pecenie AirFry Gour-
met alebo na plech na grilovanie a pe-
Cenie.

- Vlozte jedlo do ohrevného priestoru,
ktorad nebola predhriata.

Ak vysledok pecenia nie je dostatoc¢ne
chrumkavy, mézete nabuduice ohrevny
priestor predhriat.

- Varte len na jednej Urovni.
Varenim na viacerych urovniach sa
vlhkost v ohrevnom priestore prili$
zvySi a jedlo nebude chrumkavé.

- Zasunte pokrm na pripravu do urov-
ne 2.
Ak chcete viac opalenia zhora, mozete
nabuduce pouzit aj vy§Siu Uroven.

- Ak je to mozné, v polovici varenia po-
traviny, ako su hranolky, otocte.
Na pripomenutie si nastavte kuchyn-
sky budik .

Recepty AirFry
NizSie najdete recepty pre prevadzkovy
rezim AirFry.

Pre optimalny vysledok varenia odporu-
¢ame pouzit mnozstva a prislusenstvo
uvedené v receptoch.
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Falafel s jogurtovym dipom

Cas pripravy: 60 minut + 12 hodin odpo&inku

Na 4 porcie

Na falafel

250 g susSeného ciceru

2 | vody

2 cibule | nakrajanej na malé kocky

2 strugiky cesnaku | posekané najemno
30 g petrzlenovej vhate | posekanej
2 PL citrénovej Stavy

1 PL olivového oleja

50 g Tahin pasty (sezamovej)

1 CL mletého koriandra

1 CL oregana

% CL Ras el Hanout

1 CL rimskej rasce

1% CL soli

Stipka korenia

Stipka chilli

60 g psenicnej hladkej muky, typ 405
1 CL prasku do pediva

Na jogurtovy dip

500 gjogurtu, 3,5 % tuku

100 g Cerstvého syra

1 PL sezamovej pasty (Tahini)

3 PL citrénovej stavy

20 g petrzlenovej vilate | posekane;j
1 CL soli

1 Stipku korenia

PrisluSenstvo

Sito

Mixér so sekacim noZzom

Mixér s miesiacim hakom

Plech na pecenie a AirFry Gourmet per-
forovany

Priprava

Cicer namocte do vody aspon na 12
hodin.
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Na jogurtovy dip vSetky ingrediencie
dobre premiesSajte a ulozte do chladnic¢-
ky.

Cizrnu scedte cez sito.

Do mixéra vloZte petrzlenovu viat, cibu-
[u, cesnak, citronovu stavu, olej, Tahini a
korenie. Postupne pridavajte cicer.
Medzitym cesto premieSajte poliev-
kovou lyzicou.

Cesto vylejte do misy. ZmieSajte muku s
praskom do peciva a vymieste cesto. Z
cesta vytvorte 24 gul6éok. Gulky mier-
ne splostite v ruke a polozte ich na
plech na pecenie a AirFry Gourmet. Na-
koniec kolac vlozime do ohrevného
priestoru a upecieme dozlata.

Nastavenia

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pripravy: 18 minut

Uroven: 2
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Hranolky a hranolky zo sladkych zemiakov

Casova naroc¢nost: 50 minut
Na 4 porcie

Na hranolky

500 g zemiakov, pevne uvarenych | v ty-
ginkach (cca 0,5cm x 0,5 cm x 6 cm)
500 g sladkych zemiakov | v ty&inkach
(cca0,5cmx0,5cmx 6 cm)

30 ml sIne¢nicového oleja

Pre ponor

150 g grécky jogurt

150 g cmaru

V4 citréna | $tava a kora
Y5 zvazku kdpru

¥4 CL su$eného rozmarinu
¥4 CL su$eného oregana
¥ CL cibule, su$ena

¥4 CL suseného cesnaku
1 Stipka soli

1 Stipku korenia

Na dochucovaciu sol’

2 PL soli

1 CL mletej papriky, idend
%% CL cibule, susend

¥ CL suéeného cesnaku

PrisluSenstvo

Hrniec

Kuchynské utierky

Plech na pecenie a AirFry Gourmet per-
forovany

Priprava

Privedte vodu do varu na varnej doske.
Zemiakové ty€inky blanSirujte 3 minuty
vo vriacej vode. Potom ich oplachnite
pod studenou vodou a osuste na ku-
chynskej utierke.

Zemiakové ty€inky marinujte v slnecni-
covom oleji. Potom ho polozte na plech
na pecenie a AirFry Gourmet a upecte
podla nastavenia. Po 15 minutach oto¢-
te a varte dalSich 10 minut.

Na pripravu dipu zmiesajte vSetky prisa-
dy a dochutte ich solou a korenim. Dip
ulozte do chladnicky, kym nebude pri-
praveny na podavanie.

Na pripravu koreninovej soli zmieSajte
vSetky koreniny a odlozte ich bokom.

Po uplynuti doby varenia hranolky d6-
kladne okorente a podavajte s dipom.

Nastavenia

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 220 °C

Doba pripravy: 25 minut

Urover: 2
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Sezamové tofu tyCinky

Casova naroc¢nost: 35 minut
Na 3 porcie

Suroviny

400 g tofu

3 PL teriyaki omacky

4 PL sezamovej pasty (Tahini)

2 PL rastlinného oleja

2 PL agavového sirupu

1 PL bielych sezamovych semienok
1 polievkova lyzica Cierneho sezamu
1 PL $krobu

3 PL strdhanky

Prislusenstvo

kuchynské papierové utierky
Plech na grilovanie a pecenie
Univerzalny plech

Priprava

Nakrajajte tofu na 1 cm hrubé platky a
pevne ich stlacte medzi kuchynskym
papierom. Potom tofu nakrajajte na1cm
Siroké a 3 cm dlhé tycCinky. Tycinky opat
stlacte medzi kuchynskym papierom,
aby v tofu zostalo ¢o najmenej vihkosti.
Tycinky nechajte 15 minut odpocivat na
kuchynskom papieri.

ZmiesSajte teriyaki omacku, Tahini, olej a
agavovy sirup. Tato omacku zmiesajte
S0 sezamovymi semienkami.

Vlozte tyCinky tofu do misky a posypte
ich kukuri¢nou mukou. Misku premiesaj-
te, kym sa kukuri¢nd muka rovnomerne
nerozlozi na tycinky tofu. Ruru na pe-
¢enie predhrejeme podla nastaveni.

Omacku pridajte do misky s tofu tycin-
kami a vSetko spolu premiesajte. Potom
posypte striuhankou a vSetko dobre pre-
miesSajte. Umiestnite gril a plech na pe-
¢enie do univerzalneho plechu a rozlozte
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nan tyCinky tofu tak, aby sa nedotykali.
Umiestnite tyCinky tofu do predhriateho
priestoru na pecenie a upecte.

Nastavenia: Predhrievanie
Prevadzkovy spdsob: | Booster
Teplota: 190 °C

Nastavenia: PeCieme sezamové tyéin-
ky tofu

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 7 minut

Uroven: 2
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Zemiaky so syrom, jarnou cibulkou a slaninou

Casova naroc¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Pre zemiaky

4 zemiaky na pecenie (4 200 g)
2 PLoleja

2 CL soli

Pre ponor

150 g kyslej smotany

30 g pazitky | v jemnych val&ekoch
1 Stipka soli

1 Stipku korenia

1 Stipka muskatového orieska

Na oblohu

100 g slaniny | nakrajanej na kocky

Y5 zvéazku jarnej cibulky | na jemné
kolieska

200 g koreneného syra (napr. gruyere,
sbrinz a emental) | nastrdhaného

PrisluSenstvo
Plech na grilovanie a pecenie
Univerzalny plech

Priprava

Zemiaky dokladne umyte a osuste. Ze-
miaky popichajte po celej ploche vidli¢-
kou. Potom ich hojne potrite olejom a
solou. Umiestnite gril a plech na pe-
¢enie do univerzalneho plechu, polozte
nan zemiaky a pecte podla krokov 1a 2.

Medzitym na dip zmieSajte kysli smota-
nu s pazitkou. Ochutime solou, korenim

a muskatovym orieSkom.

Na polevu opecte slaninu na strednom

ohni, kym nie je chrumkava. Zabezpecte

jarnu cibulku.

Po dokonceni kroku 2 vyberte zemiaky z
rdry. Opatrne ich prekrojte na polovicu a
polozte spat na gril a plech na pecenie
reznou stranou nahor. Posypte syrom a
pecte podla bodu 3 do zlatohneda.

Hrebienkové zemiaky podavajte s jarnou
cibulkou, slaninou a dipom.

Nastavenia

1. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 20 minut

Uroven: 2

2. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 30 minut

3. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: ()
Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 10 minut

Uroven: 3
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Zemiakovy kabat s fetou, tzatziki a farmarskym Salatom

Casova naroc¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Pre zemiaky

4 pecené zemiaky (3 200 g)
2 PLoleja

2 CL soli

Na tzatziki

Y5 uhorky

¥4 CL soli

200 g grécky jogurt

1 strigik cesnaku | posekany najemno
¥4 CL soli

1 Stipku korenia

Y, citréna | $tava a kéra

Na Salat

Y uhorky | nakrajané na kocky

3 paradajky | nakrajané na kocky

17Ita paprika | nakrajana na drobné koc-
ky

1 &ervend paprika | nakrajana na drobné
kocky

1 cibula, gervena | najemno nakrajana

Na dresing

% CL soli

1 Stipku korenia

V5 citrona | len $tava

1 CL nasekaného kopru

Na oblohu
200 g fety | rozdrobene;j

Prislusenstvo
Plech na grilovanie a pecenie
Univerzélny plech

Priprava

Zemiaky dékladne umyte a osuste. Ze-
miaky popichajte po celej ploche vidli¢-
kou. Potom ich hojne potrite olejom a
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solou. Umiestnite gril a plech na pe-
¢enie do univerzalneho plechu, polozte
nan zemiaky a pecte podla krokov 1a 2.

Medzitym na tzatziki nastrdhajte uhor-
ku, osolte ju a nechajte 10 minut odstat.

VyZzmykaijte z uhorky tekutinu. Vyzmyka-
nu uhorku zmiesajte s jogurtom a ces-
nakom. Potom ju ochutte solou, kore-
nim, citrénovou Stavou a citrénovou ko-
rou.

Na $aldt dajte zeleninu do misy.

Na dresing zmiesajte sol, korenie, kbpor,
citréonovu Stavu a olivovy olej. Salat
zalejte dresingom. Do poddvania odloz-
te.

Po 2. kroku pecenia vyberte zemiaky z
rdry. Opatrne ich prekrojte na polovicu a
polozte spat na gril a plech na pecenie
reznou stranou nahor. Posypte fetou a
pecte podla ndvodu na pecenie 3 dozla-
tista.

Hrebienkové zemiaky podavajte s tzatzi-
kami a Salatom.

Nastavenia

1. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 20 minut

Uroven: 2

2. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 30 minut
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3. krok pripravy
Prevadzkovy spdsob: ()
Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 10 minut
Uroven: 3
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Hranolky z cukety s dipom z modrého syra a chilli omackou

Casova naroc¢nost: 55 minut
Na 2 porcie

Na zeleninu

2 cukety

3 vajcia, velkost M

50 ml mlieka, 3,5 % tuku

2 PL slneénicového oleja

200 g muky panko

2 CL soli

¥ CL cesnakového prasku

% CL cibule, granulovane;j

¥4 CL ¢&ierneho korenia | nahrubo mleté
100 g horského syra, pikantny | striha-
ny

100 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
Na dip s modrym syrom

150 g syra s modrou plesiiou, intenzivny
2 PL majonézy

80 gjogurtu, 3,5 % tuku

1 Stipka soli

1 stipku korenia

¥ CL mletej papriky, idena

Na servirovanie
1 CL omacky Sriracha

PrisluSenstvo

Plech na grilovanie a pecenie
TyCovy mixér

Univerzalny plech

Priprava

Cuketu prie¢ne prekrojte na polovicu a
kazdu polovicu nakrdjajte na 8 rov-
nakych klinov.

V plytkej miske dobre vySlahajte vajcia,
mlieko a ole;j.

V inej miske zmies$ajte muku panko,
korenie a horsky syr. Do tretej misky daj-
te muku. Teraz nakrdjajte cuketu na
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kolieska.

Kliny cukety najprv obalte v muke a po-
tom vo vaje¢nej zmesi. Potom ich rov-
nomerne obalte v zmesi panko. Ak
chcete dosiahnut obzvlast rovhomernu
a chrumkavu pecienku, obratte kliny
druhykrat vo vaje¢nej zmesi s panko.

Umiestnite gril a plech na pecenie do
univerzalneho plechu, poloZte nan vedla
seba kliny cukety a pecte podla na-
stavenia. Po 15 minutach otocte a pecte
dalSich 10 minut.

Na pripravu dipu vSetky ingrediencie
mixujte priblizne 1 minutu. Prili§ dlhé
Cistenie mdze spdsobit oddelenie dipu.
Dip ulozte do chladnic¢ky, kym nebude
pripraveny na podavanie.

Hranolky z cukety podavajte s dipom a
pokvapkajte omackou Sriracha.

Nastavenia

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 205 °C

Doba pripravy: 25 minut

Uroven: 2
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Grilovana kukurica s hoisinom a cole slaw

Casova naroc¢nost: 40 minut

Na 4 porcie

Na dresing V pripade potreby posypte kukuri¢ny
100 g majonézy klas sezamovymi semienkami. Podavaj-
1 polievkova lyZica jabléného octu te so zelnym Saldtom.

1 PL horcice Nastavenie

Y% CL cukr

1/2§tipkausori Prevadzkovy spdsob: | AirFry

Teplota: 210 °C

Doba pripravy: 25 minut
Na salat Uroven: 2

Y4 bielej kapusty | na jemné pasiky

Y4 Eervenej kapusty | na jemné pasiky

2 mrkvy | na jemné pasiky

1 Stipku korenia

Na kukuricu s hoisinom

4 kukuriéné klasy, predvarené | rozstvr-
tené

50 g omacky hoisin

50 g majonézy

Na servirovanie
2 PL bielych sezamovych semienok

PrisluSenstvo
Plech na grilovanie a pecenie
Univerzélny plech

Priprava

Na dresing zmieSajte majonézu, jabl¢ny
ocot, hor€icu a cukor. Ochutime solou a
korenim. Na Saladt zmieSajte bielu kapus-
tu, Cervenu kapustu a mrkvu v miske.
Salat zalejte dresingom a prelozte. Salat
odloZte az do podavania.

Umiestnite gril a plech na pecenie do
univerzalneho plechu, vlozte kukuricu na
klase a pripravte ju podla nastavenia.

Na polevu zmieSajte omacku hoisin a
majonézu. Po 15 minutach varenia obal-
te kukuricu v zmesi hoisin a varte dal-
Sich 10 minut.

57



Je dobré vediet

Kuracie nugetky s kokosovo-sezamovou polevou

Casova naroc¢nost: 25 minut
Na 2 porcie

Na obalenie

100 g struhanky

50 g bielych sezamovych semienok
50 g strihaného kokosu

2 CL soli

1 CL mletej papriky, idend

1 CL cesnakového pragku

1 CL cibulového prasku

100 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
3 vajcia, velkost M

1 PL rastlinného oleja

3 PL mlieka, 3,5 % tuku

Na kuracie nugetky
2 kuracie prsné filé pripravené na vare-
nie | na prizky hrubé ako prst

Na servirovanie
2 CL sladkej chilli omacky

PrisluSenstvo
Plech na pecenie a AirFry Gourmet per-
forovany

Priprava

Na strdhanku zmieSajte v miske
strihanku, sezamové semienka, kokoso-
vé vlocky, sol, papriku, cibulu a ces-
nakovy prasok. V inej miske si pripravte
muku. V tretej miske vySlahajte vajcia,
olej a mlieko.

Teraz kuracie pruzky opecte.

Kuracie pruzky najprv obalte v muke a
potom v zmesi vajec a oleja. Potom ich
obalte v zmesi strihanky a korenia.
Hotové nugetky poloZte priamo na plech
na pecenie a AirFry Gourmet a upecte
ich podla nastavenia. Po 10 minutach
obratime.
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Hotové kuracie nugetky podavajte so
sladkou chilli omackou.

Nastavenie

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pripravy: 15 minut

Uroven: 2
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Treska s korkou

Casova naroc¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Pre tresku s korkou

60 g masla | makkého

1 PL hor¢ice

50 g paradajok, susenych, nakladanych
v oleji

Y5 zvéazku petrzlenu, hladkého

Y5 zvézoku pazitky

1 PL citrénového tymianu

60 g muky panko

4 filety z tresky (150 g kazdy), priprave-
né na varenie

4 stipka soli

Na paprikovy a zemiakovy Salat

2 papriky, Cervenej | na vaésie kisky
2 papriky, Zltej | na vacésie kusky

200 g zemiakov, pevne uvarenych | na
tenké platky

1 cibula, ¢ervena | na tenké platky

1 cesnakovy strudik | roztladeny

1 PL olivového oleja

¥ CL soli

¥4 CL mletej papriky, Gdena

Na dresing

30 ml balzamikového octu
1 PL hor¢ice

2 PL medu

1 Stipka soli

1 stipku korenia

60 ml olivového oleja

Na servirovanie
125 g rakety | umyté

PrisluSenstvo

TyCovy mixér

Plech na grilovanie a pecenie
Univerzalny plech

Sklo so skrutkovacim uzaverom

Priprava

Na pripravu korky pretlac¢te maslo, hor-
¢icu, suSené paradajky, petrzlenovu
vhat, citrénovy tymian a pazitku. Pri-
mieS$ajte muku panko a dochutte ju so-
[ou. Rybie filé osuste a osolte. Z korky
vytvarujte 4 platy, ktoré sa zmestia na
rybie filety, a poloZte ich na ne. Polozte
plech na grilovanie a pecenie na univer-
zalny plech. Rybu polozte na lavu stranu
grilu a na plech na pecenie.

Na zeleninu nakvapkajte oba druhy pap-
riky, zemiakové platky, cibulu a cesnak
do misky s olejom a okorente. Potom
zeleninu rozlozte na pravu stranu grilu a
plechu na pecenie. Vlozte plech do
ohrevného priestoru a upecte tresku a
zeleninu podla nastavenia.

Na dresing zmieSajte balzamikovy ocot
s horéicou, medom, solou a korenim v
nadobe so skrutkovacim uzdverom. Pri-
dajte olivovy olej, nddobu zatvorte a pri-
blizne 1 mindtu intenzivne pretrepavajte.

Pred poddvanim zmiesajte rukolu s tep-
lou zeleninou a $alat zalejte dresingom.
Rybu podavajte na Salate.

Nastavenia

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pripravy: 20 minuty
Uroven: 2
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Banany s pistaciovou medovou polevou

Casova naroc¢nost: 25 minut
Na 4 porcie

Suroviny

50 g pistaciovych jadier | olGpanych
1 Stipka soli

4 banany

2 PL lesného medu

Prislusenstvo

Panvica

Plech na grilovanie a pecenie
Univerzélny plech

Priprava

Pistacie nasekdme nahrubo a zlahka ich
oprazime na panvici. Priddme sol. Od-
strante panvicu z varnej dosky a nechaj-
te ju mierne vychladndut.

Polozte plech na grilovanie a pecenie na
univerzalny plech. Banany pozdlzne roz-
rezte na polovicu so Supkou a polozte
ich na gril a plech na pecenie reznou
stranou nahor. ZmieSajte med s pista-
ciami. Na polovice bananov rozotrite
pistaciovo-medovu zmes. Bandany vlozi-
me do ohrevného priestoru a pe€ieme.

Nastavenia

Prevadzkovy sposob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 8 minut

Uroven: 2

60



Je dobré vediet

Pasteis de Nata

Casovéa naroénost: 60 minut
Na 12 porcie

Na pastétu

2 vajcia, velkost M

37 g vanilkového pudingového prasku na
varenie

200 ml mlieka, 3,5 % tuku

250 ml smotany

70 g cukru

1 Stipka soli

asi 275 g listkového cesta

Na posypanie
1 CL praskového cukru
1 Stipka Skorice

Do formy
1CL masla

PrisluSenstvo

Sito

plech na 12 muffiny
metlicka na sneh
valcek

rost

Priprava

Vajicka rozSlahajte a prepasirujte cez si-
to. Vymiesajte 5 PL mlieka s pudingo-
vym praskom a vaji¢ckami do hladka.
Zvy8né mlieko, smotanu, cukor a sol za
stdleho mieSania privedte do varu. Od-
stavte panvicu z varnej dosky a za sta-
leho mieSania pridajte pudingovu zmes.
Za staleho mieSania vSetko kratko po-
varte. Nalejte puding do misky, prikryte
a dajte do chladnicky.

Vymastite plech na muffiny. Rozvalkajte
listkové cesto a vykrojte 12 koliesok s
priemerom 10 cm. Do kazdej jamky vo

forme na muffiny vlozte kolieska cesta a
pevne ich pritlacte tak, aby sa na dne
nevytvorili bubliny a cesto neprevisalo.

Pudingovu zmes rozdelte do 12 jamiek.
Plech na muffiny poloZte na rost v rure.
Pastétu pecte, kym sa na kréme neobja-
via hnedé skvrny.

ZmiesSajte praskovy cukor a Skoricu a e§-
te teplu pastétu nou posypte. Potom
este teplu pastétu vyberte z formy a
nechajte vychladnut na mriezke.

Nastavenia

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 18 minut

Uroven: 2
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Pasteis de Nata vegan

Casovéa naroénost: 60 minut
Na 12 porcie

Na pastétu

500 ml ovseného napoja
40 g zemiakového Skrobu
40 g cukru

1 vanilkovy struk

asi 275 g listkového cesta
¥ CL mletej $korice

Na servirovanie
Ya CL mletej Skorice

PrisluSenstvo
plech na 12 muffiny
metlicka na sneh
Hrniec

valcek

rost

Priprava

ZmieSajte 4 PL ovseného ndpoja so ze-
miakovym Skrobom a odlozte bokom.
Zvy$ny ovseny ndpoj s cukrom, vanil-
kovou duzinou a vanilkovym strukom
privedte do varu. Pripraveny ovseny na-
poj so zemiakovym Skrobom vmieSajte
do vriaceho ovseného ndpoja. Zahuste-
ny krém za staleho mieS§ania privedte do
varu na priblizne 1 minutu, prelejte do
misy, prikryte a nechajte vychladnut.

Listkové cesto zvinieme do pevnej rolky,
nakrdjame na 12 slimakov a ulozime do
chladnic¢ky. Vyberte po jednom valceku
listkového cesta a rozvalkajte ho na kruh
s priemerom priblizne 10 cm. Cesto
vlozte do jamky vo forme na muffiny a
pevne ho pritlacte, aby sa na dne nevyt-
vorili bubliny a aby cesto neprevisalo.
Podobne postupujte aj pri zvySnych 11
slimakoch z listkového cesta.
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Jamky napliite krémom najviac do %4.
Plech na muffiny polozte na rost v rure a
pastétu ihned upecte podla nastavenia.
Pre typicku chut Pasteis de Natas je
niekol'ko velmi tmavych skvin. Pred
podavanim posypte Skoricou.

Nastavenia

1. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pripravy: 25 minut

Urover: 2

2. krok pripravy

Prevadzkovy spdsob: | AirFry
Teplota: 245 °C

Doba pripravy: 10 minut

Urover: 2
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Automatické programy

Upozornenia pre pouzitie

- Pri pouzivani automatickych prog-
ramov maju dodané recepty poskyt-
nut orientaCnu pomoc. Pre optimalny
vysledok varenia odporu¢ame pouzit
mnozstva a prislusenstvo uvedené v
receptoch.

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

- Pri niektorych automatickych prog-
ramoch sa musi predtym, ako je moz-
né dat pokrm na pripravu do ohrevné-
ho priestoru pockat na jeho pred-
hriatie. Na displeji sa zobrazi prislu§né
upozornenie.

Recepty automatické programy

Recepty k automatickym programom
najdete dalej.

Pre optimalny vysledok varenia odporu-
¢ame pouzit mnozstva a prislusenstvo
uvedené v receptoch.

Aby ste nasli spravnu Uroven zasunutia,
vymontujte prosim FlexiClip vysuvy HFC
70-C skor, ako spustite automaticky
program.
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Jemny jablkovy kolac¢

Casovéa naroénost: 95 minut
Na 12 kusov

Na oblohu
500 g jablk, mierne kyslych
2 PL citrénovej Stavy

Na cesto

150 g masla | makkého

150 g cukru

8 g vanilkového cukru

3 vajcia, velkost M

150 g psSenicnej hladkej muky, typ 405
Y5 CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo

rost

rozkladacia forma, & 26 cm
jemné sitko

Priprava

Jablka olipeme a rozstvrtime. Na vy-
klenutej strane narezeme vo vzdialenos-
ti asi 1 cm, zmieSame s citrénovou Stavu
a odlozime bokom.

Rozkladaciu formu na pecenie vymasti-
me.

Maslo, cukor a vanilkovy cukor mieSame
asi 2 minuty a vytvorime krém. Kazdé
vajce vmieSavame jednotlivo asi

¥ minuty.

Muku pomieSame s praskom do peciva
a s ostatnymi prisadami.
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Cesto rovnomerne rozotrieme v roz-
kladacej forme na pecenie. Jablka lahko
zatla¢ime do cesta vyklenutou stranou
nahor.

Delend formu na pecenie polozime na
ro$t do ohrevného priestoru a kolac
upecieme.

Kola¢ ponechdme 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roSte. Posypeme pras-
kovym cukrom.

Nastavenie

Automaticky program
(putd|Jemny jablkovy kolad

Doba trvania programu: 55 minut

Ruéne

prevadzkovy spdsob: (=]

Teplota: 165-175 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 45-55 minut

uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tip

Namiesto posypania praskovym cukrom
sa da kola¢ potriet aj mierne zahriatou,
do hladka vymieSanou marhulovou mar-
meladou.
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PiSkétovy korpus

Casova naroénost: 75 minut
Na 12 kusov

Na cesto

4 vaijcia, velkost M

4 PL vody | horucej

175 g cukru

200 g psenicnej hladkej muky, typ 405
1 CL prasku do peciva

Do formy
1CL masla

PrisluSenstvo

rost

jemné sitko

rozkladacia forma na pecenie, & 26 cm
papier na pecenie

Priprava

Oddelime bielka od zitok. Z bielok vy-
§lahame velmi tuhy sneh. Pomaly prisy-
peme cukor. Zitok roz&lahame a vmiesa-
me do zmesi.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme rdru na pecenie.

Zmiesame muku s praskom do peciva,
preosejeme na vaje¢nu zmes a hrubou
metlickou zlahka vmieSame.

Dno rozkladacej formy na pecenie vy-
mastime a vylozime papierom na pe-
¢enie. Cesto rozprestrieme do rozklada-
cej formy na pecenie a vyhladime.

Piskétovy korpus vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme dozlata.

Po upeceni nechdme kola¢ 10 minut vo
forme vychladnut. Potom ho uvolnime z
formy a nechame vychladnut na roste.
Piskétovy korpus prerezeme dva krat
vodorovne tak, aby vznikli 3 korpusy.

Potrieme pripravenou napliou.

Nastavenie

Automaticky program

| Pigkotové cesto

Doba trvania programu: 36 minut

Rucne

prevadzkovy spdsob: (=]

Teplota: 160-170 °C

Predohrev: dno

Doba pripravy: 30-40 minut

uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tip

Na vyrobu ¢okolddového piskdtového
korpusu priddme do zmesi muky 2—3
CL kakaa.
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PInky pre piSkotovy korpus

Casova naroc¢nost: 30 minut

Na pinku z tvarohu a slahacky
500 g tvarohu, 20 % tuku v susine
100 g cukru

100 ml mlieka, 3,5 % tuku

8 g vanilkového cukru

1 citrén | len $tava

6 platkov Zelatiny, bielej

500 g smotany

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Na kapucinovu pinku
100 g ¢okolady, tmavej
500 g smotany

6 platkov Zelatiny, bielej
80 ml espressa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na posypanie
1 PL kakaa

PrisluSenstvo
tortova podlozka
jemné sitko

Priprava plnky z tvarohu a slahacky

Na plnku z tvarohu a $lahacky zmieSame
tvaroh s cukrom, mliekom, vanilkovym
cukrom a citrénovou $tavou. Zelatinu
namocime do studenej vody, vytlacime
a rozpustime v mikrovinke alebo na var-
nej doske pri nizkom nastaveni.

K Zelatine priddme malé mnozstvo tva-
rohovej hmoty.
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Zmes vmiesame do zvy$nej tvarohovej
hmoty a nechame stat na chladnom
mieste. VySlahame tuhu Slahacku a
vmieSame do tvarohovej zmesi.

Prvy piskoétovy korpus poloZzime na tor-
tovu podlozku, potrieme tvarohovou
hmotou, polozime druhy piSkétovy kor-
pus, potrieme tvarohovou hmotou a
polozime treti pisSkdtovy korpus.

Tortu dobre vychladime. Pred podava-
nim posypeme praskovym cukrom.

Priprava kapuéinovej plnky

Na kapucinovu plnku rozpustime
¢okoladu. Vyslahdme tuhu Slahacku a
vmie$ame do tvarohovej hmoty. Zelati-
nu namocime do studenej vody, vy-
tlacime a rozpustime v mikrovinke alebo
na varnej doske pri nizkom nastaveni a
mierne ochladime.

Polovicu espressa a kdvového likéru za-
mieSsame do zelatiny a vmieSame do
Slahacky.

Slahaéku s kavou rozdelime na polovicu.
Do jednej polovice vmieSame vanilkovy

cukor, do druhej polovice ¢okoladu a
kakao.

Prvy piSkétovy korpus polozime na tor-
tovu podlozku, pokvapkame trochou ka-
vového likéru a espressa a potrieme
tmavou Slahackou. Polozime druhy pis-
kotovy korpus, pokvapkdame zvysnou te-
kutinou potrieme svetlou Slahackou.
PoloZime treti piskdtovy korpus, po-
trieme slahackou ktord sme si odlozili a
posypeme kakaom.
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Tip

Na ovocnu variantu naplne s tvarohom a
Slahackou vmieSame do hmoty trochu
postrahanej kéry z citréna a 300 g od-
kvapkanych mesiacikov mandarinky
alebo kusky marhdul.
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Mramorova babovka

Casovéa naroénost: 80 minut
Na 18 kusov

Na cesto

250 g masla | makkého

200 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vajcia, velkost M

200 g kyslej smotany

400 g pSenicnej hladkej muky, typ 405
16 g prasku do peciva

1 stipka soli

3 PL kakaa

Do formy
1CL masla

Prislusenstvo
forma na babovku, & 26 cm
rost

Priprava

Maslo, cukor a vanilkovy cukor vymiesa-
me na hladky krém. Po jednom priddva-
me vajcia a kazdé 2 minuty miesame.
Pridame kysld smotanu. ZmieSame mu-
ku s prdskom do peciva a solou a
vmieSame do ostatnych prisad.

Babovkovu formu vymastime a vlozime
do nej polovicu cesta.

Do druhej polovice cesta vmieSame
kakao. Tmavé cesto rozdelime na svetlé
cesto. Vrstvami cesta potiahneme
Spiralovite vidli¢kou.

Formu na babovku polozime na rost do
ohrevného priestoru a kola¢ upecieme.

Kola¢ ponechame 10 mindt vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechdme
vychladnut na roste.
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Nastavenie

Automaticky program

| Mramorovéa babovka

Doba trvania programu: 55 minut

Rucne

prevadzkovy spbsob:

Teplota: 150-160 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 50-60 minut

urovefi: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Kola¢ s posypkou s ovocim

Casovéa naroénost: 150 minut
pre 20 porcii

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

150 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
450 g pseni¢nej hladkej muky, typ 405
50 g cukru

90 g masla | méakkého

1 vajce, velkost M

Na oblohu
1,25 kg jablk

Na posypku

240 g psenicnej hladkej muky, typ 405
150 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 CL $korice

150 g masla | makkého

Prislusenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, prasku do peciva,
masla a cukru vymieSame hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, vlozime misky,
potom do ohrevného priestoru a pri-
kryjeme vihkou utierkou. Nechame kys-
nut podla nastaveniv 1. faze.

Jablkd oSupeme a pokrajame na platky.

Cesto mierne premiesime a rozpres-
trieme na plechu na pecenie alebo na

univerzalnom plechu. Jablkd rovnomerne

rozlozime na cesto. Muku, cukor, vanil-

kovy cukor a Skoricu zmieSame a s mas-

lom vymiesime posypku. Rozlozime na
jablka.

Kola¢ vlozime do ohrevného priestoru a
nechame kysnut podla nastaveniv 2. fa-
ze.

Kola¢ upecieme dozlata.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

prevadzkovy spdsob: [(Z]
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30-45 minut

2. faza kysnutia
prevadzkovy sposob: (=]
Teplota: 30 °C
Doba kysnutia: 30 minut

Pecenie kolaca

Automaticky program

| Ovocny kolaé s posyp.
Doba trvania programu: 44 minut

Rucne

prevadzkovy spdsob: (Z]

Teplota: 180-190 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 40-50 minut

Uroven: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3
Tip )

Namiesto jablk je tiez mozné pouzit 1 kg
odkéstkovanych sliviek alebo Ceresni.
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Vykrajované keksiky

Casové naroénost: 135 minat
Na 70 kusov (2 plechy)

Suroviny

250 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
¥ CL prasku do pediva

80 g cukru

8 g vanilkového cukru

1 flasticka rumovej arémy

3 PL vody

120 g masla | makkého

PrisluSenstvo

valcek

vykrajovacie formicky

2 plechy na pecenie alebo univerzalne
plechy

Priprava

ZmieSame muku, prasok do peciva,
cukor a vanilkovy cukor. Zo zvySnych pri-
sad rychlo vymiesime hladké cesto a
nechame stat najmenej 60 minut na
chladnom mieste.

Cesto vyvalkdme na asi 3 mm hrubku,
vykrojime keksiky a poloZzime plech na
pecenie alebo na univerzalne plechy.

Vykrojené keksiky vlozime do ohrevného
priestoru a upecCieme.

Nastavenie

Automaticky program

| Vykrajované pecivo |

1 plech na peéenie / 2 plechy na pe-
Cenie

Doba trvania programu: 1 plech:

25 minut

Doba trvania programu pri 2 plechoch:
26 minut
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Ruéne

prevadzkovy spbsob:

Teplota: 140-150 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroven 1 plech:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Uroven 2 plechy:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3
Tip

MnozZstvo prisad plati na 2 plechy. Na
1 plech pouzite polovicu mnozstva alebo
keksiky pecte postupne.
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Striekané pecivo

Casovéa naroénost: 50 minut
Na 50 kusov (2 plechy)

Suroviny

160 g masla | makkého

50 g cukru, hnedého

50 g praskového cukru

8 g vanilkového cukru

1 Stipka soli

200 g psSeni¢nej hladkej muky, typ 405
1 vajce, velkost M | len bielok

PrisluSenstvo

cukrarenské vrecko

tryska v tvare hviezdy, 9 mm

2 plechy na pecenie alebo univerzalne
plechy

Priprava

Maslo vymieSame na krém. Priddme
cukor, praskovy cukor, vanilkovy cukor a
sol'a mieSame pokym nevznikne makka
hmota. Vmiesame muku a nakoniec
bielka.

Cesto vlozime do cukrarenského vrecka
a nastriekame asi 5—6 cm dlhé pésiky
na plechy alebo univerzalne plechy.

Striekané pecivo vlozime do ohrevného
priestoru a pecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

| Striekané pecivo | 1 plech na pe-
&enie / 2 plechy na pedenie

Doba trvania programu: 1 plech:

24 minut

Doba trvania programu pri 2 plechoch:
31 minut

Manualne

na 1 plech

prevadzkovy spdsob:

Teplota: 150-160 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Na 2 plechy

prevadzkovy spbsob:

Teplota: 140-150 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 25-35 minut

uroven: +HFC 70-C: 143 | -HFC 70-C:
1+3

Tip

Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na
1 plech pouzite polovicu mnozstva alebo
keksiky pecte postupne.
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Muffiny s vlaSskymi orechmi

Casovéa naroénost: 95 minut
Na 12 kusov

Suroviny

80 g hrozienok

40 ml rumu

120 g masla | makkého
120 g cukru

8 g vanilkového cukru
2 vajcia, velkost M

140 g psenicnej hladkej muky, typ 405

1 CL prasku do peciva

120 g vlagskych orechov | nahrubo na-

sekanych

Prislusenstvo
plech na 12 muffin 4 @5 cm

papierové formicky na pecenie, @5 cm

rost

Priprava

Hrozienka namac¢ame asi 30 minut v ru-

me.

Maslo vymieSame na krém. Postupne

pridavame cukor, vanilkovy cukor a vaj-
cia. Prasok do peciva zmieSame s mu-
kou a primieSame. Primie§avame vla$-

ské orechy. Nakoniec vmieSame
hrozienka s rumom.

Na plech na muffiny poloZime papierové
formicky na pecenie. Cesto rovnomerne

rozdelime do formiciek pomocou
2 polievkovych lyzic.

Plech s muffinami polozime na rost do

ohrevného priestoru a pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

| Muffiny s orechami

Doba trvania programu: 37 minut
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Rucne

prevadzkovy spbsob:

Teplota: 150-160 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 30-40 minut

urovefi: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Pizza (kysnuté cesto)

Casova naroc¢nost: 90 minut
Na 4 porcie

Na cesto

30 g drozdia, Cerstvého

170 ml vody | vlaznej

300 g psenicnej hladkej muky, typ 405
1 CL cukru

1 CL soli

% CL drveného tymianu

1 CL drveného oregana

1 PL oleja

Na oblohu

2 cibule

1 stracik cesnaku

400 g paradajok z konzervy, lUpanych,
na kusky

2 PL paradajkového pretlaku
1 CL cukru

1 CL drveného oregana

1 bobkovy list

1 CL soli

Cierne korenie

125 g mozzarelly

125 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

Prislusenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

Drozdie rozpustime za stdleho mieSania
vo vode. Z muky, cukru, soli, tymianu,
oregana a oleja miesime 6-7 minut hlad-
ké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vlhkou utierkou. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote 20 minut.

Na oblohu nakrajame cibulu a cesnak na
kocky. Olej zohrejeme na panvici. Cibulu
a cesnak dusime, pokym nie su sklovité.
Priddme paradajky, paradajkovy pretlak,
cukor, oregano, bobkovy list a sol.

Omacku nechame asi 5 minut mierne
povarit.

Odstranime bobkovy list, ochutime so-
[ou a korenim. Mozzarellu nakrdjame na
kolieska.

Cesto rozprestrieme na plech na pe-
¢enie alebo na univerzalny plech. Cesto
nechame kysnut pri izbovej teplote

10 minut.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rudru na pecenie.

Omacku rozlozime na cesto. Nechame
pritom okraj asi 1 cm. Oblozime mozza-
rellou a posypeme goudou.

Pizzu vloZzime do ohrevného priestoru a
pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

| Pizza | Kysnuté cesto

Doba trvania programu: 32 minut

Ruéne

prevadzkovy spdsob: [(—]

Teplota: 200-210 °C

Predohrev: dno

Doba pripravy: 20-30 minut

uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tip

Pizzu mézeme oblozit Sunkou, saldamou,
Sampinénmi, cibulou alebo tuniakom.
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Pizza (tvarohovo olejové cesto)

Casova naroc¢nost: 60 minut
Na 4 porcie

Na cesto

120 g tvarohu, 20 % tuku v susine i, Tr.
4 PL mlieka, 3,5 % tuku

4 PLoleja

2 vajcia, velkost M | len Zitok

1 CL soli

1Y% CL prasku do peciva

250 g psenicnej hladkej muky, typ 405

Na oblohu

2 cibule

1 stracik cesnaku

400 g paradajok z konzervy, lUpanych,
na kusky

2 PL paradajkového pretlaku
1 CL cukru

1 CL oregana

1 bobkovy list

1 CL soli

Cierne korenie

125 g mozzarelly

125 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

PrisluSenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

Na oblohu nakrdjame cibulu a cesnak na
kocky. Olej zohrejeme na panvici. Cibulu
a cesnak dusime, pokym nie su sklovité.
Priddme paradajky, paradajkovy pretlak,

cukor, oregano, bobkovy list a sol.

Omacku nechame asi 5 minut mierne
povarit.
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Odoberieme bobkovy list. Ochutime so-
[ou a korenim. Mozzarellu nakrdjame na
kolieska.

Na cesto zmieSame tvaroh, mlieko, olej,
Zltok a sol. Na cesto zmieSame muku s
praskom do peciva. Polovicu z toho
vmieSame do cesta. Potom vmieSame
zvysok.

Cesto rozprestrieme na plech na pe-
¢enie alebo na univerzalny plech.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Omacku rozlozime na cesto. Nechame
pritom okraj asi 1 cm. ObloZzime mozza-
rellou a posypeme goudou.

Pizzu vloZzime do ohrevného priestoru a
pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

| Pizza | Cesto tvaroh / olej
Doba trvania programu: 33 minut

Rucne

prevadzkovy spdsob: (=]

Teplota: 180-190 °C

Predohrev: dno

Doba pripravy: 25-35 minut

uroven: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-C: 3
Tip

Pizzu moézeme oblozit Sunkou, saldamou,
Sampinénmi, cibulou alebo tuniakom.
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Kura

Casova naroc¢nost: 95 minut
Na 2 porcie

Suroviny

1 kura, spracované (4 1,2 kg)
2 PL oleja

1% CL soli

2 CL mletej papriky, sladkej
1 CL kari

PrisluSenstvo

rost

zapekacia forma, 22 cm x 29 cm
kuchynska nit

Priprava

ZmieSame olej so solou, mletou pap-
rikou a kari a zmesou potrieme kura.

Kuracie stehna zviazeme kuchynskou
nitou a polozime do zapekacej formy pr-
siami hore.

Zapekaciu formu postavime na rost a
zasunieme od ohrevného priestoru tak,
aby stehienka smerovali k dvierkam. Ku-
ra upecCieme.

Nastavenie
Automaticky program
| Kura

Doba trvania programu: 80 minut

Ruéne

prevadzkovy spbsob:

Teplota: 180-190 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 75-85 minut

uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Hovédzie filé (peéenie)

Casova naroc¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Na hovadzie filé

1 kg hovéadzieho filé, spracovaného
2 PLoleja

1CL soli

Cierne korenie

Na orestovanie
2 PL oleja

PrisluSenstvo
Univerzalny plech

Priprava

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a hovadzie filé prudko orestujeme zo
vSetkych stran vzdy 1 mindtu.

Vyberte hovadzie filé. Olej, sol a korenie
zmieSame a zmesou potrieme hovadzie
filé.

Hovadzie filé polozime na univerzalny
plech, zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme. Hovadzie filé pripravu-
jeme.

Nastavenie

Automaticky program

| Hovadzia svie¢kovica
Dlzka trvania programu:
Rare: 36 minut

Medium: 43 minut

Well done: 59 minut
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Ruéne

prevadzkovy spdsob: (Z]

Teplota: 180-190 °C

Predohrev: dno

Doba pripravy: 20—30 mindt (Rare),
35—45 minut (Medium), 50—60 minut
(Well done)

urovefi: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Pstruh

Casova naroc¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

na pstruhy

4 pstruhy (a4 250 g) spracované
2 PL citrénovej Stavy

sol

¢ierne korenie

Na napln

200 g Cerstvych Sampindnov
Y5 cibule

1 strucik cesnaku

25 g petrzlenovej viate

sol

Cierne korenie

Na obloZenie
3 PL masla

PrisluSenstvo
Univerzélny plech

Priprava

Pstruhy pokvapkéame citrénovou $tavou.
Zvnutra a zvonka osolime a okorenime.

Oc¢istime Sampinoény do plnky. Cibulu,
cesnak, Sampindny a petrzlenovu vinat
jemne nasekdme a pomieSame. Zmes
dochutime solou a korenim.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Pstruhy naplnime zmesou a pouklada-
me vedla seba na univerzalny plech. Ob-
lozime vlo¢kami masla.

Univerzalny plech vloZzime do ohrevného
priestoru. Pstruhy pecieme.

Nastavenie
Automaticky program
| Pstruh

Doba trvania programu: 36 minut

Ruéne

prevadzkovy spdsob: (Z]

Teplota: 210-220 °C

Predohrev: dno

Doba pripravy: 20-30 minut

urovefi: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Tip

Pstruhy podavame s kolieskami citréna
a karamelizovanym maslom.
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Filé z lososa

Casova naroc¢nost: 40 minut
Na 4 porcie

na filé z lososa

4 filé z lososa (4 200 g), spracované
2 PL citrénovej Stavy

sol

¢ierne korenie

Na oblozZenie
3 PL masla

Na posypanie
1 CL nasekaného kdpru

Prislusenstvo
Univerzalny plech

Priprava

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Filé z lososa polozime na univerzalny
plech. Pokvapkame citrénovou stavou.
Dochutime solou a korenim. Filé lososa
oblozime vlo¢kami masla a posypeme
koéprom.

Univerzalny plech vloZzime do ohrevného
priestoru a lososa pripravujeme.

Nastavenie
Automaticky program
| Filé z lososa

Doba trvania programu: 27 minut

Ruéne

prevadzkovy spdsob: (—]

Teplota: 200-210 °C

Predohrev: dno

Doba pripravy: 10-20 minut

uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Pstruh lososovy

Casova naroc¢nost: 65 minut

Na 4 porcie

Na pstruha lososového Nastavenie

1 pstruh lososovy (& 1kg), cely, spraco-  Automaticky program

vany | Pstruh lososovy

1 citrén | len $tava Doba trvania programu: 46 minut
sol Rucne

Na napln prevadzkovy spdsob: (=]

2 Salotky Teplota: 210-220 °C

2 straciky cesnaku Predohrev: dno

2 platky toastového chleba Doba pripravy: 30-40 minut

50 g kapary, malé uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

1vajce, velkost M | len zitok
2 PL olivového oleja

sol

Cierne korenie

mleté ¢ili

Prislusenstvo
drevené razne
Univerzalny plech

Priprava

Pstruha lososového pokvapkame citré-
novou $tavou. Zvnutra a zvonka osolime.

Na plnku nakradjame na kocky Salotku,
cesnak a toastovy chlieb. ZmieSame
kapary, zltok, olivovy olej, Salotku, ces-
nak a toastovy chlieb. Dochutime solou,
korenim a mletym ¢ili.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Pstruha lososového naplnime masou.
Otvor uzatvorime malymi drevenymi
Spizmi.

Pstruha lososového polozime na univer-
zalny plech a zasunieme do ohrevného
priestoru. Pstruha lososového upe-
cieme.
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Zapekané zemiaky so syrom

Casova naroc¢nost: 90 minut

Na 4 porcie
Pre zapekanie Rucne
600 g zemiakov, typ C prevadzkovy spdsob: (Z]
75 g postruhany syr gouda Teplota: 180-190 °C
Predohrev: nie
Do fclytrny Doba pripravy: 55-65 minut
1 stracik cesnaku droven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Na polevu
250 g smotany
1 CL soli

Cierne korenie
muskatovy oriesok

Na posypanie
75 g postruhany syr gouda

PrisluSenstvo
zapekacia forma, & 26 cm
rost

Priprava

Nakypovu formu potriet cesnakom.

Pre zélievku zmieSat smotanu, sol; kore-
nie a muskatovy orieSok.

Ocistit zemiaky a nakréjat na 3-4 mm
platky. Zemiaky zmieSat so syrom gouda
a zélievkou a vlozit do nakypovej formy.

Posypat syrom gouda.

Zemiaky so syrom vlozime na roste do
ohrevného priestoru a pecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

| Zapek. zemiaky

Doba trvania programu: 50 minut
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Lasagne

Casové naroénost: 125 minat
Na 4 porcie

Na lasagne
8 platkov lasagni (bez predvarenia)

Na omacku z paradajok a mletého ma-
sa

50 g slaniny, prerastanej, tdenej | na-
krajanej na jemné kocky

375 g mletého masa, polovica hovadzia,
polovica bravéova

2 cibule | nakrajané na kocky

800 g paradajok z konzervy, lipanych
30 g paradajkového pretlaku

125 ml vyvaru

1 CL tymianu &erstvého | nasekaného

1 CL oregana, &erstvého | nasekaného

1 CL bazalky, Eerstvej | nasekanej

sol

Cierne korenie

Na Sampinénovi omacku

20 g masla

1 cibula, | nakrajana na kocky

100 g &erstvych S8ampindnov | na platky
2 PL pSenicnej hladkej muky, typ 405
250 g smotany

250 ml mlieka, 3,5 % tuku

sol

Cierne korenie

muskatovy oriesSok

2 PL petrzlenovej vilate, Cerstvej | na-
sekanej

Na posypanie
200 g postruhany syr gouda

PrisluSenstvo
zapekacia forma, 32 cm x 22 cm
rost

Priprava

Na omacku z paradajok a mletého masa
zohrejeme panvicu. Orestujeme kocky
slaniny, priddme mleté maso a pri pe-
¢eni obraciame. Priddme cibulu a dusi-
me. Paradajky pokrajame. Priddme para-
dajky, paradajkovu §tavu, paradajkovy
pretlak a vyvar. Dochutime bylinkami,
solou a korenim. Nechdme asi 5 minut
mierne varit.

Na Sampinénovi omacku podusime
cibulu na masle. Priddme Sampifidny a
kratko orestujeme. PopraSime mukou a
vmieSame ju. Zalejeme smotanou a
mliekom. Dochutime solou, korenim a
muskatovym orieSkom. Omacku necha-
me asi 5 minut mierne varit. Nakoniec
priddme petrzlenovu viat.

Na lasagne postupne vrstvime do zape-
kacej formy:

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého masa

— 4 platky lasagne

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého masa

—polovicu Sampifidnovej omacky

— 4 platky lasagne

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého masa

— polovicu Sampindnovej omacky

Lasagne posypeme syrom gouda,
poloZzime na rost a peCieme dozlata.

Nastavenie
Automaticky program

| Lasagne

Doba trvania programu: 55 minut
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Ruéne

prevadzkovy spésob: ()

Teplota: 185-195 °C

Predohrev: nie

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 1
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Tabul'ky pripravy
Trené cesto
muénik/peéivo O] 'S 3
(prislusenstvo) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
muffiny (1 plech) 150160 | 1 2 | 25-35
muffiny (2 plechy) 150—160 | 1+33| 1+3 | 30—40*
drobné pegivo* (1 plech) 150 1 2 | 30-40
=)| 1602 2 | 3 | 20-30
drobné pedivo* (2 plechy) 150% | 1+33| 1+3 | 30—40
linecké pecivo (roét, hranata forma, 30 cm)’ 150160 | 1 2 | 60-70
(Z)| 155165 | 1 | 2 | 60-70
mramorovy, orechovy kolaé (rost, hranaté 150—160 | 1 2 | 55-65
forma, 30 cm)' =] 15060 | 1 | 2 | 60-70
mramorovy, orechovy kolaé¢ (roét, babov- 150—160 | 1 2 | 55-65
kovéa forma, & 26 cm)’ = | 150—160 | 1 2 | 60-70
ovocny kolaé (1 plech) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160170 | 1 | 1 | 55-65
ovocny kolag (rost, delend forma, @ 26 cm)’ 150—160 | 1 2 | 55-65
(=] 165—1752 | 1 | 2 | 50-60
tortovy korpus (rost, tortova forma, 150160 1 2 25515
@28 cm)’ S| wo—=802| 1 | 2 | 1525

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, £33 Groven (+HFC
HFC 70-C / -HFC bez vysuvnych pojazdov FlexiClip HFC 70-C), doba pripravy, , Horné/

spodné pecenie , Horuci vzduch plus

*

1

2

vadzkovy spdsob Booster (3.

uplynutim uvedenej doby pecenia.

: s vysuvnymi pojazdami FlexiClip

Nastavenia platia aj pre $pecifikdcie podla EN 60350-1.

Pouzivajte matnu, tmavu formu na pecenie a postavte ju do stredu na rost.

Skor ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii) do spodnej Grovne.
Plechy vyberajte v rozlicnych ¢asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred
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Miesené cesto

muénik/peéivo O 'S 1 &)
(prislusenstvo) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
keksiky (1 plech) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
keksiky (2 plechy) 140150 | 1+3°| 1+3 | 25-35*
striekané peéivo* (1 plech) 140 1 2 | 35-45
=)| 160? 2 | 3| 25-35
striekané pecivo* (2 plechy) 140 1+3%| 143 | 40-50*
tortovy korpus (roét, tortova forma, 150-160 | 1 2 | 35-45
@28 cm)’ =] 1701802 | 1 | 2 | 20-30
cheesecake (rost, delena forma, @26 cm)' | (] | 170=180 | 1 2 | 80-90
150160 | 1 | 2 | 80-90
jablkovy kola&* (rost, delena forma, 160 1 2 | 80—100
@20 cm)' =] 180 - | 1] -85
obloZeny jablkovy kolag (rost, delena forma,| (=] | 180—190% | 1 2 | 60-70
@26 cm)' 160170 | 1 | 2 | 6070
ovocny kolag s polevou (rost, delena forma, | (=] | 170-180 | 1 2 | 60-70
@26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 55-65
ovocny kola¢ s polevou (1 plech) =] | 170180 | 1 2 | 50-60
160—170 | 1 | 2 | 45-55
sladky tenky kolag (1 plech) (=) | 210220?| - | 1 | 55-65
180—190 | - 1 35—-45

(] prevadzkovy sposob § teplota, f_J5 troven (+HFC: s FlexiClip-pojazdmi HFC 70-C /
-HFC: bez FlexiClip pojazdov HFC 70-C), @ doba pripravy, Hortci vzduch plus, Eco
hortci vzduch, (=] Horné/spodné pedenie, Intenzivne peéenie

*

1

2

vadzkovy spdsob Booster (3.

uplynutim uvedenej doby pecenia.
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Nastavenia platia aj pre $pecifikdcie podla EN 60350-1.
Pouzivajte matnu, tmavu formu na pecenie a postavte ju do stredu na rost.
Skor ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii) do spodnej Grovne.
Plechy vyberajte v rozlicnych ¢asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred
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Kysnuté cesto

muénik/peéivo O 2 E s S)
(prislusenstvo) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
babovka (rost, forma na babovku, 150-160 | 1 2 | 50-60
@24 cm)' =] o170 | 1 | 2 | 50-60
viano&na §téla (1 plech) 150-160 | 1 2 | 55-65
(=]| 160170 | 1 | 2 | 55-65
kola& s mrvenickou s/bez ovocia (1 plech) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
ovocny kolag (1 plech) 160170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Jg%lcenceh;castlcky/hr02|enkove slimaky 160170 | 1 > | 25-35
J(;b;gsht\zstlcky/hr02|enkove slimaky 160—170 | 1433| 143 | 30-40°
biely chlieb, volne saddzany (1 plech) 180—190 1 2 35-45
(=) | 190200 | 1 | 2 | 30-40
biely chlieb (rot, hranata forma, 30 cm)’ 180—190 | 1 2 | 35-45
(=) | 190—200%| 1 | 2 | 30-40
celozrnny chlieb (roét, hranata forma, 180-190 | 1 2 | 55-65
30 cm)’ =] 210220?| 1 | 2 | 4585
kysnutie cesta (roét) =)| 303 | =+ | = —
(] prevadzkovy sposob, § teplota, £33 drover (+HFC: s vysuvnymi pojazdami FlexiClip

HFC 70-C / -HFC bez vysuvnych pojazdov FlexiClip HFC 70-C), doba pripravy, , Horné/
spodné pecenie , Hortci vzduch plus

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

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-
vadzkovy sposob Booster (§3).

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii) do spodnej Grovne.

2

w

PoloZte rost na dno ohrevného priestoru a postavte nan nadobu. Podla velkosti nddoby je moz-
né vybrat aj postranné mriezky.

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

o
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Tvarohovo olejové cesto

5

muénik/peéivo O] 'S 1 S)
(prislusenstvo) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
ovocny kolaé (1 plech) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 50-60
J(r;\kglcenceh')castlcky/ hrozienkové slimaky 5| 160-170 5 3 2535
J(zaszLclgéaht;stlcky/hr02|enkove slimaky 150160 | 143'| 143 | 25-35

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, {33 troveri (+HFC: s vysuvnymi pojazdami FlexiClip
HFC 70-C / -HFC bez vysuvnych pojazdov FlexiClip HFC 70-C), doba pripravy, , Horné/

spodné pecenie , Horuci vzduch plus

" Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii) do spodnej Grovne.
2 Plechy vyberajte v rozli¢nych &asovych okamihoch, ak pripravovany pokrm zhnedol uz pred

uplynutim uvedenej doby pecenia.

Piskétové cesto

5

muénik/peéivo O 'S 1 @
(prislusenstvo) [°C +HFC|-HFC | [min]
piskétovy korpus (2 vajcia), (roét, delena a2 B
forma, @ 26 cm)’ (=) | 1601702 | 1 2 | 15-25
piskétovy korpus (4-6 vajec), (roét, delena arA2 B
forma, @ 26 cm)’ (=)| 150-1602| 1 | 2 | 30-40
piskéta z vody* (rost, delend forma, 1807 1 2 | 20-30
1

@26 cm) =) | 150-170*| 1 | 2 | 2545
piskétovy plat (1 plech) (=) | 180-190%| 1 2 | 10-20

(] prevadzkovy sposob, § teplota, {33 Groven (+HFC: s vysuvnymi pojazdami FlexiClip
HFC 70-C / -HFC bez vysuvnych pojazdov FlexiClip HFC 70-C), doba pripravy, , Horné/

spodné pecenie , Horuci vzduch plus

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

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii).
" Pouzivajte matnu, tmavu formu na peéenie a postavte ju do stredu na rost.
2 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

vadzkovy spbsob Booster (3.
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Je dobré vediet

Odpal'ované cesto, listkové cesto, bielkové pecivo

E3 O]

muénik/peéivo 2
[°C]  |+HFc|-HFc| [min]

(prisluenstvo)

veterniky (1 plech) 160170 | 1 2 | 3040

tasticky z listkového cesta (1 plech) 180—190 | 1 2 | 20-30

tasticky z listkového cesta (2 plechy) 180-190 | 1+3'| 1+3 | 20—30?

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

makrénky (2 plechy) 120-130 | 14+3'| 1+3 | 25-507

meringen/bezé (1 plech, 6 kusov a @ 6 cm) 80—100 1 2 | 120150

meringen/bezé (2 plechy, 6 kusov
40 6cm)

H |l HEEEE] O

80—100 | 1+3'| 1+3 | 150180

(] prevadzkovy sposob § teplota, f_13 troven (+HFC: s FlexiClip-pojazdmi HFC 70-C /
-HFC: bez FlexiClip pojazdov HFC 70-C), @ doba pripravy, Horuci vzduch plus
" Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii) do spodnej Grovne.

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

Pikantné jedla

5

AirFry Gourmet - perforovany)

pripravovany pokrm O F 1 S)
(prislusenstvo) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
pikantny tenky kolag (1 plech) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
cibulovy kolag (1 plech) =) | 180—190?| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
pizza, kysnuté cesto (1 plech) 170-180 | 1 2 | 25-35
(=) | 2102202 1 | 2 | 20-30
pizza, tvarohovo olejové cesto (1 plech) 170—180 1 2 | 25-35
(=) [190—200?| 1 | 2 | 25-35
mrazend pizza, predpe&enad (rost) 200210 | 1 2 | 2025
toast* (rost) il 300 - | 3 6—9
o e ooy | [ | 21 | 2| 3| 3
grilovana zelenina (rot na univerzal- il 275° 3 4 5-10*
nom plechu) Fy 250° | 3 [ 3 | 5-0°
ratatouille (1 univerzélny plech) 180—190 | 1 2 | 40-60
% ——
ol e o e eEeTe 1 @3] 10190 | 2 | 9 | 3035
Krokety, mrazené’ (plech na pecenie a | 180-190 | 2 3 | 23-054

(] prevadzkovy sposob § teplota, f_13 troven (+HFC: s FlexiClip-pojazdmi HFC 70-C /
-HFC: bez FlexiClip pojazdov HFC 70-C), @ doba pripravy, (=) Horné/spodné peé&enie,
Intenzivne pedenie, Hordci vzduch plus, Eco hortci vzduch, ] Velky gril,

Gril s cirkulaciou, | Dalsie | AirFry

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

vadzkovy spdsob Booster (3.

pritom prevadzkovy spésob Booster (3.
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Postupujte podla pokynov vyrobcu uvedenych na obale.

Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moznosti obratte.

Skor ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

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




Je dobré vediet

Hovadzina
pripravovany pokrm O 'S =h @ A0
(prislusenstvo) [°C] "I [min] [°C]
hovédzie pecené, asi 1kg (pekdé s po- | [&J2| 150—160° | 2¢ | 120-1307| —
klopom) (=P2| 170-180° | 2° | 120-1307| -
180—190 | 2° |160-180°%| ~—
hovadzie filé, asi 1 kg (univerzélny plech) | [(=]?| 1801902 | 2° | 25-60 |45—75
hovadzie filé, ,,anglicky* asi 1kg " (=) 80-85* | 2° | 70-80 |45-48
?ok\;gjme filé, ,,stredne prepecné®, asi =p#| 90-95° 6 80-90 | 54-57
hovadzie filé, ,prepec¢ené“asi 1 kg " (=P| 95-100* | 2% | 110-130 |63-66
rozbif, asi 1 kg (univerzalny plech) (=P| 180—190° | 2° | 35-65 |45-75
rozbif ,,anglicky®, asi 1kg' (=P 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
rozbif, ,medium® asi 1kg " (=P| 90-95* | 2° | 110-120 |54-57
rozbif, ,prepeény“asi 1 kg " (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66
burger, fasirky” (rot v drovni 4 a univer- ™ 300° 4 | 15-25° _

zélny plech v drovni 1)

(] prevadzkovy sposob, § teplota,

hortci vzduch, Horné/spodné pedenie, (] Velky gril, Hordci vzduch plus

*

" Pouzite rodt a univerzalny plech.

2 Maéso najskér opeéte na varnej platni.

Nastavenia platia aj pre Specifikacie podla EN 60350-1.

® Uroveri, @ doba pripravy, #\ teplota jadra, (=) Eco

3 Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

vadzkovy spbsob Booster (3.

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

te teplotu.

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

pritom prevadzkovy spdsob Booster (i3

% Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii)

" Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po 90 minutach pripravy zloZte pokrievku a podlejte asi

0,5 | tekutiny.

8 Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po 100 minutach pripravy zloZte pokrievku a podlejte

asi 0,5 | tekutiny.

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

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

Jahna

pripravovany pokrm O] 'S =G 3 s
(prislugenstvo) [°C] 'l_[min] | [°C]
pecena telacina, asi 1,5 kg (pekad s po- | [&2| 160-170° | 25 | 120-130°%| —
klopom) =] 170-180° | 2° |120—130°| -
telacie filé, asi 1 kg (univerzalny plech) (=F| 160—170° | 2° | 30-60 |45-75
telacie filé ,ruzové", asi. 1 kg’ (=P| 80-85* | 25 | 50-60 |45-48
telacie filé ,,stredné* asi. 1 kg' (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
telacie filé ,prepecené”, asi. 1 kg1 (=P| 95-100* | 2° | 90—100 |63—66
telaci chrat ,ruzovy“, asi 1 kg’ (=P 80-85* | 25 | 80-90 |45-48
telaci chrbat ,stredny“ asi 1 kg' (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
telaci chrbat , prepedeny, asi 1 kgl (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

(] prevadzkovy sposob, § teplota, £33 droven, @ doba pripravy, #\ teplota jadra,
(=) Horné/spodné peéenie, Hortci vzduch plus

" Pouzite rost a univerzalny plech.

2 Méso najskér opecte na varnej platni.

3

vadzkovy spbsob Booster (3.

IS

teplotu.

o

0,5 | tekutiny.
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Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii).
Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po 90 minutach pripravy zlozte pokrievku a podlejte asi

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

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

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




Je dobré vediet

Bravcéovina

ripravovany pokrm ; 10
?prgluéenstyog) L |:°R ] Eh [fg?n] f:é]
braviové pedené/karé, asi. 1 kg (pekad s 160—170 | 2° |130-140°|80-90
poklopom) (=) | 180190 | 2° |130-140°|80—90
bravcové pecené s hrubou kozou, 180—190 | 2° | 130-1507|80—90
asi 2 kg (pekag) =] 190—200 | 2° |130-150"|80-90
bravéové filé, asi 350 g (=F| 90-100° | 2° | 70-90 |60-69
'(C’;;fa,”éassggtf‘é;jg)’5 kg 160-170 | 25 | 130-160°|80-90
'(‘:’rt]'fltearzgfr:; F‘;lge h) 150160 | 2° | 50-60 |63-68
kotleta, asi 1 kg’ (=F| 95-105° | 2° | 140-160 |63—66
sekana, asi 1kg 170180 | 2° | 60-70" |80-85
(univerzélny plech) (=) | 190200 | 2° | 70-80" |80-85
slaninovy nérez/slanina’ ) 300* 4 3-5 -
klobasa' i 220* 3 8—15° -

(] prevadzkovy sposob, § teplota,

hortci vzduch, Horné/spodné pedenie, (] Velky gril, Hordci vzduch plus

" Pouzite rodt a univerzélny plech.

2 Méso najskér opedte na varnej platni.

3
te teplotu.
pritom prevadzkovy spdsob Booster [3).

0,5 | tekutiny.

asi 0,5 | tekutiny.

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

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicif)

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

® Uroveri, @ doba pripravy, #\ teplota jadra, (=) Eco

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

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

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po 60 minutach pripravy zlozte pokrievku a podlejte asi

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po 100 mindtach pripravy zlozZte pokrievku a podlejte
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Je dobré vediet

Jahnacina, divina

s poklopom)

pripravovany pokrm O] 'S =G 3 e
(prislusenstvo) [°C] "I [min] [°C]
Ja’hvnaue stehno s kostou, asi 1,5 kg (pe- 5| 170-180 | 2* |100-120°|64—82
ka¢ s poklopom)

J:lf(;r;ail chrbét bez kosti (univerzélny =] 180-1902| 2¢ | 10-20 [53-80
jahriaci chrbét bez kosti (roét a univerzal- =] 95-105° | 2¢ | 40-60 |54-66
ny plech)

jeleni chrbat bez kosti (univerzalny plech)| (=]'| 160—170% | 2* | 70-90 |60-81
srnéi chrbat bez kosti (univerzalny plech) | (=Z]'| 1401502 | 2* | 25-35 |60—81
stehno z diviaka bez kosti, asi 1 kg (pekad =J| 170-180 | 2* | 100-120°|80-90

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, £33 Groven, @ doba pripravy, #\ teplota jadra,

(=] Horné/spodné pedenie

" Méso najskér opette na varnej platni.

2
vadzkovy sposob Booster (3.

teplotu.

0,5 | tekutiny.
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Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii).

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

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-

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

Pokrm pripravujte najprv s pokrievkou. Po 50 minutach pripravy zloZte pokrievku a podlejte asi




Je dobré vediet

Hydina, ryby

&enie a AirFry Gourmet - perforovany)

pripravovany pokrm O] 'S =H S) s

(prislusenstvo) [°C "' [min] [°C]

hydina, 0,8-1,5 kg (univerzalny plech) 170180 | 2* | 55-65 |85-90

kura, asi 1,2 kg (roét na univerzalnom =~ 180-1902| 2¢ | 55-65° |85-90

plechu)

hydina, asi 2 kg (pekag) 180—190 | 2* [ 100-120°|85-90
(=) |190-200| 2* | 110-130° |85—90

hydina, asi 4 kg (pekag) 160170 | 2* |180—2007|90-95
(=) | 180-190 | 2* [180—2007| 90-95

Kuracie stehna (plech na grilovanie a | 190-200| 2* | 30-35 _

pedenie na univerzalnom plechu)

ryba, 200—300 g napr. pstruhy (uni- 5 |210-220°| 2¢ | 15-25 |75-80

verzélny plech)

ryba, 1-1,5 kg, napr. pstruh lososovy 5 |210-220°| 2¢ | 30-40 |75-80

(univerzélny plech)

rybie filé vo félii, 200—300 g (univer- 200-210| 2¢ | 25-30 |75-80

zalny plech)

Rybie prsty, mrazené’ (plech na pe- | 220-230| 2¢ | 13-15° _

(] prevadzkovy spdsob, § teplota, £33 Groven, @ doba pripravy, #\ teplota jadra,
Hordci vzduch plus, Gril s cirkulaciou, (=) Horné/spodné peéenie, Eco hordci

vzduch, | Dalie | AirFry

1
2

tom prevadzkovy spdsob Booster (3.

vadzkovy spbsob Booster (§¥3).

IN

o

[}

-~

Prilejte po 30 mindtach asi 0,5 | tekutiny.

Postupujte podla pokynov vyrobcu uvedenych na obale.
Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 minut predhrievajte. Nepouzivajte pri-

Namontujte plnovysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C(ak su k dispozicii)
Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moznosti obratte.
Na zaciatku pripravy prilejte asi 0,25 | tekutiny.

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

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-
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Cistenie a udrzba

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

& Nebezpelenstvo urazu elektric-
kym prdadom.

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

Na Cistenie nepouzivajte nikdy parny
Cistic.

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

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

Odstrante ihned zvysky Cistiacich
prostriedkov.

Nevhodné cCistiace prostriedky

Aby ste predisli poSkodeniu povrchoy,

nepouzivajte pri Cisteni nasledujuce Cis-

tiace prostriedky:

- Cistiacim prostriedkom obsahujicim
s6du, Epavok, kyseliny alebo chloridy

- Cistiace prostriedky rozpustajuce vod-
ny kamen

- Cistiacim prostriedkom na drhnutie

(napr. drhntici pradok, tekuté mlieko,
drsné hubky)
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Cistiacim prostriedkom obsahujicimi
rozpustadla

Cistiacim prostriedkom na nerez

Cistiaci prostriedok na umyvacku riadu

Cisti¢ skla na matné povrchy

- Cistiacim prostriedkom na sklokera-
mické varné dosky

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

- odstranovac necistot

ostré kovové Skrabky (napr. kovova
$pachtla)

ocelova vina

Spirdly z nehrdzavejucej ocele na mat-
nych povrchoch a vysuvné pojazd
FlexiClip

- Cistiaci prostriedok na rary
Vynimka: povolené len na povrchoch
PerfectClean

- bodové gistenie mechanickymi Cis-
tiacimi prostriedkami

Prislusenstvo nie je vhodné na Cistenie

v umyvacke riadu.

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




Cistenie a udrzba

Demontaz alebo vybratie pri-
sluSenstva

Odporuc¢ame zdemontovat prisluSen-
stvo pre pohodInejsie rucné Cistenie,
alebo ho vybrat z ohrevného priestoru.

m Vymontujte postranné mriezky a vy-
suvné pojazdy FlexiClip (ak su k dis-
pozicii).

m Z ohrevného priestoru odstrante vset-
ko prislusenstvo.

Odstrante znedistenia pomocou
Cistiaceho prostriedku na rary

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

Nestriekajte Cistiaci prostriedok na
strop ohrevného priestoru.
Nestriekajte Cistiaci prostriedok na
rdry do medzier a otvorov v stenach
rdry a v zadnej stene.

Katalyticky smalt straca samoucinné
Cistiace vlastnosti vplyvom drhnucich
prostriedkov, kefami a §pongiami ako
aj Cistiacim prostriedkom na rdry na
pecenie.

Vymontujte katalyticky emailované
Casti skor ako pouzijete Cistiaci pros-
triedok na rury na pecenie v ohrev-
nom priestore.

m Pri velmi tazko odstranitelnom znedis-
teni na PerfectClean naneste na
studeny smaltom zu$lachteny povrch
Cistiaci prostriedok Miele na rdry na
pecenie.

m Nechajte ho pdsobit podla idajov na
obale.

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

m Po urcitej dobe po6sobenia mozete
naviac pouzit tvrdu stranu hubky na
umyvanie riadu.

m Dokladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov Cistou vodou.

m Povrchy nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Cistenie ¢elnej strany

m Celnu stenu pristroja &istite gistou pe-
novou utierkou, prostriedkom na umy-
vanie riadu a teplou vodou.

m Nakoniec ju vysuste jemnou utierkou.

Tip: Na Cistenie mbzete pouzit aj Cistu,
vlhku utierku z mikrovlakna bez pouzitia
Cistiaceho prostriedku.

Ohrevny priestor

Rucné cistenie stien, dna a stropu
ohrevného priestoru

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

ky smaltovana.

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

1. Demontujte dvierka
2. Vyberte prisluSenstvo

3. Demontujte zachytné mriezky s vy-
suvnymi pojazdami FlexiClip
4. Sklopte ohrevné teleso na grilovanie
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Cistenie a udrzba

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

Zhors$enie neprilnavého efektu.
Neprilnavy efekt povrchov s povrcho-
vou Upravou PerfectClean moZzu zhor-
Sit zvysSky Cistiacich prostriedkov a
potravin.

VZzdy odstrante vSetky zvySky z povr-
chov PerfectClean.

Odstrante znedistenia najlepsie ihned'

teplou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a Cistou hubkou alebo Cis-
tou, vlhkou utierkou z mikrovlakna.

V pripade potreby odstrarite pripe-
¢ené znedistenia tvrdou stranou hub-
ky na umyvanie riadu.

Mobzete pouzit aj Skrabku na sklo
alebo $pirdlu z nehrdzavejucej ocele
(napr. Spontex Spirinett).

Doékladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov €istou vodou.

Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Cistenie tesnenia ohrevného priestoru

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

Tesnenie sa moze pri zvySkoch maziva
stat krehké a zlomit sa.

Najlepsie Cistite tesnenie po kazdom
procese pripravy.
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Katalyticky smaltovana zadna
stena ohrevného priestoru

V zavislosti od miery znecistenia mozete
zadnu stenu ohrevného priestoru vycis-
tit ru¢ne alebo katalytickym sp6sobom.
Katalyticky smalt sa pri vysokych teplo-
tach Cisti od oleja a mastnot sam. Ne-
potrebujete Ziadne dodatocné Cistiace
prostriedky. O ¢o vyS$Sia je teplota, o to
ucinnejsi je proces.
Katalyticky smalt strdca samoucinné
Cistiace vlastnosti vplyvom drhndcich
prostriedkov, kefami a Spongiami ako
aj Cistiacim prostriedkom na riry na
pecenie.
Vymontujte katalyticky emailované
Casti skor ako pouzijete Cistiaci pros-
triedok na rdry na pecenie v ohrev-
nom priestore.

Demontaz a montaz zadnej steny
ohrevného priestoru

Katalyticky smaltovanu zadnu stenu
ohrevného priestoru moézete odstranit
na ruc¢né Cistenie pomocou Cistiacich
prostriedkov. Odpori¢ame demontovat
dvierka, aby ste mohli [ahSie odstranit
zadnu stenu varnej skrinky.

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Moézete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prisluSenstvo vyc-
hladnut.
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& Nebezpelenstvo poranenia rotu-
jucim ventildtorom.

Na kolese ventilatora na teply vyduch
sa mozete poranit.

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

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

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

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

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

zadnej steny ohrevného priestoru a
vyberte zadnu stenu.

Zadnu stenu ohrevného priestoru moze-

te vycistit.

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

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

m Zachytné mriezky zabudujte.

m Pripojte rdru na pecenie opat k
elektrickej sieti.

Ruru na pecenie mdzete opat uviest do

prevadzky.

Ruéné gistenie zadnej steny ohrevné-
ho priestoru

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

Znecistenia koreninami, cukrom alebo
podobnym mdzete odstranit ruéne.

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

m Zadnu stenu ohrevného priestoru do-
kladne oplachnite.

m Pred opatovnou montazou nechajte
zadnu stenu ohrevného priestoru
uschnut.

Katalytické ¢istenie zadnej steny
ohrevného priestoru

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

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

1. Vyberte prislusenstvo
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N

Demontujte zachytné mriezky s vy-
suvnymi pojazdami FlexiClip

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

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

m Prazdny ohrevny priestor vyhrievajte
minimalne 1 hodinu.

Dlzka je zavisla od zneclistenia.

Ked'je katalyticky email silno znec€iste-
ny olejom alebo mastnotou, méze sa
pocas procesu Cistenia v ohrevnom
priestore vyzrazat film.

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

m Vycistite vnutornd stranu dvierok, ste-
ny, strop ohrevného priestoru teplou
vodou, prostriedkom na ru¢né umyva-
nie a Cistou hubkou alebo ¢istou, vlh-
kou utierkou z mikrovlakna.

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

Zachytna mriezka

Odporuc¢ame zachytné mriezky od-
stranit, aby sa dali [ahSie vycistit.
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Demontaz a montaz zachytnej mriezky
zachytné mriezky mézete vymontovat
spolo¢ne s vysuvnymi pojazdami FlexiC-
lip (ak su k dispozicii).

Vysuvné pojazdy FlexiClip moZete vo-

pred osobitne demontovat.

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

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

B Zachytné mriezky opat nainstalujte v
opac¢nom poradi.

m Rozoberte FLexiClip vysuvné pojazdy

(ak su k dispozicii)
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Cistenie postrannej mriezky

Pretecené ovocné Stavy alebo zvysky
z pecenia mbzu sposobit neodstrani-
telné farebné zmeny alebo matné
miesta na emailovych povrchoch.
Tieto Skvrny neovplyviuju vlastnosti
pouzitia.

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

Predpoklad: Zachytné mriezky boli od-
stranené.

m Odstrante znedistenia najlepsie ihned'
teplou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a Cistou hubkou alebo Cis-
tou, vlhkou utierkou z mikrovlakna.

m V pripade potreby odstrante pripe-
¢ené znedistenia tvrdou stranou hub-
ky na umyvanie riadu.

S vynimkou vysuvnych pojazdov
FlexiClip mbzete pouzit aj sklenenu
Skrabku alebo $pirdlu z nehrdzavejuce;j
ocele (napr. Spontex Spirinett).

m Dokladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov Cistou vodou.

m Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Vysuvné pojazdy FlexiClip

Pre jednoduchsie ru¢né Cistenie odpo-
rd¢ame odstranit FlexiClip vysuvné
pojazdy.

Cistenie vysuvnych pojazdov FlexiClip

& Nebezpeclenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

Pretecené ovocné Stavy alebo zvySky
z pecenia mdzu sposobit neodstrani-
telné farebné zmeny alebo matné
miesta na emailovych povrchoch.
Tieto Skvrny neovplyviuju vlastnosti
pouzitia.

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

Predpoklad:vysuvné pojazdy FlexiClip
boli demontované.

m Odstrante znedistenia najlepsie ihned'
teplou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a Cistou hubkou alebo ¢is-
tou, vlhkou utierkou z mikrovldkna.

V pripade potreby odstrante pripe-
¢ené znedistenia tvrdou stranou hub-
ky na umyvanie riadu.

Nepouzivajte Spiraly z nehrdzavejlcej
ocele, pretoze mozu poskriabat po-
vrch.

Doékladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov €istou vodou.

Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.
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Specidlne mazivo FlexiClip vysuvnych
pojazdov sa pri Cisteni v umyvacke
riadu vymyje, ¢im sa zhorsia vlast-
nosti vysuvu.

FlexiClip pojazdy nikdy nedistite v
umyvacke riadu.

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

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

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

Po cisteni moézu zostat sfarbenia alebo
zosvetlené Casti, ktoré ale neovplyvnia
vlastnosti pouZitia.

Rost
Pre jednoduchSie ru¢né Cistenie odpo-

ri¢ame vybrat rost z ohrevného pries-
toru.

Cistenie rostu

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prislusenstvo vyc-
hladnut.
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PreteCené ovocné Stavy alebo zvysky
z pecenia mozu sposobit neodstrani-
telné farebné zmeny alebo matné
miesta na emailovych povrchoch.
Tieto §kvrny neovplyviuju vlastnosti
pouzitia.

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

Predpoklad: Rost bol odstraneny z
ohrevného priestoru.

m Odstrante znecistenia najlepsie ihned'
teplou vodou, prostriedkom na ru¢né
umyvanie a Cistou hubkou alebo &is-
tou, vlhkou utierkou z mikrovldkna.

m V pripade potreby odstrante pripe-
¢ené znedistenia tvrdou stranou hub-
ky na umyvanie riadu.

Mézete pouzit aj Skrabku na sklo
alebo $piralu z nehrdzavejucej ocele
(napr. Spontex Spirinett).

m Doékladne odstrante zvysky gistiacich
prostriedkov ¢istou vodou.

m Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Plechy a formy na pecenie

Odporucame vybrat plechy a formy na
pecenie z ohrevného priestoru, aby sa
[ahsie Cistili.

Cistenie PerfectClean plechov na pe-
Cenie a foriem na pecenie

Predpoklad: Plechy a formy na pecenie
boli odstranené z ohrevného priestoru.
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& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

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

Poskodenie povrchov PerfectClean.
Povrchy s PerfectClean sa mézu v
umyvacke riadu poskodit.

Casti s povrchovou tpravou Perfect-
Clean v ziadnom pripade necistite v
umyvacke riadu.

ZhorSenie neprilnavého efektu.
Neprilnavy efekt povrchov s povrcho-
vou Upravou PerfectClean moZzu zhor-
Sit zvySky Cistiacich prostriedkov a
potravin.

VZdy odstrante vSetky zvySky z povr-
chov PerfectClean.

m Odstrante znedistenia najlepsie ihned'

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

m V pripade potreby odstrante pripe-
¢ené znedistenia tvrdou stranou hub-
ky na umyvanie riadu.

Moézete pouzit aj Skrabku na sklo
alebo $pirdlu z nehrdzavejucej ocele
(napr. Spontex Spirinett).

m Dokladne odstrante zvysky Cistiacich
prostriedkov €istou vodou.

m Povrch nakoniec vysuste jemnou
utierkou.

Kamen na pecenie

Pre pohodlnejsie Cistenie odpori¢ame
vybrat kamen na pecenie z ohrevného
priestoru.

Cistenie kameiia na peéenie

& Nebezpeclenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Kamen na pecenie sa pocas prevadz-
ky zahrieva na vysoku teplotu a aku-
muluje teplo.

Na kameni na pecenie sa mdzete
popalit.

Pred ru¢nym Cistenim nechajte
kamen na pecenie najprv vychladnut
v ohrevnom priestore.

Velké teplotné rozdiely mézu kamen
na pecenie poskodit.

Horuci kamen na pecenie nepolozte
na studené povrchy ako napriklad
dlazdice alebo kamen.

Horuci kamen na pecenie necistite
studenou vodou.

Ak budete kamen na pecenie Cistit v
umyvacke riadu alebo pyrolyticky,
moze sa poskodit.

Kamen na pecenie Cistite vylu¢ne
ruéne.

Ak budete drevenu lopatku Cistit v
umyvacke riadu alebo bude tato lezat
dlho vo vode, poskodi sa. Drevo sa
rozmoci a zdeformuje sa.

Pretoze je drevena lopatka vyrobend z
neosSetreného dreva, mézu tuky alebo
obloha, napriklad $tava z paradajok
zanechat na nej zretelné stopy.
Drevenu lopatku kratko oplachnite a
potom ju ususte.
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Predpoklad: Kamen na pecenie bol od-
straneny z ohrevného priestoru.

m Kamen na pecenie a drevenu lopatku
Cistite teplou vodou a prostriedkom
na ru¢né umyvanie.

m Povrchy nakoniec vysuste Cistou
utierkou.

Tipy

- Pripecené zvysky odstranite najlepsie
sklenenou skrabkou alebo po pred-
chadzajicom namoceni. Kamen na
pecenie mozete namocit do horucej
vody a pridat do nej ocot. KedZe nie je
spodna strana glazovanda, mézu tuky
alebo obloha ako Stava z paradajok
zanechat zretelné sfarbenia.

- Mastné miesta ako napr. tukové po-

striekanie zo syra moZete odstranit
Cistiacim mliekom.

Gourmet pekac s pokrievkou

Odporuc¢ame vybrat pekda¢ Gourmet s
pokrievkou z ohrevného priestoru, aby
sa lahSie Cistili.

Cistenie pekaéa Gourmet

& Nebezpecenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. Mozete sa
popalit na vyhrievacich telesach,
ohrevnom priestore a prislusenstve.
Nechajte najprv vyhrevné teleso,
ohrevny priestor a prisluSenstvo vyc-
hladnut.
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Drhnuce alebo agresivne Cistiace
prostriedky ako spreje na grily a rdry
na pecenie, odstranovace Skvin a hr-
dze, hubky s drsnym povrchom alebo
ostré predmety mozu poskodit povr-
chovu Upravu braniacu prilnavosti.
Vycistite pekac len hordcim roztokom
z umyvacieho prostriedku a makkou
kefkou alebo makkou hubkou. Silnej-
Sie zneclistenie mozno odstranit na-
mocenim do roztoku saponatu.

Predpoklad: Peka¢ Gourmet bol od-

strdneny z ohrevného priestoru.

m Vycistite peka¢ hordcim roztokom
umyvacieho prostriedku a makkou
kefkou alebo makkou hubkou.

m Vydistite pokrievku (ak je pritomna)
makkou utierkou, teplou vodou a
prostriedkom na ru¢né umyvanie.

Tip: Pekac a pokrievky (ak su k dispozi-

cii) mdézete umyt aj v umyvacke riadu. Za

nevhodnych okolnosti mézu pritom
vzniknut na dne Skvrny. Funkénost to
vSak neohrozi.

dvierka

Dvierka vazia cca 9 kg.

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

Pocas prevadzky sa vhana dodatoéne
vzduch do dvierok, takZze vonkajsie sklo
dvierok ostane chladné.

Ak chcete vycistit skla dvierok, po-
stupujte takto:

1. Demontujte dvierka
Rozoberte dvierka
Vycistite skla dvierok
Dvierka zmnotujte
Dvierka zalozte
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Demontujte dvierka

& Nebezpelenstvo poranenia horu-
cimi plochami.

Rura na pecenie sa pocas prevadzky
zahreje na vysoku teplotu. O horice
povrchy sa mozete popalit.

Pred vybratim dvierok nechajte raru
na pecenie vychladnut.

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

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

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

m Dvierka zavrite az na doraz.

Dvierka vaZzia cca 9 kg.

Dvierka su spojené drziakmi s pantami
dvierok.

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

m Uplne otvorte dvierka.

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

m Uchopte dvierka na bokoch a vytiah-
nite ich smerom nahor z drziakov. D&-
vajte pozor, aby sa pritom dvierka ne-
vzpriecili.

Demontaz dvierok

Dvierka pozostdvaju z otvoreného systé-

mu 3 z Casti zo sklenenych platni s Upra-
vou odrazania tepla.

Pocas prevadzky sa vhana dodatoéne
vzduch do dvierok, takZe vonkajsie sklo
dvierok ostane chladné.
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Ak sa v priestore medzi platiami dvierok
usadia necistoty, dvierka mozete rozo-
brat a vycistit vnutorné strany.

Skrabance mozu znidit sklo na dvier-
kach.

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

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

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

Platne dvierok sa m6zu rozbit, ak
spdanu.

Demontované platne dvierok bezpec-
ne ulozte.

& Nebezpecenstvo Urazu zaklapnu-
tymi dvierkami.

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

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

pootocenim smerom von.

Rozoberte vnutornu stranu dvierok:

m Zlahka nadvihnite vnutornu platiu

dvierok a vytiahnite ju z plastovej listy.

m Zlahka nadvihnite strednu platriu

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

m Casti vysuste makkou utierkou.

Nakoniec starostlivo postavajte dvierka:

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

B Zasunte vnutornu platnu dvierok mat-
ne potla¢enou stranou smerom dole
do plastovej listy a vnutornu platriu
dvierok polozte medzi aretovanie.

m Zatvorte obidve aretacie platni dvierok
pootocenim smerom dnu.

Dvierka su opat zmontované.

Montaz dvierok

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

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

Zaverné uholniky opat bezpod-
mienecne zablokujte.

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

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

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

Upozornenia na displeji

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Displej je tmavy.

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

je displej pri vypnutej rdre na pecenie tmavy.

m Ak sa ma trvalo zobrazovat denny ¢as, zvolte na-
stavenie Denny Cas | Zobrazenie | Zap..

Rura na pecenie je bez prudu.

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

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

Na displeji sa zobrazi
Zablokovanie sprevadz. (3.

Je zablokované sprevadzkovanie (3.
m Potvrdte pomocou OK.

Zobrazi sa Stlacte na 6 s, OK".

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

m Ak chcete zablokovanie sprevadzkovania vypnut
trvalo, zvolte nastavenie Zablokovanie sprevadz. (& |

Vyp..

Na displeji sa zobrazi
12:00.

Vypadok elektrickej siete trval dIhSie ako 5 minut.

m Nastavte opat denny Cas.
Aj Casy pripravy pokrmov je potrebné znovu nastavit.

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

Elektricka siet nakratko vypadla. Prebiehajica priprava
bola tym ukoncena.
m Voli¢ prevadzkovych spdsobov otocte do polohy O.

m Spustite pripravu pokrmu opat.

107


https://www.miele.sk/support/customer-assistance

Odstranit problémy

Problém

Pricina a odstranenie

Na displeji sa zobrazi
Max. doba prevadzky.

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

m Potvrdte pomocou OK.

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

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

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

Neocakavané spravan

ie

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Nepocujete signalny ton.

Tény signdlu su vypnuté alebo nastavené na prilis

nizku hlasitost.

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

Nezahrieva sa ohrevny
priestor.

Je aktivovana vystavna prevadzka.

MobZete zmenit polozky menu na displeji a vybrat sen-

zorové tlacidla, ale vyhrievanie ohrevného priestoru

nefunguje.

m Deaktivujte vystavny rezim pomocou nastavenia
Predajca | Vystavna prevadzka | Vyp..

Rura na pecenie sa sa-
modinne vypla.

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

m Ruru na pecenie opat zapnite.

FlexiClip plnovysuvné
pojazdy sa tazko zasuva-
ju alebo vyberaju.

V loziskach FlexiClip plnovysuvnych pojazdov nie je

dostatok maziva.

m NamaZte loziskd pomocou Miele $pecidlneho mazi-
va.
Len Specidlne Miele mazivo je prisposobené na vy-
soké teploty v ohrevnom priestore. spelj mazivd mo-
Zu pri zohriati zasmolenit a FlexiClip pojazdy zlepit.
Specialne Miele mazivo obdrzite u Vasho Miele od-

borného predajcu alebo u Miele servisnej sluzby.
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Odstranit problémy

Problém

Pricina a odstranenie

Nezapne sa osvetlenie
ohrevného priestoru.

Halogénova Ziarovka je chybna.

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

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

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

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

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

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

B Pripojte rdru na pecenie opat k elektrickej sieti.

Neuspokojivy vysledo

k

Problém

Pric¢ina a odstranenie

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

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

Mnozstva prisad sa liSia od receptu.

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

Muénik/peéivo ma roz-
dielne zhnednutie.

Zvolili ste nevhodnu teplotu alebo uroven.

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

Materidl alebo farba formy na pecenie nie si vhodné

pre prevadzkovy sposob.

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

Problém

Pricina a odstranenie

Na katalytickom emaile
sa nachadzaju nedistoty
hrdzavej farby.

Znecistenia koreninami, cukrom a podobnym sa

katalytickym Cistiacim procesom neodstrania.

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

Nezvycajné zvuky

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Po priprave pokrmu je
pocut prevadzkovy zvuk.

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

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

Kontakt pri poruchach

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

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

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

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

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

Zaruka
Zaru¢nd doba predstavuje 2 roky.

Dal$ie informacie najdete na dodanych

zaruénych podmienkach.
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InStalacia

Rozmery pre zabudovanie

Rozmery su uvedené v mm.

Zabudovanie do hornej alebo spodnej skrine

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

Boény pohlad H 24xx
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InStalacia

Boény pohlad H 27xx, H 28xx
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InStalacia

Pripojenia a vetranie
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InStalacia

Zabudovanie riry na pecéenie

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

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

Pri zabudovani dbajte bezpodmienec¢-
ne na:

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

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

m Ruru elektricky pripojte.

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

Na prenos pouzivajte drazky na
bokoch pristroja.

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

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

m Dvierka otvorte, ak ich nechcete mat
rozobrané.
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m Upevnite rdru na pecenie dodanymi
skrutkami na bo¢né steny skrine.

m Dvierka rovnako opat zabuduijte.



InStalacia

Elektrické pripojenie

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

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

Pripojenie mdze byt vykonané len k

elektrickému systému podla VDE 0100.

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

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

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

(EN 60335).

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

V pripade otazok na Miele uvadzajte
vzdy nasledovné:

- oznacenie modelu

- vyrobné Cislo

- pripojovacie Gdaje (sietové napatie/
frekvencia/maximalny prikon)

Pri zmene pripojenia alebo vymene
sietového vedenia je nevyhnutny typ
kabla H 05 VV-F s vhodnym priere-
zom.

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

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

Rura na pecenie

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

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

Maximalny prikon: vid' typovy Stitok.
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Pre skusobné ustavy

Skiasobné jedla podla EN 60350-1

s 56
skugobné jedla (prislugenstvo) [oﬂc] +HFC —1HFC [rgi)n]
drobné pedivo (1 plech’) 150 1 2 | 30-40

160" 2 3 | 2030

drobné pedivo (2 plechy’)

150* 1+3| 1+3 | 30-40

striekané pedivo (1 plech’)

140 1 2 | 3545

160* 2 3 | 25-35

striekané pedivo (2 plechy’)

140 1+3’| 1+3 | 40-50°

v Urovni 1)

0 QUEDFEDEEDE O

jablkovy kola¢ (rost’, delena forma?, 160 1 2 | 80-100
@20 cm) 180 - | 1] 7585
piskota z vody (rost',delena forma?, 180* 1 2 | 20-30
@26 cm) 150—170° | 1 | 2 | 25-45
toast (rost") 300 - 3 6-9

burger (roét" v drovni 4 a univerzalny plech’ 300° _ 4 | 15-25°

(] prevadzkovy sposob § teplota, f_15 troven (+HFC: s FlexiClip-pojazdmi HFC 70-C /
-HFC: bez FlexiClip pojazdov HFC 70-C), @ doba pripravy, Horuci vzduch plus

1

2

Pouzivajte vylu¢ne originélne prislusenstvo Miele.

PouZivajte matnu, tmavu delenu formu.
Postavte delent formu do stredu rostu.

VSeobecne volte nizsiu teplotu a pokrm skontrolujte po kratSom case.

Skor ako zasuniete pokrm na pripravu, predhrejte ohrevny priestor. Nepouzivajte pritom pre-
vadzkovy spbsob Booster (I3,

Skér ako zasuniete pokrm na pripravu, ohrevny priestor 5 minut predhrievajte. Nepouzivajte pri-
tom prevadzkovy sposob Booster (3.

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii)

Namontujte vysuvné pojazdy FlexiClip HFC 70-C (ak su k dispozicii) do spodnej Grovne. AK
mate k dispozicii viac parov vysuvnych pojazdov FlexiClip, namontujte len jeden par.

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

Pripravovany pokrm v polovici doby pripravy podla moznosti obratte.
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Pre skusobné ustavy

Trieda energetickej Gc¢innosti

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

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

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

- Poc¢as merania sa nachadza v ohrevnom priestore len prislusenstvo potrebné pre
meranie.
Nepouzivajte ziadne dalSie prisluSenstvo ako FlexiClip plnovysuvné pojazdy alebo
Casti s katalytickou povrchovou Upravou ako st bo¢né steny alebo plech na
strope.

- Délezitym predpokladom stanovenia triedy u€innosti je, aby boli po¢as merania
dvierka riadne zatvorené.
V zavislosti od pouzitych meracich prvkov méze byt funkcia tesnenia dvierok viac
menej naruSend. Toto ma negativny vplyv na vysledok merania.
Tento nedostatok vykompenzujte pritlacenim dvierok. Za nepriaznivych okolnosti
mozu byt nevyhnutne potrebné vhodné technické pomacky. Tento nedostatok sa

pri beznom praktickom pouziti nevyskytuje.

Informaény list pre riry na peéenie pre domacnost

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

MIELE

Identifikacny kéd modelu

H 2465 B, H 2467 B,
H 2766 B, H 2861 B,
H 2766-1B, H 2861-1B

Index energetickej Géinnosti (EEI,,,,) kazdej vykurovacej ¢asti modelu

81,7

Trieda energetickej t¢innosti modelu v pripade kazdej vykurovacej Casti

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

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

Pocet vykurovacich ¢asti 1

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

Prikon vo vypnutom stave, max. 0,3 W

zobrazenie denného ¢asu vypnuté

Prikon vo vypnutom stave, max. 0,8 W

zobrazenie denného ¢asu zapnuté

Prikon pri pripojeni napohotovostny rezim max. 2,0 W

Doba do automatického zapnutia vo vypnutom stave 20 min.

Doba do automatického zapnutia pri pripojeni na 20 min.

pohotovostny rezim

frekvencné pasmo WiFi modulu 2,4000—-2,4835 GHz
vysielaci vykon WiFi modulu max. 100 mW

Prehlasenie o zhode
Miele tymto prehlasuje, Ze tato rira na peéenie zodpoveda smernici 2014/53/EU.

Uplny text prehlasenia o zhode EU je k dispozicii na jednej z nasledujdcich interne-
tovych adries:

- Produkty, na stiahnutie www.miele.sk

Autorské prava a licencie na komunikaény modul

Na obsluhu a riadenie komunikaé¢ného modulu pouziva Miele vlastny software
alebo iny software, na ktory sa nevztahuju licenc¢né podmienky platné pre tzv. Open
Source licencie. Tento software/komponenty softwaru si chranené autorskym
pravom. Je nutné reSpektovat autorské opravnenia spolo¢nosti Miele a tretich stran.

Okrem toho obsahuje tento komunika¢ny modul softvérové komponenty, ktoré su v
rdmci licen¢nych podmienok upravujicich otvoreny software predavané dalej. Pri-
slusné komponenty s otvorenym zdrojovym kédom spolu s prisluSnymi tdajmi o au-
torskych pravach, képiami aktudlne platnych licenénych podmienok a pripadne dal-
Sie informacie su dostupné lokalne prostrednictvom IP adresy a internetového pre-
hliada&a (https.//<ip adresse>/Licenses). Upravy zaruk predaja a licenénych pod-
mienok pre komponenty s otvorenym zdrojovym kédom vymedzené na tomto
mieste platia len vo vztahu k prislusnym drzitelom prav.
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