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Navod k obsluze a montazi

Pecici trouba
H6267B

Pred umisténim, instalaci a uvedenim pristroje do provozu
si bezpodminecéné prodtéte tento navod k obsluze.
Ochranite tak sebe a zabranite moznosti vzniku Skod na Vasem pristroji.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Tato pecici trouba odpovida predepsanym bezpecnostnim
ustanovenim. Neodborné pouziti ovsem muze vést ke
zranéni osob a vécnym Skodam.

Pfed uvedenim pecici trouby do provozu si pozorné
pro¢téte navod k obsluze a montazi. Obsahuje dilezité
pokyny pro montaz, bezpecnost, pouzivani a udrzbu. Tim-
to chranite sebe a zabranite poSkozeni pecici trouby.
Miele neruci za Skody, které byly zplsobeny nedbanim
bezpecnostnich pokynl a varovnych upozornéni.

Navod k obsluze peclivé uschovejte a predejte jej pripad-
né novému majiteli!




Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

p Tato pecici trouba je ur€ena vyhradné k pouzivani
v domacnosti a podobném prostredi.

p Tato pecici trouba neni urCena pro pouzivani venku.

p Pouzivejte pecici troubu vyhradné v ramci bézné do-
macnosti k pe€eni, grilovani, vafeni, rozmrazovani, zavaro-
vani a suseni potravin.

VSechny ostatni zpUsoby pouZiti jsou nepfipustné.

p Osoby, které kvili svym fyzickym, smyslovym nebo du-
Sevnim schopnostem nebo kvuli své nezkusenosti nebo ne-
znalosti nejsou schopné pecici troubu samy bezpecné ob-
sluhovat, musi byt pfi obsluze pod dozorem.

Tyto osoby smi pecici troubu pouzivat bez dozoru jen tehdy,
kdyz jim byla obsluha pecici trouby vysvétlena tak, ze ji
dokazi obsluhovat bezpecné. Musi byt schopné rozpoznat a
chapat mozna nebezpeci v pfipadé chybné obsluhy.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti vdomacnosti

p Déti mladSi osmi let se nesmi samy pohybovat v blizkosti
pecici trouby, pokud nejsou pod stalym dozorem dospélé
osoby.

P Déti starSi osmi let smi pecici troubu pouzivat bez dozoru
jen tehdy, kdyZz jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, Ze doka-
Zi pecici troubu obsluhovat bezpecné. Déti musi byt schop-
né rozpoznat a chapat mozna nebezpeci v pfipadé chybné
obsluhy.

p Déti nesmi bez dozoru dospélé osoby pecici troubu Cistit
nebo provadét jeji udrzbu.

b Davejte pozor na déti zdrzujici se v blizkosti pecici trou-
by. Nikdy nenechte déti, aby si s pecici troubou hraly.

» Nebezpedi uduseni!

Déti by si mohly hrat s obalovym materialem (napf. folii),
mohly by se do ni balit nebo si ji davat pres hlavu a udusit
se. Proto vSechny balici ¢asti uchovavejte mimo dosah déti,
a co nejdfive je zlikviduijte.

» Nebezpeli popaleni!

Pokozka déti reaguje citlivéji na vysoké teploty nez pokozka
dospélych. Pecici trouba se zahfiva v oblasti skla dvifek,
ovladaciho panelu a vystupnich otvort vzduchu z peciciho
prostoru. Zabrante détem, aby se pecici trouby za provozu
dotykaly.

p Nebezpecli poranéni!

Maximalni zatizitelnost dvirek je 15 kg. Déti se mohou pora-
nit o oteviena dvirka.

Zabrante détem, aby stoupaly nebo sedaly na oteviena
dvifka nebo se na né zavéSovaly.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpeénost

P Prace spojené s instalaci a udrzbou, jakoz i opravy, smi
provadét pouze vyrobcem autorizovani odbornici. Neodbor-
né provadéné prace spojené s instalaci, udrzbou nebo
opravami mohou uzivatele vystavit znacnému nebezpeci, za
které vyrobce neruci.

p PosSkozena pedici trouba muze ohrozit Vasi bezpecnost.
Zkontrolujte ji, zda neni viditelné poskozena. Poskozenou
pecici troubu nikdy neuvadéjte do provozu.

p Spolehlivy a bezpeény provoz pecici trouby je zarucen
pouze tehdy, pokud je trouba pfipojena k verejné rozvodné
siti.

b Elektrickou bezpeénost pecici trouby Ize zarucit pouze
tehdy, je-li pfipojena na radné provedenou elektrickou sou-
stavu s ochrannym vodi¢em. Je velmi dulezité, aby byl z
hlediska bezpec€nosti tento zakladni predpoklad splnén.

V pripadé pochybnosti nechte domovni elektrickou instalaci
prekontrolovat odbornikem-elektrikarem.

- Pred zapojenim pecici trouby porovnejte pfipojné hodno-
ty (napéti a frekvenci) na typovem Stitku s hodnotami elek-
trické sité. Tyto udaje musi bezpodminecné souhlasit, aby
nedoslo k poSkozeni pfistroje. V pfipadé pochybnosti se ze-
ptejte kvalifikovaného elektrikare.

» Z bezpec€nostnich dlivodd nesmi byt pecici trouba pfipo-
jena k el. siti pres prodluzovaci kabely nebo rozboCovaci vi-
cenasobné zasuvky, nebot tyto nezarucuji potfebnou bez-
pecnost (napf. nebezpeci pozaru).

p Pecici troubu pouzivejte jen v zabudovaném stavu, aby
byla zajisténa bezpecna funkce pfistroje.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

p Tato pecici trouba nesmi byt instalovana a provozovana
na nestabilnich mistech (napf. na lodi).

» V Zadném pfipadé neotevirejte plast pfistroje. Styk s
elektricky vodivymi ¢astmi jakoz i zména elektrické a me-
chanické konstrukce Vas ohroZuji a mohou vést k poruse
funkénosti pFistroje.

p Opravu pristroje béhem zarucni doby smi provadét pou-
ze servisni sluzba Miele, jinak zanika pfi naslednych Sko-
dach narok na zaruku.

p Vadné soucastky smi byt vyménény pouze za originalni
dily firmy Miele. Pouze u téchto originalnich dilG garantuje
firma Miele, ze budou v pIné vysi splfiovat bezpecnostni po-
Zadavky.

» U pecicich trub, které se dodavaji bez pfipojovaciho ka-
belu, nebo pfi vyméné poskozeného pfipojovaciho kabelu
musi autorizovany odbornik povéreny firmou Miele nebo
servisni sluzba Miele nainstalovat specialni pfipojovaci ka-
bel (viz kapitola "Elektrické pfipojeni").

b Pfiinstalaci, udrzbé nebo oprave, napfiklad kdyz je vad-

né osveétleni ohfevného prostoru, musi byt pecici trouba

uplné odpojena od elektrické sité (viz kapitola "Co délat,

kdyz ...?").

Zaijistéte to tim, Ze

— vypnete jistiCe elektrické instalace nebo

— uplné vySroubujete Sroubovaci pojistky elektrické instala-
ce nebo

— vytahnete sitovou zastrcku (je-li k dispozici) ze zasuvky.
Netahejte pfitom za pfivodni kabel, nybrz za sitovou za-
stréku.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

p Pecici trouba vyZaduje pro bezvadny provoz dostatecny
privod ochlazovaciho vzduchu. Dbejte na to, aby pfivod
ochlazovaciho vzduchu nebyl omezen (napf. montazi
ochrannych list proti teplu ve skfini pro vestavbu). Kromé
toho se potrebny ochlazovaci vzduch nesmi nadmérné za-
hfivat jinymi zdroji tepla (napf. kamny na tuha paliva).

p Jestlize byla pecici trouba zabudovana za nabytkovym
Celem (napf. dvirky), nikdy je béhem pouzivani pecici trouby
nezavirejte. Za zavienymi nabytkovymi dvirky se hromadi
teplo a vlhkost. MUze se tim poskodit pecici trouba, skFin
pro vestavbu i podlaha. Dvifka nabytku zaviete az poté, co
pecici trouba uplné vychladne.

11



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Provozni zasady

A\ Nebezpedi popaleni!

Pecici trouba se za provozu zahfeje na vysokou teplotu.
Muzete se spalit o topna télesa, ohfevny prostor, pfipra-
vovaneé jidlo a prislusenstvi.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého jidla a pfi praci v hor-
kém ohfevném prostoru pouzivejte ochranné rukavi-
ce/chniapky.

p Prfedméty v blizkosti zapnuté pecici trouby mohou zacit
hofet v disledku vysokych teplot. Pecici troubu nikdy nepo-
uzivejte k vytapéni mistnosti.

p Oleje a tuky se mohou pfi prehfati vznitit. Pfi praci s oleji
a tuky nenechte pecici troubu nikdy bez dozoru.

Hofrici oleje a tuky nikdy nehaste vodou. Pecici troubu vy-
pnéte.

Zaduste plameny v ohfevném prostoru tim, Ze nechate za-
viena dvirka.

b P¥i grilovani potravin vedou pfilis dlouhé doby grilovani
k vysouSeni a pfipadné samovzniceni potravin. Dodrzujte
doporucené doby grilovani.

12



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

p Neékteré potraviny rychle vysychaji a vysokymi teplotami
pfi grilovani mize dojit k jejich samovzniceni. Nikdy nepou-
Zivejte grilovaci provozni zpusoby k rozpékani housek a
chleba a k suSeni kvétin. Pouzijte provozni zplsob horky
vzduch plus [X] nebo horni/spodni pe€eni =.

» Pokud k pfipravé potravin pouzivate alkoholické napoje,
uvédomte si, Ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje.
Tato para se muze vznitit na horkych topnych télesech.

- P¥i vyuzivani zbytkového tepla k udrzovani teploty pokr-

mu muze v pecici troubé vznikat koroze v dusledku vysoké

vlhkosti vzduchu a kondenzaéni vody. Mlze se poskodit ta-
ké ovladaci panel, pracovni deska nebo skFif pro vestavbu.
lotu ve zvoleném provoznim zpUsobu. Pak zlistane automa-
ticky zapnuty ventilator chlazeni.

p Pokrmy uchovavané nebo udrzované na teploté
v ohfevném prostoru mohou vysychat a vystupuijici vihkost
muze vést ke korozi pecici trouby. Jidla proto pfikryvejte.

» Emailovy povrch dna ohfevného prostoru muze nahro-
madénym teplem popraskat nebo se odlupovat.

Na dno ohfevného prostoru nikdy nepokladejte napf. hlini-
kovou félii nebo ochrannou félii pro pecici trouby. Také pfi-
mo na dno ohfevného prostoru nepokladejte pekace, panve,
hrnce nebo plechy.

» Emailovy povrch dna ohfevného prostoru se muze po-
Skodit posouvanim predmétl sem a tam.

Jestlize v troubé uchovavate hrnce nebo panve, neposou-
vejte je po dné ohfevného prostoru.

13



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

p Kdyz nalijete studenou tekutinu na horky povrch, vznikne
para, ktera mize vést k silnému opareni. Kromé toho se
mohou horké emailové povrchy poskodit nahlou zménou
teploty.

Nikdy nelijte studené tekutiny pfimo na horké emailové po-
vrchy.

p P¥i pfipravé pokrm0 pomoci vihkého vzduchu a béhem
odparovani zbytkové vody vznika vodni para, ktera muze
vést k silnému opareni.

PFi probihajicim davkovani pary nebo odparovani zbytkové
vody nikdy neotvirejte dvirka.

p Je dllezité, aby se teplota v jidle rovhomérné rozlozila a
byla dostate¢né vysoka. Aby se jidla zahfivala rovhomérnég,
obracejte je nebo michejte.

p Plastové nadobi, které neni vhodné pro pecici trouby,

se pfi vysokych teplotach tavi a mize poskodit pedici troubu
nebo zacit horet.

Pouzivejte jen Zaruvzdorné plastové nadobi vhodné pro pe-
Cici trouby. Respektujte udaje vyrobce nadobi.

P V uzavienych sklenicich vznika pfi zahfivani pretlak,
v jehozZ dusledku se mohou roztrhnout.
Nepouzivejte pecici troubu k zavafovani a ohfivani sklenic.

» Mdlzete se poranit o oteviena dvirka pecici trouby nebo
0 né klopytnout.
Nenechavejte dvirka zbyteCné oteviena.

p Maximalni zatizitelnost dvifek je 15 kg.

Nestoupejte ani si nesedejte na oteviena dvifka a neodkla-
dejte na né tézké predmeéty. Davejte pozor, abyste nic nepfi-
skripli mezi dvifky a ohfevnym prostorem. Pecici trouba by
se mohla poskodit.

14



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Cisténi a osetfovani

p Para parniho disticiho zafizeni se mize dostat k soucas-
tem pod napétim a zpuUsobit zkrat.

K Cisténi pecici trouby nikdy nepouzivejte parni Cistici zafi-
zeni.

p Poskrabanim se mize znicit sklo dvifek. Na cisténi skla

dvifek nepouzivejte drhnouci prostfedky, tvrdé houbicky ne-
bo kartaCe a ostré kovové Skrabky.

p Postranni mfizky Ize vyjmout pro ucely &isténi (viz kapito-
la "Cisténi a o3etfovani").

Znovu je spravné nasadte a pecici troubu nikdy nepouZzivej-
te bez nasazenych postrannich mfizek.

b Zadni sténu s katalytickym emailem Ize vyjmout pro uce-
ly &idténi (viz kapitola "Cisténi a oSetfovani").

Znovu ji spravné nasadte a pecici troubu nikdy nepouzivejte
bez nasazené zadni stény.

15



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Prislusenstvi

p Pouzivejte vyhradné originalni pfislusenstvi Miele. Pokud
namontujete nebo zabudujete jiné soucasti, zanikaji veskeré
naroky ze zaruky nebo ruc€eni, které Miele poskytuje.

» Pekace Miele HUB 5000-M/HUB 5001-M/HUB 5000-XL
(jsou-li k dispozici) se nesmi zasouvat do urovné 1.
Poskodilo by se dno ohfevného prostoru. Z divodu malé
vzdalenosti se hromadi teplo a mize popraskat nebo se
oloupat emailovy povrch. Pekace Miele také nikdy nezasou-
vejte na horni uchyt urovné 1, protoze tam nejsou zajisténé
ochranou proti vytazeni. V8eobecné pouZzivejte uroven 2.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace prepravniho obalu

Obal chrani pfistroj pfed pfepravni-
mi poSkozenimi. Obalové materialy
byly zvoleny z hlediska ekologi¢nos-
ti a moznosti likvidace, a jsou proto
recyklovatelné.

Vraceni obalu do materialového
cyklu Setfi suroviny a snizuje mnoz-
stvi vznikajicich odpada.

Obal mulzete vratit u svého speciali-
zovaného prodejce.

Likvidace starého pristroje

Staré elektrické a elektronické pfi-
stroje obsahuji Casto jesté cenné
materialy. Obsahuji ale i Skodlivé
latky, které byly nutné pro jejich
funkci a bezpec€nost. V komunalnim
odpadu nebo pfi chybném naklada-
ni mohou poskozovat lidské zdravi
a Zivotni prostfedi. Sv(j stary pfi-
stroj proto v Zzadném pripadé neda-
vejte do komunainiho odpadu.

Misto toho vyuzivejte sbhérny pro
vraceni a zuzitkovani starych elek-
trickych a elektronickych pFistroj
zfizené v misté Vaseho bydlisté.
Pfipadné se informujte u svého
specializovaného prodejce.

Zajistéte, aby byl Vas stary pfistroj
az do odvozu ulozen bezpecné pred
détmi.
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Popis pecici trouby

(LLLD LRI

%

ovladaci prvky pecici trouby*

-

topné téleso pro horni peceni a grilovani

otvory pro pfivod pary

plnici trubice pro systém tvorby pary

zadni sténa s katalytickym emailem

nasavaci otvor ventilatoru, za kterym je kruhové topné téleso
postranni mfizka s péti Urovnémi pro zasunuti

dno ohfevného prostoru, pod kterym je topné téleso pro spodni pec€eni
Celni ram s typovym Stitkem

CEONONONONONCEONONO)

dvifka pfistroje

* vybaveni podle modelu
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Ovladaci prvky pecici trouby

) @ ® @ ® ®

harni/spodnf petenf —,_| >~ rychlochfev

<
spodnf pesen Q horky vzduch plus Q
grilovéinf s irkulacf automatické peent oK
aril |_ intenzivnf pegent o
zapékénl. Q automatika

Kimatické petenl — L rozmrazovén

(0] e T
\ \

@

tlacitko zap./vyp. ©
voli¢ provoznich zplsobu

@4 Iif
@ »
@}

® O

displej

otoc¢ny voli¢ <>
senzoroveé tlacitko OK
senzorove tlacitko <
senzorové tlagitko
senzorové tlagitko -
senzorové tlagitko *=
senzorové tlacitko

CSNONBONONONONCONONO)

optické rozhrani (pouze pro servisni sluzbu)
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Ovladaci prvky pecici trouby

Tlacgitko zap./vyp. ©

Tlagitko zap./vyp. @ je umisténé
v prohloubeni a reaguje na dotyk
prstu.

Pomoci ného pecici troubu zapinate
a vypinate.

Voli¢ provoznich zptlisobu

Voli€em provoznich zplsobu volite
provozni zplsoby.

MUzete jim otacet doleva a doprava
a v poloze e stlacenim zapustit.

T
=
o
<
o
N
3,
N

o
[
[74]
o
=3

<

horni/spodni peceni
spodni peceni
grilovani s cirkulaci
gril

zapékani

klimatické pec€eni
rychloohfev

horky vzduch plus
automatickeé peceni
intenzivni pe€eni
automaticky program
rozmrazovani

HEHODHEEEEADN
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Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as
nebo Va$e nastaveni.

“e 00007

=05 0 ¥
A

S Al

Symboly na displeji

Podle polohy voli¢e provoznich
zpGsobd O anebo stisknutim nékte-
rého tlacitka se objevuji tyto symbo-
ly:

symbol/funkce O
A Kuchynsky libovolné
§1  kontrola teploty
id5>  doba pfipravy provozni
At konec pfipravy | zpUsob
§ teplota
F proces
nasavani klimatické
& odvapnéni peceni
&5 davkovani pary
3 hmotnost automat.
program
= nhastaveni P
@ dennic¢as
@ zablokovani °
zprovoznéni

Funkci mUzete nastavit nebo zménit
jen v pfifazené poloze volice pro-
voznich zpusobu.



Ovladaci prvky pecici trouby

Otocny volic
Otocnym voli¢em < > nastavujete
teploty a Casy.

Otacenim doprava hodnoty zvySuje-
te, ota€enim doleva je snizujete.

Kromé toho ho pouzivate k oznaco-
vani funkci tak, ze pfesouvate troju-
helnik A na displeji.

Muzete ho otocit doprava nebo do-

leva a v kazdé poloze zatlaCenim
zasunout.

Senzorova tlacitka

Senzorova tlagitka OK, ©, &, r=,
@, [ reaguji na dotyk prstu. Kazdy
dotyk je potvrzen akustickym signa-
lem.

Tento akusticky signal mazete vy-
pnout tak, Ze u nastaveni P 3 zvolite
status § O ("Nastaveni").
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Ovladaci prvky pecici trouby

senzorové | funkce upozornéni
tlacitko
OK pro vyvolava- | Kdyz jsou funkce oznacené trojuhelnikem A,
ni funkci a muzete je vyvolat dotykem tlacitka OK. Dokud
ukladani na- | trojuhelnik A blika, mGzete zvolenou funkci
staveni do zménit.
paméti Dotykem tlagitka OK uloZite zmény do paméti.
) pro postupné
prechazeni
zpét
= pro vyvolava- | Kdyz je zapnuté zobrazovani denniho €asu a
ni funkci voli¢ provoznich zplsobu je v poloze e, objevu-

ji se dotykem tlacitka *= symboly pro nastaveni
=, denni ¢as @) a zablokovani zprovoznéni 3.
Kdyz je displej vypnuty, musite pecici troubu
nejprve zapnout, nez bude reagovat senzorové
tlaCitko *=.

Béhem pfipravy pokrm0 muizete po dotyku to-
hoto tladitka nastavit teplotu §, dobu pfipravy
i a konec pripravy &%,
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Ovladaci prvky pecici trouby

senzorové | funkce upozornéni
tlacitko

-©: pro zapnuti a | Kdyz je pfi vypnuté pecici troubé zapnuté zob-
vypnuti osvét- | razovani denniho ¢asu, mtzete dotykem -©:
leni ohfevné- | zapinat a vypinat osvétleni ohfevného prosto-
ho prostoru ru, napr. kvuli Cisténi.

Kdyz displej vypnuty, musite pecici troubu nej-
prve zapnout, nez bude reagovat senzorove
tlagitko .

Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevné-
ho prostoru pfi pfipravé pokrmu po 15 sekun-
dach zhasne, nebo zlstane trvalé zapnuté.

Ja) pro nastaveni | Kdyz je pfi vypnuté pecici troubé& zapnuté zob-
kuchynského | razovani denniho ¢asu, muzete kdykoli nastavit
budiku kuchyrisky budik (napf. pro vafeni vajec).

Kdyz je zobrazovani denniho ¢asu vypnuté,
musite pedici troubu nejprve zapnout, nez bu-
de reagovat senzorové tlagitko ).

) pro spusténi | Jestlize bylo v provoznim zpusobu klimatické

davkovani
pary

peceni zvoleno ru¢ni davkovani pary, musi
se spustit dotykem senzorového tlacitka &b.
Jakmile je mozné davkovat paru, zacne senzo-
rové tladitko &5 svitit.

Soubézné s probihajicim davkovanim pary se
na displeji zobrazuje .
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Vybaveni

Modelové oznaceni

Seznam popisovanych modeld na-
leznete na zadni strané.

Typovy stitek

Typovy Stitek je vidét pfi otevienych
dvifkach na pfednim ramu.

Najdete na ném modelové oznaceni
své pecici trouby, vyrobni Cislo a
pfipojovaci udaje (napéti sité / frek-
venci / maximalni pfikon).

Méjte tyto udaje pfipravené, pokud
budete mit dotazy nebo problémy,
aby Vam firma Miele mohla cilené
dale pomoci.

Rozsah dodavky
Dodavka obsahuje:

— navod k obsluze a montazi pro
ovladani funkci pecici trouby,

— recepty "CulinArt"

— Srouby k upevnéni pecici trouby
ve skfini pro vestavbu,

— odvapriovaci tablety a plastovou
hadi¢kou s drzakem k odvaprio-
vani systému tvorby pary,

— rGzné prisluSenstvi.

24

Dodavané prislusenstvi
a prislusenstvi k dokoupeni

Vybaveni podle modelu!

VaSe pecici trouba je z vyroby
vybavena postrannimi mfizkami,
univerzalnim plechem a rostem
na peceni.

V zavislosti na modelu maze byt
Vas$e pedici trouba vybavena
Castecné dalSim, zde uvedenym
prislusenstvim.

V8echna uvedena pfislusenstvi
stejné jako Cistici a oSetfujici pro-
stfedky jsou pfizpUsobeny pfistro-
jum Miele.

Muzete si je objednat pfes internet
na www.miele-shop.com nebo kou-
pit prostiednictvim servisni sluzby
Miele a specializovaného prodejce
Miele.

PFi objednavani uvadéjte modelové
oznaceni své pecici trouby a ozna-
¢eni pozadovaného pfislusenstvi.



Vybaveni

Postranni mrizky

V ohfevném prostoru se na pravé

a levé strané nachéazeji postranni
mfizky s Grovnémi £33 pro zasunuti
prisluSenstvi.

Oznaceni urovni mUzete odecist na
¢elnim ramu.

Kazda uroven je tvofena dvéma
Uchyty nad sebou:

— prisluSenstvi (napf. rost) zasou-
vejte mezi uchyty,

— vysuvné pojezdy FlexiClip (jsou-
li k dispozici) instalujte na spodni
Uchyt.

Pro ucely ¢isténi mlzete postranni

miizky vyjmout (viz kapitola "Cisténi

a oSetfovani").

Pecici plech, univerzalni plech
a rost

Pecdici plech HBB71:

Pedici plech HUBB71:

Rost HBBR71:

Toto prisluSenstvi zasouvejte vzdy
do postrannich mfizek mezi uchyty
jedné arovné.

Rost vzdy zasouvejte ukladaci plo-
chou dolu.

Na kratkych stranach téchto pfislu-
Senstvi se uprostfed nachazi
ochrana proti vytazeni.

Brani vyklouznuti pfislusenstvi

z postrannich mfizek, kdyz chcete
prisluSenstvi jen povytahnout.

KdyZz pouzijete univerzalni plech

s polozenym rosStem, zasune se
plech mezi uchyty urovné a rost au-
tomaticky nad né.
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Vybaveni

Vysuvné pojezdy FlexiClip HFC71

Vysuvné pojezdy FlexiClip mizete
instalovat do kazdé urovné.

Vysuvné pojezdy FlexiClip nejpr-
ve uplné zasurite do ohfevného
prostoru, teprve pak na né na-
souvejte pfislusenstvi. PfisluSen-
stvi se pak automaticky bez-
pecné nasadi mezi zapadky
vpfedu a vzadu a je zajisténé
proti sklouznuti.

Maximalni zatizitelnost vysuvnych
pojezdu FlexiClip je 15 kg.

26

Montaz a demontaz vysuvnych
pojezdu FlexiClip

A\ Nebezpedi popaleni!

Musi byt vypnutéa topna télesa.
Musi byt vychladly ohfevny pro-
stor.

Vysuvné pojezdy FlexiClip se insta-
luji mezi uchyty jedné arovné.
Vysuvny pojezd FlexiClip s ndpisem
Miele namontujte vpravo.

montazi nebo demontazi neroz-
tahujte.

Vysuvné pojezdy FlexiClip pfi ‘

U Zahaknéte vysuvny pojezd Fle-
xiClip vpfedu na spodnim uchytu
urovné (1.) a zasurite ho podél
uchytu do ohfevného prostoru

2.).



Vybaveni

O Zaklapnéte vysuvny pojezd Fle-
xiClip na spodnim uchytu drovné

(3.).

Pokud by byly vysuvné pojezdy
FlexiClip po montazi zablokova-
né, musite je jedenkrat silou vy-
tahnout.

Demontaz vysuvného pojezdu Fle-
xiClip:
Q Vysuvny pojezd FlexiClip uplné

zasunte.
MM
I ‘

=",
/§>

1.

U Vysuvny pojezd FlexiClip vpfedu
zvednéte (1.) a vytahnéte jej po-
dél achytu urovné (2.).

Dérovany gourmet pecici plech
HBBL 71

Dérovany pecici plech gourmet byl
vyvinut specialné pro pfipravu pedi-
va z Cerstvého kynutého tésta a tva-
rohovoolejového tésta, chleba a
housek.

Jemné dérovani podporuje zhnéd-
nuti na spodni strané.

Muzete ho pouzivat i na suseni.

Emailovy povrch je zuSlechtény
Upravou PerfectClean.

Plech na grilovani a pec¢eni
HGBB71

Plech na grilovani a pe€eni se vkla-
da do univerzalniho plechu.

P¥i grilovani nebo peceni chrani
skapavajici Stavu z masa pred spa-
lenim, aby se dala pouzit dal.

Emailovy povrch je zuSlechtény
Upravou PerfectClean.
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Vybaveni

Kulaty pecici plech HBF27-1

——

Kulaty pecici plech se dobfe hodi
na pfipravu pizzy, nizkych moucni-
kd z kynutého nebo tfeného tésta,
sladkych a kfehkych francouzskych
moucnikl, zapékanych dezert(,
chlebovych placek nebo rozpékani
zmrazenych kolacu nebo pizzy.

Emailovy povrch je zuSlechtény po-
vrchovou upravou PerfectClean.

Samotova deska na peéeni
HBS60

S—

Pomoci Samotové desky dosahnete
optimalniho vysledku peceni u po-
krmu, které maji mit do kfupava vy-
peceny zaklad, jako je pizza, qui-
che, chléb, housky, pikantni pecivo
apod.

Samotovéa deska je tvofena Zaro-

vzdornou keramikou a je glazovana.

Poklada se na rost.

Na pokladani a vyndavani pecené-
ho pokrmu je pfilozena lopatka

z neopracovaného dreva.

28

Pekace HUB a poklice na pekace
HBD

Pekace Miele Ize na rozdil od jinych
pekacl zasouvat pfimo do postran-
nich mfizek. Stejné jako rost jsou
opatfeny ochranou proti vytazeni.
Povrch pekadu je opatfeny vrstvou
branici ulpivani.

Pekace jsou k dispozici s hloubkou
22 cm nebo 35 cm. Sitka a vyska
jsou stejné.

Zvlast jsou navic k dostani vhodné
poklice.

Pfi nakupu uvadéjte modelové
oznaceni.

hloubka: 22 cm hloubka: 35 cm

HUB5000-M HUB 5000-XL
HUB5001-M*
HBD60-22 HBD60-35

==

* vhodné pro indukéni varné desky



Vybaveni

Uchyt pro vysunuti HEG

Uchyt pro vysunuti Vam usnadni
vyjimani univerzalniho plechu, pedi-
ciho plechu a rostu.

Odvapnovaci tablety, plastova
hadicka s drzakem

Toto pfisluSenstvi potfebujete na
odvapnovani pecici trouby.

Prislusenstvi s povrchem

s katalytickym emailem

— Boc¢ni stény
Nasazuji se za postranni mfizky
a chrani stény ohfevného pro-
storu pfed znecisténim.

— Stropni plech
Nasazuje se nad topné téleso
pro horni peCeni a grilovani a
chrani strop ohfevného prostoru
pred znecisténim.

— Zadni sténa
Objednejte nahradni dil, kdyz
v dusledku neodborného zacha-
zeni nebo velmi silného znecis-
téni zaCne byt neucinny kataly-
ticky email.
Pfi objednavani uvadéjte modelové
oznaceni své pecici trouby.

Miele univerzalni utérka
z mikrovlakna

Utérkou z mikrovlakna mlzete dob-
fe odstranit lehka znecisténi a otis-
ky prstd.

Miele cistici prostifedek na pecici
trouby

Cistici prostfedek na pegici trouby
je velmi vhodny na odstrariovani
velmi silného znecisténi. Neni nutné
troubu rozehfivat.
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Vybaveni

Rizeni peéici trouby

Ridici jednotka pegici trouby umoz-
fiuje vedle vyuzZiti riznych provoz-
nich zplsobu pro pe€eni, smazeni
a grilovani také

zobrazeni denniho ¢asu,
— kuchynsky budik,

— automatické zapinani a vypinani
pFipravy pokrmd,

— peceni s vihkym vzduchem,
— pouziti automatickych programd,
— volbu individualnich nastaveni.

Bezpecénostni zarizeni
Zablokovani zprovoznéni (@
pecici trouby

Zablokovani zprovoznéni zajistuje
pedici troubu pfed nechténou ob-

sluhou (viz kapitola "Zablokovani
zprovoznéni (&").

Zablokovani zprovoznéni zlstane
zapnuté i po vypadku sité.

30

Ventilator chlazeni

Ventilator chlazeni se zapina auto-
maticky pfi kazdé pfipravé pokrmu.
Zajistuje, ze se horky vzduch
ohfevného prostoru smicha se stu-
denym vzduchem mistnosti pfedtim,
nez vystupuje mezi dvifky a ovlada-
cim panelem.

Po pfipravé pokrmu zUstava ventila-
tor chlazeni zapnuty, aby se v peci-
cim prostoru, na ovladacim panelu
nebo na skfini pro vestavbu nesra-
Zela vlhkost.

Automaticky se vypne, kdyz se
trouba ochladi pod urcitou teplotu.

Vétrana dvirka

Dvitka jsou zkonstruovana ze skle-
nénych tabuli, jejichz povrchova
Uprava Caste¢né odrazi teplo.

Za provozu je dvifky navic veden
vzduch, takze dvifka zvenku zUsta-
nou studena.

Pro ucely ¢isténi mlzete dvirka vy-
montovat a rozebrat (viz kapitola
"Cisténi a oSetfovani").



Vybaveni

Zuslechténé povrchy
PerfectClean

Povrchy zuslechténé upravou Per-
fectClean se vyznacuji vynikajici
ucinnosti proti ulpivani a mimoradné
jednoduchym cisténim.

Pfipraveny pokrm se da snadno od-
délit. Znecisténi po peceni se da
snadno odstranit.

Pfipravené pokrmy muZzete na zu-
Slechténych povrsich PerfectClean
fezat a délit.

Nepouzivejte keramické noze,
protoze by zuSlechtény povrch
PerfectClean poSkrabaly.

ZuSlechténé povrchy PerfectClean
se oSetfuji podobné jako sklo.

Prectéte si pokyny v kapitole "Cisté-
ni a oSetfovani", aby zustala zacho-
vana ucinnost proti ulpivani a mimo-
fadné jednoduché ¢isténi.

Upravu PerfectClean maji tyto po-
vrchy:

— ohfevny prostor,

— postranni mfizky,

— vysuvné pojezdy FlexiClip,

— univerzalni plech,

— pedici plech,

— rost,

— plech na grilovani a peceni,

— dérovany gourmet pecici plech,
— kulaty pecici plech.

Povrchy s katalytickym emailem
Na povrchu zadni stény ohfevného
prostoru je nanesen katalyticky
email, ktery se pfi vysokych teplo-
tach sam Cisti od tuku a mastnych
necistot.

Prectéte si upozornéni v kapitole
"Cisténi a oSetfovani".
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Prvni uvedeni do provozu

Pred prvnim uvedenim
do provozu

A Pecici troubu smite provozo-
vat jen v zabudovaném stavu.

O Vytahnéte voli¢ provoznich zpu-
sobU a otoény voli¢, pokud jsou
zapusténé.

Denni ¢as muzete ménit jen teh-
dy, kdyz je voli¢ provoznich zpu-
sobUl v poloze e.

O Nastavte denni ¢as.
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Prvni nastaveni denniho ¢asu

Denni ¢as se zobrazuje v 24hodino-
vém formatu.

Po pfipojeni k elektrické siti se na
displeji objevi /2:00 a blika trojuhel-
nik A pod @:

4 Otognym volicem nastavte denni
Cas.

U Dotknéte se tlacitka OK.
Denni €as se ulozi do paméti.

Denni ¢as muzete nechat zobrazo-
vat i v 12hodinovém formatu tak, ze
pfi nastaveni P Y zvolite status I2h
(viz kapitola "Nastaveni").

PFi vypadku sité zistane denni Cas
ulozeny v paméti asi 200 hodin. Po
navratu sité béhem této doby se
bude opét zobrazovat aktualni den-
ni ¢as.

Po delSim vypadku sité musite den-
ni ¢as zadat znovu.

Denni ¢as je od vyrobce vypnuty
(viz kapitola "Nastaveni — P 1").
Kdyz vypnete pecici troubu, bude
displej tmavy. Denni as bézi na
pozadi.




Prvni uvedeni do provozu

Prvni rozehrati pecici trouby
a proplachnuti systému
tvorby pary

PFi prvnim rozehfivani pecici trouby

mohou vznikat nepfijemné zapachy.

Odstranite je tak, Ze troubu budete
nejméné jednu hodinu vytapét.
Soucasné je ucelné proplachnout
systém tvorby pary.

Béhem rozehtati trouby zajistéte
dobré provétravani kuchyné.
Zabrarnite Sifeni zapachu do ji-
nych mistnosti.

O Odstrante z pecici trouby pfi-
padné nalepky nebo ochranné
félie a prisluSenstvi.

U Vyjméte z trouby pfisluSenstvi a
vycistéte je (viz kapitola "Cisténi
a oSetfovani").

O Pred rozehratim vycCistéte
ohfevny prostor vihkou utérkou
od pfipadného prachu a zbytka
obalu.

U Pripravte si nadobu s asi 150 ml
Cerstvé vody z vodovodu.

U Zapnéte pecici troubu.

4 Zvolte provozni zpusob klimatic-
ké peceni (0%).

Zapne se osvétleni.

Na displeji se objevi Aute a blika
trojuhelnik A pod &:

[ ey
noco

&
o

 Dotknéte se tlac¢itka OK.

Na displeji se objevi navrhovana
teplota a blika trojuhelnik A pod §:

d Oto¢nym voliCem nastavte ma-
ximalné moznou teplotu
(250 °C).

O Dotknéte se tlac¢itka OK a po-
Ckejte asi 15 sekund.
Po této dobé se nastaveni au-
tomaticky prevezme.
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Prvni uvedeni do provozu

Objevi se vyzva k procesu nasavani
a blika trojuhelnik A:

[P

V'S
O Otevrete dvirka.

Q Vyklopte plnici trubici vlevo pod
ovladacim panelem dopfedu.

O Dotknéte se tlacitka OK.

Spusti se proces nasavani. Je sly-
Set kratky zvuk Cerpani.

Nasaje se potfebné mnozstvi vody.
Skute€né nasaté mnozstvi vodo-
vodni vody muze byt mensi nez po-
Zadované, takze v nadobé zlstane
zbytek vody.

U Po ukon&eni procesu nasavani
nadobu odstranite.

O Zavrete dvirka.

Znovu je slySet kratky zvuk Cerpani.
Nasava se voda zbyla v plnici trubi-
Ci.

PFistroj zaCne topit.

Po urcité dobé se automaticky dav-
kuje para.

O Ponoite plnici trubici do nadoby
s vodou z vodovodu.

34

/\ Nebezpegi poranéni!

Vodni para muze vést k opareni.
Béhem davkovani pary neotvirej-
te dvirka.

Pecici troubu vypalujte nejméné

hodinu.

Nejméné po jedné hodiné:
a Otocte voli¢ provoznich zpusobu
do polohy e.



Prvni uvedeni do provozu

Po prvnim rozehrati

A Nebezpeci popaleni!
Pfed ru€nim cisténim nechte
troubu nejprve vychladnout.

a

a

a
a

Dotknéte se @ pro zapnuti
osvétleni ohfevného prostoru.

Vyjméte veskeré prisluSenstvi

z ohfevného prostoru a ru¢né jej
vycistéte (viz kapitola "Cisténi a
oSetfovani").

Vycistéte ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na rucni
myti a €istou houbovou utérkou
nebo Cistou, vihkou utérkou

z mikrovlakna.

Osuste povrchy mékkou utérkou.

Vypnéte osvétleni ohfevného
prostoru a pecici troubu.

Dvitka zavrete, az kdyz bude
ohfevny prostor suchy.

35



Nastaveni

Zména denniho ¢asu

Denni ¢as mlzete meénit jen teh-
dy, kdyz je pedcici trouba zapnuta
a voli¢ provoznich zpusobu v po-
loze e.

O Dotknéte se '=.

U Posouvejte otocnym volicem
trojuhelnik A, dokud nebude
svitit pod @.

U Dotknéte se tlacitka OK.

Q Trojuhelnik A blika pod @.

ad Otocnym voliCem nastavte denni
¢as.

U Dotknéte se tlagitka OK.

Denni Cas se uloZi do paméti.

PFi vypadku sité zGstane denni ¢as
ulozeny v paméti asi 200 hodin. Po
navratu sité béhem této doby se
bude opét zobrazovat aktualni den-
ni ¢as.

Po delSim vypadku sité musite den-
ni ¢as zadat znovu.
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Nastaveni

Zména nastaveni z vyroby

Nastaveni mizete ménit jen teh-
dy, kdyZ je pecici trouba zapnuta
a voli¢ provoznich zpusobU v po-
loze e.

V fidici jednotce pecici trouby jsou
z tovarny zadana nastaveni (viz
"Pfehled nastaveni").

Nastaveni zménite tak, Zze zménite
status.

O Dotknéte se *=.

U Pokud je to potfeba, posouvejte
otoénym voli¢em trojuhelnik A,
dokud nebude svitit pod *=.

O Dotknéte se tladitka OK.
Objevi se P I

P

U Kdyz chcete zménit jiné nasta-
veni, zvolte oto&nym voli¢em
pFisluSnou Eislici.

O Dotknéte se tladitka OK.

Vyvola se nastaveni a objevi se ak-
tualni status, napf. 5 g.

Zména statusu:

O Otoc¢nym voli¢em nastavte po-
zadovany status.

O Dotknéte se tla¢itka OK.

Zvoleny status se ulozi do paméti
a nastaveni se objevi znovu.

Kdyz chcete zménit dal$i nastaveni,
postupuijte podobné.

Pokud nékteré nastaveni nechcete
zménit a chcete prejit k jinému na-
staveni, dotknéte se ©.

O Kdyz nechcete zménit zadna
dal$i nastaveni, dotknéte se '=.

Po vypadku sité zdstanou nasta-
veni zachovana.
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Nastaveni

Prehled nastaveni

nastaveni status

- so* Denni ¢as je vypnuty.

zobrazeni Kdyz je pecici trouba vypnuta, je displej tmavy.

denniho €asu Denni ¢as plyne na pozadi.
Pokud jste zvolili status § g, musite troubu za-
pnout pfedtim, nez ji mGzete obsluhovat. To pla-
ti také pro funkce kuchyrisky budik 2\ a osvétle-
ni .
Kromé toho se trouba automaticky vypne, kdyz
b&hem urcité doby (asi 30 minut) neprovedete
Zadné nastaveni.

[ Denni ¢as je zapnuty.

Pribéh denniho ¢asu je vidét.

-3 50 Akusticka signalizace je vypnuta.

hlasitost Slaz Akusticka signalizace je zapnuta. *

akustické 52, Muizete zménit hlasitost. KdyZ vyberete néktery

signalizace status, zazni soutasné akusticky signal, ktery
patfi k této kombinaci.

P3 54 Akusticky signal tlacitek je vypnuty.

akusticky Si* Akusticky signal tlacitek je zapnuty.

signal tlacitek

Py 2Yh * Denni ¢as se zobrazuje ve 24hodinovém ¢aso-

casovy format vém formatu.

denniho €asu | ;2 Denni Cas se zobrazuje ve 12hodinovém ¢aso-

vém formatu.

Kdyz po 13:00 hodin pfepnete 12hodinovy for-
mat na 24hodinovy format, musite blok Cislic
hodin odpovidajicim zplsobem pfizpUsobit den-
nimu ¢asu.

*
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Nastaveni

nastaveni status
[ °r+ Teplota se zobrazuje ve stupnich Celsia.
jtzg::;;ka °F Teplota se zobrazuje ve stupnich Fahrenheita.
P& 517 ¢
Jednotka Hmotnost pokrm0 v automatickych programech
hmotnosti se nastavuje v gramech.
[~ Ib/oz
Hmotnost pokrm( v automatickych programech
se nastavuje v librach/uncich.
P17 Slaz Pro displej mizete volit rizné stupné jasu.
jas displeje 51 5 | minimalni jas
54~ 5 7 maximalni jas
P8 s+ Osvétleni ohfevného prostoru se zapne na
osvétleni 15 sekund a pak se automaticky vypne.
[ Osvétleni ohfevného prostoru je trvale zapnuté.
P9 R Zvolte § g a asi 4 sekundy se dotykejte senzo-
vystavni rového tlacitka OK. Jakmile se kratce objevi
provoz kurz ----, je vystavni provoz deaktivovany.
[ Zvolte 5 ! a asi 4 sekundy se dotykejte senzoro-

vého tlagitka OK. Jakmile se kratce objevi M1ES_,
je vystavni provoz aktivovany.

Pecici troubu Ize obsluhovat, ale nefunguje to-
peni ohfevného prostoru a €erpadlo systému
tvorby pary.

Pro soukromé pouzivani toto nastaveni nepo-
tfebujete.

*

nastaveni z vyroby
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Zablokovani zprovoznéni (3

Zablokovani zprovoznéni (& zajistu-
je pecici troubu proti nechténé ob-
sluze.

Od vyrobce je zablokovani zprovoz-
néni vypnuté.

Nastaveni pro zablokovani zpro-
voznéni zménite tak, ze zménite
status 5:

- §0 =Vyp.
- g =zap.

Zapnuti zablokovani zprovoznéni

Status zablokovani zprovoznéni
muzete ménit jen tehdy, kdyz je
pedici trouba zapnuta a voli¢ pro-
voznich zplsobu v poloze e.

U Dotknéte se '=.

O Posouvejte otoénym voli¢em
trojuhelnik A, dokud nebude
svitit pod &.

U Dotknéte se tlacitka OK.
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Objevi se aktualné nastaveny status
SO

Q Zvolte otocnym voli¢em status

51
5 |

&
A

O Dotknéte se tlacditka OK.
1 Dotknéte se *'=.
Objevi se aktualni denni Cas.

U Pecici troubu vypnéte.
Jakmile pecici troubu opét zapnete,
pfipomene symbol &, Ze je zapnuté
zablokovani zprovoznéni.

Po vypadku sité zUstane zablo-
kovani zprovoznéni zapnuté.




Zablokovani zprovoznéni (&

Vypnuti zablokovani zprovoznéni Vypnuti zablokovani zprovoznéni
pro ledn}' prlpvr.an’/u pokrmu Status zablokovani zprovoznéni
U Zapnéte pecici troubu. mGzZete ménit jen tehdy, kdyz je
Objevi se symboly & a A jakoz pecici trouba zapnuta a voli¢ pro-
— O Zapnéte pecici troubu.
, -'_' I '-' O Dotykejte se tlagitka OK tak
Lo . dlouho, dokud nezhasne (.
@ U Dotknéte se '=.
A U Posouvejte otoénym voliCem
O Dotykeijte se tlacitka OK tak tl’O’jl:Jhe|nI'k A, dokud nebude
dlouho, dokud nezhasne f. svitit pod &.
Nyni mizZete peéici troubu obsluho- U Dotknéte se tlacitka OK.
vat. Objevi se aktualné nastaveny status
S|
U Zvolte otocnym voliCem status
S 0

U Dotknéte se tlacitka OK.

U Dotknéte se '=.

Zablokovani zprovoznéni je vypnu-
té.

Symbol @ se jiz nezobrazuije.
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Kuchyrisky budik 2

Vyuziti kuchyiiského budiku 2

Kuchyrisky budik mizete pouzivat
ke kontrole zvlastnich postupl, na-
priklad k vareni vajec.

Budik mUzete pouzivat i tehdy, kdyz
mate sou€asné nastavené Casy pro
automatické zapnuti i vypnuti nékte-
rého postupu (napf. jako pfipome-
nuti toho, abyste k pfipravovanému
pokrmu po ¢asti doby pfipravy pfi-
dali kofeni nebo ho polili).

Budik Ize nastavit maximalné na 99
minut a 55 sekund.

Tip: V provoznim zplsobu klimatic-
ké peceni pouzivejte budik pro
pfipomenuti toho, Ze mate v poza-
dované dobé ru¢né davkovat paru.
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Nastaveni kuchynského budiku

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

Pokud jste pro zobrazovani den-
niho ¢asu zvolili nastaveni "P I —
5 0", musite pro nastaveni budi-
ku zapnout pecici troubu.

Q Dotknéte se A\

Objevi se 00.00 a blika trojuhelnik
A pod L

4 Otocnym volicem nastavte na
budiku poZadovany Cas.

O Dotknéte se tlacditka OK.



Kuchyrisky budik L)

Cas budiku se ulozi do paméti a po
sekundach se odpocitava.

&19 ..

Symbol Q upozorfiuje na budik.

Po uplynuti ¢asu kuchynského
budiku

- blika Q,

— Cas plyne dopfedu,

— zazni tfikrat signal, pokud je za-
pnuta akusticka signalizace (viz
kapitola "Nastaveni — P 2").

O Dotknéte se L.

Akusticka a opticka signalizace se
vypne.

Zména ¢asu kuchynského budiku
O Dotknéte se Q.
Objevi se nastaveny ¢as budiku.

4 Otognym voli€em zmérite Cas
budiku.

O Dotknéte se tladitka OK.

Zmeénény €as budiku se ulozi do
paméti a po sekundach se odpoci-
tava.

Vymazani éasu kuchyrnského
budiku

Q Dotknéte se Q.

U Oto&nym voli€em snizte ¢as bu-
diku na 86:06.

O Dotknéte se tladitka OK.

Cas kuchyriského budiku se vyma-
ze.
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Piehled provoznich zpasobu

Pro pfipravu jidel jsou k dispozici
rdzné provozni zpusoby.

Podle provozniho zplsobu se zapi-
naji rizna topna télesa a pfipadné
se kombinuji s ventilatorem (viz
udaje v zavorkach).

Horni/spodni peéeni (=

(topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani + topné téleso pro spodni
peceni)

K peceni tradi¢nich receptd, k pfi-
prave suflé a k nizkoteplotnimu pe-
ceni.

U receptu ze starSich kucharek na-
stavte teplotu o 10 °C nize, nez je
uvedeno. Doba pfipravy se neméni.

Spodni pec¢eni (]
(topné téleso pro spodni peceni)

Tento provozni zpusob zvolte na
konci pfipravy, kdyz ma pfipravova-
ny pokrm vice zhnédnout na spodni
strané.
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Grilovani s cirkulaci

(topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani + ventilator)

Ke grilovani potravin s vétSim pri-
mérem (napf. rolada, kufata). Mize-
te grilovat s nizSimi teplotami nez

v provoznim zpUsobu gril ], pro-
tozZe ventilator teplo ihned rozdéli po
pfipravovaném pokrmu.

Gril ]
(topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani)

Ke grilovani plochych pokrm( (napf.
steaku) a k zapékani.

Zapékani

(topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani + kruhové topné téleso +
ventilator)

K peceni masa.

Klimatické peéeni

(kruhové topné téleso + ventilator +
systém tvorby pary)

K peceni s pomoci vihkého vzdu-
chu.



Prehled provoznich zpasobu

Rychloohiev

(topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani + kruhové topné téleso +
ventilator)

K rychlému predehfati trouby.
Potom pfejdéte k provoznimu zpu-
sobu, ktery chcete pouzit na pfipra-
vu pokrmu.

Horky vzduch plus
(kruhové topné téleso + ventilator)

K peceni kolacl nebo masa. Muze-
te péci v nékolika urovnich soucas-
neé.

MuUzZete péci s nizSimi teplotami nez
v provoznim zplsobu horni/spodni

peceni (=, protoze ventilator teplo

ihned rozdéli po pfipravovaném po-
krmu.

Automatické peceni
(kruhové topné téleso + ventilator)

K peceni masa.

Béhem uUvodni faze peceni se pecici
trouba nejprve rozehfiva na vysokou
teplotu (asi 230 °C). Po dosazeni
této teploty ji pecici trouba samo-
¢inné snizi na nastavenou teplotu
pripravy pokrmu (setrvala teplota
peceni).

Intenzivni peéeni

(kruhové topné téleso + ventilator +
topné téleso pro spodni peceni)

K peceni kolacl s vihkou oblohou.
Tento provozni zpUsob nepouzivejte
k peCeni nizkého peciva a k peceni
masa, protoze by pfili§ ztmavnul
z4klad.

Automatika

(podle programu)

Vyvola se vybérovy seznam existu-
jicich automatickych programu.
Rozmrazovani

(ventilator)

K Setrnému rozmrazovani zmraze-
nych potravin.
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Tipy k uspore energie

Priprava pokrmu

a Vyjméte z ohfevného prostoru
veskeré pfisluSenstvi, které ne-

potfebujete pro pfipravu pokrmu.

Q Ohfevny prostor prfedehfivejte
jen tehdy, kdyz je to uvedeno v

receptu nebo v tabulce pfipravy.

O Pokud mozno béhem pfipravy
pokrmu neotvirejte dvirka.

a Obecné z receptu nebo tabulky

pfipravy volte niz8i z uvedenych
teplot a pfipravovany pokrm kon-

trolujte po kratSi z uvedenych
dob.

Q Pouzivejte nejlépe matné, tmavé
pecici formy a nadoby z neodra-

zivého materiald (smaltovana

ocel, zaruvzdorné sklo, hlinikova

litina s povrchovou Upravou).
Lesklé materialy jako nerezova
ocel nebo hlinik odrazeji teplo,
které se tak hare dostava

k pfipravovanému pokrmu. Ani
dno ohfevného prostoru nebo

rost nepfikryvejte hlinikovou folii

odrazejici teplo.

46

Sledujte dobu pfipravy, abyste
pfi pfipravé potravin neplytvali
energii.

Pokud je to mozné, nastavte do-
bu pfipravy nebo pouZijte pokr-
movy teplomér.

Jsou-li k dispozici automatické
programy, pouzivejte je.

Pro mnoho pokrmd muazete pou-
Zivat provozni zpUsob horky
vzduch plus [&]. Mlzete s nim
péci pfi nizSich teplotach nez pfi
hornim/spodnim peceni (=], pro-
toze ventilator teplo ihned rozdé-
li na cely pokrm. Kromé toho
muzete péci ve vice Urovnich
soucasné.

Pro pokrmy ke grilovani pouzi-
vejte pokud mozno provozni
zpusob grilovani s cirkulaci
vzduchu [X]. Grilujete pfitom s
grilovacich provoznich zpuso-
bech pfi maximalnim nastaveni
teploty.

Pokud je to mozné, pfipravujte

vice pokrmu soucasné. Polozte
je vedle sebe nebo do rliznych

urovni.

Pokrmy, které nemuzete pfipra-
vovat sou€asné, pfipravujte po-
kud mozno hned po sobg, abys-
te vyuzili stavajici teplo.



Tipy k uspore energie

Vyuziti zbytkového tepla
Q P¥i pfipravach pokrmu s teplo-

tami nad 140 °C a dobami pfi-
pravy delSimi nez 30 minut mu-
Zete teplotu pfiblizné 5 minut
pred koncem snizit na minimalni
nastaveni. Stavajici zbytkové
teplo staci na dodélani pfipravo-
vaného pokrmu. Ventilator chla-
zeni a dle provozniho zpUsobu
také ventilator horkého vzduchu
zustanou zapnuty. Pecici troubu
ale v zadném pfipadé nevypinej-
te (viz kapitola "Bezpec¢nostni
pokyny").

Pokud chcete vycistit dily s kata-
lytickou Upravou, spustte proces
Cidténi nejlépe hned po pfipravé
pokrmu. Stavajici zbytkové teplo
snizi spotfebu energie.

Nastaveni

a

Pro sniZeni spotfeby energie vy-
pnéte ukazatel denniho ¢asu
(viz kapitola "Nastaveni").

Osvétleni ohfevného prostoru
nastavte tak, aby se béhem pfi-
pravy pokrmu po 15 sekundach
automaticky vypnulo. Osvétleni
muzete kdykoliv opét zapnout
dotykem @

Energeticky usporny rezim

a

Trouba se pro Usporu energie
automaticky vypne, kdyz nepro-
biha pfiprava pokrmu a nena-
sleduje zadna dalSi obsluha.
Denni ¢as se zobrazuje nebo
nezobrazuje (viz kapitola "Na-
staveni").
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Ovladani pecici trouby

Jednoduché ovladani Po skonéeni pfipravy pokrmu:
Q Zapnéte pedici troubu. O Otocte voli¢ provoznich zpusobu
. o . do polohy e.
O Dejte pokrm k pfipravé do trou-
by. O Vyjméte pfipravovany pokrm
Q Volicem provoznich zplsob ‘ trvc?u’by. 3
zvolte poZzadovany provozni U Peici troubu vypnéte.
zpusob.
Objevi se navrhovana teplota. Ventilator chlazeni

Po pfipravé pokrmu zUstava zapnu-
ty ventilator chlazeni, aby se v peci-
cim prostoru, na ovladacim panelu
nebo na skfini pro vestavbu nesra-

Zela vlhkost.
L Jakmile se trouba ochladi pod urci-
Zapne se topeni ohfevného prosto- tou teplotu, ventilator chlazeni se
ru, osvétleni a ventilator chlazeni. automaticky vypne.

U Pokud je to nutné, zménte otod-
nym voli¢em teplotu.

Po kratké chvili se zobrazi skute€¢na
teplota a kontrola teploty §:

Muzete sledovat narust teploty.

PFi prvnim dosazeni zvolené teploty
zazni signal, pokud je zapnuta
akusticka signalizace (viz kapitola
"Nastaveni — P 2").
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Ovladani pecici trouby

Navrhovana teplota

Jakmile zvolite provozni zpusob,
objevi se pfislusna navrhovana tep-
lota.

navrhovana teplotni
teplota rozsah

160 °C 100-250 °C
160 °C 30-250 °C
160 °C * 100-230 °C
170 °C 50-250 °C
160 °C ** 130-250 °C
= 180 °C 30-280 °C
= 190 °C 100-250 °C
200 °C 100-260 °C
™ 240 °C 200-300 °C
190 °C 100-250 °C
(¥] 25°C 25-50 °C

* Teplota rychlého rozehfati ca
230°C, setrvala teplota 160°C.

** Nejprve se zobrazi Auto a blika
trojuhelnik A pod symbolem 5.
Teprve po vybéru poctu davek
pary se objevi navrhovana teplo-
ta.

Zména teploty

Priklad:
Nastavili jste horky vzduch plus
a 170 °C a mUzete sledovat narlst
teploty.

Chteéli byste zadanou teplotu snizit
na 155 °C.

O OtoCnym volic¢em sniZujte teplo-
tu.
Pod symbolem teploty blika troju-

helnik a teplota se méni v krocich
po 5 °C.

Zmeénéna zadana teplota se ulozi
do pameéti. Zobrazuje se skute¢na
teplota.

Kdyz chcete pfechazet mezi zobra-
zenim skute¢né a zadané teploty,
dotykejte se '=.
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Ovladani pecici trouby

Kontrola teploty

Kontrola teploty §1 se objevi vzdy,
kdyz se zapne topeni ohfevného
prostoru.

Kdyz je dosazeno zvolené teploty,

— zazni poprveé signal, pokud je
zapnuta akusticka signalizace
(viz kapitola "Nastaveni — P 2"),

— zhasne kontrola teploty §t,

— vypne se topeni ohfevného pro-
storu.

Regulace teploty se postara o to, Ze
kdyZz teplota v troubé klesne pod
zvolenou hodnotu, znovu se zapne
topeni ohfevného prostoru a kontro-
la teploty.

Predehrati pecici trouby
Predehfivani trouby je nutné jen

v nékterych pfipadech.

VétSinu pfipravovanych pokrm(
muzete dat do studené trouby,
abyste vyuzili teplo jiz b&éhem faze
rozehfivani.

Predehfivat byste méli pfi téchto

pfipravach a provoznich zplsobech:

Horky vzduch plus
— tmava chlebova tésta,
— rostbif afilé.
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Horni/spodni peéeni (=]

— kolace a pecivo s kratkou dobou
peceni (asi do 30 minut),

— choulostiva tésta (napf. piskot),
— tmava chlebova tésta,
— rostbif a filé.

Rychloohiev

Provoznim zpdsobem rychloohfev
muzete zkratit fazi rozehfivani.

U pizzy a choulostivych tést
(napf. piskot, drobné pecivo) ne-
pouziveijte provozni zplsob rych-
loohtev béhem faze prede-
hFivani.

Tyto pokrmy jinak shora pfilis
rychle zhnédnou.

U Zvolte provozni zpusob rychloo-
hiev ().

4 Zvolte teplotu.

U Prejdéte na pozadovany provoz-
ni zplUsob poté, co poprvé zhas-
ne kontrola teploty §1.

U Dejte pokrm k pfipravé do trou-
by.




Ovladani pecici trouby

Automatické zapinani a
vypinani pripravy pokrmu

PFipravu pokrmu m{izete nechat au-
tomaticky vypnout nebo zapnout a

vypnout.

Za tim ucelem po zvoleni provozni-
ho zpUsobu a teploty nastavte dobu
pfipravy nebo dobu pfipravy a ko-
nec pripravy.

Doba pfipravy, jakou mizete nasta-
vit pro pfipravu pokrmu, €ini maxi-
malné 12 hodin.

Automatické zapnuti a vypnuti pfi-
pravy pokrmu se doporucuje k pe-
¢eni masa.

Peceni pokrmu z tésta by nemélo
byt pfedvolené pfili§ dlouho. Tésto
by oschlo a zhorSil by se ucinek
kypficiho prostfedku.

Nastaveni doby pfipravy

Priklad:

Kola¢ vyzaduje dobu peceni 1 hodi-

na a 5 minut.

U Dejte pokrm k pfipravé do trou-
by.

O Zvolte provozni zpusob a teplo-
tu.

Zapne se topeni ohfevného prosto-
ru, osvétleni a ventilator chlazeni.

U Dotknéte se ’'=.

U Pokud je to potfeba, posouvejte
otocnym voliCem trojuhelnik A,
dokud nebude svitit pod 3.

1 Dotknéte se tlacitka OK.

Objevi se 00:00 h a blika trojuhelnik
A pod &7

4 Otocnym voli¢em nastavte dobu
pFipravy (/:05).

O Dotknéte se tla¢itka OK.

Doba pfipravy se ulozi do paméti a
po minutach se odpocditava, posled-
ni minuta po sekundach.

Symbol id5 upozorfiuje na dobu pfi-
pravy.
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Ovladani pecici trouby

Nastaveni doby pfipravy a konce
pfipravy

Priklad:

Aktualni denni ¢as je 11:15 hodin;
pecené s dobou pfipravy 90 minut
ma byt hotova v 13:30.

U Dejte pokrm k pfipravé do trou-
by.

O Zvolte provozni zpusob a teplo-
tu.

Zapne se topeni ohfevného prosto-
ru, osvetleni a ventilator chlazeni.

Nejprve nastavte dobu pripravy:
U Dotknéte se '=.

U Pokud je to potfeba, posouvejte
otoénym voli¢em trojuhelnik A,
dokud nebude svitit pod id’.

O Dotknéte se tlacditka OK.

Objevi se 00:00 h a trojuhelnik A

blika pod 7.

O Otocnym voli¢em nastavte dobu
pFipravy (1:30).

U Dotknéte se tlacitka OK.

Doba pfipravy id; se ulozi do pamé-
ti a po minutach se odpoditava:
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Potom nastavte konec pfipravy:

O Posouvejte otoénym volicem
trojhelnik ., dokud nebude
svitit pod &:.

Objevi se -:- -

O Dotknéte se tlacitka OK.

Jakmile otocite voli€em doprava,
objevi se i2:45 (= aktualni denni ¢as
+ doba pfipravy = 5 + 1.30):

ET - y—
: / J-LIC
e
&
A
O Oto¢nym voli€em nastavte ko-
nec pfipravy (/3:30).
U Dotknéte se tlacitka OK.
Konec pripravy & se uloZi do pa-
méti:

Vypne se topeni ohifevného prosto-
ru, osvétleni a ventilator chlazeni.

Jakmile bude dosazeno okamziku
spusténi (13:30 - 30 = 12:00), zapne
se topeni ohfevného prostoru,
osveétleni a ventilator chlazeni.



Ovladani pecici trouby

Po uplynuti doby pripravy

se objevi 0:00,

—  blika 37,

— automaticky se vypne topeni
ohfevného prostoru a osvétleni,

— zUstane zapnuty ventilator chla-
zeni,

— zazni tfi akustické signaly, po-
kud je zapnuté akusticka signali-

zace (viz kapitola "Nastaveni —
-}

Q Otocte voli¢ provoznich zpUsobl
do polohy e.

4 Vypnéte pedcici troubu.

O Vyjméte pfipravovany pokrm
z trouby.

Pokud by pfipravovany pokrm
jesté nebyl hotovy podle Vaseho
prani, prodluzte dobu pfipravy
tak, Ze ji znovu zadate.

Zména doby pfipravy
U Dotknéte se '=.

U Pokud je to potfeba, posouvejte
oto€nym voli¢em trojuhelnik A,
dokud nebude svitit pod ;.

Objevi se zbyvajici doba pfipravy.

U Dotknéte se tlaCitka OK.

4 Otocnym volicem zménte dobu
pfipravy.

U Dotknéte se tlacitka OK.

Zménéna doba pfipravy se ulozi do

paméti.
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Ovladani pecici trouby

Vymazani doby pripravy
U Dotknéte se '=.

U Pokud je to potfeba, posouvejte
otoénym voli¢em trojuhelnik A,
dokud nebude svitit pod d;.

U Dotknéte se tlacitka OK.

Trojuhelnik . blika pod 7.

Q Otocnym volicem nastavte dobu
pfipravy na 0:00.

U Dotknéte se tlagitka OK.

Vymaze se doba pfipravy a pfipad-

né nastaveny konec pfipravy.

U Dotknéte se '=.

Objevi se skutecna teplota. Topeni
ohfevného prostoru zlstane zapnu-
té.

Kdyz chcete ukoncit proces pfipravy

pokrmu:

Q Otocte voli¢ provoznich zpUsobl

do polohy e.

O Vyjméte pfipravovany pokrm
z trouby.

Kdyz otocite voli¢ provoznich
zpUsobu do polohy e nebo vy-
pnete pedici troubu, vymazou se
nastaveni pro dobu pfipravy a
konec pfipravy.
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Vymazani konce pripravy
U Dotknéte se '=.

U Pokud je to potfeba, posouvejte
oto€nym voli¢em trojuhelnik A,
dokud nebude svitit pod ;.

1 Dotknéte se tlacitka OK.
Trojuhelnik . blika pod 7.

Q Otocnym volicem nastavte ko-
nec pripravy na - -:- -.

U Dotknéte se tlacitka OK.
Konec pfipravy se vymaze.



Klimatické peceni

Va$e pecici trouba je vybavena sys-
témem tvorby pary pro pfipravu po-
krm0 pomoci vihkého vzduchu. Pfi
peceni nebo vareni v provoznim
zpusobu klimatické peceni za-
ruCuje optimalni pfivod pary a ve-
deni vzduchu rovnomérné propece-
ni a osmahnuti.

Po zvoleni provozniho zpUsobu Kli-
matické peceni (6%] stanovte pocet
davek pary.

Na vybér jsou tyto polozky:

— Automatické davkovani pary
(Ruto)
Pfipravite mnozstvi vody pro
davku pary. Pedici trouba davku-
je paru automaticky po fazi ro-
zehfivani.

— 1 davka pary (/)
2 davky pary (2)
3 davky pary (3)
Podle poctu davek pary pfipravte
mnozstvi vody.

Potom nastavte teplotu a spustte
proces nasavani. Plnici trubici vlievo
pod ovladacim panelem je nasava-
na vodovodni voda do systému
tvorby pary.

/\ Jiné kapaliny nez voda vedou
k poSkozeni pedici trouby. Pfi
pfipravé pokrmud s pomoci vihké-
ho vzduchu pouzivejte vyhradné
vodu z vodovodu.

Voda se béhem pfipravy pokrmu
dostava v podobé pary do ohfevné-
ho prostoru.

Otvory pro pfivod pary jsou umisté-
né v levém zadnim rohu stropu
ohfevného prostoru.

Jedno davkovani pary trva asi 5-8

minut. PoCet davek pary a okamzik

davkovani se fidi pfipravovanym

pokrmem:

— U kynutych tést se davkou pary
na zacatku pfipravy dosahne
lepSiho nakynuti.

— Chléb a housky s davkou pary
na zacatku lépe nakynou. Kdyz
nasleduje davka pary jesté na
konci pfipravy, bude navic
lesklejsi karka.

— P¥i peceni tuéného masa zpu-
sobi davka pary na zacatku pe-
Ceni, ze se lépe vypece tuk.

Peceni s pomoci vihkého vzduchu
neni vhodné u tést obsahujicich
velmi mnoho vlhkosti, jako je napfi-
klad bilkové pecivo a odpalované
tésto. Zde musi pfi pe€eni dojit

k procesu suseni.

Tip: Pro orientaci pouzijte pfiklady
receptu.
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Klimatické peceni

Pribéh pripravy pokrmu
Vv provoznim zpusobu
klimatické peéeni

Je normalni, Ze se na vnitfni
strané dvifek v prabéhu davko-
vani pary srazi vihkost. Tato vy-
srazena vihkost se v priibéhu
pfipravy pokrmu odpafi.

U Pripravte pokrm a dejte ho do
trouby.

O Pripravte potfebné mnozstvi vo-
dy.

Auto: asi 100 ml
I asi 100 ml
2. asi 200 ml
3 asi 300 ml

O Zvolte provozni zpusob klimatic-
ké peceni [6M).

Nastaveni poétu davek pary
Tip: Pro orientaci pouzijte pfiklady
receptd.

Na displeji se objevi Auto a blika
trojuhelnik . pod 2

Auko

&
o

Oto¢nym voli¢em muZete vyvolat

dal$i moznosti davkovani pary (/, 2,
3).
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Po 3 se zobrazi E.

V tomto nastaveni spoustite pro-
ces odvapnéni (viz kapitola "Od-
vapnéni systému tvorby pary 8").

KdyZz chcete, aby pecici trouba dav-
kovala paru automaticky po fazi ro-
zehfivani.

U Zvolte Auto.

Kdyz chcete v urcitych okamzicich
ruéné spustit jednu nebo nékolik
davek pary:

Q Zvolte I, 2 nebo 3.
O Dotknéte se tlacitka OK.

Nastaveni teploty

Na displeji se objevi navrhovana
teplota a blika trojuhelnik A pod §.

O Pokud je to potfeba, nastavte
oto&nym voli¢em teplotu.

 Dotknéte se tlacitka OK.



Klimatické peceni

Priprava vody a spusténi procesu
nasavani

Objevi se vyzva pro proces nasava-
ni. Trojuhelnik & blika pod [sh.

LoP

V'S
O Otevrete dvirka.

Q Vyklopte plnici trubici vlevo pod
ovladacim panelem dopfedu.

O Ponofte plnici trubici do nadoby
s vodou z vodovodu.

U Dotknéte se tlagitka OK.
Spusti se proces nasavani.

Nasaje se potfebné mnozstvi vody.
Skute¢né nasaté mnozstvi vodo-
vodni vody maze byt menS$i nez po-
Zadované, takze v nadobé zlistane
zbytek vody.

Proces nasavani mazete kdykoli
prerusit a opét v ném pokracovat
dotykem tlagitka OK.

U Po ukonéeni procesu nasavani
nadobu odstrarnite.

U Zaviete dvitka.
Znovu je slySet kratky zvuk Cerpani.

Nasava se voda zbyla v plnici trubi-
Ci.

Pristroj zacne topit.

Zobrazi se skute€na teplota a kon-
trola teploty §:

MUzete sledovat narust teploty.

PFi prvnim dosaZeni zvolené teploty
zazni signal, pokud je zapnuta
akustické signalizace (viz kapitola
"Nastaveni — P 2").
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Klimatické peceni

Vodni para muze vést k opareni.

Béhem davkovani pary neotvirejte dvirka.
Kromé toho vede srazeni vodni pary na senzorovych tlacitkach k prodlou-

zeni reakeni doby tladitek.

Automatické davkovani pary

Po fazi rozehfivani se automaticky
davkuje para.

Na displeji se objevi:

Voda v ohfevném prostoru se zméni
na paru.

Po davkovani pary zhasne &5 a zob-
razuje se teplota.

U Dokoncete pripravu pokrmu.
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Ruéni davkovani pary
Paru muzete davkovat, jakmile sviti
senzorové tladitko 5.

VycCkejte faze rozehfivani, aby se
vodni para rovhomérné rozdeélila
v zahfatém vzduchu ohfevného
prostoru.

Ohledné okamziku davkovani pary
se muzete orientovat podle Udaju
v receptech.

Tip: Pro pfipomenuti okamziku dav-

kovani pary nastavte kuchynsky bu-

dik Q.

O Kdyz se ma davkovat para, do-
tknéte se &b.

Zhasne tlacitko a na displeji se ob-
jevi:

U Pro dalSi davkovani pary postu-
pujte podobné.

Po poslednim davkovani pary zhas-
ne & a zobrazuje se teplota.

U Dokoncete pfipravu pokrmu.



Klimatické peceni

Odpareni zbytkové vody

PFi pfipravé pokrmu klimatickym pe-
&enim (W), ktera probiha bez preru-
Seni, v systému nezUstane zadna
zbytkova voda. Voda se rovhomér-
né odpafi v jednotlivych davkach
pary.

Pokud je postup s vlhkym vzdu-
chem ruéné nebo vypadkem proudu
prerusen, zUstane je$té neodparena
voda v systému tvorby pary.

PFi pfistim zvoleni provozniho zpU-
sobu klimatické peceni se misto
navrhované teploty objevi Casovy
udaj pro odpareni zbytkové vody a
pod & blika trojuhelnik A.

Zobrazeny €as zavisi na mnozstvi
vody, ktera je v systému tvorby pa-

ry.

Pribéh odpareni zbytkové vody

Pfi odparovani zbytkové vody se
pFistroj zahfeje a zbyvajici voda
se odpafi do ohfevného prostoru.
Odparovani zbytkové vody maze
podle stavajiciho mnozstvi vody tr-
vat az 30 minut.

Vodni para muze vést k opareni.
Bé&hem odpaiovani zbytkové vo-
dy neotvirejte dvitka.

Spustte odpafovani zbytkové vo-
dy pokud mozno hned, aby se pfi
piisti pfipravé pokrmu na pokrm

odpafovala vyhradné Cerstva vo-
da.

Pfi odpafrovani zbytkové vody se
v ohfevném prostoru a na dvif-
kach srazi vihkost.

Tuto vysrazenou vodu po vy-
chladnuti ohfevného prostoru
bezpodminecné odstrarite.
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Klimatické peceni

Okamzité provedeni odpaieni
zbytkové vody

Q Zvolte provozni zpUsob klimatic-
ké peceni (0%).

Objevi Casovy udaj odpovidajici
mnozstvi vody a pod &5 blika troju-
helnik A:

U Dotknéte se tlacitka OK.

Spusti se odparovani zbytkové vo-
dy. MGzete sledovat pribéh.

V prubéhu odpafovani zbytkové vo-
dy maze systém korigovat ¢as podle
skute€né existujiciho mnozstvi vo-
dy.
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Posledni minuta se odpocitava po
sekundach.

Na konci odpafovani zbytkové vody
se objevi Auto:

[ S R
rnoco

&
A

Nyni mGzete provést pfipravu po-
krmu provoznim zpusobem klima-
tické peceni (03],



Klimatické peceni

Ukonceni odparovani zbytkové Na displeji se objevi Auto.
vody

[ .
nouco

/\ Odpaiovani zbytkové vody
byste neméli pokud mozno pfed- =
Casné ukoncit, protoze za velmi O
nepfiznivych okolnosti muze dojit A
pfi dalsim nasavani vody k prete-
¢eni systému tvorby pary do
ohfevného prostoru.

Nyni mGzete provést pfipravu po-
krmu provoznim zptisobem klima-
tické peceni (3.

a Zvolte provozni zpUsob klimatic-
ké peceni (61,

Objevi se ¢asovy udaj odpovidajici
mnozstvi vody a pod & blika troju-
helnik A:

a Otacejte otonym voliCem dole-
va.

Cas se nastavi na 00.00:

f””t’g

A
O Dotknéte se tlacitka OK.
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Automatické programy

Vas pfistroj disponuje 25 automa-
tickymi programy, které vedou kom-
fortné a bezpecéné k optimalnimu
vysledku peceni.

V fizeni pecici trouby jsou k jednot-
livym automatickym programdm
vlozeny provozni zpUsob, teplota,
doba peceni, pocet a okamzik dav-
kovani pary.

V8echny automatické programy
pracuji s vihkym vzduchem.

Pokud chcete pro vasi pfipravu po-
krmu pouzit automaticky program,
pfipravte nadobu s mnozstvim vody
uvedenym v receptu.

Misto automatického programu ma-
Zete také pouzit provozni zpUsob
"klimatické pec¢eni [6%)". Pak pfiprav-
te mnozstvi vody uvedené v receptu
a pouzijte uvedené nastaveni.
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K dispozici vam jsou nasledujici
programy:

A1 kynuti tésta

A2 bily chléb

A3 chlebova placka
A4 hranaty bily chléb
A5 zitny chléb

A6 vicezrnny chléb
A7 kynuté housky
A8 maslovy kola¢
A9 vanocka

A 10 dorade

A 11 pstruh lososovy

A12 filé z lososa

A13 filé z mofského lososa
A 14 pstruh

A 15 hovézi svickova rare

A 16 hovézi svickova medium
A17 hovézi svickova well done
A18 veprové platky

A 19 srnéi hibet

A 20 jehnéci hibet

A21 kufeci platky s bylinkami
A 22 kufeci stehna

A 23 krati stehna

A 24 zapékané brambory

A 25 lasagne

Recepty naleznete v samostatné
broZurce "CulinArt".




Automatické programy

Pokyny pro pouziti

— Predtim, nez budete pouzivat
automaticky program, nechejte
pfistroj vychladnout na pokojo-
vou teplotu.

— Pro optimalni vysledek peceni
doporucujeme, pouzivat mnoz-
stvi a formy uvedené
v receptech.

— Ne&které automatické programy
maiji fazi pfedehfati. Tato je
ukonc&ena, jakmile se na displeji
objevi -:z=.

Navic zazni také akusticky sig-
nalni tén, pokud je signalni tén
zapnuty (viz kapitola "Nastaveni
- P2

Teprve po uplynuti faze prede-
hrati viozte do trouby pfipravo-
vany pokrm.

— U automatickych programu bez
faze predehfati je mozné pokrm
vlozit ihned do peciciho prostoru
a automaticky program pustit.
Po fazi nasati vod se kratce ob-
jevi "." a poté ihned doba pfipra-
vy.

— Pro v8echny pfipravy pokrm
pouzijte 2. vySkovou uroven.

— P¥i pfipravé masa nebo dribeze
musite zadat hmotnost.
Udaje k hmotnosti se méni
v krocich po 100 g nebo 0,01
Ib/oz.

Pokud chcete soucasné péct vi-
ce nez jeden kus, zadejte pro-
sim hmotnost vétSiho kusu (ne
celkovou hmotnost).

Preruseni peceni

Pokud chcete pfed€asné ukoncit
automaticky program, musite pfi-
stroj vypnout.

Pokud jiz byla nasata voda, zobrazi
se symbol &, jako upozornéni na
"zbytek vody".

PFi dalSim zvoleni automatického
programu se zobrazi ¢asovy udaj a
trojuhelnik 4 blika pod symbolem
O,

Bude vyzadovano odpafeni zbytku
vody.

Muzete spustit dotykem senzorové-
ho tlagitka OK.

Pokud chcete prerusit, otocte voli-
¢em doleva, abyste nastavili ¢as na
"00.00" a potvrdte dotykem tlacitka
OK (viz kapitola "Odpareni zbytku
vody").
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Automatické programy

Pouziti automatického
programu

Pro optimalni vysledek peceni
doporucujeme, pouzivat mnoz-
stvi a formy uvedené

Vv receptech.

U automatickych programu bez
predehfati viozte pokrm ihned do
2. vySkovée urovne.

@ Pro automaticky program si pfi-
pravte do nadoby mnozstvi vody
uvedené v receptu.

@ Zvolte automaticky program [autd],

A

Na displeji se objevi A 1.

@ Otacejte programovym volicem,
az se objevi Cislo pozadovaného
automatického programu.

@ Dotknéte se tlacitka OK.

Zvoli se pozadovany program.
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U nékterych program( pro pfipravu
masa budete nejprve vyzvani zadat
hmotnost:

@ Pomoci oto¢ného voli¢e zadejte
hmotnost masa.

@ Dotknéte se tlacitka OK.

Objevi se vyzva pro proces nasa-
vani:

LoP

A
@ Oteviete dvifka pfistroje.

© Vyklopte dopfedu plnici trubicku
vlevo pod panelem.

© Ponorte pinici trubi¢ku do nado-
by s vodou.

@® Dotknéte se tlacitka OK.

Spusti se proces nasavani. Je sly-
Set Cerpadlo.



Automatické programy

Skute€né nasaté mnozstvi vody
muZze byt mensi, nez pozadované
tzn., Ze v nadobé muze zlstat zby-
tek vody.

@ Po procesu nasati odstrarite na-
dobu.

® Zavrete dvirka pfistroje.

Jesté jednou uslysite kratce zvuk
Cerpadla. Bude nasata zbyvajici vo-
da z plnici trubice.

U automatickych programt bez
faze predehrati se kratce objevi

_" a potom ihned doba peceni.

U automatickych programu
s dobou predehfati se objevi:

PFiblizné v poloviné doby pfedehrati
se objevi:

® Nevkladejte pokrm do ohfevné-
ho prostoru do té doby, nez
uplyne doba pfedehrati.

Po uplynuti doby predehrati

— se objevi:

— Zazni signal, pokud je zapnuta
akusticka signalizace (viz kapito-
la "Nastaveni — P 2").

— Zhasne kontrolka 1.

Pokud nebudou dvitka b&hem
péti minut po uplynuti doby pfFe-
dehrati oteviena, automaticky se
spusti proces peceni.

@ Otevrete dvifka pfistroje.

® Zasurite pokrm do 2. vyskové
urovné.

® Zaviete dvitka pfistroje.
Spusti se automaticky program.
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Automatické programy

® Zobrazi se doba trvani zvole-
ného automatického progra-
mu, napfr.:

Je mozné sledovat prubéh progra-
mu.

Je bézné, ze béhem davkovani
pary vznikaji zvuky, a Ze se na
vnitfni strané dvifek srazi vihkost.
Tato se pak vytrati béhem pece-
ni.

Davkovani pary probiha automatic-
ky v dany okamzik.

A\ Nebezpedi poranéni!
Béhem davkovani pary neotvirej-
te dvirka. Vystupujici para mlize
zpusobit opareni.

Srazena vlhkost na senzorovych
tlacitkach, ma vliv na reakci tlaci-
tek, ktera se timto prodlouzi.

Timto pak mlze byt nepfiznivé
ovlivnén i vysledek peceni.
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Po uplynuti doby trvani
— Zobrazi se 00:00.
— Blika symbol .

— Zazni signal, pokud je zapnuta
akusticka signalizace (viz kapito-
la "Nastaveni — P 2").

— Automaticky se vypne vytapéni
ohfevného prostoru.

— Ventilator chlazeni zGstane za-
pnuty.

® Vyjméte pokrm z ohfevného
prostoru.

® Otocte voli¢ provoznich zplisobu
na 0.

Akustické i optické signaly se vy-

pnou.



Automatické programy

Béhem prvnich dvou minut doby
predehrati mazete jeSté posunout
konec peceni:

a Dotknéte se *=.

a Otocnym voli€em posunte troju-
helnik A tak, Ze bude svitit pod
€,

O Dotknéte se tlacitka OK.

Trojuhelnik A blika pod %,

a Oto€nym voli¢em nastavte ko-
nec peceni.

O Dotknéte se tlacitka OK.

Vypne se vytapéni ohfevného pro-
storu. Symbol &: upozorfiuje na po-
sunuti ukon&eni peceni.

Po uplynuti zvolené doby se proces
peceni spusti a zobrazi se pribéh
doby peceni.
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Peceni z tésta

Setrné nakladani s potravinami
slouzi VaSemu zdravi. Kolace,
pizzu, hranolky apod. byste méli
vypéci jen do zlatozZluta, nepéci
do tmavohnéda.

Provozni zplisoby

Podle pfipravovaného pokrmu mu-
Zete pouzit horky vzduch plus [&],
intenzivni peceni (&), klimatické pe-
ceni nebo horni/spodni peceni
=

Pecici forma

Volba pecici formy zavisi na pro-
voznim zpusobu a pfipravovaném
pokrmu.

— Horky vzduch plus [&], intenziv-
ni peceni (L], klimatické peceni
(om):
pecici plech, univerzalni plech,
pecici formy z kazdého materialu
vhodného pro pedici trouby.

— Horni/spodni peéeni (=]
matné a tmavé pecici formy.
Vyhybejte se svétlym formam z
lesklého materialu, protoze ve
formé poskytuji nerovhomérné
nebo slabé zhnédnuti a za ne-
pfiznivych okolnosti se potravina
nepropece.
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— Pecici formy postavte vzdy na
rost.
Hranaté nebo podlouhlé formy
stavte na rost nejlépe napfic,
abyste docilili optimalniho rozlo-
Zeni tepla ve formé a rovhomér-
ného vysledku peceni.

— Ovocné kolace a vysoké bubla-
niny pecte na univerzalnim ple-
chu.

Pedici papir, vymazani tukem

Miele pFisluSenstvi jako napf. uni-
verzalni plech ma povrchovou Upra-
vu PerfectClean (viz kapitola "Vyba-
veni").

Obecné se zuslechténé povrchy
PerfectClean nemusi vymazavat
tukem nebo vykladat pecicim papi-
rem.

Pecici papir je potfeba jen u

— louhového peciva, protoze louh
sodny pouzivany pfi pfipravé
tésta mize poskodit zuSlechtény
povrch PerfectClean,

— tést, ktera se kvuli svému vyso-
kému podilu bilkovin snadno pfi-
lepi (napf. piSkot, pusinky, mak-
réonky),

— pfipravy hluboce zmrazenych
potravin na rostu.



Peceni z tésta

Pokyny k udajam v tabulce
Teplota §

VSeobecné volte niZsi z uvedenych
teplot.

P¥i vy8Sich nez uvedenych teplo-
tach se sice zkracuje doba peceni,
ale zhnédnuti mdze byt velmi ne-
rovnomérné a jidlo se za urcitych
okolnosti nepropece.

Doba peéeni @)

Obecné po kratSim z uvedenych
Casl zkontrolujte, zda je jidlo hoto-
vé. Pichnéte do tésta 3Spejli. Jestlize
na Spejli neulpi vihké drobky tésta,
je jidlo hotové.

Uroven £ 37

Urover, do které zasunete pokrm
k peceni, zavisi na provoznim zpu-
sobu a poctu plecha.

— Horky vzduch plus

1 plech: uroven 2

2 plechy: uroven 1+3 / 2+4

3 plechy: uroven 1+3+5
Kdyz pouzivate univerzalni plech a
pecici plech k pe€eni na vice Urov-
nich souasné, zasurite univerzalni
plech pod pecici plech.
VIhké pecivo a kolace pecte maxi-
malné ve dvou urovnich soucasné.
— Klimatické peceni

1 plech: uroven 2
— Intenzivni peéeni

1 plech: uroven 1 nebo 2
— Horni/spodni peéeni (=]

1 plech: uroven 1 nebo 2
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Peceni z tésta

Tabulka pro pec¢eni pokrmt z tésta

kolaé / peéivo
¥ H Q)

[°C] [min]
tiené tésto
piskovy kolad 150 — 160 2 60 -70
babovka 150 — 160 2 50 — 60
mufinky (1 [2] plechy) 140 — 150 2 [1+4]°) 35-45
malé kolacky (1 plech) 2 150 2 25-40
malé kolacky (2 plechy) "? 150 2 2+4 25-35
tfeny kolac (plech) 150 — 160 2 25-35
mramorovy, ofechovy kolac (forma) 150 — 160 2 55-75
ovocny kola¢ s pénou nebo polevou (plech) 150 — 160 2 40 — 50
ovocny kolac (plech) 150 - 160 2 35-45
ovocny kola¢ (forma) 150 — 160 2 55 -65
dortovy korpus " 150 — 160 2 25-35
drobné pecivo/placi¢ky V) (1 [2] plechy) 140 - 150 2[1+4 3)] 25-35
hnétené tésto
dortovy korpus 150 — 160 2 35-45
drobeny kolac 150 - 160 2 45 - 55
drobné pecivo/placicky 2 (1 [2] plechy) 140 - 150 2 [1+3 3’] 20-30
stfikané pecivo "2 (1 [2] plechy) 140 2 30 — 40
tvarohovy dort 150 — 160 2 80 - 95
jable¢ny kolag ( forma @ 20 cm) "? 160 2 90 — 100
jablecny dort, oblozeny " 160 — 170 2 50 — 70
merunkovy dort s polevou (forma) 150 — 160 2 55-75

vanocka

Udaje pro doporu&eny provozni zptisob jsou vyti§téné tugné.

Casy plati, neni-li uvedeno jinak, pro nepredehratou troubu. PFi predehfaté

troubé se Casy zkracuji asi o0 10 minut.

Obecné zvolte niZsi z uvedenych teplot a zkontrolujte pfipravovany pokrm po

krat§im z uvedenych ¢asu.
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Peceni z tésta

=
'S £ @ 'S £ @
[°C] [min] [°C] [min]
150 — 160 2 2 60— 70 - - -
170 — 180 2 65— 80 - - -
150 — 160 2 25— 45 - - -
160 2 3 25-35 - - -
150 — 160 2 2 25-40 - - -
150 — 160 2 60 — 80 - - -
170 — 180 2 4550 - - -
160 — 170 2 35— 55 - - -
170 - 180 2 2 55— 65 - - -
170 - 1802 2 20-25 - - -
150 — 160 2 3 15-25 - - -
170 -180 2 2 15— 20 - - -
170 — 180 2 4555 - - -
160 - 1702 3 15-25 - - -
1602 2 15 — 33 - - -
170 - 180 2 85-95 150 — 160 2 80— 90
180 1 80— 95 - - -
170 — 180 2 2 4565 160 — 170 2 50 — 70
170 — 180 2 55— 75 150 — 160 2 55— 65
220 -2302 1 35-50 180 — 190 1 3050

horky vzduch plus / (=] horni/spodni pe&eni / [&] intenzivni peéeni
§ teplota / £33 troveri / @ doba peéeni

1) Nastaveni plati také pro udaje podle EN 60350.

2) Troubu pfedehfejte. BEhem faze rozehfivani nevolte provozni zpisob
rychloohfev [F3].

3) Jestlize je pfipravovany pokrm dostate¢né hnédy jiz pfed uplynutim doby
peceni, vyjméte plechy v riznych okamzicich.
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Peceni z tésta

Tabulka pro pec¢eni pokrmt z tésta

kolaé / peéivo
'y £33 Q)

[°C] [min]
piSkotové tésto 2
dortovy korpus (2 vejce) " 160 — 170 2 20 — 30
dort (3 az 6 vajec) 170 — 180 2 20-35
piskotovy dort z vody"? 180 2 20 - 30
rolada " 1701802 2 15— 20
kynuté tésto / tvarohovoolejové tésto
kynuti t&sta 35 4 1530
babovka 150 — 160 2 50 — 60
vanocka 150 — 160 2 4565
moucnik s posypkou 150 — 160 2 35-45
ovocny kola¢ (plech) 160 - 170 2 40 - 50
bily chléb 160 — 180 2 35-45
celozrnny chléb 180 - 190 2 55-65
pizza (plech) " 170 — 180 2 30-45
cibulovy kolac¢ 170 — 180 2 30 - 40
jablecné tasticky (1 [2] plechy) 150 — 160 2[1+39 25 - 30
odpalované tésto ", vénedek / vétrnik 160 — 170 2[1+3% 30-45
(1[2] plechy)
listové tésto (1 [2] plechy] 170 — 180 2[1+37 20-30
vajeéné pegivo, makarony (1 [2]) plechy) 120 - 130 2[1+3% 25-50

Udaje pro doporu&eny provozni zptisob jsou vyti§téné tusné.

Casy plati, neni-li uvedeno jinak, pro nepredehratou troubu. PFi predehraté
troubé se €asy zkracuji asi o 10 minut.

Obecné zvolte nizsi z uvedenych teplot a zkontrolujte pfipravovany pokrm po
krat§im z uvedenych ¢asu.
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Peceni z tésta

=
'S £ @ 'S £ @
[°C] [min] [°C] [min]
160 — 170 ¥ 2 15— 25 - -
150 — 160 ¥ 2 30-45 - -
150 — 170 ¥ 2 25-45 - -
180 — 190 ¥ 2 15— 20 - -
35 9 15— 30 - -
160 — 170 2 50 — 60 - -
160 — 170 2 45— 60 - -
170 — 180 3 35— 45 - -
170 — 180 3 50 — 60 - -
190 — 200 2 30 — 40 - -
200 — 2102 2 4555 - -
190 — 200 ? 29 30-—45 170 — 180 29 3045
180 — 190 ? 2 25-35 170 — 180 2 30— 40
160 — 170 29 25— 30 - -
180 — 190 ? 3 25-35 = =
190 — 200 ? 3 20 - 30 - -
120 — 130 ? 3 25— 45 - -

horky vzduch plus / (=] horni/spodni pe&eni / intenzivni peceni

E teplota / £33 troveri / @ doba peéeni
1) Nastaveni plati také pro udaje podle EN 60350.
2) Troubu predehfejte. BEhem faze rozehfivani nevolte provozni zplsob

rychloohfev [FF3].

3) Jestlize je pfipravovany pokrm dostateéné hnédy jiz pfed uplynutim doby
peceni, vyjméte plechy v riznych okamzicich.

4) Polozte rost na dno ohfevného prostoru a na néj postavte nadobu.

5) Pro kynuté tésto. U tésta tvaroh/olej pouzijte uroven 3.
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Peceni masa

Provozni zpusoby

Podle pfipravovaného pokrmu ma-
Zete zvolit horky vzduch plus [&],
klimatické peceni (6], automatické
peceni nebo horni/spodni pece-

ni =
Nadobi

Muzete pouzivat kazdé nadobi
vhodné pro pecici trouby.

Pekac, hrnec na peceni, tepelné
odolna sklenéna forma, pecici sa-
¢ek, keramicky hrnec, univerzalni
plech, rost anebo plech na grilovani
a peceni (je-li k dispozici) na univer-
zalnim plechu.

Doporucujeme peceni v pekaci, pro-
toze zlstane dostatek zakladu na
pfipravu omacky.

Kromé toho zUstane ohfevny pro-
stor CistSi nez pfi pe€eni na rostu.
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Pokyny k tabulce pe¢eni masa
Teplota §

VSeobecné volte nizsi teplotu.
Pfi vy88ich nez uvedenych teplo-
tach se maso sice osmahne, ale
nepropece se.

Pfi horkém vzduchu plus nebo
klimatickém peceni nebo auto-
matické peceni zvolte teplotu
asi 0 20 °C niz8i nez pfi hor-
nim/spodnim peceni (=.

U kus(l masa vazicich vice nez 3 kg
zvolte teplotu asi o 10 °C niz§i, nez
je uvedeno v tabulce peceni.
Peceni trva o néco déle, ale maso
se rovhomeérné propece a kdrka ne-
bude pfili$ tlusta.

Pfi pe€eni na rostu zvolte teplotu
asi 0 10 °C niz8i nez pfi peceni
v pekadi.

Predehrati

Obecné neni predehfivani potfeba
kromé pripravy rostbifu a filé.



Peceni masa

Doba peéeni @)

Dobu pec€eni mlzete zjistit tak, ze
podle druhu masa vynasobite vySku
pecené [cm] Casem na centimetr
vysky [min/cm]:

hovézi/zvéfina: .......... 15-18 min/cm
veprové/teleci/jehné&i:12—15 min/cm
rostbif, filé:................... 8-10 min/cm

Doba peceni se u zmrazeného ma-
sa prodluzuje asi 0 20 minut na kg.
Zmrazené maso az do hmotnosti asi
1,5 kg mlzete péci bez predchoziho
rozmrazeni.

Obecné po kratSim z uvedenych
¢asl zkontrolujte, zda je pecené ho-
tova.

Uroven [ 33

VSeobecné pouzivejte Uroven 2.

Tipy
Zhnédnuti

Zhnédnuti vznika na konci doby pe-
¢eni. Maso ziska dodate¢né inten-
zivni hnédé zbarveni, kdyz asi po
poloviné doby peceni sejmete pokli-
ci z nadobi.

Doba ustaleni

Po skon&eni pe€eni vyjméte maso

z trouby, zabalte je do hlinikové folie
a nechte je asi 10 minut odpocivat.
PFi krajeni masa pak vyteCe méné
Stavy.

Peceni dribeze

Kdyz 10 minut pfed skon&enim do-
by peceni potrete dribez lehce oso-
lenou vodou, bude mit kfupavou k-
Zi.
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Peceni masa

Tabulka pro pec¢eni masa

maso / ryby
& Q)

[°C] [min]
hovézi pe€ené, asi 1 kg 170 -180 100 — 130 ?
hov&zi platky, rostbif, asi 1 kg 150 — 160 ¥ 20-50°
zvé&fina, asi 1 kg 200 — 210 80 —100"°
veprova pecené, rolada, asi 1 kg 160 — 170 100 — 120 "
vepfové pedené s kiiZi, asi 2 kg 170 — 180 120 — 160 "
uzena pedeng, asi 1 kg 150 — 160 60-80"
sekana, asi 1 kg 170 — 180 60—70"
teleci pe¢end, asi 1,5 kg 190 — 200 70-90"°
jehn&éi kyta, asi 1,5 kg 170 — 180 90-110°
jehn&éi hibet, asi 1,5 kg 220 -230 Y 40-60"
drtibez, 0,8-1 kg 180 — 190 60 — 70
driibe, asi 2 kg 180 — 190 100 — 120
drlibez, nadivana, asi 2 kg 180 — 190 110 — 130
dribez, asi 4 kg 160 — 170 120 — 160 "
ryba vcelku, asi 1,5 kg 160 — 170 45 - 55

Udaje pro doporu&eny provozni zptisob jsou vyti§téné tusné.
Casy plati pro nepfedehfatou troubu.

Obecné zvolte nizsi z uvedenych teplot a zkontrolujte pfipravovany pokrm po
krat§im z uvedenych ¢asu.
Teplotni Udaj se vztahuje k pfipravé v otevieném pekaci. Pfi pfipravé pecené
pfimo na univerzalnim plechu nebo na roStu s univerzalnim plechem nastav-
te asi 0 10 °C nizsi teplotu.
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Peceni masa

(6] =

'S Q) 'S )

[°C] [min] [°c] [min]

= = 190 — 200 110 — 140 >
150 — 160 ¥ 20-50 % 180 — 190 ¥ 20-50°%

= = 200 — 210 80— 100 °
160 — 170 100-120 "9 180 — 190 100-130 "
180 — 190 120 — 160 ' ® 190 — 200 130 — 160 "
150 — 160 60 -80% 170 — 180 80-100"

= = 200 — 210 70-80"
190 — 200 70-90 "% 200 - 210 70-90°
170 — 180 90-110 "% 180 — 190 90-110°
220 -230 Y 40 -609 230 — 240 Y 40-60"

= = 190 — 200 60 — 70

- - 190 — 200 100 — 120

= = 190 — 200 110 — 130

- - 180 — 190 120-160 "
160 — 170 45-55% 180 — 190 4555

horky vzduch plus / (=] klimatické peceni / horni/spodni pe¢eni
& teplota / @ doba pedeni

VSeobecné pouzivejte uroven 2.

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

Pouzijte univerzalni plech. Pfedtim maso orestujte na panvi.

Paru davkujte na zacatku pe€eni masa.

Pouzijte uroven 3.

Troubu predehrejte. Nepouzivejte pfitom provozni zplsob rychloohfev,

Pro vypnuti rychloohfevu se dotknéte osvétleného senzorového tlacitka
&)

Nejprve pecte s poklici. Poklici odstrarite po poloviné doby a pfilijte asi
0,5 I tekutiny.

Podle stupné propeceni (pfi pouziti pokrmového teploméru): rare/ anglic-
ky: 40-45°C, medium: 50-60°C, well done/propeceny: 60-70°C.

Po poloviné doby pfilijte asi 0,5 | tekutiny.
Po fazi rozehfivani:
Ruéni davkovani pary rozlozte na celou dobu pfipravy.
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Priprava pfri nizké teploté

Tento postup peceni je idealni pro
choulostivé hovézi, veprove, teleci
nebo jehné&ci maso, které ma byt
stfedné propecené.

Maso nejprve rychle kolem dokola
rovnomeérné orestujte pfi velmi vy-
sokeé teploté.

Potom dejte maso do pfedehfaté
trouby, kde se Setrné a pozvolna
dopece pfi nizké teploté a dlouhé
dobé pfipravy.

Maso se pfitom uvolni. Stava uvnitf
zacne cirkulovat a rovhomérné

se rozlozi az do vnéjSich vrstev.

Hotova pecené je velmi jemna a
Stavnata.

Tipy

— Pouzivejte jen liboveé, tuku dobfe
zbavené maso bez Slach a tuko-
vych okrajd. Musi byt pfedem
vykosténé.

— K opeceni pouzijte tuk, ktery Ize
zahfat na vysokou teplotu (napf.
prepusténé maslo, stolni olej).

— Maso béhem peceni nepfikryvej-
te.

Doba pfipravy je asi 2—4 hodiny a

zavisi na hmotnosti a velikosti kust

masa a na pozadovaném stupni
propeceni a zhnédnuti.
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Prabéh

Pouzijte univerzalni plech s polo-
Zenym roStem.

Na pfedehfivani nepouzivejte
provozni zpUsob rychloohiev (§3).

O Zasurite univerzalni plech s ros-
tem do urovné 2.

O Zvolte provozni zpusob hor-
ni/spodni peéeni (= a teplotu
130 °C.

4 Troubu i s univerzalnim plechem
a rostem asi 15 minut predehfi-
vejte.

U Zatimco se predehfiva trouba,
maso orestujte silné ze vSech
stran na varné desce.

A Nebezpedi popaleni!

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
jidla a pfi pracich v horkém
ohfevném prostoru pouzivejte

chiiapky na hrnce.

U Polozte orestované maso na
rost.

O Snizte teplotu na 100 °C.
U Maso dopecte.

Peceni muzete nechat automaticky
vypnout (viz kapitola "Obsluha peci-
ci trouby — nastaveni doby pfipra-
vy").



Priprava pfi nizké teploté

Po skonceni pripravy pokrmu

Protoze je teplota pe€eni i teplota
uvnitf pokrmu velmi nizka,

— miuzete maso ihned rozkrojit.
Odlezeni neni nutné.

— vysledek pedeni se nezhorsi,
kdyz maso po uplynuti doby pfi-
pravy jeSté zlstane v troubé.
Muzete je bez problému udrzo-
vat teplé, dokud je nebudete
servirovat.

— ma maso teplotu optimalni pro
konzumaci. Servirujte je na pre-
dehratych talifich a s velmi hor-
kou Stavou, aby tak rychle nevy-
chladla.

Doby pripravy/teploty uvnitr
pokrmu

pokrm ® A
[min.] [°C]
hovézi pa- 80-100 59
nenka
rostbif
— anglicky 50-70 48
(rare)
— stfedné 100-130 57
propece-
ny (medi-
um)
— propece- | 160-190 69
ny (well
done)
veprové filé 80-100 63
uzena 140-170 68
pecené*
teleci 80-100 60
pecené
teleci hibet* | 100-130 63
jehnéci 50-80 60
hibet*

@ doba pFipravy
A teplota uvnitf pokrmu

Na pozorovani nartstu teploty uvnitf
pokrmu muUZete pouzit teplotni son-
du.

* bez kosti
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Grilovani

A\ Nebezpeci popaleni!

Kdyz grilujete pfi otevienych
dvifkach, neni jiz vzduch ohfev-
ného prostoru automaticky veden
pres ventilator chlazeni a ochla-
zovan. Zahteji se ovladaci prvky.
PFi grilovani zaviete dvifka.

Provozni zpuisoby

Gril ]

Ke grilovani plochych pokrmu a

k zapékani.

Celé topné téleso pro horni peceni
a grilovani se rozzhavi do Cervena,
aby vytvofilo potfebné tepelné zare-
ni.

Grilovani cirkulaci vzduchu

Ke grilovani potravin s vétsim pri-
mérem, napf. kurat.

Stfidavé se zapina topné téleso pro
horni peceni a grilovani a ventilator.
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Pouzijte univerzalni plech s poloze-
nym roStem nebo plech na grilovani
a peceni.

Posledné jmenovany chrani skapa-
vajici Stavu z masa pred spalenim,

aby ji bylo mozno dale pouzit.

I Nepouzivejte pecici plech.




Grilovani

Pokyny k tabulce grilovani
Teplota §

VSeobecné volte niZsi teplotu.
PFi vysSich nez uvedenych teplo-
tach se maso sice osmahne, ale
nepropece se.

Predehrati

Predehrati je pfi grilovani nutné.
Pfredehfivejte topné téleso pro horni
peceni a grilovani asi 5 minut pfi
zavrenych dvifkach.

Uroven £33
Zvolte uroven podle tloustky pfipra-
vovaného pokrmu.

— plochy grilovany pokrm: urover
3/4

— grilovany pokrm vét§iho prameé-
ru: uroven 1/2

Doba grilovani @

— Ploché platky masa nebo ryby

vyzaduji na kazdé strané asi 6-8

minut.
VysSi kusy vyzaduji na kazdé
strané o néco vice Casu.
Dbejte na to, aby byly platky
zhruba stejné tlusté, aby doby
grilovani nebyly pfili§ rozdilné.

— Po poloviné doby grilovani grilo-
vany pokrm pokud mozno obrat-
te.

Zkouska propeceni

KdyZz chcete zjistit, do jaké miry je

maso jiz hotové, pfitlacte na né Izici:

rare/ Kdyz je maso jesté

anglicky: velmi pruzné, je uvnitf
jesté Cervené.

medium/ Kdyz se maso podda

stfedni: jen malo, je uvnitf ra-
ZOVeé.

well done/ Kdyz se maso jiz skoro

propece- nepodda, je propece-

ny: neé.

Zkou$ku propec&eni obecné prova-
déjte po kratSim z uvedenych €asu.

Tip

Kdyz je povrch vétSich kust masa
jiz hodné hnédy, ale uvniti maso
jesté neni hotové, zasunte grilovany

grilovaci teplotu. Tak povrch pfilis
nezhnédne.
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Grilovani

Priprava jidla ke grilovani

Oplachnéte maso rychle pod tekou-
ci studenou vodou a osuste je. Plat-
ky masa pred grilovanim nesolte,
protoze by doslo ke ztraté Stavy.

Libové maso muzete potfit olejem.
Nepouzivejte jiné tuky, protoze
snadno ztmavnou nebo vytvareji
koufr.

Ploché ryby a platky z ryb odistéte
a osolte. Mlzete je také pokapat
citronem.
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Grilovani

U Polozte rost nebo plech na grilo-
vani a pec€eni (je-li k dispozici)
na univerzalni plech.

U Polozte na néj jidlo uréené ke
grilovani.

O Zvolte provozni zplsob a teplo-
tu.

U Predehfivejte topné téleso pro
horni pe€eni a grilovani asi
5 minut pfi zavienych dvitkach.

A Nebezpecdi popaleni!

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
jidla a pfi pracich v horkém
ohfevném prostoru pouzivejte
chniapky na hrnce.

U Zasuiite jidlo ke grilovani do pfi-
sludné urovné (viz tabulka pro
grilovani).

1 Zavrete dvirka.

U Po poloviné doby grilovani grilo-
vany pokrm pokud mozno obrat-
te.



Grilovani

Tabulka pro grilovani

Udaje pro doporu&eny provozni zptisob jsou vyti§téné tusné.

Neni-li uvedeno jinak, pfi zavifenych dvitkach pfedehfivejte asi 5 minut topné
téleso pro horni pec¢eni a grilovani.

Grilovany pokrm po poloviné doby pokud mozno obratte.

Po krat§im z uvedenych ¢asu grilovany pokrm zkontrolujte.

grilovany pokrm (haad|

N 'y @ ¥ Q)

[°C] [min] [°C] [min]

tenké potraviny
hovézi steak 4/5 300 10-17 260 10-17
beefburger " 4 300 12 -24 - -
Saslik 4 220 12-17 220 12 -17
kureci $piz 4 220 12-17 220 12-17
fizek 4 275 16 — 24 240 13-22
jatra 3 220 8-12 220 8-12
karbanatky 4 275 10— 20 240 17 - 22
klobasa 3 220 8-15 220 10-17
rybi filé 4 220 15-25 220 15-22
pstruh 4 220 15-25 220 15-22
toast "? 3 300 5-8 - -
toast Havaj 3 220 8-12 220 8-12
rajCata 8 220 6-10 220 8-12
broskve 2/3 275 5-10 220 5-10
potraviny vétsiho praméru
kufe, asi 1,2 kg ¥ 1 220 60 -70 190 55— 65
veprové koleno, asi 1 kg 1 - - 180 80-90

) gril / X grilovani cirkulaci vzduchu / £33 arove / § teplota / @ doba gri-

lovani

1) Nastaveni plati pfi pouziti provozniho zptsobu gril (] také pro Udaje
podle EN 60350.

2) Topné téleso pro horni peceni a grilovani nepredehfivejte.

3) P grilovani cirkulaci vzduchu pouzivejte uroven 2.
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Rozmrazovani

Na Setrné rozmrazovani pokrmu
pouzivejte provozni zpusob rozmra-

zovani [(¥].

V tomto provoznim zplsobu se za-
pina jen ventilator a zajistuje cirku-

Casy pro éasteéné nebo uplné
rozmrazeni

Casy jsou dany druhem a hmotnosti
zmrazenych potravin:

laci vzduchu ohfevného prostoru pfi Eokuy 0 @
pokojové teploté. [a] [min.]
kufe 800 90 — 120
A\ Nebezpedi salmonelozy! maso 500 60 — 90
Pfi rozmrazovani dribeze vénuj- 1000 90 — 120
te zvySenou pozornost Cistoté. klobasa 500 30-50
-li-i?/keljjtt_w Z rozmrazovani nepou- ryba 1000 60 -90
jahody 300 30 -40
. maslovy 500 20-30
T'p‘z’ C ootravi ’ kolac
— Zmrazené potraviny rozmrazujte chiéb 500 30— 50

bez obalu na univerzalnim ple-
chu nebo v mise.

— Na rozmrazovani driibezZe pou-
zivejte univerzalni plech s polo-
Zenym roStem. Zmrazené potra-
viny pak nelezi v tekutiné z roz-
mrazovani.

— Maso, driibez nebo ryby nemusi
byt pfed pfipravou uplIné roz-
mrazené.

Staci, kdyz jsou tyto potraviny
rozmrazené ¢astecné. Povrch je
pak dostatecné mékky, aby pfijal
kofeni.
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Zavarovani

Nadoby na zavarovani

A Nebezpeci poranéni!

PFi zahfivani uzavienych sklenic
v nich vzniké pretlak, jehoz vinou
se mohou roztrhnout. Nepouzi-
vejte pedici troubu k zavafovani
a ohfivani sklenic.

Pouzivejte jen zvlastni sklenice, kte-
ré dostanete ve specializovanych
obchodech:

— zavarovaci sklenice,
— sklenice se zavitovym vickem.

Zavarovani ovoce a zeleniny

Doporuc¢ujeme provozni zplsob
horky vzduch plus [(&].

Udaje plati pro 6 sklenic o objemu
1 litr.

U Zasurite univerzalni plech do
urovné 2 a polozte na néj skleni-
ce.

Q Zvolte provozni zpusob horky
vzduch plus a teplotu 150—
170 °C.

U Pockejte, nez ve sklenicich za-
¢nou rovnomérné stoupat bub-
linky.

V&as snizte teplotu, abyste za-
branili pfevareni.

Ovoce/okurky

U Jakmile jsou ve sklenicich vidét
stoupajici bublinky, nastavte
ce dalSich 25-30 minut stat
v teplé troubé.

Zelenina

4 Jakmile jsou ve sklenicich vidét
stoupajici bublinky, sniZte teplo-
tu na 100 °C.

Q)
[min.]
chrest, mrkev 60 — 90
hrach, fazole 90 -120

@ doba zavarovani
O Po dobé zavarovani nastavte

ce dalSich 25-30 minut stat
v teplé troubé.

Po skoncéeni zavarovani

A Nebezpeci popaleni!
Pfi vyjimani sklenic pouzivejte
chiiapky na hrnce.

4 Vyjméte sklenice z trouby.

U Nechte je asi 24 hodin stat pfi-
kryté utérkou na misté, kde neni
privan.

U Nakonec zkontrolujte, zda jsou
vSechny sklenice uzaviené.
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Suseni

Suseni je tradi¢ni zpusob konzervo-
vani ovoce, nékterych druhl zeleni-
ny a bylinek.

Pfedpokladem je Cerstvé a dobfe

vyzralé ovoce bez otlaceni.

O Pripravte potraviny k suseni.

— Jablka pfipadné oloupejte, od-
strante jadernik a nakrajejte je
na platky tloustky asi 0,5 cm.

— Svestky pfipadné zbavte pecek.

— HruSky oloupejte, zbavte jader a
nakrajejte na mésicky.

— Banany oloupejte a nakrajejte na
kolecka.

— Houby ocistéte, rozkrajejte na
poloviny nebo na platky.

— Z petrzelky nebo kopru odstrarite
tlusté stonky.

U Rozlozte potraviny k susSeni rov-
nomeérné na univerzalnim ple-
chu.

Muzete pouzit i dérovany gourmet
pecici plech, pokud je k dispozici.
O Zvolte provozni zpusob horky

vzduch plus nebo hor-
ni/spodni peceni [(=.

U Zvolte teplotu 80—-100 °C.

U Zasurite univerzalni plech do
urovné 2.
Pfi horkém vzduchu plus

muZete také soucasné susit
v Urovnich 1+3.
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pokrm )
ovoce 2 — 8 hodin
zelenina 3 — 8 hodin
bylinky* 50 — 60 minut

@ doba suseni
* U bylinek pouzivejte provozni
zpUsob horni/spodni peceni (=
U AZ se v ohfevném prostoru za-
¢nou tvofit kapky vody, snizte
teplotu.

A\ Nebezpeci popaleni!
PFi vyjimani ususSenych potravin
pouzivejte chiiapky na hrnce.

1 UsuSené ovoce nebo zeleninu
nechte vychladnout.

Susené ovoce musi byt upiné
suché, avSak mékké a pruzné.
KdyzZ je rozlomite nebo rozfizne-
te, nesmi z ného uz vytékat sta-
va.

U Uchovaveijte je v uzavienych
sklenicich nebo dézach.



Mrazené potraviny / priprava hotovych jidel

Tipy
Kolag, pizza, bagety

Tyto hluboce zmrazené potravi-
ny pecte na rostu, na kterém je
poloZeny pecici papir.

Pecdici plech nebo univerzalni
plech se mohou pfi pfipravé
téchto hluboce zmrazenych po-
travin zdeformovat tolik, Ze uz je
v horkém stavu pfipadné nebude
mozné vytahnout z trouby. Kaz-
dé dalsi pouzivani ma za nasle-
dek dal$i deformaci plechu.
Zvolte nizsi z teplot doporuce-
nych na obalu.

Hranolky, krokety apod.

Tyto hluboce zmrazené potravi-
ny muzZete pfipravovat na pedi-
cim plechu nebo univerzalnim
plechu.

Pro Setrnou pfipravu téchto hlu-
boce zmrazenych potravin roz-
loZte na plech pecici papir.

Zvolte niz8i z teplot doporuce-
nych na obalu.

Potraviny nékolikrat obratte.

Priprava

Setrné nakladani s potravinami
slouzi Vasemu zdravi.

Kolace, pizzu, hranolky apod.
byste méli vypéci jen do zlatozlu-

ta, nepéci do tmavohnéda.

O Zvolte provozni zpusob a teplo-
tu, které jsou doporucené na
obalu.

U Troubu predehfejte.

U Zasurite pokrm do pfedehraté
trouby do Urovné doporucené na
obalu.

U Zkontrolujte pokrm po kratSi
z dob pfipravy doporucenych na
obalu.
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Zapékani

Provozni zplsob zapékani [ je
vhodny k pe€eni masa.

Pfiklady pfipravy masa:

pokrm 'y Q)
[°C] [min.]

veprova pecené 180 1130 — 160

ca 1,5 kg

dusené hovézi 180 160 — 180

ca 1,5 kg

¥ teplota

@ doba pripravy
Casy plati pro neptedehratou trou-
bu.

Podle vy$ky pfipravovaného masa
pouzijte uroven 1 nebo 2.

teplotu a po kratkém ¢ase maso
zkontrolujte.

Nejprve pecte s poklici. Poklici od-
strafte po poloviné doby a prilijte
asi 0,5 tekutiny.
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Cisténi a oSetfovani

A\ Nebezpeci popaleni!

Musi byt vypnuta topna télesa.
Musi byt vychladly ohfevny pro-
stor.

A\ Nebezpedi poranéni!

Para parniho Cisticiho zafizeni se
muze dostat k sou¢astem pod
napétim a zpUsobit zkrat. Na ¢is-
téni pecici trouby nikdy nepouzi-
vejte parni Cistici zafizeni.

Jestlize na povrchy pouzijete ne-
vhodné Cistici prostfedky, mohou
se vSechny zabarvit nebo zménit.
Zvlasté Celo pedici trouby se Cis-
ticimi prostfedky na pecici trouby
a odvapnovacimi prostfedky po-
Skodi. Zbytky Gisticich prostfedku
ihned odstrarujte.

VSechny povrchy jsou choulosti-
vé na poskrabani. Skrabance na
sklenénych plochach mohou pfi-
padné vést k prasknuti.

Nevhodné cistici prostredky
Aby se zabranilo poskozeni po-
vrch(l, nepouzivejte pfi Cisténi

Cistici prostfedky obsahuijici so-
du, ¢pavek, kyseliny nebo chlo-
ridy,
na Celo pecici trouby Cistici pro-
stfedky na odstranéni vodniho
kamene,
drhnouci Cistici prostfedky, napf.
pisek, tekuty pisek, drsné hou-
bicky,
Cistici prostfedky obsahuijici roz-
poustédia,
Cistici prostfedky na nerez,
Cistici prostfedky na myc¢ky na-
dobi,
Cistici prostfedky na sklo,
Cistici prostfedky na sklokera-
mické varné desky,
tvrdé odiraci houbicky a kartace
(napf. houbi¢ky na hrnce, upo-
tfebené houbicky obsahujici jes-
té zbytky drhnoucich prostred-
ka),
odstranovacde necistot,
ostré kovové Skrabky,
ocelovou vinu,
bodové &isténi mechanickymi
Cisticimi prostiedky,
Cistici prostfedky na pecici trou-
by*,
nerezové spiraly*.
pfi silném znedisténi na zuslech-
téném povrchu PerfectClean do-
voleno
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Cisténi a oSetfovani

Kdyz znecisténi pusobi delsi do-
bu, za urcitych okolnosti se uz
neda odstranit.

Nékolikeré pouziti bez &isténi
muze vést k zvySenym narokdm
na vycisténi.

Znecisténi odstranujte nejlépe
hned.

Bézné znecisténi

Informace k &isténi zadni stény
najdete v kapitole "Znecisténi
zadni stény s katalytickym emai-
lem".

Prislusenstvi neni vhodné na &is-

téni v myc€ce nadobi.

Tipy

— Znecisténi ovocnou stavou nebo
tésto ze Spatné uzavienych pe-
¢icich forem se da snadnéji od-
stranit, dokud je ohfevny prostor
jesté trochu teply.

— Pro pohodiné ¢gisténi mizete
vymontovat a rozebrat dvirka,
vymontovat postranni mfizky
s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
(jsou-li k dispozici), vymontovat
zadni sténu s katalytickym emai-
lem a sklopit topné téleso pro
horni pe€eni a grilovani.
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U Bézné znecisténi odstranujte

nejlépe ihned teplou vodou, pro-
stfedkem na ru¢ni myti a Cistou
houbovou utérkou nebo gistou,

vihkou utérkou z mikrovlakna.

a Zbytky Cisticich prostfedkl od-
strante dukladné Cistou vodou.
To je zvlast dllezité u Perfect-

Clean zuslechténych dilud, proto-

Ze zbytky Cisticich prostfedk

omezuji uc¢innost proti ulpivani.

U Povrchy nakonec osuste mék-
kou utérkou.

Cisténi tésnéni
Jako utésnéni vicéi vnitini strané

dvifek je po celém obvodu ohfevné-

ho prostoru umisténé tésnéni.

I Vinou zbytk( tuku mize tésnéni

zkfehnout a prasknout.

U Tésnéni nejlépe po kazdé pri-
pravé pokrmu ocCistéte.



Cisténi a oSetfovani

Silné znecisténi (kromé vy-
suvnych pojezdu FlexiClip)

PfeteCenou ovocnou Stavou ne-
bo zbytky po pe€eni mohou na
emailovém povrchu vznikat trvalé
barevné zmény nebo matna mis-
ta. Ty nezhorSuji pouzitelnost.
Nepokous$ejte se odstranit tyto
skvrny za kazdou cenu. Pouzivej-
te jen popsané prostredky.

a PFi velmi silném znecisténi na
PerfectClean zu$lechténém
emailu naneste na studené po-
vrchy Cistici prostfedek Miele na
pecici trouby. Nechte ho pUsobit
podle udaje na obalu.

Cistici prostfedky na pegici trou-
by od jinych vyrobcu se smi na-
naset jen na studené povrchy a

nechat plsobit maximalné

10 minut.

U Zapecené zbytky odstraniujte
sklenénou Skrabkou nebo nere-
zovou spiralou (napf. Spontex
Spirinett).

Cisticim prosttedkem na peéici
trouby se poskodi katalyticky
email. Pfed pouzitim Cisticiho
prostfedku na pedcici trouby vy-
montujte dily s katalytickym
emailem.

0 Kromé toho muzete po dobé pu-
sobeni pouzit tvrdou stranu Cis-
tici houbicky na nadobi.

O Zbytky Cisticich prostfedkd na
pecici trouby odstrante dikladné
Cistou vodou a povrchy osuste.
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Cisténi a oSetfovani

Silné znecisténi na vysuv-
nych pojezdech FlexiClip

P¥i Cisténi v myc€ce nadobi se vy-
plachne specialni tuk vysuvnych
pojezdu FlexiClip, ¢imz se zhorsi
vysouvaci vlastnosti. Vysuvné
pojezdy FlexiClip nikdy nedistéte
v myc¢ce nadobi.

Znecisténi zadni stény

s katalytickym emailem
Katalyticky email se pfi vysokych
teplotach Cisti od znecisténi oleji a
tuky sam.

Cim vy38i je teplota, tim je tento
proces ucinnégjsi.

Pfi velmi silném znecisténi povrchi
nebo zalepeni kuliCkovych lozisek
prete¢enou ovocnou §tavou postu-
puijte takto:

O Vysuvné pojezdy FlexiClip krat-
ce (asi 10 minut) namodte v hor-
kém roztoku myciho prostfedku.
V pfipadé potfeby pouzijte navic
tvrdou stranu Cistici houbicky na
nadobi. Kulickova lozZiska mize-
te Cistit mékkym kartacem.

Katalyticky email ztraci schop-
nost samocisténi pisobenim
drhnoucich prostfedk, drsnych
kartach a houbicek stejné jako
Cisticich prostfedkd na pecici
trouby.

Pred pouzitim Cisticiho prostied-
ku na pecici trouby vymontujte
dily s katalytickym emailem.

Po vycisténi mohou zUstat za-
barveni nebo zesvétlena mista,
ktera ale nezhorsuji pouZitelnost.
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Odstranéni znecisténi korenim,

cukrem apod.

O Vymontuijte zadni sténu (viz ka-
pitola "Cisténi a oSetfovani — Vy-
jmuti zadni stény").

Q Cistéte ruéné teplou vodou, pro-
stfedkem na ru¢ni myti a mék-
kym kartacem.

O Zadni sténu dikladné oplachné-
te. Nez ji opét namontujete, ne-
chte ji oschnout.



Cisténi a oSetfovani

Odstranéni znecisténi oleji a tuky

a

a

a

Vyjméte z trouby veskeré pfislu-
Senstvi (v€etné postrannich mfi-
zek).

Pred spusténim katalytického
Cisténi odstrante z vnitfni strany
dvifek a PerfectClean zuslech-
ténych povrchl hrubé nedistoty,
aby se nepfipekly.

Zvolte provozni zpusob horky
vzduch plus a 250 °C.
Nejméné 1 hodinu vypalujte
prazdnou troubu.

Doba trvani zavisi na stupni znecis-
téni.

A\ Nebezpeci popaleni!
Pfed ruénim gisténim nechte
troubu nejprve vychladnout.

U Nakonec vydistéte vnitfni stranu

dvifek a ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na rucni
myti a €istou houbovou utérkou
nebo gistou, vihkou utérkou

z mikrovlakna.

Kazdym dal$im zahfivanim na
vysoké teploty se postupné od-
strani jesté existujici znecisténi.

Jestlize je katalyticky email silné
znecistény olejem nebo tukem,
muze se béhem procesu ¢isténi

v ohfevném prostoru vysrazet
tenka vrstvicka.
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Vysazeni dvirek Dvitka z drzaku nikdy nevytahujte
ve vodorovné poloze, protoze by
se drzaky prudce vratily zpét na
pecici troubu.

Dvitka z drzakl nikdy nevytahuijte
za madlo, protoZe by mohlo
prasknout.

1 Zavrete dvifka az na doraz.

Dvifka trouby jsou drzaky spojena
s dvefnimi panty.

Pfed tim, nez budete moci dvitka

z téchto drzakl vysadit, musi byt
odjistény zajistovaci packy na obou
dvefnich pantech.

U Dvitka uplné oteviete.

U Uchopte dvifka na bocich a vy-

. . tahnéte je nahoru z drzakd.
Q0 Otocenim az na doraz odjistéte Dbejte na to, aby se pfitom ne-

zajiStovaci packy. vzpficila.
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Rozlozeni dvirek

Dvifka jsou tvofena otevienym sys-
témem tii sklenénych tabuli, jejichz
povrchova uprava Caste¢né odrazi
teplo.

Za provozu je dvifky navic veden
vzduch, takze vnéjsi tabule dvifek
zUstava studena.

KdyZz se v prostoru mezi tabulemi
dvifek vysrazi nelistoty, mlzete
dvifka rozmontovat, abyste vydcistili
vnitini strany.

A\ Nebezpedi poranéni!
Nez budete rozebirat dvirka,
vzdy je napfed vymontujte.

a

Polozte vnéjsi tabuli dvifek nej-
Iépe na stldl s mékkou podlozkou
(napf. utérkou na nadobi), abys-
te zabranili poSkrabani. Pfitom je
vhodné polozit madlo vedle
okraje stolu, aby dverni tabule
dosedala plochou a pfi €isténi
se nerozbila.

Skrabanci se maze znigit sklo
dvifek. Na Cisténi skla dvifek ne-
pouzivejte drhnouci prostifedky,
tvrdé houbicky nebo kartace a
ostré kovové Skrabky.

Pri Cisténi dvernich tabuli respek-
tujte rovnéz upozornéni platna

pro Celo pecici trouby.

Cisticim prostfedkem na peéici
trouby se poskodi povrch hliniko-
vych profilt. Tyto dily Cistéte jen
teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a Cistou houbovou
utérkou nebo Cistou, vihkou utér-
kou z mikrovlakna.

Vymontované dvefni tabule bez-
pecné ulozte, aby se nerozbily.

4 Otacivym pohybem smérem ven

oteviete obé aretace dvernich
tabuli.
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Vyjméte vnitini tabuli dvifek: Dvitka nakonec opét peclivé smon-
tujte:

U Mirné zvednéte vnitfni tabuli a
vytahnéte ji z plastové listy. U Nasadte prostiedni dverni tabuli
tak, aby bylo Citelné materialové
Cislo (tzn. nenasadit zrcadlové
obraceng).

O Mirné zvednéte prostfedni tabuli
a vytahnéte ji.

O Dvefni tabule a jednotlivé dalsi
dily Cistéte jen teplou vodou,
prostfedkem na ru¢ni myti a Cis-
tou houbovou utérkou nebo Cis-
tou, vihkou utérkou z mikrovlak-
na.

U Zasuiite vnitini tabuli dvifek
matné potisténou stranou smé-
rem dol do plastoveé listy a uloz-
te ji mezi aretace.

O Osuste dily mékkou utérkou.
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a Otacivym pohybem smérem do-
vnitf zaviete obé aretace dver-
nich tabuli.

Dvitka jsou opét sloZena.

97



Cisténi a oSetfovani

Nasazeni dvifek O Dvirka uplné oteviete.

Bezpodminecné opét zajistéte
zajiStovaci packy, protoze jinak
se dvitka mohou uvolnit z drzakud
a poskodit.

|

U Opétovné zajisténi pacek prove-
dete tak, Ze je otoCite az na do-
raz do vodorovné polohy.

U Uchopte dvifka na bocich a na-
sadte je na drzaky pantu.
Dbejte na to, aby se pfitom ne-
vzpficila.
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Vyjmuti postrannich mrizek
S vysuvnymi pojezdy
FlexiClip

iN Nebezpeci poranéni!
Pecici troubu nikdy nepouzivejte
bez postrannich mrizek.

Postranni mfizky mdzete vyjmout
spolu s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
(jsou-li k dispozici).

Pokud chcete vysuvné pojezdy Fle- U Vytahnéte postranni miizky

xiClip vyjmout pfedem zvlast, pro- vpfedu z uchytu (1.) a vyjméte je

vedte to podle pokynl v kapitole (2.).

"Vybava — Montaz a demontaz vy- Montas - . )

suvnych pojezdl FlexiClip". Faglptaz se provadi v opacném po
N Nebezpedi popaleni! U Dily namontujte peclivé.

Musi byt vypnuta topna télesa.
Musi byt vychladly ohfevny pro-
stor.

99



Cisténi a oSetfovani

Vyjmuti zadni stény

A\ Nebezpeci poranéni!
Pecici troubu nikdy nepouzivejte
bez zadni stény.

Pro Ucely ¢Cisténi mazete zadni sté-
nu vymontovat.

A Nebezpeci popaleni!

Musi byt vypnuta topna télesa.
Musi byt vychladly ohfevny pro-
stor.

O Odpojte pedici troubu elektricky
od sité. Za tim ucelem vytahnéte
sitovou zastréku nebo vypnéte
jisti¢ elektrické instalace.

U Vymontujte postranni mfizky.

U Povolte Srouby v rozich zadni
stény a zadni sténu vyjméte.

Q Vycistéte zadni sténu (viz kapi-
tola "Znecisténi zadni stény
s katalytickym emailem").
Montaz se provadi v opacném po-
fadi.

(viz kapitola "Popis pecici trou-
by").

U Pripojte pecici troubu opét
k elektrické siti.

Zadni sténu namontujte peclivé ‘

100

Sklopeni topného télesa
pro horni peceni a grilovani

A Nebezpeci popaleni!

Musi byt vypnuta topna télesa.
Musi byt vychladly ohfevny pro-
stor.

U Vymontujte postranni mfizky.

 Povolte kfidlovou matici.

grilovani nikdy nesklapéjte nasi-
lim.

Topné téleso pro horni peceni a ‘

U Opatrné sklopte topné téleso pro
horni pe€eni a grilovani.

Nyni miZzete vycistit strop ohfevné-

ho prostoru.

U Vyklopte topné téleso pro horni
peceni a grilovani nahoru a opét
utdhnéte kiidlovou matici.

4 Namontujte postranni mfizky.
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Odvapnéni systému tvorby
pary 8

Okamzik pro proces odvapnéni
Systém tvorby pary by se mél pravi-
delné odvapnovat podle tvrdosti vo-
dy.

Proces odvapnéni mizete provést
kdykoli.

Po urcitém poctu pe€eni vSak bude-
te automaticky vyzvani k odvapnéni

pecici trouby, aby zlstala zachova-
na jeji bezvadna funkce.

Na displeji se objevi upozornéni na
odvapnéni, kdyz zvolite provozni
zpUsob klimatické peceni [65]:

= Il

Nyni mizete pouzit provozni zpU-
sob klimatické peceni jesté de-
setkrat. Pak musite provést proces
odvapneéni.

Upozornéni po nékolika sekundach
zhasne. M(zete je vymazat také do-
tykem tlacitka OK.

VSechny dal$i provozni zpUusoby
muZete nadale pouzivat.

Pocet zbyvajicich pe€eni se odpoci-
tava, dokud se na displeji neobjevi
Soaf.

Pak se pouzivani provozniho zpu-
sobu klimatické peceni zabloku-
je. Bude znovu mozné teprve poté,
co provedete proces odvapnéni.

Pribéh procesu odvapnéni

Proces odvapnéni trva asi 90 minut
a probiha v nékolika krocich:

E 0. nasavani odvapriovaciho pro-
stfedku

E I faze pusobeni

E 2. proplachovani 1

E 3: proplachovani 2

E 4. proplachovani 3

E 5: odpareni zbytkové vody
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Priprava procesu odvapnéni

Na odvapnéni pouzivejte vyhradné
prilozené odvapriovaci tablety Mie-
le. Byly vyvinuty specialné pro opti-
malizaci odvapnéni.

Jiné odvapriovaci prostfedky,
které kromé kyseliny citronové
obsahuji i jiné kyseliny a/nebo ji-
né nezadouci latky, jako jsou
napf. chloridy, by mohly vést k
poskozeni prfistroje. Kromé toho
by pfi nedodrzeni koncentrace
odvéaprfiovaciho roztoku nebylo
mozné zaru it pozadovany uci-

nek.

Nahradni dostanete pres internet na
www.miele-shop.com, prostifednic-
tvim servisni sluzby Miele nebo
specializovaného prodejce Miele.

Potfebujete nadobu o objemu asi
1 litr.

Abyste nemuseli drzet nadobu
s odvapriovacim prostfedkem
pod plnici trubici, je k Vasi pedici
troubé pfilozena plastova hadicka

s pfisavnym drzakem.
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@ Jeden konec plastové hadicky
dejte az na dno nadoby a hadi¢-
ku upevnéte v nadobé pfisav-
nym drzakem.

Respektujte sméSovaci pomér
odvapnovaciho prostfedku. Peci-
ci trouba se jinak poskodi.

@ Naplnte nadobu asi 600 ml stu-
dené vody z vodovodu, pfidejte
do ni odvapriovaci tabletu a ne-
chte ji uplné rozpustit.

©® Do nejvyssi urovné zasunte az
na doraz univerzalni plech na
zachyceni odvapriovaciho pro-
stfedku po jeho pouziti.

o o

@ Postavte nadobu s odvapriova-
cim prostfedkem na dno ohfev-
ného prostoru. Upevnéte druhy
konec plastové hadicky na plnici
trubici.

@ Zavrete dvirka.
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Provedeni procesu odvapnéni

Jakmile proces odvapnéni £ 0
spustite, nem{iZzete ho jiz ukongit.

@ Zvolte provozni zplUsob klimatic-
ké peceni (6%,

@ Zvolte otoCnym volicem E.

O Dotknéte se tlacitka OK.

Pokud jiz bylo zablokované kli-

matické peceni (6], miZete pro-

ces odvapnéni spustit ihned do-
tykem tlaCitka OK.

Objevi se vyzva k procesu nasa-
vani (E 0) a blikéd A pod [ch.

© Dotknéte se tlacitka OK.

Spusti se proces nasavani. Jsou
slySet Cerpaci zvuky.

Skute€né nasaté mnozstvi odvap-
fovaciho prostfedku muaze byt men-
§i nez pozadované, takze v nadobé
zustane zbytek.

Spusti se faze puasobeni (£ /). Mu-
Zete sledovat ¢asovy pribéh.

@® Oteviete dvirka.

@® Nechte nadobu i s propojovaci
hadiCkou k plnici trubici stat
v ohfevném prostoru a prilijte asi
300 ml vody, protoZe systém
bé&hem faze plsobeni znovu na-
sava kapalinu.

® Zavrete dvirka.

Zhruba jednou za 5 minut systém
znovu nasaje trochu kapaliny. Jsou
slySet Cerpaci zvuky.

Krok odvapnéni si mazete nechat
zobrazit:

U Dotknéte se '=.
Q Otoénym volicem zvolte §.

U Aby se opét zobrazil zbyvajici
Cas, posouvejte oto¢nym voli-
¢em trojuhelnik A, dokud nebu-
de svitit pod .

Na konci faze plsobeni zazni tfi
signaly, pokud je zapnuta akusticka
signalizace (viz kapitola "Nastaveni
-P ).
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Po fazi puisobeni se musi systém
tvorby pary proplachnout, aby se
odstranily zbytky odvapriovaciho
prostredku.

Za tim u€elem se systémem tvorby
pary trikrat Cerpa a na univerzalnim
plechu zachycuje asi 1 litr Cerstve
vody z vodovodu.

® Vyjméte univerzalni plech se za-
chycenym odvapriovacim pro-
stfedkem, vyprazdnéte ho a opét
ho zasurite do nejvySsi urovné.

® Vyjméte plastovou hadic¢ku z na-
doby.

® Vyjméte nadobu, ddkladné ji vy-
plachnéte a naplrite asi 1 litrem
Cerstvé vody z vodovodu.

® Postavte nadobu opét do ohrev-
ného prostoru, upevnéte plasto-
vou hadi¢ku v nadobé a zaviete
dvirka.

® Dotknéte se tlacitka OK.
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Spusti se nasavani pro prvni pro-
plachovani (£ 2).

Voda je vedena systémem tvorby
pary a zachycuje se na univerzal-
nim plechu.

® Vyjméte univerzalni plech se za-
chycenou proplachovaci vodou,
vyprazdnéte ho a opét ho zasuni-
te do nejvySSi arovné.

® Vyjméte plastovou hadic¢ku z na-
doby a naplite nadobu asi
1 litrem Cerstvé vody z vodovo-
du.

@ Postavte nadobu opét do ohfev-
ného prostoru, upevnéte plasto-
vou hadi¢ku v nadobé a zavfete
dvitka.

@ Dotknéte se tlacitka OK.

Spusti se nasavani pro druhé pro-

plachovani (£ 3).

@ Zopakujte posledni Ctyfi pracov-
ni kroky.

Spusti se nasavani pro treti pro-

plachovani (E Y).

Univerzalni plech s proplachova-
ci vodou zachycenou pfi tfetim
proplachovani nechte béhem od-
parovani zbytkové vody v ohfev-
ném prostoru.

@ Vyjméte nadobu a hadi¢ku
z ohfevného prostoru.
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Muzete spustit odparovani zbytko-
vé vody (E 5).

Béhem odparovani zbytkové vo-

Vodni para maze vést k opareni.
dy neotvirejte dvirka.

@ Dotknéte se tlagitka OK.

Zapne se topeni ohfevného prosto-
ru a objevi se €asovy udaj pro odpa-
fovani zbytkové vody.

Casovy Udaj se automaticky korigu-
je podle skuteéné existujiciho
mnozstvi zbytkové vody.

Prabéh posledni minuty se zobrazu-
je po sekundach.

Na konci odpafovani zbytkové vody

— zazni tfikrat signal, pokud je za-
pnuta akusticka signalizace (viz
kapitola "Nastaveni — P 2"),

— objevi se 8:00 a sviti 3.

0:00

@ Otocte voli¢ provoznich zpusobl
do polohy e.

A\ Nebezpedi popaleni!

Nez zacCnete s Cisténim, nechte
nejprve vychladnout ohfevny pro-
stor a pfislusenstvi.

@ Vyjméte univerzalni plech se za-
chycenou kapalinou a potom vy-
Cistéte vychladlou pecici troubu
od pfipadné vysrazené vihkosti a
zbytkd odvapriovaciho prostred-
ku.

Dvitka zavrete, az kdyz bude
ohfevny prostor suchy.
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e ?

VétSinu problému, k nimz dochazi v bézném provozu, mizete odstranit sami.
Ma Vam pfi tom pomoci nasledujici prehled.
Pokud nemUzete najit nebo odstranit pfi€¢inu nékterého problému, vyzadejte

si servisni sluzbu.

védna.

/\ Nebezpeéi poranéni!
Neodbornymi instalaénimi a idrzbarskymi pracemi nebo opravami mlze
byt uZivatel vystaven vaznym nebezpecim, za néz neni firma Miele zodpo-

Instalacni a udrzbarské prace stejné jako opravy sméji provadét jen kvali-
fikovani pracovnici povéreni firmou Miele.
Nikdy neodkryvejte plast pecici trouby.

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Displej je tmavy.

Je vypnuté zobrazeni denniho ¢asu. Kvuli tomu je
displej pfi vypnuté pedici troubé tmavy.

U Jakmile pecici troubu zapnete, objevi se denni
Cas. Jestlize se ma zobrazovat trvale, musite za-
pnout zobrazovani denniho ¢asu (viz kapitola
"Nastaveni — P {").

Pecici trouba je bez proudu.

U Zkontrolujte, zda nevypadl jisti¢ elektrické instala-
ce. Vyzadeijte si kvalifikovaného elektrikare nebo
servisni sluzbu.

Je zvoleny néktery
provozni zpUsob a
na displeji se nadale
zobrazuje denni ¢as
a symbol 3.

Je zapnuté zablokovani zprovoznéni (3.

U Vypnéte zablokovani zprovoznéni (viz kapitola
"Zablokovani zprovoznéni @").
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Problém

Pric¢ina a odstranéni

Nezahfiva se ohrev-
ny prostor.

Je aktivovany vystavni provoz. Zobrazuje se IE5_.
Pecici troubu Ize sice obsluhovat, ale nefunguje to-
peni ohfevného prostoru.

O Deaktivujte vystavni provoz (viz kapitola "Nasta-
veni — P 3").

Je zvoleny néktery
provozni zpUsob, ale
pecici trouba neni

V provozu.

Na kratkou dobu vypadla elektricka sit. Ukoncila se
tim probihajici pfiprava pokrmu.

O Otocte voli¢ provoznich zplsobl do polohy e
a vypnéte pecici troubu.
Potom musite pfipravu pokrmu spustit znovu.

Objevi se I2:00 a
trojuhelnik A blika
pod 7.

Elektricka sit byla odpojena déle nez 200 hodin.

O Nastavte znovu denni €as (viz kapitola "Prvni
uvedeni do provozu").

Na displeji se necCe-
kané objevi 0:00 a
soucasné blika ;.
Pfipadné také zazni
signal.

Pecici trouba byla v provozu neobvykle dlouhou dobu
a aktivovalo se bezpec€nostni vypnuti.

O Otocte voli¢ provoznich zplsobu do polohy e
a vypnéte pecici troubu. Pecici trouba je pak ih-
ned opét pfipravena k provozu.

Na displeji se objevi
F XX.

Problém, ktery nedokazete odstranit sami.
O Vyzadeijte si servisni sluzbu.
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Problém

Pric¢ina a odstranéni

V provoznim zpUso-
bu klimatické peceni
se nenasava
voda.

Je aktivovany vystavni provoz.

Pecici troubu Ize sice obsluhovat, ale nefunguje ¢er-
padlo systému tvorby pary.

Deaktivujte vystavni provoz (viz kapitola "Nastaveni —
P 3.

Je vadné Cerpadlo systému tvorby pary.
O Vyzadejte si servisni sluzbu.

Po pfipravé pokrmu
je slyset provozni
hluk.

Je zapnuty ventilator chlazeni.

Jakmile se trouba ochladi pod ur¢itou teplotu, ventila-
tor chlazeni se automaticky vypne.

Pecici trouba se
sama vypla.

Pecici trouba se z energeticky Uspornych davodl au-
tomaticky vypina, pokud se po zapnuti nebo po
ukonceni pfipravy béhem urcité doby dale neprovede
Zadné daldi nastaveni.

Q Pecici troubu opét zapnéte.

Na katalytickem
emailu je znecisténi
barvy rzi

Znecisténi kofenim, cukrem apod. se neodstrani pro-
cesem katalytického &isténi.

O Vymontujte dily s katalytickym emailem a toto
znecisténi odstrarite teplou vodou, prostfedkem
na ruéni myti a mékkym kartaCem (viz kapitola
"Znecisténi zadni stény s katalytickym emailem").
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Problém

Pric¢ina a odstranéni

Po dobé uvedené
v tabulce pec€eni

nejsou moucniky
nebo pedivo jesté
hotové.

Zvolena teplota se odchyluje od receptu.
O Zvolte teplotu odpovidajici receptu.

Mnozstvi pfisad se odchyluje od receptu.

O Zkontrolujte, zda jste zménili recept. Pfidanim
vétSiho mnozstvi tekutiny nebo vajec bude tésto
vlh&i a vyzaduje delSi dobu peceni.

Mouc€niky nebo pe-
Civo vykazuji nerov-
nomeérné zhnédnuti.

Byla zvolena chybna teplota nebo Uroveri.

Q Urcity rozdil zhnédnuti existuje vzdy. P¥i pfili§ vel-
kém rozdilu zhnédnuti zkontrolujte, zda jste zvolili
spravnou teplotu a Uroven.

Material nebo barva pecici formy neodpovidaji pro-
voznimu zplsobu.

Q P¥i hornim/spodnim peéeni (= nejsou piilig
vhodné svétlé nebo lesklé pecici formy.
Pouzivejte matné, tmavé pedici formy.

Vysuvné pojezdy
FlexiClip se daji téz-
ko zasunout nebo
vysunout.

V kuli¢kovych loziskach vysuvnych pojezdu FlexiClip
neni dostatek tuku.

O Promazte kuliCkova loziska specialnim tukem Mie-
le.
Pouze specialni tuk Miele je pfizplisobeny vyso-
kym teplotam v ohfevném prostoru. Jiné tuky mo-
hou pfi zahfati ztvrdnout a vysuvné pojezdy Fle-
xiClip zalepit.
Specialni tuk Miele dostanete ve specializovanych
obchodech Miele nebo u servisni sluzby Miele.
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Problém

Pric¢ina a odstranéni

Po kratké chvili
zhasne osvétleni
ohfevného prostoru.

Osvétleni ohfevného prostoru je z tovarny nastavené
tak, Ze se po 15 sekundach automaticky vypina.

U Toto tovarni nastaveni mizete zménit (viz kapitola
"Nastaveni — P 8").

Nezapne se osvét-
leni ohfevného pro-
storu.

Je vadna halogenova lampa.

Nebezpeci popaleni!
Musi byt vypnuta topna télesa. Musi byt vychladly
ohfevny prostor.

O Odpojte pedici troubu elektricky od sité. Za tim
ucelem vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte
jisti¢ elektrické instalace.

U Uvolnéte kryt lampy otoCenim o &tvrt otacky dole-
va a vytahnéte ho s tésnicim krouzkem smérem
dolt ze skrinky.

U Vyménte halogenovou zarovku (Osram 66725
AM/A, 230 V, 25 W, G9).

0 Nasadte kryt lampy s tésnicim krouzkem do
skFifiky a upevnéte ho oto¢enim doprava.

U Pripojte pecici troubu opét k elektrické siti.
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Servisni sluzba a zarucni doba

Servisni sluzba
Vyskytne-li se zavada, kterou ne-
muzete sami odstranit, informujte:

- svého prodejce Miele
nebo

- servisni sluzbu Miele v Brné,
tel.: 543 553 134-5 nebo
zelena linka: 800 169 431.

Servisni sluzba bude potfebovat typ
a Cislo Vaseho pfistroje.

Tyto informace se nachazi na typo-
vém S§titku, ktery najdete pfi otevie-
nych dvifkach trouby na Celnim ra-
mu.

Zaruéni doba a zaru€ni podminky
Zaruc¢ni doba na pecici troubu Cini
2 roky.

Zaru¢ni podminky se Fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace

k zaruénim podminkam naleznete
na www.miele.cz.
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Elektrické pripojeni

A\ Nebezpeci poranéni!
Pfipojeni k elektrické siti smi pro-
vadét jen kvalifikovany elektrikar,
ktery pfesné zna a svédomité
dodrzuje narodni pfedpisy a dalsi
pfedpisy mistnich rozvodnych
elektrickych podniku.

Neodborné provadéné prace

spojené s instalaci, udrzbou nebo
opravami mohou uZivatele vysta-
vit znaénému nebezpedi, za které

Miele neruci.

Pfipojeni se smi provést jen
k elektrickému systému nainstalo-
vanému podle VDE 0100.

Doporuduje se pfipojeni k zasuvce
(podle VDE 0701), protoze usnad-
fiuje odpojeni od elektrické sité

v pfipadé servisu.

Pokud jiz zasuvka pro uzivatele ne-
ni pfistupna nebo ma pfistroj pevné
pFipojeni, musi byt v misté instala-
ce odpojovaci zafizeni pro vdechny
poly.

Jako odpojovaci zafizeni jsou pfi-
pustné vypinace se vzdalenosti
rozpojenych kontaktd nejméné

3 mm. Patfi k nim napf. LS spinace,
jistiCe a stykace (EN 60335).
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Pripojovaci udaje

Potfebna pfipojovaci data naleznete
na typovem S§titku, ktery je pfi ote-
vienych dvitkach vidét na ¢elnim
ramu.

Tyto Udaje musi souhlasit s parame-
try elektrické sité.

PFi dotazech sméfovanych na firmu
Miele uvedte vzdy nasleduijici:

— modelové oznaceni,

— vyrobni Cislo,

— pfipojovaci udaje (napéti sité /
frekvence / maximalni pfikon).

PFi zméné pfipojeni nebo vyméné
pfipojovaciho kabelu je nutno
pouzit pouze specialni kabel typu
CYSY (s PVC izolaci) s vhodnym
prufezem vodicu.

Pfipojeni, instalace a bezpec-
nostni opatfeni musi byt v soula-
du s pfislusnymi normami:

CSN EN 60335.




Elektrické pripojeni

Pecici trouba

Pecici trouba je vybavena tfizilovym
1,7 m dlouhym kabelem se zastré-
kou a je pfipravena pro pfipojeni na
stfidavy proud 230 V, 50 Hz.

Jisténi se provadi na 16 A. Pfipojeni
se smi provést jen k fadné nainsta-
lované zasuvce s ochrannym kon-
taktem.

Maximalni pfikon viz typovy Stitek.
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Rozméry pristroje a vyrez ve skrini
Rozméry jsou uvedeny v mm.

Zabudovani do spodni skfiné
>150cm?

*  pecici trouba se sklenénou &elni sténou
** pecici trouba s kovovou ¢elni sténou
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Zabudovani do horni skiiné

596

593-595
510

*  pecici trouba se sklenénou ¢elni sténou
** pecici trouba s kovovou ¢&elni sténou
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Detailni rozméry celni stény pecici trouby

Rozméry jsou uvedeny v mm.
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A H61xx: 45 mm
H 62xx: 42 mm

B pedici trouba se sklenénou €elni sténou: 2,2 mm
pecici trouba s kovovou €elni sténou: 1,2 mm
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Vestavba pecici trouby

O Zasurite pedici troubu do skfiné

/\ Pegici troubu smite provozo- I pro vestavbu a vyrovnejte ji.

vat jen v zabudovaném stavu.

U Pokud jste nevysadili dvirka,
oteviete je.

Pedici trouba vyZaduje pro bez-
vadny provoz dostate¢ny privod
ochlazovaciho vzduchu.
Dbejte na to, aby pfivod ochlazo-
vaciho vzduchu nebyl omezen
(napf. montazi ochrannych list
proti teplu ve skfini pro vestav-
bu).
Kromé toho se potfebny ochlazo- \
vaci vzduch nesmi nadmérné f’ ‘
zahfivat jinymi zdroji tepla (napf. \ \{ = ]
kamny na tuha paliva). ” : |
O Upevnéte pedici troubu doda-
nymi Srouby na bocnich sténach

Pred montazi skfiné pro vestavbu.
Zajistéte, aby byla sitova zésuvka 0 Pfipadné zase nasadite dvika
bez napéti. (viz kapitola "Cisténi a oSetfova-

ni — Nasazeni dvifek")
Montaz pecici trouby

U Pecici troubu elektricky pfipojte.

Pokud budete pecici troubu pre-
naset za madlo dvifek, mohou se
poskodit dvifka.

Na prenaseni pouzivejte zapus-
téné uchyty na bocich skfiné.

Pfed montazi je vhodné odmontovat
dvitka (viz kapitola "Cisténi a o$et-
fovani — Vysazeni dvifek") a vy-
jmout pfislusSenstvi. Pecici trouba
pak bude leh¢i, az ji budete zasou-
vat do skFiné pro vestavbu, a nemu-
Ze se stat, Ze ji omylem ponesete
za madlo dvifek.
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Udaje pro zkusebni ustavy

Testované pokrmy dle EN 60350

testovany plechy/forma provozni ' IEH [4)) prede-
pokrm zplsob [°C] [min] hiev
stfikané 1 plech (X ] 140 9 2 30 -40 ne
pecivo 2 plechy " By 1407 1+3  35-45 ne
(8.4.1) 1 plech = 160 ? 2 2030 ano
drobné pe- 1 plech N 150 ? 2 25— 40 ne
&ivo 2 plechy By 150 2 2+4 25-35 ano
(8.4.2) 1 plech — 160 ? 3 20-30 ano
piskot délena forma 2) _
2 vody @ 26 om ¥ 180 2 22-30 ne
(8.5.1) %elz‘zni;fgmf = 150-1802 2 20-45  ano
jablkovy délena forma 2)
Kola& @ 20 om 160 2 90 — 100 ne
(8.5.2) délena forma 2)

@ 20 em = 180 1 85— 95 ne
toustovy
chléb roét (et 300 3 5-8 ne
(9.1)
grilovani  ro$t na univerzal- ] 300 4 1. strana
beefburge- nim plechu 7-12 ano,
ru (9.2) 2.strana 5 minut

5-12

horky vzduch plus / (= horni/spodni pe&eni / [ gril
§ teplota / £37 troveri / @ doba pfipravy

1) Jestlize je pfipravovany pokrm dostatecné hnédy jiz pfed uplynutim doby
peceni, vyjméte plechy v riznych okamzicich.

2) Béhem faze rozehfivani nevolte provozni zplsob rychloohiev [§3.
3) Postavte pecici formu na rost.

4) Obecné zvolte nizsi z uvedenych teplot a zkontrolujte pfipravovany pokrm
po krats§im z uvedenych ¢asu.
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Udaje pro zkusebni Gstavy

Trida energetické ucinnosti

Trida energetické ucinnosti se zjistuje podle EN 50304/EN 60350.

TFida energetické ucinnosti: A+

Pfi méfeni dbejte prosim nasledujicich pokynu:

Méfeni se provadi v provoznim zpusobu zapékani [{].

Pro osvétleni peciciho prostoru zvolte "zap. na 15 sekund" (viz kapitola
"Nastaveni").

Bé&hem méfeni je v pecicim prostoru jen pfisluSenstvi nutné pro mérfeni.
Nepouzivejte zadné dalSi pfipadné existujici pfisluSenstvi, napf. vysuvné
pojezdy FlexiClip nebo katalyticky povlakované dily jako bo&ni stény nebo
plechovy strop.

Dulezitym predpokladem pro zjisténi tfidy energetické ucinnosti je, aby by-
la béhem méfeni zaviena a utésnéna dvirka.

Podle pouzitych méficich prvk( muze funkce utésnéni dvifek vice ¢ méné
utrpét. To ma negativni dopady na vysledek méfeni.

Tento nedostatek je nutno kompenzovat pfitisknutim dvifek. Za nepfizni-
vych okolnosti k tomu mohou byt nutné také vhodné pomocné technické
prostfedky. Tento nedostatek se pfi normalnim praktickém pouzivani ne-
vyskytuje.

Informachni list vyrobku

V nasledujicim jsou v tomto navodu k obsluze a montazi popsanych model(
pfipojeny listy s udaiji.
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Informacni list pro pecici trouby pro domacnost

dle nafizeni komise v pfenesené pravomoci (EU) €. 65/2014 a nafizeni ¢. 66/2014

MIELE

Identifikacni znacka modelu H 6267 B
Index energetické Gcinnosti pro kazdy pecici prostor (EEl ) 81,9
Trida energetické u¢innosti modelu pro kazdy pecici prostor

A+++ (nejvysSi u€innost) az D (nejnizsi u€innost) A+
Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s 1,05 kWh

pfirozenou konvekci

Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s nuce- |0,71 kWh
nou konvekci

Pocet pecicich prostord 1
Zdroje tepla pro jednotlivé pecici prostory Elektro
Objem jednotlivych pecicich prostor( 76|

Hmotnost spotfebice 42 kg
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