Navod k obsluze a montazi
Konvektomat

Pred umisténim, instalaci a uvedenim do provozu si bezpodminecné
prectéte nadvod k obsluze a montdzi. Tim ochranite sebe a zabranite
Skodam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Tento konvektomat spliuje predepsané bezpecnostni predpisy. Ne-
odborné pouzivani véak muze vést k poranéni osob a vécnym sko-
dam.

Nez konvektomat uvedete do provozu, prectéte si pozorné navod

k obsluze a montazi. Obsahuje dllezité pokyny pro montaz, bez-
pecnost, pouzivani a udrzbu. Tim ochranite sebe a zabranite posko-
zeni konvektomatu.

Podle normy IEC/EN 60335-1 upozorfiuje Miele vyslovné na to, ze
je bezpodminecné nutné predist si a dodrzovat kapitolu vénovanou
instalaci konvektomatu a bezpecnostni pokyny a varovna upozorné-
ni.

Miele neodpovida za Skody, které vzniknou v disledku nedbani
téchto pokynda.

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

Pouzivani ke stanovenému uGcelu

P Tento konvektomat je uréeny k pouzivani v domacnosti a v prosto-
rach podobnych domacnostem.

P Tento konvektomat neni uréeny k pouzivani venku.

P> Pouzivejte konvektomat vyhradné v rdmci domécnosti k pripravé
v pare, peceni tésta, peceni masa, grilovani, vareni, rozmrazovani, za-
varovani a suseni potravin.

VSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepfipustné.

P Osoby, které vzhledem ke svym fyzickym, smyslovym a psy-
chickych schopnostem nebo kvili nezkusenosti nebo neznalosti
nejsou schopné konvektomat bezpecné obsluhovat, musi byt pfi ob-
sluze pod dozorem.

Tyto osoby smi konvektomat obsluhovat bez dozoru jen tehdy, kdyz
jim byl vysvétlen tak, ze ho mohou obsluhovat bezpecné. Musi byt
schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpeci v pripadé chybné ob-
sluhy.

P Kvili zvlastnim pozadavkdm (napfiklad ohledné teploty, vihkosti,
chemické odolnosti, odolnosti proti otéru a vibraci) jsou v ohfevném
prostoru vestavény specidlni zarovky. Tyto specidlni Zarovky smi byt
pouzivany jen ke stanovenému ucelu. Nejsou vhodné pro osvétleni
mistnosti.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P V tomto konvektomatu je 1 svételny zdroj tridy energetické
ucinnosti G.

Déti vdomacnosti

P Pouzivejte zablokovani zprovoznéni, aby déti nemohly konvektomat
nestrezené zapnout.

P Déti mladsi nez 8 rokl se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti konvektomatu.

P> Déti starsi nez 8 rokl smi konvektomat obsluhovat bez dozoru jen
tehdy, kdyz jim byl vysvétlen tak, Ze ho mohou obsluhovat bezpecné.
Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi v pri-
padé chybné obsluhy.

P> Déti nesmi konvektomat cistit nebo provadét jeho udrzbu bez do-
zoru.

P Dohlizejte na déti, které se zdrzuji v blizkosti konvektomatu. Nikdy
nenechte déti hrat si s konvektomatem.

P Nebezpeci uduseni obalovym materidlem. Déti by si mohly hrat
s obalovym materidlem, napt. félii, mohly by se do ni balit nebo si ji
davat pres hlavu a udusit se.

Obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

P Nebezpedi poranéni parou a horkymi povrchy. Pokozka déti reaguje
citlivéji na vysokeé teploty nez pokozka dospélych. Sklo dvirek, ovlada-
ci panel a vystupni otvory vzduchu ohfevného prostoru konvektomatu
se zahfivaji. Zabrarite détem, aby se konvektomatu za provozu doty-
kaly.

Nedovolte détem priblizit se ke konvektomatu, dokud se neochladi
natolik, Ze je vylouceno jakékoli nebezpecdi urazu.

P Nebezpecdi trazu v disledku otevienych dvifek. Maximalni zatizi-
telnost dvirek je 15 kg. Déti se mohou poranit o otevrena dvirka.
Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na otevrena dvirka nebo
se na né zaveésovaly.

Technicka bezpecénost

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



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P> Poskozeny konvektomat muze ohrozit Vasi bezpecnost. Zkontroluj-
te konvektomat ohledné zjevnych poskozeni. Poskozeny konvektomat
nikdy neuvadéjte do provozu.

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

Bezpecnostni opatreni stanovena pro domovni instalaci a pro tento
vyrobek Miele musi byt co do své funkce a zplsobu prace zajisténa

i v ostrovnim provozu nebo v provozu nesynchronizovaném se siti ne-
bo byt v instalaci nahrazena rovnocennymi opatrenimi. Jak je popsano
napriklad v aktualnim vydani VDE-AR-E 2510-2.

P> Elektrickd bezpecénost konvektomatu je zajisténa jen tehdy, kdyz je
pripojen k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpist. Tento zakladni bezpecnostni pozadavek
musi byt splnény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou instalaci
zkontrolovat kvalifikovanym elektrikarem.

P> PFipojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém &titku
konvektomatu musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se konvektomat neposkodil. Pfed pfipo-
jenim pfipojovaci udaje porovnejte. V pripadé pochybnosti se zeptejte
kvalifikovaného elektrikare.

P Rozbocovaci vicendsobné zasuvky a prodluZovaci kabely neposky-
tuji nutnou bezpecnost. Pomoci nich konvektomat k elektrické siti ne-
pripojujte.

P> PouZivejte konvektomat jen vestavény, aby byl zajistén jeho bez-
pecny provoz.

P Tento konvektomat nesmi byt provozovan na nestabilnich mistech
(nap¥. na lodi).

P Nebezpecdi razu elektrickym proudem. Dotyk pfipojd pod napétim
a zména elektrické a mechanické konstrukce Vas ohrozuji a mohou
vést k porucham funkce konvektomatu.

Nikdy neotvirejte plast konvektomatu.

P Opravy konvektomatu smi provadét pouze servisni sluzba Miele,
jinak zanika narok na zaruku.

P> Pouze u originalnich nahradnich dilG Miele garantuje, Ze budou
splhovat bezpecnostni pozadavky. Vadné dily smite nahradit jen origi-
nalnimi nahradnimi dily.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P U konvektomatu, jenz byl vyexpedovana bez privodniho sitového
kabelu, musi odbornik povéreny spolec¢nosti Miele nainstalovat speci-
alni pfivodni sitovy kabel (viz kapitola ,Instalace, odstavec , Elek-
trické pFipojeni®).

P> Kdyz je pripojovaci vedeni poskozené, musi je odbornik povéreny
spoleénosti Miele nahradit specialnim pfipojovacim vedenim (viz
kapitola ,Instalace”, odstavec ,,Elektrické pfipojeni®).

P> Priinstalacnich a Gdrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach
musi byt konvektomat Uplné odpojeny od elektrické sité, napf. kdyz je
vadné osvétleni ohfevného prostoru (viz kapitola ,,Co udélat, kdyz ...).
Zajistéte to takto:

- vypnéte jisti¢ elektrické instalace nebo

- Uplné vysSroubujete Sroubovaci pojistku elektrické instalace nebo

- vytdhnéte sitovou zastréku (pokud je k dispozici) ze zasuvky.
Netahejte pfi tom za pfivodni sitovy kabel, nybrz za sitovou zastrcku.

P Konvektomat vyzaduje pro bezvadny provoz dostateény pfivod
ochlazovaciho vzduchu. Dbejte na to, aby pfivod ochlazovaciho vzdu-
chu nebyl omezen (napf. montazi list pro tepelnou ochranu v montéaz-
ni skfini). Kromé toho nesmi byt potfebny ochlazovaci vzduch
nad)mérné zahFivan jinymi tepelnymi zdroji (nap¥. kamny na tuhé pa-
liva).

P Pokud je konvektomat vestavény za nabytkovymi dvirky, béhem pouzi-
vani konvektomatu je nikdy nezavirejte. Za uzavienym nabytkovym Ce-
lem se hromadi teplo a vlhkost. Tim se mize poskodit konvektomat,
montazni skiif a podlaha. Nabytkova dvirka zaviete az po Uplném vy-
chladnuti konvektomatu.

Provozni zasady

P Nebezpedi poranéni parou a horkymi povrchy. Konvektomat se

v provozu zahreje na vysokou teplotu. Mizete se popalit parou,
topnymi télesy, ohrevnym prostorem, prisluSenstvim a pripravovanym
pokrmem.

Pri zasouvani a vyjimani horkého pripraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohrevném prostoru pouzivejte chnapky na hrnce.

P Nebezpedi trazu horkym pfipravovanym pokrmem.

Pfipravovany pokrm muze vySplichnout pfi zasouvani nebo vyjimani
naparovacich misek. Pfipravovanym pokrmem se muzete popalit.

Pfi zasouvani a vyjimani naparovacich misek dbejte na to, aby nevys-
plichl horky pfipravovany pokrm.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P> KdyzZ se z potravin v ohfevném prostoru za¢ne koufit, nechte za-
viena dvirka konvektomatu, abyste zadusili pfipadné plameny.
Ukoncete pfipravu pokrmu vypnutim konvektomatu a vytazenim
sitové zastrcky. Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.

P Predméty v blizkosti zapnutého konvektomat mohou zadit horet

v disledku vysokych teplot. Konvektomat nikdy nepouzivejte k vyta-
péni mistnosti.

P> Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. Pfi praci s oleji a tuky
nenechte konvektomat nikdy bez dozoru. Hofici oleje a tuky nikdy ne-
haste vodou. Vypnéte konvektomat a uhaste plameny tim, ze nechate
zavfena dvirka.

P> Pri grilovani potravin vedou pfili§ dlouhé doby pfipravy k vysuseni a
pfipadné k samovzniceni pfipravovaného pokrmu. Dodrzujte dopo-
rucené doby pripravy.

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

Nikdy nepouzivejte grilovaci provozni zpUlsoby k rozpékani housek nebo
chleba a k suseni kvétin nebo bylin. Pouzivejte provozni zptsob Horky
vzduch plus nebo Horni/spodni pedeni Ef)

P Pokud k pripravé pokrmi pouzivéate alkoholické napoje, uvédomte
si, ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se mize
vznitit na horkych topnych télesech.

P> Pfi vyuzivani zbytkového tepla na udrzovani potravin v teplém stavu
muze v konvektomatu vznikat koroze nasledkem vysoké vlhkosti vzdu-
chu a kondenzacni vody. Také ovladaci panel, pracovni deska nebo
montazni skfin se mohou poskodit. Nechte konvektomat zapnuty a

v v

chlazeni pak automaticky zUstane zapnuty.

P> Potraviny, které udrzujete teplé nebo mate uloZzené v ohfevném
prostoru, mohou vysychat a unikajici vihkost mlZze vést ke korozi
v konvektomatu. Potraviny proto prikryvejte.

P Email dna ohfevného prostoru mize prasknout nebo se odloup-
nout nahromadénym teplem.

Dno ohfevného prostoru nikdy nevykladejte napf. alobalem nebo
ochrannou félii pro pecici trouby.

Chcete-li pfi pripravé nebo k nahfivani nadobi pouzit dno ohfevného
prostoru jako odstavnou plochu, pouzijte na to vyhradné provozni
zptsob Horky vzduch plus nebo ECO - horky vzduch bez
funkce Booster.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P Dno ohrevného prostoru se mize poskodit posouvanim predmétd
sem a tam. Kdyz postavite hrnce, panve nebo nddobi na dno ohfevné-
ho prostoru, neposouvejte na ném tyto predméty sem a tam.

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

P Nebezpeci opareni vodni parou. P¥i pfipravé v pare, pfi pfipravach
pokrmU podporovanych vihkosti a béhem odparovani zbytkové vody
vznika vodni para, kterd mize zpulsobit velké popaleniny. BE€hem pfi-
pravy pokrmu s parou nebo odparovani zbytkové vody nikdy neotvirej-
te dvirka.

P Je dilezité, aby se teplota v potraviné rovnomérné rozlozila a byla
také dostatecné vysoka. Potraviny obracejte nebo michejte, aby se
zahrivaly rovnomeérné.

P> Plastové nadobi nevhodné pro pedici trouby se pfi vysokych tep-
lotach tavi a mizZe poskodit konvektomat nebo zadit horet.

Pouzivejte jen plastové nadobi vhodné pro pecici trouby. Dbejte udaju
vyrobce nadobi.

Pokud byste na pfipravu v pare chtéli pouzit plastové nadobi, dbejte
na to, aby bylo odolné proti vysoké teploté (do 100 °C) a péfe. Jiné
plastové nadobi by se mohlo roztavit, zkfehnout a [amat se.

P> V uzavienych plechovkach vznika pfi zavafovani a ohfivani pretlak,
v jehoz dlsledku se mohou roztrhnout. Plechovky nezavarujte a ani je
neohfivejte.

P Nebezpedi Urazu v disledku otevienych dvifek. MlZete narazit do
otevrenych dvifek nebo o né zakopnout. Nenechavejte dvirka zbytec-
ne otevrena.

P ZatiZitelnost dvitek je 15 kg. Nestavte se ani nesedejte na oteviena
dvirka a neodkladejte na né tézké predméty. Davejte také pozor, abys-
te nic nepfiskfipli mezi dvirky a ohfevnym prostorem. Konvektomat se
muze poskodit.

P> Para se mGze dostat k souc¢astem pod napétim a vyvolat zkrat.
Kromé toho se elektrické soucasti mohou znicit. Konvektomat nikdy
neuvadéjte do provozu bez krytu svétla.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pro plochy z nerez oceli plati:

P Lepidla poskozuji povlakovany nerezovy povrch a ten ztrati
ochranny ucinek proti znecisténi. Na nerezovy povrch nelepte papirky
s poznamkami, lepici pasku nebo jina lepidla.

P Magnety mohou zpUsobit Skrdbance. Nerezovou plochu nepouzi-
vejte jako magnetickou nasténku.

Cisténi a oSetfovani

P Nebezpeci urazu elektrickym proudem. Para z parniho Cisticiho za-
fizeni se mize dostat k sou¢astem pod napétim a vyvolat zkrat. Na
¢isténi nikdy nepouzivejte parni Cistici zafizeni.

P> Skradbance mohou znidit skla dvifek. Na ¢isténi skel dvifek nepouzi-
vejte drhnouci prostredky, tvrdé houbic¢ky nebo kartace a ostré
kovové Skrabky.

P> Postranni mfizky Ize vymontovat (viz kapitola ,,Citéni a o3e-
tfovani“, odstavec ,Demontaz postrannich mfizek s vysuvnymi pojez-
dy FlexiClip“). Postranni mfizky opét spravné namontujte.

P Katalyticky emailovanou zadni sténu Ize vymontovat pro tcely
cisténi (viz kapitola ,,Cisténi a oSetfovani“, odstavec ,,Demontéz zadni
stény“). Zadni sténu opét spravné namontujte a konvektomat nikdy
nepouzivejte bez namontované zadni stény.

P Ve vihkych a teplych oblastech hrozi zvySena pravdépodobnost na-
padeni hmyzem (nap¥. $vaby). Konvektomat a jeho okoli udrzujte stéle
Cisté.

Na poskozeni hmyzem se nevztahuje zaruka.

Prislusenstvi

P> Pouzivejte vyhradné originalni pfislusenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika veskera zaruka nebo
ruceni poskytované spole¢nosti Miele.

P Miele Vam poskytuje az 15letou, nejméné vsak 10letou zaruku do-
dani nadhradnich dilG pro zachovani funkénosti po skonceni sériové vy-
roby Vaseho konvektomatu.

P Gourmet pekace Miele HUB 5000/HUB 5001 (pokud jsou k dis-
pozici) se nesmi zasouvat do Urovné 1. Podkodi se dno ohrevného
prostoru. Vinou malé vzdalenosti se hromadi teplo a mlze prasknout
nebo se odloupnout email. Peka¢ Miele také nikdy nenasouvejte na
horni pficku Urovné 1, protoze tam neni zajistény ochranou proti vy-
tazeni. Obecné pouzivejte uroven 2.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani pfistroj
pred poskozenim béhem prepravy.
Obalové materidly byly zvoleny

s pfihlédnutim k aspektdm ochrany
Zivotniho prostfedi a k moznostem jejich
likvidace a obecné jsou recyklovatelné.

Vraceni obalt do materidlového cyklu
Setfi suroviny. Vyuzivejte sbérnd mista
cennych materialt a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas speci-
alizovany prodejce Miele.

Likvidace starého pfistroje

Elektrické a elektronické pfistroje ¢asto
obsahuji cenné materidly. Obsahuiji také
urcité latky, smési a dily, které byly
nutné pro jejich funkci a bezpecnost.

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

i

Misto toho vyuzivejte oficidlni sbérna a
vratna mista pro bezplatné odevzdavani
a zuzitkovani elektrickych a elektro-
nickych pfistrojd zfizena obcemi, prodej-
ci nebo spolecnosti Miele. Podle zéakona
jste sami zodpovédni za vymazani pfi-
padnych osobnich Gdajd na likvi-
dovaném starém pfistroji. Ze zdkona
mate povinnost vyjmout a pfitom ne-
znicCit staré baterie a staré akumulatory,
které nejsou pevné uzaviené v pfistroji,
a lampy, které Ize vyjmout bez zniceni.
Zaneste je do vhodné sbérny, kde je
muizete bezplatné odevzdat. Postarejte
se prosim o to, aby byl Va$ stary pfistroj
az do doby odvezeni ulozen mimo dosah
déti.

13



Popis pristroje

Konvektomat

@\ @O0 © O & 06O @ B3

!

T
T

(3
1

® ovladaci prvky

@ zémek dvitek

(3 topné téleso pro horni pegeni a grilovani

@ otvor pro privod pary

(® plnici trubice pro systém tvorby pary

(® nasdvaci otvor ventilatoru a za nim kruhové topné téleso
@ sbérny zlabek

katalyticky emailovana zadni sténa

(® postranni mfizky s 5 Grovnémi

dno ohfevného prostoru, pod kterym je topné téleso pro spodni pe€eni
@) &elni rdm s typovym Stitkem

@ dvitka
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Ovladaci prvky

@@}
—

O e P T =)

AVARRTITTIRT R LT RTTRTTTTRTINVAN

OK

\
é@@@@@

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

(2 optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)

3 senzorové tlagitko [J?
Pro ovladani konvektomatu Vasim
mobilnim koncovym zafizenim

@ senzorové tlagitko O
Pro spousténi davek pary v provoz-
nim zpusobu Klimatické peceni

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

(® senzorové tlagitko O
Pro postupny navrat a pro zménu
polozek menu béhem pfipravy pokr-
mu

@

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

senzorove tlacitko OK
Pro vyvolani funkci a pro ulozeni na-
staveni

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

senzorové tladitko -©:
Pro zapnuti a vypnuti osvétleni
ohfevného prostoru

@) senzorova tlagitka
Pro volbu provoznich zpUsobd, auto-
matickych programi a nastaveni
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Ovladaci prvky

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

Timto tlacitkem zapinate a vypinate kon-
vektomat.

Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo
rizné informace k provoznim zptsobim,
teplotdm, dobam pfipravy, automa-
tickym programim a nastavenim.

Po zapnuti konvektomatu tlacitkem
zap./vyp. O se objevi hlavni menu s vy-
zvou Zvolte provozni zplsob.

16

Senzorova tlacitka

Senzorova tlaéitka reaguji na dotyk prs-
tu. Kazdy dotyk je potvrzen ténem tlacit-
ka. Tento ton tladitek mizete vypnout
prostfednictvim Dalsi | Nastaven |
Hlasitost | Ton tlacitek.

Pokud chcete, aby senzorova tladitka
reagovala i pfi vypnutém konvektoma-
tu, zvolte nastaveni Displej |
QuickTouch | Zap..

Senzorova tlacitka nad displejem

Informace k provoznim zplsoblm a

dal§im funkcim najdete v kapitolach

,Hlavni menu a submenu®, ,Nastaveni®

:[,ﬁutomatické programy* a ,Dal$i pouzi-
i“



Ovladaci prvky

Senzorova tlacitka pod displejem

senzorové
tlaéitko

funkce

D’)

Jestlize konvektomat chcete ovlddat svym mobilnim koncovym
zarizenim, musite mit k dispozici systém Miele@home, zapnout
nastaveni Vzdalené ovladani a stisknout toto senzorové tlacitko.
Potom toto senzorové tlacitko sviti a je k dispozici funkce
MobileStart.

Dokud sviti toto senzorové tlacitko, mizete konvektomat ovladat
svym mobilnim koncovym zafizenim (viz kapitola ,,Nastaveni®, od-
stavec ,Miele@home").

CGl

KdyZ v provoznim zplsobu Klimatické peceni zvolite manudlini
davkovani pary, budete davky pary spoustét timto senzorovym
tlacitkem.

Jakmile je mozné spustit davku pary, toto senzorové tlac¢itko
oranzove sviti.

Soubézné s probihajici davkou péry se na displeji zobrazuje O.

Podle toho, ve kterém menu se nachazite, se timto senzorovym
tlacitkem vratite do nadfazeného menu nebo do hlavniho menu.
Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu, mizete ji timto senzo-
rovym tla¢itkem stornovat.

VoOIHRHE A

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

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

senzorové |funkce
tlacitko

OK Jakmile se objevi hodnota, pokyn nebo nastaveni, které mizete
potvrdit, oranzové sviti senzorové tladitko OK.

Volbou tohoto senzorového tlacitka vyvolavate funkce jako na-
priklad kuchynsky budik, uklddate zmény hodnot nebo nastaveni
nebo potvrzujete pokyny.

@ Timto senzorovym tlac¢itkem mizete kdykoli nastavit kuchynsky
budik (napftiklad pro vafeni vajec), pokud neprobiha pfiprava pokr-
mu.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu, mizete nastavit ku-
chynsky budik, dobu pfipravy pokrmu a ¢as zahajeni nebo
skonceni pfipravy pokrmu.

QO Volbou tohoto senzorového tladitka mizete zapinat a vypinat
osvétleni ohfevného prostoru.

Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného prostoru po
15 sekundach zhasne nebo zlistane trvale zapnuté nebo vypnuté.
Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam

i Tento symbol oznacuje dopliujici informace a pokyny pro ob-
sluhu. Tato informacni okna potvrdite pomoci OK.

A Kuchynsky budik

v Zatrzitko vyznad&uje aktualni nastaveni.

EEEECCD | Nékterd nastaveni, napf. jas displeje nebo hlasitost tond, se na-
stavuji pruhem segmentd.

& Zablokovani zprovoznéni brani neimyslnému zapnuti konvekto-
matu (viz kapitola ,,Nastaveni“, odstavec ,,Bezpeénost").
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Princip ovladani

Konvektomat ovladate navigacni oblasti
s tlacitky se Sipkou A a V a oblasti mezi
nimi [TTRT].

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

Volba polozky menu

m Tisknéte tladitko se Sipkou A nebo V
nebo tahnéte prstem v oblasti [ TH1I|
doprava nebo doleva, dokud se neob-
jevi pozadovana polozka menu.

Tip: Kdyz podrzite stisknuté tlacitko se

Sipkou, vybérovy seznam se automa-

ticky posouva dél, dokud tlacitko neu-

volnite.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

Zmeéna nastaveni ve vybérovém
seznamu

Aktudlni nastaveni je vyznaceno zatrzit-
kem V.

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo V
nebo tdhnéte prstem v oblasti | IRTII
doprava nebo doleva, dokud se neob-
jevi poZzadovana hodnota nebo poza-
dované nastaveni.

m Potvrdte pomoci OK.

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

Zména nastaveni pruhem seg-
menta

Nékterd nastaveni jsou znazornéna
pruhem segmentd EREEZZ 7. Kdyz
jsou vyplnéné vSechny segmenty, je zvo-
lend maximalni hodnota.

Kdyz neni vyplnény zadny segment nebo
jen jeden, je zvolend minimalni hodnota
nebo je nastaveni vypnuté (napf. u hlasi-
tosti).

m Tisknéte tlacitko se Sipkou A nebo V
nebo tahnéte prstem v oblasti [ITE11]
doprava nebo doleva, dokud se neob-
jevi pozadované nastaveni.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

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

Volba provozniho zpisobu

nebo funkce

Senzorova tladitka provoznich zplsobl a

funkei (napt. Dal3i (3)) se nachézi nad

displejem (viz kapitola ,,Obsluha“ a ,,Na-

staveni®).

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

Senzorové tlac¢itko na ovlddacim panelu
sviti oranzové.

m V provoznich zpUsobech a funkcich:
nastavte hodnoty jako napfiklad teplo-
tu.

m Pod Dal3i [&): listujte ve vybérovych
seznamech, dokud se neobjevi poza-
dovana polozka menu.

m Potvrdte pomoci OK.
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Princip ovladani

Zména provozniho zplisobu

Bé&hem piipravy pokrmu mdzete prejit
na jiny provozni zplsob.

Senzorové tlacitko dosud zvoleného
provozniho zpUsobu sviti oranZzové.

m Stisknéte senzorové tlacitko nového
provozniho zplsobu nebo funkce.

Objevi se zménény provozni zplsob a
pfisluS§né navrhované hodnoty.

Senzorové tlacitko zménéného provozni-
ho zpUsobu sviti oranzové.

Aktivace funkce MobileStart

m Zvolte senzorové tlaéitko [’ pro ak-
tivaci funkce MobileStart.

Sviti senzorové tlagitko [J?. Konvekto-
mat muzete ovladat dalkové pres aplika-
ci Miele.

Pfimé ovladdani na konvektomatu ma
prednost pred dalkovym ovladanim
pres aplikaci.

MobileStart mézete pouzivat, dokud
sviti senzorové tlagitko [J.

Listujte pod Dal3i (B3] ve vybé&rovych
seznamech, dokud se neobjevi poza-

dovana polozka menu.

7 wr

Zadavani cisel

Cisla, ktera je mozno zménit, jsou pod-

svicena.

m Tisknéte tladitko se Sipkou A nebo V
nebo tdhnéte prstem v oblasti | IRTII
doprava nebo doleva, dokud nebude
podsvicené pozadované Cislo.

Tip: Kdyz tlacitko se Sipkou podrzite

stisknuté, hodnoty se automaticky po-

souvaji dal, dokud tla¢itko neuvolnite.

m Potvrdte pomoci OK.

Zménéné cCislo se ulozi. Vratite se do
nadrazeného menu.
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Princip ovladani

Nasavani vody

V provoznich zplsobech Priprava v pa-
e a Klimatické peceni se objevuje
vyzva k ptipravé vody pro pripravu pokr-
mu.

m Naplnte néjakou nddobu poza-
dovanym mnozstvim Cerstvé vody.

Destilovana nebo kyselinou uhli¢itou
sycend voda a jiné tekutiny mohou
konvektomat poskodit.

Pouzivejte vyhradné ¢erstvou, stu-
denou pitnou vodu (pod 20 °C).

m Otevrete dvirka.

m Sklopte dopredu plnici trubici vlievo
pod ovladdacim panelem.

m Ponoftte plnici trubici do nddoby s Cer-
stvou vodou.

m Potvrdte tlacitkem OK.
Spusti se proces nasavani.

Skute¢né nasaté mnozstvi Cerstvé vody
muze byt mensi nez pozadované, takze
v nadobé zlstane zbytek.

Proces nasavani muzete kdykoli pre-
rusit a znovu v ném pokracovat volbou
OK.

m Po procesu nasdvani odstrante nado-
bu a zavrete dvirka.

Jesté jednou je slySet kratky zvuk Cerpa-
ni. Nasaje se voda, ktera zlstala v plnici
trubici.

Spusti se pfiprava pokrmu. Voda se do
ohfevného prostoru béhem pfipravy
pokrmu dostava v podobé pary. Otvory
pro privod pary se nachazi v levém
zadnim rohu stropu ohfevného prostoru.

& Nebezpedi urazu horkou parou.
Pfi pfipravé pokrmu s parou muze pfi
otevreni dvifek vystoupit velké mnoz-
stvi horké pary. Para Vas mize popa-
lit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka para nerozplyne.
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Vybaveni

Modely popisované v tomto ndvodu
k obsluze a montazi najdete na zadni
strané.

Typovy Stitek

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

Najdete tam oznaceni modelu, vyrobni
&islo a pFipojovaci Udaje (napéti sité/
frekvence/maximalni p¥ikon).

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

Soucasti dodavky

- ndvod k obsluze a montazi pro ovla-
dani funkci konvektomatu

- Srouby k upevnéni konvektomatu
v montazni skfini

- odvapnovaci tablety a plastova hadice
s pfisavnou prichytkou pro odva-
priovani systému tvorby pary

- rGzné pfisluenstvi

Dodavané prisluSenstvi a prislu-
Senstvi k dokoupeni

Vybaveni zavisi na modelu.

Vas konvektomat je zasadné vybaveny
postrannimi mtizkami, naparovacimi
miskami, univerzalnim plechem a ros-
tem na peceni tésta a pe€eni masa
(kratce: ro&t).

Podle modelu je Vas konvektomat vy-
baveny nékterym z dalSich, zde uve-
denych pfisluSenstvi.

Vsechna uvedena pfislusenstvi a Cistici
a oSetrovaci prostredky jsou pfizplso-
beny konvektomatim Miele.
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Mizete si je zakoupit v internetovém
obchodé Miele, u servisni sluzby Miele
nebo u Vaseho specializovaného prodej-
ce Miele.

Pfi objednavani uvddéjte oznaceni
modelu svého konvektomatu a oznaceni
poZzadovaného pfislusenstuvi.

Postranni mrizky

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

s Grovnémi {13 pro zasouvani pfislu-
Senstvi.

Oznadeni Urovni si mizete predist na
¢elnim ramu.

Kazda droven je tvofena dvéma nad se-
bou umisténymi pfickami.

PFisluSenstvi (napt. rost) se zasouvaiji
mezi pricky.

Postranni mfizky mizete vymontovat
(viz kapitola ,,Cidténi a oSetfovani“, od-
stavec ,,Demontdz postrannich mfizek
s vysuvnymi pojezdy FlexiClip“).

Pecici plech, univerzalni plech a rost
s ochranou proti vytazeni

Pecici plech HBB 71:

e

Univerzalni plech HUBB 71:

=

Rost HBBR 71:

Toto pfislusenstvi zasunte vzdy mezi
pfickami jedné Urovné do postrannich
mfizek.



Rost zasunte vzdy ukladaci plochou
smérem dolG.

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

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

V provoznim zpUsobu Priprava v pa-
re zasunte univerzalni plech vzdy
do urovné 1, abyste zachytili tekutinu.

Vysuvné pojezdy FlexiClip mizete
pouzivat v Urovnich 1-4.

NezZ na vysuvné pojezdy FlexiClip na-
sunete pfislusenstvi, nejprve je Uplné
zasunte do ohfevného prostoru.
Prislusenstvi pak bude automaticky
bezpecéné nasazeno mezi zapadkami
vpredu a vzadu a zajisténo proti

sklouznuti.

Zatizitelnost vysuvnych pojezdi
FlexiClip je maximalné 15 kg.

Montaz a demontaz vysuvnych po-
jezdi FlexiClip

& Nebezpedi popaleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mlzete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
slusenstvi.

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

Vysuvné pojezdy FlexiClip se montuji
mezi pfiCkami jedné Urovné.

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

Vysuvné pojezdy FlexiClip pfi montazi
nebo demontazi neroztahujte.
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m Zahdaknéte vysuvny pojezd FlexiClip
vpfedu na spodni pfi¢ce Grovné (1.) a
podél pricky ho zasunte do ohfevného
prostoru (2.).

m Zaklapnéte vysuvny pojezd FlexiClip
na spodni pfi¢ce Urovné (3.).

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

Pfi demontdazi vysuvného pojezdu

FlexiClip postupujte takto:

m Vysuvny pojezd FlexiClip Uplné zasuni-
te.

|

|

i H
I1.

i

/Akjy\

m Vysuvny pojezd FlexiClip vpfedu po-
zvednéte (1.) a vytdhnéte ho podél
pficky urovné (2.).

Dérovany pedcici a AirFry plech Gour-
met HBBL 71

<

Jemné dérovani peciciho a AirFry plechu
Gourmet zajistuje perfektni procesy pfi-
pravy pokrmda:

- P¥i pfipravé pecenych potravin z Cer-
stvého kynutého a tvarohovoolejového
tésta, chleba a housek |épe zhnédne
jejich spodni strana.

Tésto nejprve rozvalejte na rovné pra-
covni ploSe a potom je polozte na
pecici a AirFry plech Gourmet.

- Hranolky, krokety apod. Ize fritovat bez
tuku v proudu horkého vzduchu
(AirFrying).

- PFi suSeni je optimalizovana cirkulace
vzduchu kolem suSenych potravin.

Emailovany povrch je zuslechtény
upravou PerfectClean.

Stejné moZnosti pouZiti Vam poskytuje
také dérovana kulata pecici a AirFry
forma HBFP 27-1.

Dérovany pecici a AirFry plech Gour-
met a dérovand kulata pecici a AirFry
forma nejsou vhodné pro pouzivani
v provoznim zpusobu Priprava v pa-

fe (38,

Dérované plechy a formy pouzivejte
vyhradné k peceni tésta.



Vybaveni

Kulaté formy na peceni

=

Nedérovana kulata pecici forma
HBF 27-1 je vhodna pro pfipravu pizzy,
nizkého moucniku z kynutého nebo
tfeného tésta, sladkych nebo korené-
nych kfehkych kola¢a, zapékanych de-
zertQ, $paldového chleba, tenkého ko-
lace, quiche nebo k rozpékani
zmrazenych mouénikl nebo pizzy.

Dérovana kulata pecici a AirFry forma
HBFP 27-1 ma stejné moznosti pouziti
jako dérovany pedici a AirFry plech
Gourmet HBBL 71.

Emailovany povrch obou pecicich forem
je zuslechtény uUpravou PerfectClean.

m Zasuriite rost a postavte na néj kulatou
pecici formu.

Samotova deska na peéeni HBS 70

=

S Samotovou deskou Gourmet dosah-
nete optimalniho vysledku peceni

u pokrm, které maji byt na spodni
strané upecené do kfupava jako napf.
pizza, quiche, chléb, housky, pikantni
pedivo apod.

Samotova deska je ze zaruvzdorné kera-
miky a je glazovand. Pro poloZeni a sun-
dani pokrmu z Samotové desky je pfi-
lozena sazeci lopatka z neoSetfeného
dreva.

B Zasuiite rost a postavte na néj Sa-
motovou desku.

Plech na grilovani a pe¢eni HGBB 71

—_——

Plech na grilovani a peceni se poklada
do univerzalniho plechu.

Pri grilovani, peCeni masa nebo pfipravé
zpUsobem AirFrying chrani skapavajici
stdvu z masa pred spalenim, aby ji bylo
mozné dale pouzit.

Emailovany povrch je zuSlechtény
Upravou PerfectClean.

Gourmet pekac HUB
Poklice pekace HBD

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

Na povrchu pekacu je vrstva branici
ulpivani.

Gourmet pekace existuji s rznymi
hloubkami. Sitka a vy$ka jsou stejné.
Vhodné poklice jsou k dostani zvlast. Pri
nadkupu uvadéjte oznaeni modelu.

Hloubka: 22 cm Hloubka: 35 cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

HBD 60-22

HUB 5001-XL*

*Vhodné pro varné desky s indukcf
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Vybaveni

Naparovaci misky

Ke konvektomatu je pfilozeno nerezové
varné nadobi. MUzete si k nému dokou-
pit dal$i napafovaci misky riznych ve-
likosti, které jsou k dostani s perfo-
rovanym i plnym dnem.

Na pfipravu v pafe pouZzivejte pokud
mozno naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem. Para pak ma pfistup
k pfipravovanému pokrmu ze vSech
stran a vareni je rovhomérné.

Naparovaci miska s pokrmem k pfipravé
se zasouva do urovné 3.

Zasunte vzdy univerzalni plech do
urovné 1, abyste zachytili tekutinu.

DGG 20

<

1 naparovaci miska s plnym dnem
objem 2,4 | / uzitny objem 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (8xhxv)

DGGL 20

1 naparovaci miska s perforovanym
dnem

objem 2,4 1 / uzitny objem 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (8xhxv)
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DGGL 12

1 naparovaci miska s perforovanym
dnem

objem 5,4 | / uzitny objem 3,3 |
450 x 390 x 40 mm (8xhxv)

Katalyticky emailované pfislusenstvi

Zadni sténa

Tento nahradni dil objednejte, kdyz ka-
talyticky email prestane byt ucinny na-
sledkem neodborného zachazeni nebo
velmi silného znedisténi.

Pfi objedndvani uvedte modelové
oznaceni svého konvektomatu.

Vyjimaci rukojet HEG

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

PrisluSenstvi k ¢iSténi a oSetfovani
- odvapnovaci tablety, plastova hadice

s prisavnou pfichytkou pro odva-
priovani konvektomatu

- univerzalni utérka z mikrovlakna Miele

- Cistici prostredek Miele na pecici trou-
by



Vybaveni

Bezpecnostni zafizeni

zablokovani zprovoznéni (&
(viz kapitola ,,Nastaveni, odstavec
,Bezpeénost®)

zablokovani tlac¢itek
(viz kapitola ,,Nastaveni, odstavec
,Bezpeénost®)

ventilator chlazeni

(viz kapitola ,,Nastaveni®, odstavec
,Dobé&h ventildtoru chlazeni)
bezpeénostni vypinani

Bezpecnostni vypinani se automaticky
aktivuje, kdyz je konvektomat provo-
zovan po neobvykle dlouhou dobu.
Doba zavisi na zvoleném provoznim
zpUsobu.

dvitka s ventilaci

Dvitka jsou zkonstruovéana ze sklené-
nych tabuli s povrchovou Upravou
¢astecné odrazejici teplo. Za provozu je
dvirky navic veden vzduch, takze vnéjsi
sklo dvifek zlstane studené.

Pro udely ¢isténi mizete dvitka vymon-
tovat a rozebrat (viz kapitola ,,Cisténi a
oSetfovani“).

ZusSlechténé povrchy
PerfectClean

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

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

Pfipravené pokrmy muzete na zuslech-
ténych povrsich PerfectClean fezat a
délit.

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

Zuslechténé povrchy PerfectClean se
oSetfuji podobné jako sklo.
Prectéte si pokyny v kapitole ,,Cisténi a
o8etfovani“, aby zlistala zachovana
ucinnost proti ulpivani a mimoradné
jednoduché cisténi.

Zuslechténé povrchy PerfectClean:

- ohfevny prostor

- vysuvné pojezdy FlexiClip

- rost

- univerzalni plech

- pecici plech

- grilovaci a pecici plech

- dérovany pecici a AirFry plech Gour-
met

- dérovana kulata pecici a AirFry forma
- kulata pecici forma

27



Prvni uvedeni do provozu

Miele@home

Vas konvektomat je vybaveny in-
tegrovanym WiFi modulem.

Pro pouZziti potfebujete:

- WiFi sit

- aplikaci Miele

- uzivatelsky ucet u Miele. Uzivatelsky
Gcet mazete vytvorit pres aplikaci
Miele.

Aplikace Miele Vés vede pfi navazovani

spojeni mezi konvektomatem a domaci

WiFi siti.

Poté, co konvektomat zaclenite do WiFi

sité, mizete pomoci aplikace provadét

napfiklad nasledujici akce:

- vyvolat informace o provoznim stavu
konvektomatu

- vyvolat upozornéni k probihajicim pfi-
pravam pokrmd v konvektomatu

- ukon¢it probihajici pfipravy pokrm(

Zatazenim konvektomatu do WiFi sité

se zvysi spotfeba elektrické energie,
i kdyz je konvektomat vypnuty.

Zajistéte, aby byl v misté instalace
konvektomatu k dispozici dostate¢né
silny signdl WiFi sité.
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Disponibilita WiFi spojeni

WiFi spojeni sdili frekvenéni rozsah s ji-
nymi zafizenimi (napf. mikrovinami, dal-
kové Fizenymi hradkami). Kvili tomu se
mohou vyskytovat do¢asné nebo Uplné
poruchy spojeni. Proto nelze zarugit

trvalou disponibilitu nabizenych funkci.

Disponibilita Miele@home

Pouziti aplikace Miele zavisi na disponi-
bilité Miele@home Services ve Vasi ze-
mi.

Service Miele@home neni k dispozici

v kazdé zemi.

Informace k disponibilité obdrzite na in-
ternetové strance www.miele.com.

Aplikace Miele

Aplikaci Miele si mizete stahnout za-
darmo z Apple App Store” nebo Google

Play Store™.
Stahnout v E E
‘ App Store

NYNI NA
’ Google Play E




Prvni uvedeni do provozu

Zakladni nastaveni

Pro prvni uvedeni do provozu musite
provést nasledujici nastaveni. Tato na-
staveni mazete kdykoli pozdéji opét
zménit (viz kapitola ,,Nastaven{®).

& Nebezpeci popaleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu.

Pouzivejte konvektomat jen vestavé-
ny, aby byl zajistén jeho bezpeény
provoz.

Kdyz konvektomat pfipojite k elektrické

siti, automaticky se zapne.

Nastaveni jazyka
m Zvolte pozadovany jazyk.
m Potvrdte pomoci OK.

Pokud jste se prehlédli a zvolili jazyk,
kterému nerozumite, fidte se pokyny
v kapitole ,Nastaveni“, odstavec
JJazyk M

Nastaveni lokality
m Zvolte pozadovanou lokalitu.
m Potvrdte pomoci OK.

Aktivace funkce Miele@home

Na displeji se objevi Yytvorit
L, Miele@home".

m Kdyz chcete ihned vytvorit
Miele@home, potvrdte pomoci OK.

m Pokud chcete vytvoreni odlozit na
pozdéji, zvolte Preskocit a potvrdte po-
moci OK.

Informace k pozdéjsimu vytvoreni naj-
dete v kapitole ,,Nastaveni®, odstavec
,Miele@home*.

m Pokud chcete Miele@home vytvorit
ihned, zvolte pozadovany zplsob
pfipojeni.

Displej a Miele App Vés provedou dalsi-

mi kroky.

Nastaveni denniho €asu

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

m Potvrdte pomoci OK.

Nastaveni tvrdosti vody

Pfislusna vodarna Vam muze po-
skytnout informaci o tvrdosti mistni
vody.

Dalsi informace k tvrdosti vody najdete
v kapitole ,,Nastaveni“, odstavec
,Tvrdost vody*“.

m Nastavte Vasi mistni tvrdost vody.
m Potvrdte pomoci OK.

Ukonceni prvniho uvadéni do provozu
m Ridte se pripadnymi dal$imi pokyny
na displeji.

Prvni uvedeni do provozu je skonéeno.
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Prvni uvedeni do provozu

Vypaleni konvektomatu a pro-
plachnuti systému tvorby pary

Pfi prvnim rozehtivani konvektomatu
mohou vznikat nepfijemné zapachy. Od-
stranite je tak, ze konvektomat budete
nejméné jednu hodinu vypalovat.
Soucasné je ucelné proplachnout sys-
tém tvorby pary.

Konvektomat vypalujte nejméné hodi-
nu.

Bé&hem vypalovani zajistéte dobré
vétrani kuchyné.
Zabrarite pronikani zadpacht do jinych

mistnosti.

m Odstrante z konvektomatu a z pfislu-
Senstvi pripadné nélepky nebo
ochranné fdlie.

m Pred vypalovanim vytrete z ohfevného
prostoru vlhkou utérkou pfipadny
prach a zbytky obalového materialu.

m Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip
na postranni mrizky a zasunte vSech-
ny plechy a rost.

m Zapnéte konvektomat tladitkem zap./
vyp. O.

Zobrazuje se Zvolte provozni zplsob.

m Zvolte Klimatické peceni [01).

Obijevi se navrhovana teplota (160 °C).

Zapne se topeni, osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

m Nastavte maximalni moZnou teplotu
(250 °C).

m Potvrdte tlacitkem OK.
m Zvolte Autom. davkovani pary.
Objevi se vyzva k procesu nasavani.

m Naplnte néjakou nddobu poza-
dovanym mnozstvim Cerstvé vody a
fidte se pokyny na displeji (viz kapitola
,,Princip ovladani“, odstavec ,Na-
savani vody").

30

m Nejdfive po jedné hodiné vypnéte
konvektomat tlagitkem zap./vyp. O.

Vycisténi ohfevného prostoru po vy-
palovani

& Nebezpedi popéleni horkymi po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mzete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pred ru¢nim cisténim nechte napied
vychladnout topna télesa, ohfevny
prostor a pfisluSenstuvi.

m Vyjméte veskeré pfisluSenstvi
z ohfevného prostoru a ru¢né je vycCis-
téte (viz kapitola ,,Citéni a ose-
tfovani“).

m VycCistéte ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na ruéni myti a
Cistou houbovou utérkou nebo cistou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

Dvirka zavrete az poté, co bude Uplné
suchy ohrevny prostor.




Nastaveni

Pfehled nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Jazyk [l

... | deutsch | english | ...
Lokalita

Denni cas

Zobrazeni

Zap.* | Vyp. | Nocni vypnuti

Casovy formét
12h |24 h*
MNastavit

Osvétleni

Zap.
LZap. na 15 vtefin®

Yyp.

Displej

Jas

(| | | [
CiickTouch

Zap. | Vyp.*

Hlasitost

Signalni tany
Melode* BIEERZZ-1
Soloton MAAENERN
Ton tladitek
[ [ [ | jeieieni
Unitac melodie
Zap.* | Vyp.

Jednothky

Teplata
Dc* | DF

Booster

Zap.*
Yyp.

Rychlé ochlazeni

Zap.*
Yyp.

UdrZovani teplaty

Zap.
Vyp.*

* nastaveni z vyroby
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Nastaveni

polozka menu

mozna nastaveni

Navrhované teploty

Dobeh ventidtoru chlaz.

Rizeno teplotou*
Rizeno Casem

Tvrdost vody 1°dH | ... [ 157 dH* | ... | 70° dH
Nadmofska, vyska 0-250m* | ..| 751-1000m | ...| 1751 - 2000 m
Bezpetnost Zablokovani tlaciek
Zap. | Vyp.*
Zablok. zprovoznéni (5
Zap. | Vyp.*
MWigle@home Aktivovat | Deaktivovat
Stav pfipojeni
MNove wytvorit
Resetovat
Wytvorit
Yzdalené ovladani Zap.*
Yy,
Rernote Update Zap.*
Yyp.

Yerze softwaru

Prodejce Wystavni rezim
Zap. | Vyp.*
MNastaveni z vyroby MNastaveni pristroje
MNavrhované teploty

* nastaveni z vyroby
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Nastaveni

Vyvolani menu ,Nastaveni“

V menu Dalsi | Nastaveni mUZete svij
konvektomat personalizovat tak, ze na-
staveni z vyroby pfizplsobite svym po-
trebam.

m Zvolte Daléi (3.
m Zvolte Nastaveni ™.
m Zvolte poZzadované nastaveni.

Nastaveni mlzete zkontrolovat nebo
zmenit.

Nastaveni Ize ménit jen tehdy, kdyz ne-
probiha pfiprava pokrmu.

Jazyk [

Mizete nastavit svUj narodni jazyk a
svou lokalitu.

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

Tip: Pokud jste se prehlédli a zvolili
jazyk, kterému nerozumite, zvolte senzo-
rové tladitko (3. Orientujte se podle
symbolu [, abyste se opét dostali do
submenu Jazyk ™.

Denni ¢as

Zobrazeni

Zvolte zplsob zobrazeni denniho ¢asu
pfi vypnutém konvektomatu:

- Zap.
Denni ¢as se na displeji zobrazuje sta-
le.
Kdyz navic zvolite nastaveni Displej |
QuickTouch | Zap., budou v8echna sen-
zorova tlacitka reagovat na stisknuti
okamzité.
Kdyz navic zvolite nastaveni Displej |
QuickTouch | ¥yp., budete muset kon-
vektomat zapnout, nez ho budete mo-
ci obsluhovat.

- Vyp.
Displej je pro Usporu energie vypnuty.
Nez budete moci konvektomat pouzi-
vat, musite ho zapnout.

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

Casovy format

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

Nastavit

Nastavujete hodiny a minuty.

Po vypadku proudu se znovu zobrazuje
aktudlni denni ¢as. Denni Cas zUstava
ulozeny asi 150 hodin.

Pokud je konvektomat pfipojeny k WiFi
siti a pfihlaSeny v aplikaci Miele, denni
¢as se synchronizuje podle nastaveni
lokality v aplikaci Miele.

Osvétleni

- Zap.
Osvétleni ohfevného prostoru je za-
pnuté béhem celé pfipravy pokrmu.

-, Zap. na 15 vtefin
Osvétleni ohfevného prostoru se
béhem pfipravy pokrmu vypne po
15 sekundéach. Volbou senzorového
tladitka -Q: se osvétleni ohfevného
prostoru opét na 15 sekund zapne.
- Vyp.
Osvétleni ohfevného prostoru je vy-
pnuté. Volbou senzorového tladitka -©:
se osvétleni ohfevného prostoru na
15 sekund zapne.
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Displej

Jas

Jas displeje se znazornuje pruhem seg-
mentd.

-INEEENE
maximalni jas

minimalni jas

QuickTouch

Zvolte, jak maji reagovat senzorova tlaci-

tka, kdyzZ je konvektomat vypnuty:

- Zap.
Pokud jste navic zvolili nastaveni Denni
tas | Zobrazeni | Zap. nebo Noéni vy-
pnuti, senzorova tladitka reaguji i pfi vy-
pnutém konvektomatu.

- Wyp.
Nezavisle na nastaveni Denni ¢as | Zo-
brazeni senzorova tlacitka reaguji jen
tehdy, kdyz je konvektomat zapnuty, a
urcitou dobu po vypnuti konvektoma-
tu.

Hlasitost

Signalni tény

Kdyz jsou zapnuté signdlni tény, ozve se
signdl po dosazZeni nastavené teploty a
po uplynuti nastaveného Casu.

Melodie

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

Hlasitost této melodie se znazornuje
pruhem segment.

-AREEEEN
maximalni hlasitost

melodie je vypnuta

Sélo tén
Na konci pfipravy pokrmu zazni na urci-
tou dobu trvaly tén.
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Vyska tohoto samostatného ténu se
znazornuje pruhem segmentd.

-AENEEENENENENER
maximalni vyska ténu

minimalni vyska ténu
Ton tlacitek
Hlasitost ténu tlacitek, ktery zazni pfi

kazdém zvoleni senzorového tladitka, se
znézornuje pruhem segmentd.

-ANEEEEN
maximalni hlasitost

tén tlacitek je vypnuty

Uvitaci melodie

Mizete vypnout nebo zapnout melodii,
ktera zni pfi stisknuti tladitka zap./

vyp. O.

Jednotky

Teplota

Teplotu mizete nastavovat ve stupnich
Celsia (°C) nebo stupnich Fahrenhei-
ta (°F).

Booster

Funkce Booster slouzi k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

- Zap.
Funkce Booster je b&hem faze rozehra-
ti pro pfipravu pokrmu automaticky
zapnuta. Topné téleso pro horni
peceni a grilovani, kruhové topné téle-
so a ventildtor predehfivaji ohfevny
prostor souc¢asné na nastavenou tep-
lotu.

- Vyp.
Funkce Booster je béhem faze rozehfa-
ti pro pripravu pokrmu vypnuta.
Ohrevny prostor predehfivaji jen topna
télesa pfislusnd provoznimu zplsobu.
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Rychlé ochlazeni

Funkci Rychlé ochlazeni mGzete rychle
ochladit ohtfevny prostor po skonceni
pfipravy pokrmu.
Tato funkce je Uucelnd, kdyz napftiklad
hned v navaznosti chcete spustit auto-
maticky program, pro ktery musi byt
ohrevny prostor studeny.
Ve spojeni s funkei UdrZzovéni teploty
muzete po skonceni pfipravy udrzovat
pfipraveny pokrm teply, aniz ho nechté-
né dovafrite.
- Zap.
Funkce Rychlé ochlazeni je zapnuta. Po
skoncéeni pfipravy pokrmu se automa-
ticky pootevrou dvitka. Ventilator
chlazeni rychle vychladi pfipraveny
pokrm a ohfevny prostor.
- vypl I ’
Funkce Rychle ochlazeni je vypnuta. Po
skonéeni pripravy pokrmu zlstanou za-
viena dvitka. Ventilator chlazeni vychladi
pfipraveny pokrm a ohfevny prostor.

Udrzovani teploty

Funkci Udrzovani teploty mizete po
skonc&eni pfipravy udrzovat pfipraveny
pokrm teply, aniz ho nechténé dovafrite.
Pripraveny pokrm je udrzovan teply na
pfednastavené teploté (Nastaveni | Navr-
hované teploty | Udrzovani teploty).

Funkci Udrzovani teploty mizete pouzivat
jen ve spojeni s funkci Rychlé ochlazeni.

- Zap.

Funkce Udrzovani teploty je zapnuta. Po
skonéeni pfipravy pokrmu se automa-
ticky pooteviou dvitka. Ventilator
chlazeni rychle vychladi pfipraveny
pokrm a ohfevny prostor na predna-
stavenou teplotu.

Jakmile je dosazeno teploty, dvitka se
opét automaticky zaviou, aby se
pripraveny pokrm udrzel teply.

Yyp.

Funkce Udrzovani teploty je vypnuta. Po
skonéeni pripravy pokrmu zlstanou za-
viena dvitka. Ventilator chlazeni vychladi

pfipraveny pokrm a ohrevny prostor.

Navrhované teploty

Kdyz ¢asto pracujete s odliSnymi tep-
lotami, ma smysl navrhované teploty
zmeénit.

Jakmile vyvolate tuto polozku menu, ob-
jevi se vybérovy seznam provoznich zpu-
sobUl s pfislu§nymi navrhovanymi tep-
lotami.

m Zvolte pozadovany provozni zpUsob.

B Zménte navrhovanou teplotu.

m Potvrdte pomoci OK.

Mdizete rovnéz zménit navrhovanou
teplotu pro funkci Udrzovani teploty.

Dobéh ventilatoru chlaz.

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni
dobihd, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skini nesrazela vihkost.
- Rizeno teplotou
Ventilator chlazeni se vypne pfi tep-
loté ohfevného prostoru nizsi nez asi
70 °C.
- Rizeno casem
Ventilator chlazeni se vypne asi po
25 minutach.

Kondenzat mdize poskodit montazni
skfin a pracovni desku a v konvekto-
matu se mudze vytvofit koroze.

Kdyz v ohfevném prostoru udrzujete
pfipraveny pokrm teply, tak pfi nasta-
veni Rizeno ¢asem nardsta teplota a
vede k oroseni ovladdaciho panelu,

k vytvareni kapek pod pracovni
deskou nebo k oroseni ¢ela nabytku.
Pfi nastaveni Rizeno ¢asem neudrzujte
pfipravené pokrmy v ohfevném
prostoru teplé.
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Tvrdost vody

Aby konvektomat bezvadné fungoval a byl ve spravném okamziku odvapnén, musite
nastavit tvrdost mistni vody. Cim je voda tvrdsi, tim ast&ji musi byt konvektomat
odvapriovan. Prislusna vodarna Vdm muze poskytnout informaci o tvrdosti mistni
pitné vody.

Pokud pouzivate vlastni domaci zafizeni na zmék&ovani vody, nastavte tvrdost vody
na konvektomatu podle hodnoty nastavené na zmékcovacim zafizeni.

Pokud pouzivéte vlastni doméci zafizeni na demineralizaci vody (nap¥. zafizeni na in-
verzni osmozu), musite je nastavit tak, aby upravena voda méla vodivost nejméné
100 pS/cm. Toho mazete u vétsiny jakosti vody dosahnout tak, Ze nebudete prova-
dét uplnou demineralizaci, nybrZ nastavite tvrdost vody alespon 3 °dH. Vodivost je
potfebna pro rozpoznani hladiny ve vyrobniku pary. Nastaveni na konvektomatu
provedte podle hodnoty nastavené na zafizeni pro demineralizaci.

Pokud pouzivate balenou vodu v lahvich, musi vyhovovat nafizeni o pitné vodé. Ne-
pouzivejte mineralni vodu nebo vodu sycenou kyselinou uhli¢itou. Nastaveni na
konvektomatu provedte podle obsahu vapniku. Obsah vapniku je uvedeny na eti-
keté lahve v mg/l Ca* nebo ppm (mg/l CaCO,).

Tvrdost vody Obsah vapniku Obsah uhli¢itanu | Nastaveni na kon-
mg/l Ca* vapenatého vektomatu
°dH °fH mmol/I ppm (mg/I CaCO5)
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
" 19,6 1,97 79 196 "
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
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Tvrdost vody Obsah vapniku Obsah uhli¢itanu | Nastaveni na kon-
mg/l Ca* vapenatého vektomatu
°dH °fH mmol/I ppm (mg/! CaCO,)
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82107 8,23-10,74 328-428 821-1 071 46-60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Nadmoriska vyska

Bod varu vody se méni podle nad-
morské vysky mista instalace. Timto na-
stavenim upravite po prestéhovani bod
varu vody, pokud se nadmorska vyska
nového mista instalace li§i nejméné

0 300 metrd od plvodni.

Bezpecnost

Zablokovani tlacitek

Zablokovani tlacitek brani neimyslnému
ukonéeni nebo zméné pfipravy pokrmu.
Kdyz je aktivované zablokovani tladitek,
nékolik sekund po spusténi pfipravy
pokrmu se zablokuji vSechna senzorova
tlacitka a pole na displeji s vyjimkou
tla¢itka zap./vyp. O.

- Zap.
Zablokovani tlacitek je aktivované.

Tisknéte senzorové tlacitko OK nejmé-

né 6 sekund, abyste zablokovani tlaci-
tek na kratkou dobu deaktivovali.

- Vyp.
Zablokovani tlacitek je deaktivované.
V8echna senzorova tlacitka reaguji pfi
zvoleni okamzité.

Zablok. zprovoznéni (&

Zablokovani zprovoznéni brani neu-
mysInému zapnuti konvektomatu.

Pfi aktivovaném zablokovani zprovozné-
ni mazete nadale ihned nastavit ku-
chynsky budik a pouzivat funkci
MobileStart.

- Vyp.
Zablokovani zprovoznéni je deak-
tivované. Konvektomat muzete pouzi-
vat jako obvykle.

Miele@home

Konvektomat patfi k pfistrojim pro
domacnost kompatibilnim

s Miele@home. Vas konvektomat je

z vyroby vybaveny WiFi komunikaénim
modulem a je vhodny pro bezdratovou

komunikaci.

Zablokovani zprovoznéni zlstane za-
chované i po vypadku proudu.

- Zap.
Zablokovani zprovoznéni se aktivuje.
Nez konvektomat budete moci pouzi-
vat, nejméné na 6 sekund stisknéte
senzorove tlacitko OK.
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Mate nékolik moznosti, jak svdj konvek-
tomat pfipojit k WiFi siti. Doporu€ujeme
Vam, abyste svij konvektomat pfipojili

k WiFi siti pomoci aplikace Miele nebo
pres WPS.

- Aktivovat
Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je deaktivované Miele@home.
WiFi funkce se opét zapne.

Deaktivovat

Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je aktivované Miele@home.
Miele@home zlstava vytvorené, WiFi
funkce se vypne.

Stay pripojeni

Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je aktivované Miele@home. Na
displeji se zobrazuji informace jako
kvalita WiFi pfijmu, nazev sité a IP ad-
resa.

MNove vytvorit

Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je jiz vytvofend WiFi sit. Vynuluje-
te sitova nastaveni a ihned vytvofite
nové pfipojeni k siti.

Resetovat

Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyz je jiz vytvofend WiFi sit. WiFi
funkce se vypne a pfipojeni k WiFi siti
se vynuluje na nastaveni z vyroby.
Abyste mohli vyuZivat Miele@home,
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musite pfipojeni k WiFi siti vytvofit
Znovu.
Sitova nastaveni vynulujte, kdyzZ kon-
vektomat likvidujete, prodavate nebo
kdyz uvadite do provozu pouzity kon-
vektomat. To je jediny zpUsob, jak za-
jistit, Ze jste odstranili vSechny osobni
Udaje a predchozi uzivatel tak jiz
nemuUze mit pfistup ke konvektomatu.
- Wytvorit
Toto nastaveni se zobrazuje jen tehdy,
kdyZ jesSté neexistuje zddné pfipojeni
k WiFi siti. Abyste mohli vyuzivat
Miele@home, musite pfipojeni k WiFi
siti vytvorit znovu.

Vzdalené ovladani

Pokud na svém mobilnim koncovém za-
fizeni mate nainstalovanou aplikaci
Miele, mate k dispozici systém
Miele@home a mate aktivované dalkové
ovladani (Zap.), mdzete pouzivat funkci
MobileStart a naptiklad vyvolat informa-
ce k probihajicim pfipravam pokrma

v konvektomatu nebo probihajici pfi-
pravu ukongit.

V rezimu sitové pohotovosti vyzaduje
konvektomat max. 2 W.

Aktivace funkce MobileStart

m Zvolte senzorové tlaéitko [J? pro ak-
tivaci funkce MobileStart.

Sviti senzorové tlagitko [J?. Konvekto-
mat mUZete ovladat dalkové pres aplika-
ci Miele.

Pfimé ovladani na konvektomatu ma
prednost pred dalkovym ovladanim
pres aplikaci.

MobileStart mizete pouzivat, dokud
sviti senzorové tladitko (.

Remote Update

Polozka menu Remote Update se zobra-
zuje a je volitelna jen tehdy, kdyz jsou
splnéné predpoklady pro pouzivani
Miele@home (viz kapitola ,,Prvni uve-
deni do provozu“, odstavec
,Miele@home"“).

Funkci RemoteUpdate je mozné aktua-
lizovat software Vaseho konvektomatu.
Pokud je pro Vas konvektomat k dispozi-
ci update, tak si ho konvektomat auto-
maticky stahne. Instalace update se ne-
provede automatiky, nybrz ji musite
spustit manualné.

KdyZ nenainstalujete nékterou aktualiza-
ci, mdzete svij konvektomat pouzivat
tak, jak jste zvykli. Miele vSak doporucu-
je update instalovat.

Zapnuti/vypnuti

Z vyroby jsou aktualizace RemoteUpda-
te zapnuté. Aktualizace, kterd je k dispo-
zici, se automaticky stdhne a musite ji
manualné spustit.

Pokud chcete, aby se aktualizace ne-
stahovaly automaticky, vypnéte Remo-
teUpdate.

Priibéh aktualizace RemoteUpdate

V aplikaci Miele jsou pfipraveny infor-
mace o obsahu a rozsahu aktualizace.

Kdyz je k dispozici aktualizace, zobrazi
se hlaseni na displeji Vaseho konvekto-
matu.

Aktualizaci mizete nainstalovat ihned
nebo instalaci odlozit na pozdéji. Dotaz
pak nasleduje po novém zapnuti konvek-
tomatu.

Pokud aktualizaci nechcete nainstalovat,
vypnéte RemoteUpdate.

Aktualizace mize trvat nékolik minut.
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Pri dalkové aktualizaci RemoteUpdate je
treba dbat nasledujiciho:

- Pokud nedostanete hlaseni, neni k dis-
pozici zadna aktualizace.

- Nainstalovanou aktualizaci nelze
zrusit.

- Béhem aktualizace nevypinejte kon-

vektomat. Jinak se aktualizace stornuje
a nenainstaluje.

- Né&které aktualizace softwaru maze
provadét jen servisni sluzba Miele.

Verze softwaru

Verze software je uréena pro servisni
sluzbu Miele. Pro soukromé pouzivani
tyto informace nepotrebujete.

Prodejce

Tato funkce umoznuje specializovanym
obchodlm prezentovat konvektomat
bez topeni. Pro soukromé pouzivani toto
nastaveni nepotrebujete.

Vystavni rezim

Kdyz konvektomat zapnete pfi ak-
tivovaném vystavnim provozu, objevi
se upozornéni Yystavni rezirm aktivni,
pristroj nehreje.

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

- Vyp.
Vystavni provoz se deaktivuje, kdyz
nejméné 4 sekundy tisknete senzoro-
vé tladitko OK. Konvektomat mizete
pouzivat jako obvykle.
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Nastaveni z vyroby

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

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

Provozni hodiny

Volbou Daléi | Provozni hodiny mazete
zkontrolovat celkovy pocet provoznich
hodin svého konvektomatu.



Kuch. budik

Pouzivani funkce Kuch. budik

Kuchyfisky budik £} méZete pouzivat ke

sledovani zvlastnich proces(, napf.

k vareni vajec.

Kuchynsky budik mizete pouzit také

tehdy, kdyz jste souCasné nastavili as

pro automatické zapnuti nebo vypnuti

pfipravy pokrmu (napf. jako pfipomenuti,

Ze mate pfipravovany pokrm po ¢asti

doby pfipravy okofenit nebo polit).

m Kuchynsky budik mizete nastavit
maximalné na 59 minut a 59 sekund.

Tip: V provoznim zplsobu podpo-

rovaném vlhkosti pouzivejte kuchyrisky

budik, aby Vam pfipomnél, Ze mate

v pozadovaném ¢ase manualné dav-

kovat paru.

Nastaveni kuchyriského budiku

Pokud mate zvolené nastaveni Displej |
QuickTouch | Vyp., zapnéte konvekto-
mat, abyste nastavili kuchynsky budik.
Odpocitavani ¢asu kuchynského bu-
diku se pak zobrazuje pfi vypnutém
konvektomatu.

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

m Stisknéte senzorové tladitko @.

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

Objevi se vyzva MNastayvit 00:00 min.

m Navigacni oblasti nastavte 06:20.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Cas kuchyniského budiku se ulozi.

Kdyz je konvektomat vypnuty, zobrazuje
se [) a misto aktudlniho denniho &asu
odpoditavani ¢asu kuchynského budiku.
Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu
bez nastavené doby pfipravy, zobrazi se
[\ a odpogitavany &as kuchyrnského bu-
diku, jakmile je dosazeno nastavené tep-
loty.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu
s nastavenou dobou pfipravy, ¢as ku-
chyriského budiku se odpocitava na po-
zadi, protoze na displeji se prednostné
zobrazuje doba pfipravy.

Kdyz se nachdzite v menu, ¢as ku-
chyriského budiku se odpoditava na po-
zadi.

Po uplynuti ¢asu kuchynského budiku
blika £}, éas se zvySuje a zni signal.

m Stisknéte senzorové tladitko @.

m V pripadé potreby potvrdte tlacitkem
OK.

Vypnou se akustické a optické signaly.

Zména kuchynského budiku
m Zvolte senzorové tladitko @.

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

m Zvolte Zméenit.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se kuchyrisky budik.

B Zménte Cas kuchynského budiku.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménény Cas kuchynského budiku se ulozi.

ZruSeni kuchynského budiku
B Zvolte senzorové tlagitko @.

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

B Zvolte Yymazat.
m Potvrdte pomoci OK.

Kuchyrisky budik se zrusi.
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Hlavni menu a submenu

menu navrhovana rozsah
hodnota
Provozni zplsoby
Horky vzduch plus 160°C 30-250°C
Horni/spodni peceni (=] 180°C 30-250°C
Priprava v pare 100°C 70-100°C
Autornatické peceni 160°C 100-230°C
Intenzivni peceni 170°C 50-250°C
velky gril () 240°C 200-250°C
Gril s cirkulaci 200°C 100-250°C
Klimatické peceni 160°C 130-250°C
Automatické programy
Dalsi
Spodni peceni 190°C 100-250°C
ECO - horky vzduch 190°C 100-250°C
Rozmrazovani 25°C 25-50°C
Udrzba
Odvapreni
Odrmoceni
Suseni
Mastaveni [
Provozni hodiny
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Tipy pro usporu energie

Pfipravy pokrm

- Na pfipravu svych pokrmi pokud moz-
no pouzivejte automatické programy.

- Vyjméte z trouby veskeré pfisluSen-
stvi, které nepotrebujete k pfipravé
pokrmu.

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

Ohrevny prostor pfedehfivejte jen teh-
dy, kdyz je to potfebné podle receptu
nebo tabulky pro pFipravu pokrm.

- Béhem pfipravy pokrmu pokud mozno
neotvirejte dvirka.

- Pouzivejte nejlépe matné, tmavé pedi-
ci formy a naparovaci misky z neod-
razivych material( (emailovand ocel,
tepelné odolné sklo, povlakovana hlini-
kova slitina). Lesklé materidly jako ne-
rez ocel nebo hlinik odrazeji teplo, kte-
ré se tak hiife dostava k pripravované-
mu pokrmu. Ani dno ohfevného
prostoru nebo rost nepfikryvejte hlini-
kovou félii odrazejici teplo.

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

- Pro mnoho pokrm( mdzete pouzit
provozni zplsob Horky vzduch plus (&].
Pomoci ného muzete pfipravovat
pokrmy pfi nizsich teplotach nez pfi
provoznim zpUsobu Horni/spodni
peceni (=), protoze se teplo ihned roz-
déli v ohfevném prostoru. Kromé toho
mUzete pfipravu provadét ve vice
urovnich soucasné.

- ECO - horky vzduch (Q&) je novatorsky
provozni zpUsob, ktery je vhodny pro
mald mnozstvi jako napf. zmrazenou
pizzu, rozpékani housek nebo vy-
krajované cukrovi, ale také pro pokrmy
z masa a pecené. Pokrmy pfipravujete
energeticky Usporné s optimalnim vy-
uzitim tepla. Pfi pripravé v jedné
drovni uSetfite az 30 % energie pfi
srovnatelné dobrych vysledcich pfi-
pravy. Béhem pfipravy pokrmu neotvi-
rejte dvirka.

Na grilovani pokrm0 pouzivejte pokud
mozno provozni zpUsob Gril s cirkula-

ci (&). Grilujete pfitom s niz§imi tep-
lotami nez v jinych grilovacich provoz-
nich zplisobech pfi maximalnim nasta-
veni teploty.

- Pokud je to mozné, pfipravujte nékolik
pokrmd souéasné. Pokladeijte je vedle
sebe nebo na rlzné udrovné.

Pokrmy, které nemUzete pfipravovat
soucasné, pfripravujte pokud mozno
hned po sobé, abyste vyuzili jiZ existu-
jici teplo.
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Tipy pro usporu energie

Vyuziti zbytkového tepla

- P¥i pfipravach pokrm s teplotami nad
140 °C a dobami pfipravy del§imi nez
30 minut mizete teplotu asi 5 minut
pred koncem pfipravy snizit na mi-
nimalni nastavitelnou teplotu. Existuji-
ci zbytkové teplo stac¢i na dovareni
pokrmu. Konvektomat ale v zddném
pfipadé nevypinejte (viz kapitola , Bez-
pecnostni pokyny a varovna upozorné-
ni“).

- Kdyz chcete odstranit znecisténi ole-
jem a tukem z katalyticky emai-
lovanych dild, spustte proces cisténi
nejlépe hned po pfipravé pokrmu.
Existujici zbytkové teplo snizi spotiebu
energie.

Uprava nastaveni

m Pro ovladaci prvky zvolte nastaveni
Displej | QuickTouch | Wyp., abyste snizi-
li spotfebu energie.

m Pro osvétleni ohfevného prostoru zvo-
Ite nastaveni Osvétleni | Vyp. nebo
»Zap. na 15 vtefin, Osvétleni ohfevné-
ho prostoru mizete kdykoli znovu za-
pnout senzorovym tlacéitkem -¢-.
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Usporny rezim

Kdyz neprobiha pfiprava pokrmu a nena-
sleduje zadna dalsi obsluha, konvekto-
mat se z dlvodu Uspory energie auto-
maticky vypne. Zobrazuje se denni ¢as
nebo je displej vypnuty (viz kapitola
,Nastaveni“).



Obsluha

m Zapnéte konvektomat.
Objevi se hlavni menu.
m Zvolte pozadovany provozni zptsob.

Nejprve se objevi provozni zplsob a po-

tom navrhovana teplota.

m Pokud je to potreba, zménte navr-
hovanou teplotu a nastavte dobu pfi-
pravy.

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

Sipkou.

m Potvrdte tlacitkem OK.

m V provoznim zpUsobu Klimatické
peceni [0%] zvolte pozadované davky
pary (viz kapitola , Klimatické pedeni®).
V provoznich zplsobech Priprava v pa-
fe a Klimatické peceni se objevuje
vyzva k pfipravé vody pro pfipravu pokr-
mu.

m Naplnte néjakou nddobu poza-
dovanym mnoZstvim Cerstvé vody a
fidte se pokyny na displeji (viz kapitola
,Princip ovladani“, odstavec ,Na-
savani vody").

m Vlozte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

Objevi se skutecna teplota a zaCne faze

rozehrati.

Muzete sledovat narist teploty. P¥i

prvnim dosazeni zvolené teploty zazni

signal.

m Po pfipravé pokrmu stisknéte senzo-
rové tlacitko zvoleného provozniho
zpUsobu, abyste pfipravu ukongili.

& Nebezpedi urazu horkou pérou.
Pfi ptipravé pokrmu s parou muze pfi
otevreni dvifek vystoupit velké mnoz-
stvi horké pary. Péra Vas mize popa-
lit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka para nerozplyne.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

Vysuseni ohfevného prostoru po pfi-
pravé pokrmu v pare

Doporucujeme, abyste po skonceni
pfipravy pokrmu v provoznim zpUsobu
Priprava v pare vysusili ohfevny
prostor servisnim programem Suseni.

Servisni program Sugeni se sklada az
ze 3 fazi: odparovani zbytkové vody

v pradzdném ohievném prostoru, vy-
suSeni rozehratim ohfevného prosto-
ru a rychlé ochlazeni pfi
pootevienych dvitkach.

Servisni program Suseni v kazdém pfi-
padé provedte, abyste chranili
ohfevny prostor pred korozi a abyste
odpafili vSechnu zbytkovou vodu.

m Ridte se pokyny na displeji.

m Odstrante vodu a kondenzat
z ohfevného prostoru a ze sbérného
zlabku houbic¢kou nebo houbovou
utérkou.

m Zaviete dvitka.

m AZ servisni program Suseni skonci, vy-
pnéte konvektomat.

Doplnéni vody

Kdyz je béhem pfipravy pokrmu podpo-
rovaného vlhkosti pfili§ malo vody v za-
sobniku, zazni signal a objevi se vyzva

k naplnéni ¢erstvou vodou.
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& Nebezpedi urazu horkou parou.
Pfi pfipravé pokrmu s parou muze pfi
otevreni dvifek vystoupit velké mnoz-
stvi horké pary. Para Vas mize popa-
lit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka péara nerozplyne.

m Naplnte néjakou nddobu poza-
dovanym mnoZstvim Cerstvé vody a

fidte se pokyny na displeji (viz kapitola

,Princip ovladani“, odstavec ,Na-
savani vody“).

Faze ohfevu zacne znovu a pfiprava
pokrmu bude pokracovat.

Zmeéna hodnot a nastaveni pro
pripravu pokrmu

Jakmile probiha pfiprava pokrmu, maze-
te podle provozniho zptsobu zménit

hodnoty nebo nastaveni pro tuto pfi-
pravu.

Podle provozniho zplsobu mizete zmé-
nit tato nastaveni:

- Teplota

- Doba pripravy
- Hotové v

- Start v

Zména teploty

Navrhovanou teplotu mdzete trvale na-
stavit podle svych osobnich zvyklosti
prostfednictvim Dali | Nasta-

veni ™ | Navrhované teploty.

m Zvolte tladitko se Sipkou A nebo V
nebo tdhnéte prstem v oblasti | IRTI|
doprava nebo doleva.

Na displeji se objevi Zzddana teplota.

m Pres navigacni oblast zménte zadanou

teplotu.
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Teplota se méni v krocich po 5 °C.
m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu pokraduje se zméné-
nou zadanou teplotou.

Nastaveni dob pfipravy

Jestlize je mezi vlozenim
pfipravovaného pokrmu a okamzikem
spusténi delsi Casovy Usek, mize to
zaporné ovlivnit vysledek pripravy.
Cerstvé potraviny mohou zménit
barvu a dokonce se zkazit.

Pfi peCeni z tésta se tésto muze vy-
susit a muze se zhorsit Ucinek kvasi-
dla.

Volte co nejkrat$i dobu do spusténi
pfipravy pokrmu.

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a zvolili provozni zpUsob a po-

tfebna nastaveni jako napfiklad teplotu.

Zadanim Doba pripravy, Hotové v nebo
Start v senzorovym tlagitkem @ muzete
automaticky vypnout nebo zapnout a vy-
pnout pfipravu pokrmu.

- Doba pripravy
Nastavujete dobu, kterou pokrm potre-
buje na pfipravu. Po uplynuti této doby
se automaticky vypne topeni ohfevného
prostoru. Maximalni doba pfipravy pokr-
mu, jakou je moZné nastavit, zavisi na
zvoleném provoznim zpUsobu.

- Hotové v
Urcujete okamzik, kdy ma skon¢it pfi-
prava pokrmu. V tomto okamziku se
automaticky vypne topeni ohfevného
prostoru.

- Start v
Tato funkce se v menu objevi az poté,
co nastavite Doba pfipravy nebo Hotové
v. Pomoci Start v urCujete okamzik, kdy
ma zacit pfiprava pokrmu. V tomto
okamziku se automaticky zapne topeni
ohfevného prostoru.
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m Stisknéte senzorové tlagitko @.

m Nastavte pozadované Casy.

m Potvrdte pomoci OK.

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

Zména nastavenych dob pfipravy

m Zvolte senzorové tlagitko @.

m Zvolte poZzadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Zmenit.

B Zménte nastaveny Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte senzorové tlacitko <D pro na-
vrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.

Pri vypadku elektrické sité se nastaveni
vymazou.

Zrus$eni nastavenych dob pfipravy
m Zvolte senzorové tlagitko @.

m Zvolte pozadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Yymazat.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte senzorové tlacitko <D pro na-
vrat k menu zvoleného provozniho
zpUsobu.

Kdyz zrusite Doba pripravy, zrusi se
rovnéz ¢asy nastavené pro Hotové v a
Start v.

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

Stornovani pripravy pokrmu

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

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

Pak se vypne topeni a osvétleni

ohfevného prostoru. Nastavené doby

pfipravy se zrusi.

Objevi se hlavni menu.

Kdyz je zapnuta funkce Rychlé
ochlazeni, po skonéeni pfipravy pokrmu
se automaticky pooteviou dvirka a
ventilator chlazeni rychle ochladi
pfipraveny pokrm a ohfevny prostor.

Senzorovym tlacitkem zvoleného
provozniho zpUsobu se vrétite do
hlavniho menu.

PreruSeni pripravy pokrmu
v provoznim zpusobu Pfiprava v

pare

Doporucujeme, abyste béhem pfipravy
pokrmu ¢isté s parnim provozem ne-
chali zaviend dvitka, aby neunikala para
a neklesla nastavena teplota ohfevné-
ho prostoru.

V provoznim zpUsobu Ffiprava v pare
stejné jako u programu a pouziti Cisté

s parnim provozem muzete prerusit pfi-
pravu pokrmu a pozastavit dobu pfi-
pravy.

& Nebezpedi urazu horkou pérou.
Pfi ptipravé pokrmu s parou muze pfi
otevreni dvifek vystoupit velké mnoz-
stvi horké pary. Para Vas mize popa-
lit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka para nerozplyne.
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m Kdyz chcete prerusit pfipravu pokrmu,
otevrete béhem ni dvirka.

Priprava pokrmu se prerusi a doba pfi-

pravy se pozastavi.

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy a horkym pfipravovanym pokr-
mem.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor, po-
stranni mfizky, pfisluSenstvi a
pfipravovany pokrm.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chiapky na hrnce.

Pfi zasouvani a vyjimani napafovacich
misek dbejte na to, aby nevysplichl
horky pfipravovany pokrm.

m Kdyz chcete pokracovat v pfipravé
pokrmu, zavrete dvirka.

Pfiprava pokrmu bude pokracovat s ak-
tudlni teplotou ohfevného prostoru.
Zbyvaijici ¢as se odpocitava déle.

Predehrati ohifevného prostoru

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

Predehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi nékolika malo pfipravach.

m VétsSinu pfipravovanych pokrm za-
sunte do studeného ohfevného
prostoru, abyste vyuzili teplo jiz
béhem faze rozehrati.

m Ohrevny prostor predehfivejte pfi
téchto pfipravach a provoznich zplso-
bech:
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- tmava chlebova tésta a rostbif a filety
v provoznim zpUsobu Horky vzduch
plus (&), Klimatické peceni a Horni/
spodni peceni (Z)

- moucéniky a pecivo s kratkou dobou
pfipravy (asi do 30 minut) a chou-
lostivéa tésta (napf. piskot) v provoznim
zpUsobu Horni/spodni peceni &] (bez
funkce Booster)

Booster

Funkce Booster slouzi k rychlému roze-
hrati ohfevného prostoru.

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

- Horky vzduch plus
- Homi/spodni peteni (=)
- Autornatické peceni
- Klimatické peceni (0%]

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

Choulostiva tésta (napt. piskot,
drobné pecivo) s funkci Booster shora
pfilis rychle zhnédnou.

Pfi téchto pfipravach funkci Booster
vypnéte.
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Vypnuti funkce Booster pro jednu pfi-
pravu pokrmu

m Nez zvolite pozadovany provozni zpU-
sob, zvolte nastaveni Booster | Vyp..

Funkce Booster je vypnutd béhem faze
rozehrati. Ohrevny prostor predehfivaji
jen topna télesa pfislusna provoznimu
zpUsobu.

Udrzovani teploty

Funkci Udrzovani teploty mdzete po
skonceni pfipravy udrzovat pfipraveny
pokrm teply, aniz ho nechténé dovafite.
Pripraveny pokrm je udrzovan na
pfednastavené teploté (viz kapitola ,Na-
staveni, odstavec ,, Navrhované teplo-
ty").

KdyZz pak chcete znovu spustit pfipravu
pokrmu s funkci Booster, zvolte nasta-
veni Booster | Zap., abyste funkci opét
zapnuli.

Rychlé ochlazeni

Funkci Rychlé ochlazeni mGzete rychle
ochladit ohfevny prostor po skonéeni
pfipravy pokrmu.

Funkci Udrzovani teploty mdzete pouzi-
vat jen ve spojeni s funkci Rychlé
ochlazeni.

Tato funkce neni k dispozici v provoz-

Tato funkce neni k dispozici v provoz-
nim zpGsobu Pfiprava v pare (3£].

Vypnuti funkce Rychlé ochlazeni pro
jednu pfipravu pokrmu

m Nez zvolite pozadovany provozni zpU-
sob, zvolte nastaveni Rychlé ochlazeni |

Yyp..

Kdyz je rovnéz zapnuta funkce Udrzovani
teploty, zobrazuje se Pfi deaktivaci ,Rych-
lého ochlazeni™ se vypne i funkce
LJdrzovani teploty”..

Funkce Rychlé ochlazeni a Udrzovani teplo-
ty jsou vypnuté. Po skonceni pfipravy
pokrmu zUstanou zaviena dvirka. Venti-
|ator chlazeni vychladi pfipraveny pokrm
a ohfevny prostor.

nim zpdsobu Priprava v pare (2.

Zapnuti Udrzovani teploty pro jednu
pfipravu pokrmu

m NezZ zvolite pozadovany provozni zpG-
sob, zvolte nastaveni Udrzovani teplo-
ty | Zap..

Kdyz je rovnéz vypnutéa funkce Rychlé

ochlazeni, zobrazuje se ,Udrzovani teploty”

vyZzaduje ,,Rychlé ochlazeni”, ,,Rychlé
ochlazeni” bude rovnéz aktivovano,.

m V pfipadé potreby potvrdte hlaSeni
tlacitkem OK.

Funkce Udrzovani teploty a Rychlé
ochlazeni jsou zapnuté. Po skonéeni pfi-
pravy pokrmu se automaticky pooteviou
dvirka. Ventilator chlazeni rychle vychla-
di pfipraveny pokrm a ohfevny prostor
na prednastavenou teplotu.

Jakmile je dosazeno teploty, dvitka se
opét automaticky zaviou, aby se pfipra-
veny pokrm udrzel teply.

Kdyz pak chcete znovu spustit pfipravu
pokrmu s funkci Rychlé ochlazeni, zvolte
nastaveni Rychlé ochlazeni | Zap., abys-
te funkci opét zapnuli.

Kdyz pak chcete znovu spustit pfipravu
pokrmu bez funkce UdrZzovani teploty,
zvolte nastaveni Udrzovani teploty | Vyp.,
abyste funkci opét vypnuli.

Nastaveni pro funkci Rychlé ochlazeni
se nezméni.
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Priprava v pare

Pouziti Pfiprava v pare

V provoznim zpUsobu Pfiprava v pare
pfipravujete potraviny vyhradné s parou
(viz kapitola ,,Princip ovladani“, odstavec
,Nasavani vody*“).

Na rozdil od provozniho zpGsobu Klima-
tické peceni se nasaje vétsi mnozstvi
vody a pfi teploté maximalné 100 °C se
v podobé pary postupné pousti do
ohfevného prostoru.

Potraviny pfitom nezhnédnou.

Tip: Bé€hem pripravy nechte zaviena
dvirka, aby neunikala para.

Dbejte pokynd v kapitole ,,Cisténi a
oSetfovani“, odstavec , Odpafit zbytek
vody*“,

Vhodny pokrm k pfipravé

Pfi pFipravé v pare zUstava zachovana
typicka vlastni chut potraviny Iépe nez
pfi béZzném vareni. Proto doporucujeme
vibec nesolit, nebo az po pfipravé. Po-
traviny si kromé toho uchovaji svoji Cer-
stvost a pfirozenou barvu.

- Zelenina je k pfipravé v pare velmi
vhodna, zvlasté také k blansirovani. Pri
pfipravé v pare zlstanou zachovany
skoro v§echny vitaminy a mineraini
latky, protoze pripravovany pokrm ne-
lezi ve vodé.

- Ryze se pfipravuje v tekutiné a béhem
pfipravy ji vSechnu pohlti, takze se ne-
ztrati zddné ziviny. Pfiprava mlééné
ryze je velmi jednoducha, protoze se
nemusi michat a nepfipaluje se.

PFi pfipravé vajeénych jidel (napf.
valeéného krému, creme brilée nebo
soufflé) je vysledek pfipravy velmi
rovhomeérny a jemny.
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Naparovaci misky

Pro pfislusné potraviny zvolte vhodné
naparovaci misky (viz kapitola ,Vyba-
veni“, odstavec ,,Doddvané a dokoupi-
telné pfislugenstvi®).

Na pfipravu v pare pouzivejte pokud
mozno naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem. Pdra pak ma pfistup

k pfipravovanému pokrmu ze vSech
stran a vareni je rovhomérné.

Vlastni nadobi

Muzete pouzivat vlastni nadobi. Pfitom
respektujte nasledujici:

- Zasunte vzdy univerzalni plech do
urovné 1, abyste zachytili tekutinu. Po-
stavte nddobi na rost nebo do na-
pafovaci misky v Urovni 3.

- Nadobi musi byt odolné proti vysoké
teploté a pare. Kdybyste k pripravé
v pare chtéli pouzivat plastové nadobi,
informujte se u vyrobce, zda je
vhodné.

- Tlustosténné nadobi, napf. z porce-
[anu, keramiky nebo kameniny, je k pfi-
pravé v pafe méné vhodné. Tlusté sté-
ny vedou $patné teplo a zpUsobi tim
vyrazné prodlouzeni doby pfipravy
pokrmu uvedené v tabulkach.

- Horni okraj nddobi musi mit trochu
odstup od stropu ohfevného prostoru,
aby do nadoby mohl vniknout dosta-
tek pary.

Hluboce zmrazené potraviny

Pfi pfipravé hluboce zmrazenych po-
travin je doba rozehtivani delsi nez

u ¢erstvych potravin. Cim vice hluboce
zmrazenych potravin je v ohfevném
prostoru, tim déle trva faze rozehfivani.



Priprava v pare

Vareni s tekutinami

Pfi pfipravé s tekutinou naplnte na-
pafovaci misku jen ze 2/3, aby tekutina
pfi vyjimani nevystfikla.

Informace k tabulkam pfipravy

Tabulky pfipravy najdete na konci tohoto
dokumentu.

Uroveni

Zasunte vZdy univerzalni plech do
urovné 1, abyste zachytili tekutinu.

Zasunte rost nebo naparovaci misku do
urovné 3.

Zasouvejte naparovaci misky, rost a
plech vzdy mezi pfickami postrannich
mfizek, aby byla zajiSténa ochrana proti
prevraceni.

Teplota

Pfi pripravé v pare se dosahuje teploty
maximalné 100 °C. Pri této teploté se
daji pfipravovat skoro v§echny potraviny.
Nékteré choulostivé potraviny, napfiklad
bobulové ovoce, se musi pfipravovat pfi
nizsi teploté, protoze jinak prasknou.

Doba pfipravy

Pri pfipravé v pare za¢ne doba pfipravy
plynout az poté, co je dosazeno nasta-
vené teploty.

Doby pfipravy pokrmu pfi pfipravé v pa-
fe obecné odpovidaji dobam pripravy pfi
vareni v hrnci. Pokud dobu pfipravy
ovliviuji urcité faktory, v nasledujicich
kapitolach na to upozornime.

Doba pfipravy nezavisi na mnozstvi po-
travin. Doba pfipravy 1 kg brambor je
presné stejna jako doba pfipravy 500 g
brambor.

Zelenina

Cerstva zelenina

Cerstvou zeleninu pfipravte jako ob-
vykle, napf. ji omyjte, olistéte a nakrajej-
te.

Zmrazené potraviny

Zmrazena zelenina se pred vafenim ne-
musi rozmrazovat. Vyjimka: zelenina
zmrazend v bloku.

Zmrazena a Cerstva zelenina se stejnou
dobou pfipravy se mohou pfipravovat
spolecné.

Vétsi, mrazem navzajem spojené kusy
rozkrajejte. Dobu pfipravy najdete na
obalu.

Naparovaci misky

Potraviny s malym primérem jednot-
livych kusd (napf. hrach, stonky chestu)
nevytvareji duté prostory nebo jenom
velmi maélo a jen tézko do nich mize
proniknout péra. Pro ziskani
rovnomérného vysledku pfipravy volte
pro tyto potraviny nizké napafovaci mis-
ky a pliite je do vysky jen asi 3—5 cm.
Vétsi mnozstvi potravin rozdélte do né-
kolika nizkych naparovacich misek.

Rlzné druhy zeleniny se stejnou dobou
pfipravy se mohou pfipravovat v jedné

naparovaci misce.

Druhy zeleniny, které se pfipravuji v te-
kutiné, napt. Cervené zeli, pfipravujte

v naparovacich miskdch s plnym dnem.

Uroven

Jestlize v naparovacich miskach s perfo-
rovanym dnem pfipravujete zabarvujici
zeleninu, napft. ¢ervenou fepu, nedavejte
pod né zadné jiné potraviny. Tak zabrani-
te zabarveni skapavajici tekutinou.
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Priprava v pare

Doba pfipravy

Doba pfipravy zavisi stejné jako u béz-
ného vareni na velikosti vafeného pokr-
mu a pozadovaném stupni uvareni.
Priklad:

Brambory na salat, ¢tvrcené:

asi 25 minut

brambory na salat, palené:

asi 30 minut

Ryby
Cerstvé ryby

Cerstvé ryby pfipravte jako obvykle, na-
pf. oskrabejte, vykuchejte a olistéte.

Hluboce zmrazené ryby

Ryby nemusi byt pfed pfipravou uplné
rozmrazené. Staci, kdyz dostatecné
zmékne povrch, aby pfijal kofeni.

Priprava

Rybu pfed vafenim okyselte, napfiklad
$tavou z citronu nebo limetky. Okyse-
lenim se rybi maso zpevni.

Rybu nemusite solit, protoZze si pfi pfi-
pravé v pafe v maximalni mife zachova
svoje mineralni latky, které mu davaji
vlastni chut.

Naparovaci misky

Naparovaci misky s perforovanym dnem
vymazte tukem.

Uroveii

Jestlize pfipravujete ryby v naparovacich
miskach s perforovanym dnem a v jinych
naparovacich miskach dalsi potraviny,
zabrarite prenostiim chuti v disledku
skapavajici tekutiny tim, ze rybu zasune-
te pfimo nad univerzaini plech.
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Teplota

85-90°C

K Setrné pripravé choulostivych druhi
ryb, jako je napfiklad morsky jazyk.
100 °C

K pfipravé druhl ryb s pevnym masem,
napfriklad tresky a lososa.

K pfipravé ryb ve §tavé nebo vyvaru.

Doba pripravy

Doba pfipravy zavisi na tloustce a kvalité
pfipravovaného pokrmu, nikoli na
hmotnosti. Cim je kus tlustsi, tim delSi
je doba pfipravy. Kus ryby o hmotnosti
500 g a vySce 3 cm ma delsi dobu pfi-
pravy nez kus o hmotnosti 500 g a vys-
ce2cm.

Cim déle se ryba pfipravuje, tim tuzsi je
jeji maso. Dodrzujte uvedené doby pfi-
pravy. Pokud neni ryba dostate¢né
uvarend, dovarujte ji jen nékolik minut.
Jestlize rybu vafrite ve $tavé nebo vyvaru,
uvedené doby pfipravy o nékolik minut
prodluzte.

Tipy

- Pouzitim kofeni a bylinek, napfiklad
kopru, vyzdvihnete vlastni chut.

- Vétsi ryby pfipravujte v poloze, v jaké
plavou. Abyste tuto polohu udrzeli,
postavte do napafovaci misky maly
salek dnem vzhlru nebo podobny
prfedmét. Rybu na néj polozte stranou
s otevienym bfichem.

- Dejte zbytky a odrezky jako kosti,
ploutve a hlavu ryby spolu s polév-
kovou zeleninou a studenou vodou do
naparovaci misky, abyste vytvofili rybi
vyvar. Varte pfi 100 °C po dobu
60 minut. Cim delSi je doba pfipravy,
tim silnéjsi bude vyvar.

- Pro pfipravu ryby na modro se ryba
vafi v octové vodé (pomér voda : ocet
podle receptu). Dilezité je nepodkodit
kGzi ryby. Pro tuto Upravu se hodi
kapr, pstruh, lin, dhof a losos.



Priprava v pare

Maso

Cerstvé maso
Pripravte maso jako obvykle.

Zmrazené potraviny

Zmrazené maso pred pfipravou rozmraz-

viz kapi ialni pouZiti“, od-
te kapitola ,,Specidlni pouziti®,
stavec ,Rozmrazovani“).

Priprava

Maso, které ma byt osmahnuto a na-
sledné poduseno, napf. gulas, musi byt
opeceno na vafici.

Doba pfipravy

Doba pripravy zavisi na tloustce a po-
vaze pfipravovaného pokrmu, nikoli na
hmotnosti. Cim je kus tlustsi, tim delSi
je doba pripravy. Kus masa o hmotnosti
500 g a vySce 10 cm ma del$i dobu pfi-
pravy nez kus o hmotnosti 500 g a vys§-
ceb5cm.

Tipy

- Pokud maji zGstat zachovany aroma-
tické latky, pouzijte naparovaci misku
s perforovanym dnem. Koncentrat za-
chyceny v univerzalnim plechu mizete
pouzit na zjemnéni omacek nebo ho
muzete zmrazit pro pozdéjsi pouZiti.

- Kvyrobé silného vyvaru se hodi
slepi¢i maso a z hovéziho platky z kliz-
ky, hrudi, vysoké zebro a hovézi kosti.
Dejte maso spolu s kostmi, polév-
kovou zeleninou a studenou vodou do
naparovaci misky. Cim delSi je doba
pfipravy, tim silnéjsi bude vyvar.

Ryze

Ryze béhem vareni bobtna, proto se

musi pfipravovat v tekutiné. Pfijimani te-

kutiny a tim pomér ryze k tekutiné se lisi
podle druhu.

Ryze béhem pfipravy pfijme veskerou

tekutinu, takze nedojde ke ztraté Zivin.

Obiloviny

Obiloviny béhem vareni bobtnaji, proto
se musi pfipravovat v tekutiné. Pomér
obilovin k tekutiné zavisi na druhu obi-
loviny.

Obiloviny Ize pfipravovat v celych zrnech
nebo rozdrcené.

Téstoviny

Susené téstoviny

Susené nudle a téstoviny pfi vareni
bobtnaji, proto se musi vafit v tekutiné.
Nudle musi byt v tekutiné dobfe po-
norené. Pfi pouziti horké tekutiny je vy-
sledek vareni lepsi.

Prodluzte vyrobcem udanou dobu pfi-
pravy asi o /3.

Cerstvé téstoviny

Cerstvé nudle a téstoviny, napiiklad

z chladiciho boxu, nemusi bobtnat. Vafr-
te je ve vymazané naparovaci misce

s perforovanym dnem.

Navzajem slepené nudle nebo téstoviny
oddélte a rovhomérné rozlozte v na-
pafovaci misce.

Ovoce

Aby nedoslo ke ztraté stavy, méli byste
ovoce pfipravovat v naparovaci misce
s plnym dnem.

Pripravujete-li ovoce v napafovaci misce
s perforovanym dnem, zachycujte stavu
v univerzalnim plechu.

Tip: Zachycenou $tavu muzete pouzit na
pfipravu dortové polevy.
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Klimatické peceni

Tip: Jako orientaéni pomUcku pouzijte

Pouziti Klimatické peéeni
prilozené recepty nebo Miele App.

V provoznim zpUsobu Klimatické

peceni pecte tésto, maso nebo varte
potraviny kombinaci zahfivani ohfevné-
ho prostoru a podpory vlhkosti (viz kapi-
tola ,,Hlavni menu a submenu a kapito-
la ,,Prinicp ovladani“, odstavec ,,Na-
savani vody").

Nasata voda se béhem pfipravy pokrmu
pousti do ohfevného prostoru v 1az

3 davkach pary. Potraviny se pfipravuji
rovnomeérné a na rozdil od provozniho
zpUsobu Pfiprava v pare rovhomeérné
zhnédnou diky vy$Sim teplotam.

& Nebezpedi opareni vodni parou.
Vodni para mize vést k silnému
opareni.

Kromé toho vede srazeni vodni pary
na ovlddacim panelu k prodlouzenym
reakénim dobdm senzorovych tladi-
tek.

Béhem davkovani pary neotvirejte
dvirka.

Je normalni, Ze se na vnitfnim skle
dvirek béhem davkovani pary srazi
vlhkost. Toto oroseni se v pribéhu pfi-
pravy pokrmu odpafi.

Dbejte pokynd v kapitole ,Cisténi a
oSetfovani“, odstavec ,,Odpafit zbytek
vody*“,

Kdyz chcete pfipravovat potraviny jako
chléb nebo housky v predehratém
ohfevném prostoru, spoustéjte davky
pary nejlépe sami. Prvni davku pary
spustte ihned po zasunuti pokrmu

k pfipravé.

Kdyz zvolite vice nez jednu davku pary,
druhou davku pary lze spustit nejdfive
pfi teploté ohfevného prostoru nejmé-
né 130 °C.

Vhodny pokrm k pfipravé

Jedna davka pary trva asi 5—8 minut.
Pocet a okamzik davek pary se fidi
pfipravovanym pokrmem:

- U kynutych tést se davkou pary na za-
¢atku pripravy pokrmu docili lepSiho
nakynuti.

- Chléb a zemle Iépe nakynou diky dav-
ce pary na zac¢atku. Karka bude navic
lesklejsi, kdyz znovu nasleduje davka
pary na konci pfipravy pokrmu.
davka pary na zaCatku peceni lepsi vy-
peceni tuku.

Nevhodné je peceni podporované
vlhkosti u druhd tést, jez obsahuji velmi
mnoho vlhkosti, jako je napfiklad bilkové
pedivo. Zde se musi pfi peceni konat
proces suseni.
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Klimatické peceni

Autom. davkovani pary
Po fazi rozehtati se davka pary spusti
automaticky.

Voda se vypartuje do ohfevného prosto-
ru. Na displeji se objevi O.

Po déavkovani pary zhasne O.

m Dokoncete pfipravu pokrmu.

1 davka pary, 2 davky pary nebo
3 davky pary

Dévkovani pary mizete spustit sami,
jakmile bude svitit senzorové tlacitko &.

Vyckejte faze rozehrati, aby se vodni
para rovnomérné rozdélila v zahratém
vzduchu ohfevného prostoru.

Tip: Ohledné okamziku davkovani pary
se orientujte podle Udajd v receptech

v dodané kuchafce nebo v aplikaci
Miele. Pro pfipomenuti okamziku vyuzij-
te funkci Kuch. budik Q.

m Stisknéte senzorové tlagitko O.
Spusti se davka pary. Na displeji se ob-
jevi & a zhasne senzorové tladitko O.

m Pro spusténi dalSich davek pary po-
stupujte obdobng, jakmile bude svitit
senzorové tlacitko O.

Po posledni davce pary zhasne na disp-

leji senzorové tlacitko & a O.

m Dokoncete pfipravu pokrmu.
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Automatické programy

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

Kategorie

Automatické programy jsou pro
lepSi prehlednost roztfidény do katego-
rii. JednodusSe zvolite automaticky
program, ktery se nejlépe hodi k Vasemu
pokrmu k pripravé, a budete se fidit po-
kyny na displeji.

Dbejte pokynd v kapitole ,,Cisténi a
o$etfovani“, odstavec , Odpafit zbytek
vody*“,

Pouil'vénol' automatickych
programu

m Zvolte Automatické programy (autd).
Zobrazi se vybérovy seznam.

m Zvolte pozadovanou kategorii.

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

m Zvolte pozadovany automaticky
program.

m Ridte se pokyny na displeji.

Upozornéni k pouziti

- Stupen uvareni se zndzorfuje pruhem
tvofenym sedmi segmenty. Poza-
dovany stupen uvafeni mdzete na-
stavit prostrednictvim naviga¢ni ob-
lasti.

- P¥i pouzivani automatickych programdi
maiji byt dodané recepty orientacni
pomdtckou. Pfislu§nym automatickym
programem lze pfipravovat také
podobné recepty s odliSnymi mnoz-
stvimi.
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Nez spustite automaticky program,
nechte ohfevny prostor po pripravé
pokrmu nejprve vychladnout na
pokojovou teplotu.

Kdyz davate pokrm k pfipravé do
horkého ohtfevného prostoru, budte
opatrni pfi otvirani dvifek. Mize vy-
stoupit horka para. O krok odstupte a
pockejte, dokud se para nerozplyne.
Dbejte na to, abyste se nedostali do
styku ani s horkou pérou, ani s horky-
mi sténami ohfevného prostoru. Hrozi
nebezpedi opareni a popaleni.

U nékterych automatickych program
je nutno pockat na predehrati
ohfevného prostoru, nez je mozné
vlozit do ného pokrm k pfipravé. Na
displeji se objevi pfislusné upozornéni
s ¢asovym udajem.

U nékterych automatickych programu
se po Casti doby pfipravy musi pfidat
tekutina. Na displeji se objevi pfislus-
né upozornéni s ¢asovym Udajem (na-
ptiklad pro naliti tekutiny).

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



DalsSi pouziti

V této kapitole najdete informace k na-
sledujicim pouzitim:

- rozmrazovani

- pfiprava pfi nizké teploté

- zavarovani

- Suseni

- zmrazené produkty/hotové pokrmy

- nahfivani nadobi

Rozmrazovani

KdyZ se zmrazena potravina rozmrazuje
Setrné, zlistane v ni zachovdno mnoho
vitaminG a Zivin.

m Zvolte Dalsi ().

m Zvolte Rozmrazovani.

m Pfipadné zménte navrhovanou teplo-
tu.

Vzduch v ohfevném prostoru za¢ne
cirkulovat a Setrné rozmrazi potravinu.

& Nebezpeci infekce tvorbou choro-
boplodnych zarodka.

Choroboplodné zarodky, napfiklad
salmonely, mohou vyvolat tézké
otravy z jidla.

PFi rozmrazovani ryb a masa (zvlasté
driibeZiho) dbejte na zvlastni Cistotu.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivejte.
Potraviny po rozmrazeni ihned déle
zpracujte.

Tipy
- Nechte zmrazeny pokrm rozmrazit

bez obalu na univerzalnim plechu ne-
bo v mise.

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

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

Priprava pfi nizké teploté

Pfiprava pfi nizké teploté je idedIni pro
kusy choulostivého hovéziho, veprové-
ho, teleciho nebo jehnéciho masa, které
maiji byt stfedné propecené.

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

Potom kus masa vlozte do predehraté
trouby, kde ho Setrné a pozvolna dopec-
te pfi nizké teploté a dlouhé dobé pri-
pravy.

Maso se pfi tom uvolni. Stava uvniti za-

¢ne cirkulovat a rovnomérné se rozlozi

az do vnéjSich vrstev.

Hotova pecené je velmi jemna a Stavna-

ta.

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

m K orestovani pouzijte tuk, ktery Ize za-
hiat na vysokou teplotu (napf.
pfepusténé maslo, stolni olej).

B Maso béhem peceni nepfikryvejte.

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

m Jakmile je pfiprava pokrmu ukonéena,
muUZete maso ihned rozkrajet. Neni
nutnd zadna doba odpocinku.

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

B Maso podavejte na predehratych
talitich s velmi teplou omackou, aby
tak rychle nevychladlo. Maso ma opti-
malni teplotu ke konzumaci.
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DalSi pouziti

Pouziti Horni/spodni peéeni (—]

Orientujte se podle Udajl v tabulkach
pfipravy na konci tohoto dokumentu.

Pouzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost.

m Zasunte univerzalni plech s rosStem do
urovné 2.

m Zvolte provozni zplsob Hornifspodni
peceni (=) a teplotu 120 °C.

m Ohfevny prostor v€etné univerzalniho
plechu a rostu predehfivejte asi 15 mi-
nut.

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

& Nebezpedi popaleni horkymi po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chiapky na hrnce.

m Polozte osmahnuté maso na rost.

m Snizte teplotu na 100 °C (viz kapitola
sTabulky pfipravy®).

m Dokoncete peceni masa.
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Zavarovani

& Nebezpedi infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodka.

PFi jednom zavareni luS§ténin a masa se
dostate¢né neusmrti spory bakterie
clostridium botulinum. Tim se mohou
vytvaret toxiny vedouci k tézkym
otravam. Tyto spory se usmrti az
dalSim zavafenim.

Lusténiny a maso po vychladnuti
béhem 2 dnl zavarte vidy podruhé.

& Nebezpedi trazu v disledku pre-
tlaku v uzavienych plechovkach.

V uzavienych plechovkach vznika pfi
zavarovani a ohfivani pretlak, v jehoz
dusledku se mohou roztrhnout.
Plechovky nezavafujte a ani je neohfi-
vejte.

Pfiprava ovoce a zeleniny
Udaje plati pro 6 sklenic o objemu 11.

Pouzivejte jen specialni sklenice, které
dostanete ve specializovaném ob-
chodé (zavafovaci sklenice nebo
sklenice se $roubovacim uzavérem).
Pouzivejte jen neposkozené sklenice a
pryzova tésnéni.

m Sklenice prfed zavarovanim vyplachné-
te horkou vodou a naplfite je maxi-
malné 2 cm pod okraj.

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

B Zasunite univerzalni plech do drovné 2
a postavte na néj sklenice.

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




DalsSi pouziti

m Pockejte, nez ve sklenicich za¢nou
rovnomeérné stoupat bublinky.

V¢cas snizte teplotu, abyste zabranili
prevareni.

Zavarovani ovoce a okurek

m Jakmile ve sklenicich uvidite bublinky,
nastavte uvedenou teplotu dohfevu a
po uvedenou dobu nechte sklenice
dohfivat v ohfevném prostoru.

Zavarovani zeleniny

m Jakmile ve sklenicich uvidite bublinky,
nastavte uvedenou teplotu zavarovani
a zeleninu zavarujte po uvedenou do-
bu.

m Po zavareni nastavte uvedenou teplo-
tu dohfevu a po uvedenou dobu nech-
te sklenice dohfrivat v ohfevném
prostoru.

VIS ' A%S

ovoce —/- 30°C
25—35 min

30°C
okurky /= | 25-30 min

Y Ly 120 °C 30°C
cervenarepa |30—-40 min| 25-30 min

fazole (zelend 120 °C 30°C
nebo Zlutd) 90-120 min| 25—30 min

/@ teplota a doba zavarfovani, jakmile jsou
vidét bublinky
E/3 teplota a doba dohfevu

Vyjimani sklenic po zavafovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.
Sklenice jsou po zavarovani velmi
horké.
Pfi vyjimani sklenic pouzivejte
chnapky na hrnce.
m Vyjméte sklenice z ohfevného prosto-
ru.
m Nechte je stat asi 24 hodin pfikryté
utérkou na misté bez privanu.
m Lusténiny a maso po vychladnuti
béhem 2 dnl zavafte vzdy podruhé.
m Odstrante uzavéry zavarovacich

sklenic a potom zkontrolujte, zda jsou
vS§echny sklenice uzaviené.

Otevrené sklenice bud znovu zavarte,
nebo je ulozte na chladném misté a za-
varené ovoce nebo zeleninu ihned spo-
trebujte.

m Sklenice béhem skladovani kontroluj-
te. Pokud se sklenice v priibéhu skla-
dovani oteviou nebo je vyboulené
Sroubovaci vicko a pfi otvirdni ne-
lupne, znicte obsah.
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DalSi pouziti

Suseni

Suseni je tradi¢ni zplUsob konzervovani
ovoce, nékterych druhl zeleniny a byli-
nek.

Pfedpokladem je Cerstvé a dobfe vyzralé
ovoce a zelenina bez otlaceni.

m Potravinu k suseni v pfipadé potieby
oloupejte a odpeckujte, pak ji nakrajej-
te.

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

Tip: Pokud mate k dispozici dérovany

pedici a AirFry plech Gourmet, mizete

ho pouzit také.

m Suste maximalné ve 2 drovnich
soucasné.

Zasunte pokrm k suseni do

Urovni 1+3.

Kdyz pouzivate rost a univerzalni
plech, zasunte univerzalni plech pod
rost.

m Zvolte Horky vzduch plus (&].

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

m SusSeny pokrm na univerzalnim plechu
pravidelné obracejte.

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

Kdyz je pokrm k suSeni vcelku nebo
rozpuleny, prodlouzi se ¢asy suseni.
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(] provozni zpGsob, § teplota, @ &as sudeni,
Horky vzduch plus, (=) Horni/spodni
peceni
* Bylinky suste jen na univerzalnim plechu
v Urovni 2 a pouzivejte provozni zpd-
sob Horni/spodni pe&eni (), protoze pfi
provoznim zpGsobu Horky vzduch plus je za-
pnuty ventilator.
B AZ se v ohfevném prostoru zacnou
tvorit kapky vody, snizte teplotu.

Vyjmuti usuSenych potravin

& Nebezpedi popéleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mlzete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pfi vyjimani usuSenych potravin
pouzivejte chiapky na hrnce.

m UsusSené ovoce nebo zeleninu nechte
vychladnout.

Susené ovoce musi byt Uplné suché,
avS8ak mékké a pruzné. Pfi propichnuti
nebo prekrojeni jiz nesmi unikat Stava.

m Ususené potraviny uchovavejte
v uzavienych sklenicich nebo dézach.



DalsSi pouziti

Zmrazené produkty/
hotové pokrmy

Tipy na moucéniky, pizzu a bagety

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

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

- Zvolte nizsi z teplot doporu¢enych na
obalu.

Tipy na hranolky, krokety apod.

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

- Zvolte nizsi z teplot doporucenych na
obalu.

- Pfipravované potraviny nékolikrat ob-
ratte.

Pfiprava zmrazenych produkti/ho-
tovych pokrmii

Setrné nakladani s potravinami slouzi
Vasemu zdravi.

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

m Zvolte provozni zplsob a teplotu do-
poru¢ené na obalu.

m Predehfejte troubu.

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

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

Nahfivani nadobi
Na nahfivani nddobi pouZzivejte provozni
zpUsob Horky vzduch plus

Nahfivejte jen tepelné odolné nadobi.

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

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

& Nebezpedi popéleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mzete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
slusenstvi. Na spodni strané nadobi
se mohou vytvaret ojedinélé kapky
vody.

Pfi vyjimani nadobi pouzivejte
chniapky na hrnce.

m Vyjméte nahfaté naddobi z ohfevného
prostoru.
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Peceni z tésta

Setrné nakladani s potravinami slouzi
Vasemu zdravi.

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

Tipy k peceni z tésta

- Nastavte dobu pfipravy. Neméli byste
predvolit pfili§ dlouhé peceni. Tésto
by se vysusilo a zhorsil by se Gc¢inek
kvasidla.

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

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

- Moucéniky v hranatych nebo
podlouhlych forméach davejte do
ohfevného prostoru napfi¢, abyste do-
sahli optimalniho rozdéleni tepla ve
formé a tésto se propeklo
rovnomerné.

- Pecici formu postavte vzdy na rost.
- Ovocné kolace a vysoké tace pecte
v univerzalnim plechu.
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Pouzivani papiru na peceni

PfisluS§enstvi Miele jako napf.
univerzalni plech jsou zus$lechténé
technologii PerfectClean (viz kapitola
,Vybaveni“). Obecné nemusite po-
vrchy zu$lechténé technologii
PerfectClean vymazavat nebo vykladat

papirem na peceni.

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

m Papir na peceni pouzivejte pfi pfi
peceni piskotu, bezé, makronek apod.
Tato tésta se kvili svému vysokému
podilu bilkovin snadno pfilepi.

m Papir na peceni pouzivejte pfi pfipravé
mrazenych produktd na rostu.

Informace k tabulkam pfipravy

Tabulky pfipravy najdete na konci tohoto
dokumentu.

Volba teploty §

m Obecné zvolte nizsi z teplot. Pfi vy-
§Sich nez uvedenych teplotach se sice
zkracuje doba pfipravy, ale zhnédnuti
muze byt velmi nerovnomérné a
pfipravovany pokrm za urcitych
okolnosti nebude hotovy.

Volba doby pfipravy @

Neni-li uvedeno jinak, plati ¢asy v tabul-
kach pfipravy pro nepredehratou troubu.
Pri predehraté troubé se Casy zkracuji
asi 0 10 minut.

m Obecné zkuste po krat$i z uvedenych
dob, zda je pfipravovany pokrm ho-
tovy. Pichnéte Spejli do tésta.

Pokud na $pejli neulpivaji vihké drobty

tésta, je pokrm hotovy.



Peceni z tésta

Informace k provoznim zp-
sobim

Prehled vSech provoznich zpUsobU

s pfislu§nymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,,Hlavni menu a sub-
menu®,

Pouzivani polozky Automatické

programy
m Ridte se pokyny na displeji.

Pouziti Horky vzduch plus

Muzete pfipravovat pokrmy niz§imi tep-

lotami neZ v provoznim zpGsobu Horni/

spodni peceni (=), protoze se teplo ihned

rozdéli v ohfevném prostoru.

Tento provozni zplsob pouzivejte, kdyz

pecete ve vice Urovnich soucasné.

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

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

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

Tipy

- Kdyz pfipravujete pokrmy ve vice
Urovnich soucasné, univerzalni plech
zasurite Uplné dold.

- VIhké pecivo nebo moucéniky pecte
maximalné ve 2 drovnich soucasné.

Pouziti Klimatické peceni

Tento provozni zplsob pouzivejte k pfi-

pravé pokrmU podporované vihkosti.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
Urovné 2.

Pouziti Intenzivni peéeni

Tento provozni zplsob pouzivejte

k pec¢eni mouéniki s vihkou oblohou.
Tento provozni zplsob nepouzivejte
k peceni nizkého peciva.

® Moucnik zasunte do Urovné 1 nebo 2.

Pouziti Horni/spodni peéeni =

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

Tento provozni zplUsob pouZivejte na pfi-
pravu tradi¢nich receptl. U receptl ze
starsich kucharek nastavte asi 0 10 °C
nizsi teplotu, nez je uvedeno. Doba pfi-
pravy se neméni.

m Zasunte pokrm k pfipravé do Urovné 1
nebo 2.

Pouziti ECO - horky vzduch

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

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.
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Pecdeni masa

Tipy pro peceni

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

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

- Na peceni masa pouzivejte
uzavienou nadobu, napfiklad pekac.
Maso zUstane uvnitf $tavnaté.
Ohfevny prostor zlstane Cistsi nez pfi
peceni na rostu. Zlstane dostatek vy-
varu k pfipravé omacky.

- Pouzijete-li folii na pe€eni, dbejte
udajd na obalu.

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

- Maso okofreiite a polozte do nadoby
k pfipravé. Oblozte je vloCkami masla
nebo margarinu nebo je polijte olejem
nebo pokrmovym tukem. Pri velké li-
bové pedeni (2—3 kg) a tu¢né dribezi
pfidejte asi 1/8 | vody.

- Béhem peceni nedolévejte pfilis
mnoho tekutiny. Zhorsilo by se tim
zhnédnuti masa. Zhnédnuti probiha
na konci doby peceni. Maso ziska in-
tenzivnéjSi hnédou barvu, kdyz pfibliz-
né po poloviné doby peceni sundate
z nadobi poklici.

- Po skonéeni peceni vyjméte pfipra-
veny pokrm z ohfevného prostoru,
prikryjte ho a nechte asi 10 minut od-
pocivat. Pak z pec¢ené po nafiznuti vy-
teCe méné Stavy.

- KGze dribeze bude kfupava, kdyz ji
10 minut pred koncem doby pfipravy
potfete slabé osolenou vodou.
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Informace k tabulkam pfipravy

Tabulky pfipravy najdete na konci tohoto
dokumentu.

m Dbejte uvedenych teplotnich rozsahd,
Urovni a ¢asu. Jsou pfitom zohlednény
rlizné nadoby k pripravé, kusy masa a
zvyklosti pfi pfipravé.

Volba teploty §

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

m U Horky vzduch plus (&), Klimatické
peceni a Automatické peceni
zvolte teplotu asi 0 20 °C nizsi nez
u Horni/spodni peceni (=).

m U kusU masa tézsich nez 3 kg zvolte
asi 0 10 °C nizs$i teplotu, nez je uve-
deno v tabulce pro pfipravu pokrmu.
Peceni trva trochu déle, ale maso se
pece rovhomérné a kirka nebude pfi-
li$ tlusta.

m Pfi peCeni na roStu zvolte teplotu asi
0 10 °C nizsi nez pfi peceni v uzaviené
nadobé.

Volba doby pfipravy @

Neni-li uvedeno jinak, plati ¢asy v tabul-

ce peceni pro nepredehraty ohfevny

prostor.

m Dobu pfipravy mizete stanovit tak, ze
podle druhu masa vynasobite vysku
pedené [cm] dasem na cm vysky
[min/cm]:

- hovézi/zvéfina: 15—18 min/cm

- veprové/teleci/jehné&éi: 12—15 min/cm

- rostbif/filety: 8—10 min/cm

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



Pecdeni masa

Tipy

- Doba pfipravy se prodlouzi
u zmrazeného masa asi 0 20 minut na
kg.

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

Informace k provoznim zpa-
soblm

Prehled vSech provoznich zpUsobU

s pfislu§nymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,,Hlavni menu a sub-
menu®,

Provozni zp(isob Spodni peteni (—] zvol-
te na konci doby pfipravy, kdyz ma
pfipravovany pokrm na spodni strané
vice zhnédnout.

Provozni zpUsob Intenzivni peceni
nepouzivejte na peceni masa, protoze
vyvar pfrili§ ztmavne.

Pouzivani polozky Automatické

programy
m Ridte se pokyny na displeji.

Pouziti Horky vzduch plus nebo
Automatické peéeni

Tyto provozni zplsoby se hodi k peceni
pokrm( z masa, ryb a drlibeze s hnédou
kdrkou a k peceni rostbifu a filetl.

V provoznim zpUsobu Horky vzduch

plus muzete pfipravovat pokrmy
niz$imi teplotami nez v provoznim zpa-
sobu Horni/spodni peceni (=), protoze se

teplo ihned rozdéli v ohfevném prostoru.

V provoznim zpUsobu Automatické
peceni se ohfevny prostor ve fazi
osmahnuti nejprve rozehreje na vysokou
teplotu (asi 230 °C). Jakmile je do-

sazeno této teploty, konvektomat si ji
sdm snizi na nastavenou teplotu pfi-
pravy pokrmu (setrvald teplota pedeni).

B Zasunite pokrm k pfipravé do urovné 2.

Pouziti Klimatické peéeni

Tento provozni zplUsob pouZivejte k pfi-
pravé pokrm( podporované vihkosti.

m Zasunte pokrm k pfipravé do Urovné 2.

Pouziti Horni/spodni peéeni (—]

Tento provozni zplsob pouzivejte na pfi-
pravu tradi¢nich receptl. U receptl ze
starsich kucharek nastavte asi 0 10 °C
nizsi teplotu, nez je uvedeno. Doba pri-
pravy se nemeéni.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.
Pouziti ECO - horky vzduch

Tento provozni zpUsob pouzivejte na
energeticky Usporné peceni malych
mnozstvi pecené nebo pokrm( z masa.

B Zasunite pokrm k pfipravé do urovné 2.
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Grilovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Kdyz grilujete pfi otevienych dvirkach,
horky vzduch z ohfevného prostoru jiz
neni automaticky veden pres ventila-
tor chlazeni a ochlazovén. Ovladaci
prvky se zahfteji na vysokou teplotu.
Pfi grilovani zavirejte dvirka.

Tipy ke grilovani

Pfi grilovani je nutné predehrati. Pre-
dehrejte topné téleso pro horni peceni
a grilovani asi 5 minut pfi zavienych
dvitkach.

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

Libové maso mUzete potfit olejem.
Nepouzivejte jiné tuky, protoze
snadno ztmavnou nebo se z nich zac¢-
ne koufit.

Nizké ryby a platky ryb ocistéte a oso-
Ite. Rybu mUzete také pokapat $tavou
z citronu.

Pouzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost nebo plech na grilovani
a peceni (pokud je k dispozici). Plech
na grilovani a peceni chrani skapavaji-
ci §tdvu z masa pred spalenim, aby ji
bylo mozné déle pouzit. Na grilovani
potrete rost nebo grilovaci a pecici
plech olejem a pokrm k pfipravé na
néj poloZzte.

Nepouzivejte plech na peceni z tésta.
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Informace k tabulkam pfipravy

Tabulky pfipravy najdete na konci tohoto
dokumentu.

m Dbejte uvedenych teplotnich rozsahd,
Urovni a ¢asu. Jsou pfitom zohlednény
rlzné kusy masa a zvyklosti pfi pfi-
praveé.

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

Volba teploty §

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

Volba turovné

m Zvolte droven podle tloustky
pfipravovaného pokrmu.

m Nizky pokrm k pfipravé zasunte do
urovné 3 nebo 4.

B Pokrm k pfipravé o vét§im praméru
zasunte do urovné 1 nebo 2.



Grilovani

Volba doby pfipravy @

m Nizké platky masa nebo ryb grilujte na
kazdé strané asi 6—8 minut.

Dbejte na pfiblizné stejnou tloustku
platkd, aby se pfili§ nelisily doby pfi-
pravy.

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

m Jako zkousku stupné upeceni zatlac¢-
te na maso lIzici. Tak mazete zjistit, do
jaké miry je maso hotové.

- anglicky/rosé
KdyZ je maso jeSté velmi pruzné, je

- medium
Kdyz se maso podda malo, je uvnitf
rizové.

- propecené
Kdyz se maso jiz prakticky nepodda, je
propecené.

Tip: Kdyz je povrch vétsich kusl masa
jiz velmi tmavy, ale uvnitf maso jesté
neni hotové, zasurite pfipravovany
pokrm do nizsi Urovné nebo snizte tep-
lotu grilovani. Tak povrch pfilis ne-
zhnédne.

Informace k provoznim zpu-
sobim

Prehled vSech provoznich zpUsobl

s pfislu§nymi navrhovanymi teplotami
najdete v kapitole ,,Hlavni menu a sub-
menu*.

Pouziti Velky gril ()

Tento provozni zplsob pouzivejte ke gri-
lovani plochych pokrm( ve vétsich
mnozstvich a k zapékani ve velkych for-
mach.

Celé topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani se rozzhavi do Cervena, aby vy-
tvofilo potfebné tepelné zareni.

Pouziti Gril s cirkulaci

Tento provozni zpUsob se hodi ke gri-
lovani pokrm@ vétsiho priméru, na-
priklad kurat.

Pro nizké pokrmy k pfipravé se obecné
doporuduje nastavit teplotu 220 °C, pro
pokrmy o vétSim priiméru 180—200 °C.
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& Nebezpedi popaleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahfeje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pred ru¢nim cisténim nechte napfed
vychladnout topna télesa, ohfevny
prostor a pfisluSenstvi.

& Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

Para z parniho Cisticiho zafizeni se
mUze dostat k sou¢dstem pod napétim
a vyvolat zkrat.

Na cisténi nikdy nepouzivejte parni
Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné ¢istici
prostredky, mohou se vSechny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Zvlasté
¢elni sténa konvektomatu se poskodi
Cisticim prostfedkem na pecici trouby
a odvapniovacim prostfedkem.
V8echny povrchy jsou nachylné na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skradbance ptipadné

k rozbiti.

Odstrante ihned zbytky Cisticich
prostiedka.

Nevhodné Cistici prostiredky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte

se pfi ¢isténi témto prostfedkim:

- Cistici prostfedky obsahujici sodu,
¢pavek, kyseliny nebo chloridy

- Cistici prostfedky rozpoustéjici vodni
kdmen na Celni sténé

- drhnouci Cistici prostredky, napf.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odiraci
houbicky

- Cistici prostredky obsahujici roz-
poustédla
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Cistici prostredky na nerez

- Cistici prostredky pro mycky nadobi

Cistici prostredky na sklo

- Cistici prostredky na sklokeramické

varné desky

tvrdé odiraci kartad&e a houbigky (napf.

houbi¢ky na hrnce, upotiebené hou-

bicky obsahujici jesté zbytky drhnou-

cich prostfedkd)

- odstranovace necistot

- ostré kovové skrabky

- ocelova vina

- bodové cisténi mechanickymi Cisticimi
prostiedky

- Cistici prostredky na pecici trouby

- nerezové spirdly

Kdyz znedisténi plsobi deli dobu, za

uréitych okolnosti jiz nemusi byt moz-
né je odstranit. Nékolikeré pouziti bez
vyCisténi mezi tim muze vést k obtiz-

né&jSimu Cisténi.

Odstranujte znecisténi nejlépe ihned.

Pfislusenstvi neni vhodné k ¢isténi
v myé&ce nadobi (s vyjimkou napafova-

cich misek).

Tip: Znecisténi napf. ovocnou stavou
nebo téstem ze Spatné uzavienych peci-
cich forem se da snadnéji odstranit,
dokud je trouba jesté trochu tepla.

Pro pohodIné ¢isténi doporucujeme:
m Vymontujte dviika.

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

m Vymontujte katalyticky emailovanou
zadni sténu.
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Odstranovani normalniho
znecisténi

Tip: Cisténi se usnadni, kdyz pouzijete
program Dalsi (&) | Udrzba | Odmoteni
(viz odstavec ,,O8etfovani®).

m Odstrante kondenzat z ohfevného
prostoru a ze sbérného zlabku houbic-
kou nebo houbovou utérkou.

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

m Odstrante zbytky Cisticich prostredkd
ddkladné Cistou vodou.
Toto &isténi je zvlasté dllezité u dill
zu$lechténych technologii
PerfectClean, protoze zbytky Cisticich
prostiedkd omezuji G¢inek nepfi-
Inavosti.

m Povrchy pak osu$te mékkou utérkou.
Cisténi tésnéni

Po obvodu ohfevného prostoru je tésné-
ni pro utésnéni vnitini strany dvirek.

Tésnéni muze zkifehnout kvali zbytkGm
tukd a popraskat.

m Tésnéni Cistéte nejlépe po kazdé pri-
pravé pokrmu.
Kdyz neni sprdvné nasazené tésnéni,
muze béhem pfipravy pokrmu vystu-
povat para z ohfevného prostoru.
Tésnéni nikdy nevyjimejte.

Cisténi naparovacich misek

Naparovaci misky jsou vhodné pro
myti v mycce nadobi.

m Naparovaci misky po kazdém pouziti
umyjte a ususte.

m Namodralé zabarveni odstrante octem
a naparovaci misky pak oplachnéte Cis-
tou vodou.

Odstranéni silnych znecisténi
(kromé vysuvnych pojezdti
FlexiClip)

PreteCené ovocné stavy nebo zbytky
z peceni mohou vyvolat neodstrani-
telné barevné zmény nebo matna
mista na povrsich. Tyto skvrny nejsou
na ujmu pouzitelnosti.

NepokousSejte se odstrafovat tyto
skvrny za kazdou cenu. Pouzivejte jen
popsané pomocné prostredky.

m Odstrante pfipecené zbytky sklené-
nou Skrabkou nebo spirdlou z nerez
oceli (napt. Spontex Spirinett), teplou
vodou a prostfedkem na ruéni myti.

Tip: Cisténi se usnadni, kdyz pouzijete
program Dalsi | Udrzba | Odmoceni
(viz odstavec , O8etiovani®).

PGsobenim drhnoucich prostredkd,
gkréabajicich kartacd a houbicek a Cis-
ticiho prostfedku na pecici trouby
ztraci katalyticky email svoji
schopnost samodisténi.

Pred pouzitim gisticiho prostredku na
pecici trouby vymontujte katalyticky
emailované dily.
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Pouziti ¢isticiho prostfedku na pedici
trouby

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

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

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

m Cistici prostiedek na pecici trouby
nechte pUsobit podle Udaje na obalu.

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

m Po dobé plsobeni mizZete navic pouzit
tvrdou stranu houbicky na myti nddobi.

m Odstrante zbytky Cisticich prostredkd
ddkladné ¢istou vodou.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

Silna znecisténi na vysuvnych
pojezdech FlexiClip

Pri ¢iSténi v mycce nadobi se vy-
plachne specialni tuk ve vysuvnych
pojezdech FlexiClip, ¢imz se zhorsi
vysouvani.

Vysuvné pojezdy FlexiClip nikdy
necistéte v mycce nadobi.

P¥i silném znegisténi povrchl nebo pfi

zalepeni kulickovych lozisek pretec¢enou
ovocnou $tdvou postupujte takto:
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m Vysuvné pojezdy FlexiClip kratce
namodte (asi 10 minut) v horkém roz-
toku myciho prostredku.

V pfipadé potieby navic pouzijte tvrdou
stranu houbicky na ¢isténi nadobi. Kuli¢-
kova loZiska muzete vycistit mékkym
kartacem.

Po vycisténi mohou zlstat zabarveni
nebo zesvétleni, kterd v§ak nezhorsuji
pouzitelnost.

Cisténi katalyticky emailované
zadni stény

Katalyticky email se pfi vysokych tep-
lotach ocCisti sdm od olejovych a tu-
kovych znecisténi. Nepotfebujete Zadné
dalSi Cistici prostredky. Cim vySsi je tep-
lota, tim je postup u¢innéjsi.

Plsobenim drhnoucich prostredkd,
gkrabajicich kartacd a houbicek a Cis-
ticiho prostredku na pecici trouby
ztraci katalyticky email svoji
schopnost samocisténi.

Pred pouzitim gisticiho prostfedku na
pecici trouby v ohfevném prostoru
vymontujte katalyticky emailované di-

ly.

Odstranéni zneéiéténi zpisobeného
kofenim, cukrem apod.

m Vymontujte zadni sténu (viz kapitola
,Cisténi a odetfovani“, odstavec
,Demontaz zadni stény*).

m VycCistéte zadni sténu rucné teplou
vodou, prostfedkem na ruéni myti a
mékkym kartacem.

B Zadni sténu dikladné oplachnéte.

m NeZ zadni sténu znovu namontujete,
nechte ji uschnout.
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Odstranéni olejovych a tukovych

znecisténi

m Vyjméte vedkeré pFisluSenstvi (véetné
postrannich mfizek) z ohfevného
prostoru.

m Nez spustite katalytické Cisténi, od-
strante z vnitfni strany dvirek a po-
vrchd zuslechténych technologii
PerfectClean hruba znecisténi, aby se
nepfipekla.

m Zvolte provozni zpUsob Horky vzduch
plus a 250 °C.

m Zahtivejte prazdny ohfevny prostor
nejméné 1 hodinu.

Doba trvani se fidi stupném znecisténi.
Kdyz je katalyticky email silné
znecistény olejem nebo tukem, mize
se béhem procesu cisténi vysrazet
tenka vrstvicka v ohfevném prostoru.

& Nebezpeci popaleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahfeje na
vysokou teplotu. Mlzete se popalit
o topna télesa a ohfevny prostor.
Pred ruénim cisténim nechte napred
vychladnout topna télesa a ohfevny
prostor.

m Vycistéte vnitini stranu dvirek a
ohfevny prostor teplou vodou,
prostfedkem na ru¢ni myti a Cistou
houbovou utérkou nebo ¢istou, vihkou
utérkou z mikrovldkna.

Kazdé dalsi zahtati na vysoké teploty
postupné odstrani vS§echna existujici
znecisténi.

Cisténi stropu ohifevného
prostoru

Je ucelné pravidelné Cistit strop
ohfevného prostoru od zbytkl potravin.

& Nebezpedi popaleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstuvi.

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

Kdyz pronikne vodni para krytem
svétla, mize se konvektomat posko-
dit.

Konvektomat nikdy neuvadéjte do
provozu, kdyz neni pfipevnény kryt
svétla.

Topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani se mize poskodit.
Topné téleso pro horni peceni a gri-
lovani nikdy nesklapéjte.

m Strop ohfevného prostoru Cistéte jen
teplou vodou, prostfedkem na ruéni
myti a ¢istou houbovou utérkou nebo
Cistou, vlhkou utérkou z mikrovldkna.
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Odparit zbytek vody

Pfi pfipravé pokrmu s parou nebo pod-
porou vlhkosti mize zUstat zbytkova vo-
da v systému tvorby pary, napft. kdyz je
pfiprava pokrmu s podporou vlhkosti
preruSena manualné nebo vypadkem
proudu.

Pfi pfigtim pouziti Priprava v pare (£, Ki-
matické peceni [0%) nebo automatického
programu podporovaného vlhkosti se
objevi Odparit zbytek vody.

m Spustte odparovani zbytkové vody
pokud mozno ihned, aby se pfi pristi
pfipravé pokrmu dostala na
pfipravovany pokrm vyhradné péra
z Cerstvé vody a aby nepretekl systém
tvorby pary kvali nasavani dalsi vody.

& Nebezpedi opareni vodni parou.
Vodni para mize vést k silnému
opareni.

Béhem odparovani zbytkové vody ne-
otvirejte dvirka.

Doba odparovani zbytkové vody se méni
podle jejiho mnozstvi.

Ohfevny prostor se zahfiva a zbyvajici
voda se odpatuje, takZe se v ohfevném
prostoru a na dvirkach srazi voda.

m Po vychladnuti ohfevného prostoru
bezpodmine€né odstrarite vodu vy-
srdzenou v ohfevném prostoru a na
dvirkach.

Okamzité odpafreni zbytkové vody

& Nebezpedi Urazu vodni parou.
Vodni para mize vést k silnému
opareni.

Bé&hem davkovani pary neotvirejte
dvirka.

m Zvolte provozni zplsob nebo automa-
ticky program podporovany vihkosti.
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Zobrazi se dotaz Cdparit zbytek vody.
m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se Casovy udaj.

Spusti se odparovani zbytkové vody.
Mdzete sledovat prabéh.

Uvedeny Cas zavisi na mnozstvi vody, ja-
ké se nachazi v systému tvorby pary.

V prabéhu odparovani zbytkové vody
muze systém tento ¢as korigovat podle
skutecné existujiciho mnozstvi vody.

Na konci odparovani zbytkové vody za-
zni signdl a objevi se Hotovo.

Nyni mizete pfipravit pokrm nékterym
provoznim zplsobem nebo automa-
tickym programem s podporou vihkosti.

Pfi odparovani zbytkové vody se

v ohfevném prostoru a na dvirkach
srazi vlhkost. Po vychladnuti ohfevné-
ho prostoru tuto vysrazenou vodu bez-
podminecné odstrante.

Vynechani odparovani zbytkové vody

& Nebezpecdi infekce kontami-
novanou vodou v zasobniku na vodu.
Kdyz vynechate odparovani zbytkové
vody, mohou se v zdsobniku na vodu
pomnozit choroboplodné zarodky. Ta-
to kontaminovana voda muize byt
pouzita v podobé pary pfi pristi pri-
pravé pokrmu.

Spustte odparovani zbytkové vody
pokud mozno ihned, aby se pfi pristi
pfipravé pokrmu dostala na
pfipravovany pokrm vyhradné para

z Cerstvé vody.

Za velmi nepfiznivych okolnosti maze
dojit pfi dalsim nasavani vody k pre-
teceni systému tvorby pary do
ohfevného prostoru.

Odparovani zbytkové vody pokud
mozno nestornuijte.
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m Zvolte provozni zplsob nebo automa-
ticky program podporovany vlhkosti.

Zobrazuje se Cdparit zbytek vody.
m Zvolte Preskocit.

Nyni muzete pfipravit pokrm nékterym
provoznim zplsobem nebo automa-
tickym programem s podporou vlhkosti.
Pfi pristi volbé provozniho zplsobu ne-
bo automatického programu podpo-
rovaného vlhkosti jakoz i pfi vypnuti kon-
vektomatu budete znovu vyzvéni, abyste
provedli odparfovani zbytkové vody.

Udrzba
Odmoceni

Timto servisnim programem muzete od-

mocit silna znecisténi.

m Vyjméte pfisluSenstvi z ohfevného
prostoru.

m Velké necistoty odstrante utérkou.
B Zvolte Dalsi | Udrzba | Odmoteni.

m Ridte se pokyny na displeji.

& Nebezpedi urazu horkou parou.
Po skonceni servisniho programu
mUze pii otvirani dvifek vystoupit
velké mnoZstvi horké pary. Para Vas
muze popalit.

O krok odstupte a pockejte, dokud se
horka péara nerozplyne.

m Po odmoceni ihned odstrante vodu a
kondenzat z ohfevného prostoru a ze
sbérného zlabku houbi¢kou nebo hou-
bovou utérkou.

m Potom ohfevny prostor a vnitini
stranu dvifek osuste utérkou.

Tip: Po servisnim programu Odmoceni
doporucujeme provést servisni program
Sugeni pro odstranéni vihkost i z ne-
pfistupnych mist ohfevného prostoru.

Suseni

Pomoci tohoto servisniho programu
muzete odstranit zbytkovou vlhkost

i z nepfistupnych mist ohfevného
prostoru, abyste ohfevny prostor chranili
pred korozi.

Servisni program Suseni se sklada az ze
3 fazi: odparovani zbytkové vody

v prazdném ohfevném prostoru, vy-
suseni rozehratim ohfevného prostoru a
rychlé ochlazeni pfi pootevienych dvir-
kach.

& Nebezpecdi infekce kontami-
novanou vodou v zasobniku na vodu.
Kdyz neprovedete servisni program
Sugeni, mGze dojit ke kontaminaci vo-
dy v zadsobniku na vodu. Tato konta-
minovana voda muze byt pouzita

v podobé pary pfi pfisti pfipravé pokr-
mu.

Servisni program Suseni v kazdém pfi-
padé provedte, abyste odpafili vSech-
nu zbytkovou vodu.

m Zvolte Dali | Udrzba | Suseni.

B Zvolte, zda suseni chcete spustit
ihned nebo pozdéji a potvrdte to tladi-
tkem OK.

m Postupujte podle pokynl na displeji.

m Odstrante vodu a kondenzat
z ohfevného prostoru a ze sbérného
zlabku houbickou nebo houbovou
utérkou.

m Az servisni program Suseni skonci, vy-
pnéte konvektomat.
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Odvapnéni

Systém tvorby pary by se mél pravidelné
odvapnovat podle tvrdosti vody.
Odvéapnéni mizete provést kdykoli.

Po uréitém poctu pfiprav pokrmi vSak
budete automaticky vyzvani k odvapnéni
systému tvorby pary, aby zlstala za-
chovana bezvadna funkce.

Poslednich 10 pfiprav pokrm do od-
vapnéni se zobrazuje a odpocitava. Po-
tom bude zablokovano pouziti provoz-
nich zpGsobU, automatickych programd
a servisnich program0 s podporou
vlhkosti.

Tyto provozni zplsoby budete moci
znovu pouzivat aZ poté, co provedete
odvapnéni. VSechny ostatni provozni
zpUsoby, automatické programy a ser-
visni programy bez podpory vihkosti
muZzete nadale pouzivat.

Pribéh procesu odvapriovani

Pfiprava procesu odvaprovani

Potrebujete naddobu o objemu asi11.

Abyste nddobu s odvapriovacim
prostfedkem nemuseli drzet pod plnici
trubici, je soucasti dodavky plastova

hadice s pfisavnou pfichytkou.

Pro docileni optimalniho Cisticiho Ucinku
doporucujeme pouzivat dodané, speci-
alné pro Miele vyvinuté odvapnovaci
tablety.

Tip: DalSi odvapnovaci tablety obdrzite
v internetovém obchodu Miele, u servis-
ni sluZzby Miele nebo u Vaseho specia-
lizovaného prodejce Miele.

Kdyz spustite odvapriovani, musite je
provést celé, protoze je nelze
stornovat.

Jiné odvapnovaci prostredky, které ob-
sahuji kromé kyseliny citronové také ji-
né kyseliny nebo dal$i nezadouci latky
jako napfiklad chloridy, by mohly vést
ke Skodam.

Kromé toho by nebylo mozné zarudit
pozadovany ucinek pfi nedodrzené
koncentraci odvapriovaciho

prostredku.

Odvapnovani trva asi 140 minut a probi-
ha v nékolika krocich:

Priprava procesu odvapnovani
Nasati odvapnovaciho prostredku
Faze plsobeni

Cyklus proplachovani 1

Cyklus proplachovani 2

Cyklus proplachovani 3

Odpareni zbytkové vody a vysuseni
ohrevného prostoru

NoO A wN S

74

m Naplite nadobu asi 900 ml studené
vody z vodovodu a UplIné v ni rozpust-
te dvé odvapnovaci tablety.

Provedeni procesu odvapnovani

m Zvolte Daldi ().

m Zvolte Udrzba.

m Zvolte Odvapnéni.

Pokud jiz byly zablokované provozni
zpUsoby a automatické programy pod-
porované vlhkosti, mGzete odva-
pnovani ihned spustit potvrzenim tlaci-

tkem OK.
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W Zasunte univerzalni plech az na doraz
do nejvyssi Urovné, abyste po pouziti
zachytili odvapnovaci prostredek. Po-
tvrdte upozornéni tlacitkem OK.

)

. (i

m Pripevnéte jeden konec plastové hadi-
ce na plnici trubici.

m Postavte nddobu s odvépriovacim
prostfedkem na dno ohrevného
prostoru.

m Druhy konec plastové hadice dejte az
na dno nadoby s odvapriovacim
prostfedkem a pfipevnéte ho v na-
dobé prisavnou pfichytkou.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Spusti se proces nasavani. Je slyset

Cerpaci zvuky.

Systém béhem faze pldsobeni nékolikrat
nasaje trochu kapaliny. Je slySet Cerpaci
zvuky.

Bé&hem celého procesu zlstéava zapnuté
osvétleni ohfevného prostoru a ventila-
tor chlazeni.

Na konci faze plsobeni zazni signal.

Proplachnuti systému tvorby pary po
fazi pasobeni

Po fazi plsobeni se musi proplachnout
systém tvorby pary studenou vodou

z vodovodu, aby se odstranily zbytky od-
vapnovaciho prostredku.

K tomu Ucelu se Cerpa trikrat asi 11 cer-
stvé vody z vodovodu skrz systém tvor-
by pary a zachycuje se v univerzalnim
plechu.

Nadobu po prvnim cyklu proplachovani
dikladné vyplachnéte, abyste od-
stranili zbytky odvapnovaciho

prostredku.

Proces nasavani mlzete kdykoli pre-
rusit a znovu v ném pokracovat volbou
OK.

Po procesu nasavani se objevi upo-
zornéni.

B Potvrdte tlacitkem OK.

m Pfipravte si 11 Cerstvé vody a fidte se
pokyny na displeji.

Spusti se faze pasobeni. Mlzete sle-

dovat ¢asovy pribéh.

m Nadobu i s propojovaci hadici k plnici
trubici nechte stat v ohfevném
prostoru.

m Ridte se pokyny na displeji.

Po tretim cyklu proplachovani bézi
Cerpadlo po dobu asi 1 minuty, aby
odcerpalo zbyvajici vodu ze systému
tvorby pary.

m Ridte se pokyny na displeji.

m Vyjméte univerzalni plech, nadobu a
plastovou hadici.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Cyklus proplachovani je ukoncéeny.
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Odparovani zbytkové vody

Po tfetim cyklu proplachovéani se spusti
odparovani zbytkové vody a cyklus
suseni.

m Zavrete dvirka.

& Nebezpeci opareni vodni parou.
Vodni para maze vést k silnému
opareni.

Bé&hem odparovani zbytkové vody ne-
otvirejte dvirka.

Zapne se topeni ohfevného prostoru a
zobrazi se doba trvani odparovani zbyt-
kové vody. Doba trvani se automaticky
koriguje podle skute¢né existujiciho
mnozstvi zbytkové vody.

Po odpareni zbytkové vody se automa-
ticky spusti cyklus suseni, aby se od-
stranila vlhkost i z nepfistupnych mist
ohfevného prostoru.
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Ukonéeni procesu odvapnovani

Na konci odparovani zbytkové vody se
objevi informacni okno s pokyny pro
¢isténi po odvapriovani.

m Potvrdte tla¢itkem OK.

Zazni signal a zobrazi se Hotovo.

m Vypnéte konvektomat tladitkem zap./
vyp. O.

& Nebezpeci popéleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. MUzete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

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

m Pak vycistéte vychladly ohfevny
prostor od pfipadnych zbytkd odva-
priovaciho prostredku.

m Dvirka zaviete az poté, co bude Uplné
suchy ohfevny prostor.
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Demontaz dvirek

Dvitka vazi asi 9 kg.

Dvitka jsou drzéky spojena s dvernimi
panty.

Nez muzete dvitka stahnout z téchto
drzakd, musite napred odjistit blokovaci
tfmeny na obou dvernich pantech.

m Uplné oteviete dvitka.

m Odjistéte blokovaci tfrmeny jejich
oto¢enim az na doraz.

Kdyz chybné vymontujete dvitka,
konvektomat se poskodi.

Dvitka z drzakd nikdy nestahujte
vodorovné, protoze by se drzaky vra-
tily ke konvektomatu.

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

B Zavrete dvirka az na doraz.

\

m Uchopte dvitka na bocich a stahnéte
je nahoru z drzak(. Davejte pfi tom
pozor, aby se dvirka nevzpficila.

7



w
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Rozmontovani dvifek

Dvirka jsou tvorfena otevienym systé-
mem 3 povrchové upravenych sklené-

nych tabuli ¢aste¢né odrazejicich teplo.
Za provozu je dvirky navic veden vzduch,

takZe vnéjsi tabule zlstane studena.
Kdyz se v prostoru mezi skly dvirek vy-

srazi znedidténi, mizete dvirka rozmon-

tovat, abyste vycistili vnitini stranu.

Skrabance mohou znigit skla dvitek.
Na cisténi skel dvifek nepouzivejte
drhnouci prostredky, tvrdé houbicky
nebo kartace a ostré kovové Skrabky.
Pri Cisténi skel dvifek dbejte také po-
kynd, které plati pro ¢elni sténu kon-
vektomatu.

Prostfedek na ¢isténi pecicich trub pos-
kodi povrch hlinikovych profilG.

Tyto dily Cistéte jen teplou vodou,
prostfedkem na ru¢ni myti a Cistou
houbovou utérkou nebo Eistou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Kdyz skla dvifek spadnou, mohou se
rozbit.

Vymontovana skla dvifek bezpecné
ulozte.

& Nebezpedi Urazu zavirajicimi se
dvirky.

Kdyz dvitka rozebirate ve vestavéném
stavu, mohou se zavfit.

Nez budete dvitka rozebirat, vzdy je
vymontujte.

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

Je pfitom vhodné polozit uchyt vedle
hrany stolu, aby sklo dvirek lezelo

rovné a pfi Cisténi se nemohlo rozbit.
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m Otoclte obé aretace skel dvifek plo-

chym Sroubovdkem smérem ven.

Vymontuijte vnitini sklo dvirek:

m Vnitini sklo dvifek mirné zvednéte a

vytahnéte je z plastové listy.

B Prostfedni sklo dvifek mirné zvednéte

a vytdhnéte je.
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m Ocistéte skla dvirek a jednotlivé dalsi
dily teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo Cistou, vihkou utérkou z mik-
rovlakna.

m Osuste dily mékkou utérkou.

Dvitka pak opét peclivé smontujte:

m Nasadte prostredni sklo dvifek
otocené tak, aby bylo ¢itelné &islo
materidlu (nikoli zrcadlové).

m Zasunite vnitini sklo dvifek matné po-
tidténou stranou smérem dold do

plastové listy a uloZte je mezi aretace.

m Otoclte obé aretace skel dvifek plo-
chym Sroubovakem smérem dovnitf.

Dvirka jsou opét smontovana.
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Montaz dvirek

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

m Uplné oteviete dvitka.

KdyZ nejsou zajisténé blokovaci tfrme-
ny, mohou se dvirka uvolnit z drzakd a
poskodit.

Blokovaci tfrmeny opét bezpodminec-
né zajistéte.
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m Blokovaci tfrmeny znovu zajistéte
jejich oto¢enim az na doraz do vodo-
rovné polohy.

Demontaz postrannich mrizek
s vysuvnymi pojezdy FlexiClip

Postranni mfizky mlzete vymontovat
spolec¢né s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
(pokud jsou k dispozici).

Pokud chcete vysuvné pojezdy FlexiClip
vymontovat napred zvlast, fidte se po-
kyny v kapitole ,Vybaveni“, odstavec
,Montdz a demontdz vysuvnych pojezdu
FlexiClip“.

& Nebezpedi popéleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pred demontéazi postrannich mfizek
nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfisluSen-
stvi.
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m Vymontujte postranni mfizky.
m Povolte Ctyfi Srouby v rozich zadni
stény a zadni sténu vyjméte.

m Vycistéte zadni sténu (viz kapitola
,Cistenie katalyticky emailovanej
zadnej steny”).

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Peclivé namontujte zadni sténu.

:

Otvory musi byt umisténé tak, jak je

m Vytdhnéte postranni mfizky dopredu
z upevnéni (1.) a vyjméte je (2.).

znazornéno v kapitole , Popis*.

Montaz se provadi v opacném poradi.

m Dily pecélivé namontuijte.

Demontaz zadni stény

Pro Gcely ¢isténi mizete vymontovat
zadni sténu.

& Nebezpeci popaleni o horké po-
vrchy.

Konvektomat se v provozu zahieje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstuvi.

Pred demontazi zadni stény nechte
napred vychladnout topna télesa,
ohtevny prostor a pfisluSenstvi.

& Nebezpedi Urazu otacejicim se
kolem ventilatoru.

Mdzete se poranit o kolo horkovzdus-
ného ventildtoru.

Konvektomat nikdy neuvadéjte do
provozu bez zadni stény.

m Odpojte konvektomat elektricky od si-
té. Vytadhnéte k tomu tcelu sitovou
zastrcku nebo vypnéte jistic elektrické
instalace.

m Namontujte postranni mtizky.

m Pripojte konvektomat opét k elek-
trické siti.
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Co udélat, kdyz ...

VétSinu poruch a chyb, k nimz mdze dojit pfi bézném provozu, mizete odstranit sami.
V mnoha pfipadech mUzete usetfit as a penize, protoze nemusite volat servisni sluzbu.
Na www.miele.com/service obdrzite informace k samostatnému odstranéni poruch.
Nasledujici tabulky Vam maji pomoci pfi nalezeni a odstranéni pfi€in poruchy nebo chyby.

Problém

Pfi¢ina a odstranéni

Je tmavy displej.

Zvolili jste nastaveni Denni ¢as | Zobrazeni | ¥yp.. Diky tomu je

displej pfi vypnutém konvektomatu tmavy.

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

Konvektomat je bez proudu.
m Zkontrolujte, zda je sitova zastrcka konvektomatu zasunuta
v zasuvce.

m Zkontrolujte, zda nevypadl jisti¢ elektrické instalace. Zavolej-
te kvalifikovaného elektrikare nebo servisni sluzbu Miele.

Neslysite
signalni ton.

Signalni tény jsou vypnuté nebo nastavené na pfilis nizkou hla-

sitost.

m Signalni tony zapnéte nebo zvyste hlasitost nastavenim Hlasi-
tost | Signalni tény.

Nezahfiva se
ohrevny prostor.

Je aktivovany vystavni provoz.

Mdzete zvolit polozky menu na displeji a senzorova tladitka, ale

topeni ohfevného prostoru nefunguje.

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

Zablok. zprovozné-
ni (¥} se objevi na
displeji pfi za-
pnuti.

Je zapnuté zablokovani zprovoznéni (3.
m Potvrdte tlacitkem OK.

Zobrazuje se Stisknéte ,OK" na 6 s.
® Pro jednu pfipravu pokrmu vypnéte zablokovani zprovoznéni
stisknutim senzorového tla¢itka OK nejméné na 6 sekund.

m Chcete-li zablokovani zprovoznéni vypnout trvale, zvolte na-
staveni Bezpecnost | Zablok. zprovoznéni (& | Yyp..

82




Co udélat, kdyz ...

Problém

Pricina a odstranéni

Nereaguji senzo-
rova tlacitka.

Zvolili jste nastaveni Displej | QuickTouch | Yyp.. Tim nereaguiji

senzorova tlacitka pfi vypnutém konvektomatu.

m Jakmile konvektomat zapnete, budou senzorova tlacitka rea-
govat. Pokud chcete, aby senzorova tladitka reagovala vzdy
i pfi vypnutém konvektomatu, zvolte nastaveni Disple] |
QuickTouch | Zap..

Konvektomat neni pfipojeny k elektrické siti.

m Zkontrolujte, zda je zastr¢ka konvektomatu zasunuté v zasuvce.

m Zkontrolujte, zda nevybavil jisti¢ elektrické instalace. Zavolej-
te kvalifikovaného elektrikdfe nebo servisni sluzbu Miele.

Je problém v fidici jednotce.
m Tisknéte tlacitko zap./vyp. O, dokud se nevypne displej a ne-
restartuje konvektomat.

Na displeji se
objevi Vypadek el.
proudu.

Byla kratce vypadnuta elektricka sit. Tim se ukoncila pfiprava
pokrmu.
m Konvektomat vypnéte a znovu zapnéte.

m Spustte pfipravu pokrmu znovu.

Na displeji se
zobrazuje 12:00,

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

Na displeji se
objevi Max. délka
provozu.

Konvektomat byl provozovan neobvykle dlouhou dobu. Ak-
tivovalo se bezpecnostni vypnuti.
m Potvrdte tlacitkem OK.

Pak je konvektomat opét pfipraveny k provozu.

Na displeji se
objevi Chyba a
zde neuvedeny
chybovy kéd.

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

Nejsou uvedeny
funkce Start v a
Hotové v.

Je prilis vysoka teplota v ohfevném prostoru, napt. po
skonéeni pfipravy pokrmu.
m Otevrete dvitka a nechte ohfevny prostor vychladnout.

U servisnich programi se tyto funkce nenabizeji véeobecné.

Po zvoleni funk-
ce odvapnéni se
na displeji objevi
Tato funkce neni
momentalné k dis-
pozici.

Je vadny systém tvorby pary.
m Zavolejte servisni sluzbu Miele.
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Problém

Pricina a odstranéni

P¥i pripravé
pokrmu s pod-
porou vihkosti se
nenasava voda.

Je aktivovany vystavni provoz. MUzete zvolit polozky menu na

displeji a senzorova tlacitka, ale Cerpadlo systému tvorby pary

nefunguje.

m Deaktivujte vystavni provoz prostfednictvim MNastaveni |
Prodejce | Vystavni rezim | Vyp..

Je vadné Cerpadlo systému tvorby pary.
B Zavolejte servisni sluzbu Miele.

Po pfipravé
pokrmu je slySet
provozni hluk.

Po ptipravé pokrmu z(stava zapnuty ventilator chlazeni (viz
kapitola ,,Nastaveni“, odstavec ,,Dobé&h ventilatoru chlazeni®).

Po prestéhovani
konvektomat jiz
nepiejde z faze
rozehrati do faze
vareni.

Zmeénil se bod varu vody, protoze se nadmorska vyska nového

mista instalace li§i nejméné o 300 metrd od pdvodni nad-

morské vysky.

m Upravte bod varu podle nadmofiské vysky nového mista in-
stalace (viz kapitola ,,Nastaveni“, odstavec ,,Nadmorska vys-
ka“).

Béhem provozu
vystupuje ne-
zvykle mnoho
pary nebo para
vystupuje na ji-
nych mistech
nez obvykle.

Nejsou spravné zaviend dvirka.
m Zavrete dvirka.

Je posSkozené tésnéni dvifek, jsou v ném napfiklad trhliny, nebo
neni tésnéni spravné nasazené.
m Zavolejte servisni sluzbu Miele.

Vnitini sklo dvifek je tak znécisténé, ze tésnéni nedoseda

spravné.

m Vygistéte vnitini sklo dvitek (viz kapitola ,,Cisténi a ose-
tfovani“, odstavec ,,Rozmontovani dvifek).

Konvektomat se
samocinné vy-
pnul.

Konvektomat se z divodu Uspory energie automaticky vypne,
kdyZ po jeho zapnuti nebo po skonéeni pfipravy pokrmu do
urcité doby nendsleduje zddna dalSi obsluha.

m Konvektomat znovu zapnéte.

Moucnik nebo
pecivo nejsou po
dobé uvedené

v tabulce pro pri-
pravu pokrmu
jesté hotové.

Zvolend teplota se lisi od receptu.
m Zvolte teplotu odpovidajici receptu.

Mnozstvi pfisad se liSi od receptu.

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

Pricina a odstranéni

Moucnik nebo
pecivo vykazuje
rozdilné
zhnédnuti.

Zvolili jste $patnou teplotu nebo uroven.

m Urcity rozdil zhnédnuti existuje vzdy. P¥i pfilis velkém rozdilu
zhnédnuti zkontrolujte, zda jste zvolili spravnou teplotu a
uroven.

Material nebo barva pecici formy neodpovidaji provoznimu

zpUsobu.

m V provoznim zplisobu Horni/spodni peceni (=) nejsou pfilis
vhodné svétlé nebo lesklé pecici formy. Pouzivejte matné,
tmavé pecici formy.

Na katalytickém
emailu je
znecisténi barvy
rzi.

Znecisténi kofenim, cukrem apod. se procesem katalytického

¢isténi neodstrani.

m Vymontujte katalyticky emailované dily a tato znecisténi od-
strante teplou vodou, prostfedkem na ruéni myti a mékkym
kartaéem (viz kapitola ,,Cisténi katalyticky emailované zadni
stény“).

Daji se tézko za-
souvat a vysou-
vat vysuvné po-
jezdy FlexiClip.

Neni dostatek tuku v kuli¢kovych loZiskach vysuvnych pojezdi
FlexiClip.
m Domazte kuli¢kova loziska specidlnim tukem Miele.
Jen specidlni tuk Miele je vhodny pro vysoké teploty
v ohfevném prostoru. Jiné tuky mohou pfi zahfati ztvrdnout a
zalepit vysuvné pojezdy FlexiClip. Specialni tuk Miele obdrzite
prostrednictvim VaSeho specializovaného prodejce Miele nebo
servisni sluzby Miele.

Po kratké chvili

zhasne osvétleni

ohifevného
prostoru.

Zvolili jste nastaveni Osvétleni | ,,Zap." na 15 vtefin.
m Kdyz chcete zapnout osvétleni ohfevného prostoru na celou
pFipravu pokrmu, zvolte nastaveni Osvétleni | Zap..
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Problém Pric¢ina a odstranéni

Nezapne se Je vadna halogenova zarovka.

osvétleni .. L, ,

ohievného & Nebezpedi popéleni o horké povrchy.

prostoru. Konvektomat se v provozu zahteje na vysokou teplotu.

Muzete se popalit o topna télesa, ohfevny prostor a pfislu-
Senstvi.

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

Kdyz pronikne vodni para krytem svétla, mize se konvekto-
mat poskodit.

Konvektomat nikdy nepouzivejte, kdyz neni pfipevnény kryt
svétla.

m Odpojte konvektomat od elektrické sité. Vytahnéte k tomu
ucelu sitovou zastréku nebo vypnéte jistic¢ elektrické instala-
ce.

m OdS8roubujte kryt svétla a vytahnéte ho s tésnénim dold
z plaste.

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

m Nasadte kryt svétla s tésnénim do plasté. Klenuta strana
tésnéni musi smérovat dold.

m Rukou zaSroubujte kryt svétla.

m Pripojte konvektomat opét k elektrické siti.
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Servisni sluzba

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

poruch a k ndhradnim dilm Miele.

Kontakt pfi zavadach

Pri zavadach, které nedokazete odstranit
sami, podejte prosim zpravu napfiklad
Vasemu specializovanému prodejci
Miele nebo servisni sluzbé Miele.

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

Kontaktni tdaje servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto dokumentu.

Servisni sluzba vyzaduje oznaceni
modelu a vyrobni &islo (Fabr./SN/Nr.).
Oba Udaje najdete na typovém Stitku.

Tyto informace najdete na typovém Stit-
ku, ktery je vidét pfi otevienych dvirkach
na ¢elnim rdmu.

Zaruka

Zaruéni doba ¢&ini 2 roky.

Zarucni podminky se fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaru¢nim
podminkdm naleznete na www.miele.cz.
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Instalace

Rozmeéry pro vestavbu

Rozméry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do horni nebo spodni skiiné

Pfi vestavbé konvektomatu pod varnou desku dodrzujte pokyny pro vestavbu
varné desky a respektujte vestavnou vysku varné desky.
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Instalace

Boéni pohled
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Instalace

Pripojky a vétrani
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@ pohled zepredu
(@ pfivodni sitovy kabel, délka =1500 mm
(® 7adna pipojka v této oblasti

@ vytez pro vétrani min. 150 cm?
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Instalace

Montaz konvektomatu

Pouzivejte konvektomat jen vestavé-
ny, aby byl zajistén jeho bezpecény
provoz.

Konvektomat vyzaduje pro bezvadny
provoz dostateény pfivod ochlazova-
ciho vzduchu. Potfebny ochlazovaci
vzduch nesmi byt nadmérné zahfivan
jinymi tepelnymi zdroji (napf. kamny
na tuhd paliva).

Pfi vestavbé bezpodminecné dbejte
nasledujiciho:

Zajistéte, aby vloZzené dno, na které
se postavi konvektomat, nedosedalo
na sténu.

Nemontujte listy pro tepelnou
ochranu na bocnich sténach montaz-
ni skiiné.

m Konvektomat elektricky pFipojte.

Kdyz konvektomat ponesete za
madlo dvifek, mohou se poskodit
dvirka.

Na noseni pouzivejte Uchyty na bo-
cich plaste.

Je ucelné pred vestavbou vymontovat
dvitka (viz kapitola ,,Cisténi a oSe-
tfovani“, odstavec ,,Demontaz dvifek")
a vyjmout pfisluSenstvi. Konvektomat
pak bude leh¢i, kdyz ho budete zasou-
vat do montdazni skfiné, a nebudete ho
moci nedopatifenim premistovat za
madlo dvifek.

m Zasunte konvektomat do montazni
skfiné a vyrovnejte ho.

m Pokud jste nevymontovali dvirka,
otevrete je.

ﬁ'

m Pripevnéte konvektomat dodanymi
Srouby k bo¢nim sténdm montdazni
sk¥iné.

m PFipadné& opé&t namontujte dvitka (viz

kapitola ,,Citéni a odetfovani“, od-
stavec ,,Montaz dvifek").
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Instalace

Elektrické pfipojeni

& Nebezpedi urazu!

Neodborné provedenymi instalaénimi
a udrzbarskymi pracemi nebo oprava-
mi mUze byt uzivatel vystaven znaé-
nym nebezpecéim, za néz Miele ne-
ruci.

Pripojeni k elektrické siti smi provést
jen kvalifikovany elektrikar, ktery
presné znd a peclivé dodrzuje narodni
predpisy a dalsi pfedpisy mistnich
elektrorozvodnych zavoda.

Pristroj smi byt pfipojen jen k elektrické
instalaci provedené podle VDE 0100.
Doporuéuje se pripojeni k zasuvce (dle
VDE 0701), protoze usnadiuje odpojeni
od elektrické sité v pripadé servisniho
zasahu.

Pokud uzivateli jiz neni pfistupnd za-
suvka nebo je naplanované pevné
pfipojeni, musi byt v misté instalace

k dispozici zafizeni odpojujici vSechny
poly.

Za odpojovaci zafizeni se povazuji vypi-
nace se vzdalenosti rozpojenych kontak-
td nejméné 3 mm. Patfi k nim napf. jis-
tice vedeni, pojistky a stykace

(EN 60335).

Potfebné pfipojovaci udaje naleznete
na typovém stitku, ktery je umistény na
predni strané ohfevného prostoru. Udaje
musi souhlasit s pfisluSnymi parametry
elektrické sité.

Pokud mate dotazy na Miele, uvadéjte

vzdy nasledujici:

- oznac¢eni modelu

- vyrobni ¢islo

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

92

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

s vhodnym priifezem.

Obdasny nebo trvaly provoz na
sobéstaéném nebo se siti nesynchro-
nizovaném zafizeni pro napajeni energii
(jako napt. ostrovni sité, zalozni sys-
témy) je mozny. Pfedpokladem provozu
je, aby u zafizeni pro napéjeni energii
byly dodrzeny specifikace normy

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

Konvektomat

Konvektomat je vybaveny 3zilovym pfi-
vodnim sitovym kabelem se zastrckou
pfipravenym pro pfipojeni na stfidavy
proud 230V, 50 Hz.

Jisténi je 16 A. Pfipojeni se smi provést
jen k fddné nainstalované zasuvce

s ochrannym kontaktem.

Maximalni pfikon: viz typovy Stitek.



Tabulky pripravy

Zelenina

zelenina ) [°RC] R [rg?n]
kvétak | cely 100 3 |20-40
kvétak | razicky 3 100 3 10
fazole, zelena 8 100 3 15
brokolice | rozicky 100 3 6
hrach Hy 100 3 4-6
fenykl | pdleny 100 3 |20-28
fenykl | nakrajeny na prouzky 100 3 6-8
kedlubny | nakrajené na hranolky H 100 3 8-10
dyné | nakrajena na kostky 100 3 4-6
mrkev | vcelku 100 3 7-18
mrkev | rozpllena B 100 3 -9
mrkev | nakrajena 100 3 6-10
brambory ve slupce, typ A 100 3 28—-44
pérek | nakrajeny na krouzky 4 100 8 6—10
romanesco | vcelku 100 3 10-22
romanesco | rizi¢ky 38 100 3 7-10
rizickova kapusta 3 100 3 1218
slané brambory | oloupané, vcelku 100 3 23-40
slané brambory | oloupanég, rozptlené H 100 3 20-30
slané brambory | oloupané, rozétvrcené 100 3 1625
celer | nakrajeny na hranolky 100 3 6—10
chrest, zeleny H 100 3 5-14
chrest, bily, o tloustce palce 100 3 1319
$penat 100 3 3-4
kadefava kapusta | nakrajena K 100 3 1218
cuketa | nakrajend na kolecka By 100 g 3—4
jemné hrachové lusky B 100 3 8-10

(] provozni zplisob, § teplota, £33 droven, @ doba pfipravy, Pfiprava v pare

" Pouzijte napafovaci misku s perforovanym dnema a zasuiite univerzalni plech do Grovné 1, abys-
te zachytili tekutinu.
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Tabulky pripravy
Ryba

ryba (&erstva nebo rozmrazena) ] [oﬂc-:] IR [rgi)n]
okoun 100 3 | 810
pstruh B 100 3 1013
filety z lososa, vyska 3 cm 100 3 6—10
pstruh lososovity 100 3 1720
platys S 100 3 814
filet z platysa i 100 3 =5

Maso

TS J [°ﬂc] | [min]
kufeci prsa H 100 3 8-10
krdti rolada 100 3 | 12-15
krati Fizky 5 100 3 4—6

kotleta, platky i 100 3 6—10

(] provozni zpGisob, § teplota, £33 troven, @ doba pfipravy, Pfiprava v pa

" Pouzijte napafovaci misku s perforovanym dnema a zasufite univerzalni plech do Grovné 1, abys-
te zachytili tekutinu.

Téstoviny

=<

e

. . 'S 52 S)
téstoviny [ [°C] £ [rmin]
bramborové/houskové knedliky, Eerstvé H 100 3 15
bramborové/houskové knedliky, ve varném sacku H 100 3 20
Ryze

- M, ﬂg 52 @
ryze S0 ) [°c] 51 [min]
ryze basmati 1:15 100 3 15
ryze parboiled 1:9,5 100 3 23-25
mlééna ryze 1:2,5 R 100 3 30-35
celozrnna ryze 1:1,5 B 100 3 25-30

& . P pomér ryze k tekuting, (] provozni zplisob, § teplota, {13 troven, @ doba pfipravy,
Pfiprava v pare

2 Pouzijte napafovaci misku s plnym dnem.
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Tabulky pripravy

Trené tésto

oo o & [#lo] S
muffiny (1 plech) 150-160 | — | 2 | 25-35
muffiny (2 plechy) 150—160 | — | 143 | 30—40°
drobné pegivo* (1 plech) 150 - | 2 | 28-38
=) 1602 - | 3| 22-32
drobné pedivo* (2 plechy) 1502 - | 43| 25-35
linecké pedivo (rost, hranata forma, 30 cm)’ 150-160 | — 2 | 60-70
(=)| 155165 | — | 2 | 60-70
mramorovy, ofechovy kola¢ (rost, hranata 150—160 | — 2 | 55-65
forma, 30 cm)’ =) w070 | = | 2 | e0-70
mramorovy, ofechovy kolag (rost, babov- 150—160 | - 2 | 50-60
kova forma, @ 26 cm)’ = | 150-160 | - > | 80=70
ovocny kolaé (1 plech) 150-160 | v | 2 | 35-45
(Z)| 160170 | vV | 2 | 45-55
ovocny kolag (rost, délend forma, @ 26 cm)’ 150-160 | — 2 | 55-65
(=)| 1651752 | — | 2 | 45-55
dortovy korpus (rost, dortovéa forma, 150-160 | — 2 25315
@28 cm)' =) | o802 | - | 2 | 1525

(] provozni zpGsob, § teplota, § Booster, £33 troven, @ doba piipravy, Horky vzduch
plus, (=) Horni/spodni peceni, V' zap., — vyp.

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

" Pouzijte matnou, tmavou pedéici formu a postavte ji doprostied rostu.

2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, pfedehfejte ohfevny prostor.

3 Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostateéné zhnédl jiz pfed
uplynutim uvedené doby pripravy.
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Tabulky pripravy

Hnétené tésto

s O] 1y | |08 o
placi¢ky (1 plech) 140-150 | — | 2 | 25-35
150160 | — | 2 | 25-35
placi¢ky (2 plechy) 140-150 | — | 1+3 | 25-35°
stfikané pecivo* (1 plech) 140 - | 2 | 35-45
(=)| 1602 - | 3| 2530
stfikané pecivo* (2 plechy) 140 - | 1+3 | 40-50°
dortovy korpus (rost, dortova forma, 150-160 | - 2 35—-45
@28 cm)' =) w0802 | - | 2 | 20-30
syrovy kolag (rost, délena forma, @26 cm)' | (=] | 170180 | — 2 | 75-85
160170 | — | 2 | 60-70
jablegny kolac* (apple pie) (rot, délena for- 160 - 2 | 90-100
ma, & 20 cm)' =] 10 | -] 1] 8595
obloZeny jable¢ny kola¢ (rost, délena forma,| (Z] | 1801902 | — 2 | 60-70
@26 cm)' 160—170 | — | 2 | 6070
ovocny kola¢ s polevou (rost, délena forma, | (Z] | 170180 | - 2 | 60-70
@26 cm)' 150-160 | — | 2 | 55-65
ovocny kolag s polevou (1 plech) =]| 170180 | - 2 | 50-60
160170 | — | 2 | 45-55
sladky tenky kolag (1 plech) (=) | 210220?| Vv | 1 | 40-50
190200 | — | 1 | 30-40

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba piipravy, Horky vzduch
plus, ECO - horky vzduch, (=) Horni/spodni peéeni, Intenzivni peéeni, V' zap., — vyp.

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

2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, pfedehfejte ohfevny prostor.

3 Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostateéné zhnédl jiz pfed
uplynutim uvedené doby pripravy.
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Tabulky pripravy

Kynuté tésto

o = FanEr
babovka (rost, babovkova forma, & 24 cm)’ 150-160 | — 2 | 50-60
(=J| 160170 | - | 2 | 50-60
vanoéni $tola (1 plech) 150160 | — | 2 | 55-65
(=) | 160-170 2 | 55-65
drobenkovy kola¢ s ovocem/bez (1 plech) 160170 | - 2 | 40-50
(=J| 170180 | - | 3 | 50-60
ovocny kolaé (1 plech) 160170 | v | 2 | 45-55
=)| 170180 | vV | 3 | 45-55
jableéné tasticky/rozinkové $neky (1 plech) 160170 | v | 2 | 25-35
jcahbJ)eéné tasticky/rozinkové $neky (2 ple- 160-170 | « | 143 | 30-40"
bily chléb, volné séazeny (1 plech) ow) | 190—200| v | 2 | 30-40°
(=) | 190200 | - | 2 | 30-40
bily chléb (rost, hranata forma, 30 cm)’ 180—190 | v | 2 | 30-40°
(=) | 190—200%| vV | 2 | 30-40
celozrnny chléb (rost, hranata forma, 190-200%| v | 2 | 55-65°
30 cm)’ =) | 200-2102| v | 2 | 4555
kynuti tésta (rost) (=)| 30-35 - | =3 -

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba pfipravy, Horky vzduch
plus, (=] Horni/spodni peceni, Klimatické peéeni, V' zap., = vyp.

" Pouzijte matnou, tmavou pegéici formu a postavte ji doprostred rostu.
2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, pfedehfejte ohfevny prostor.

PoloZte rost na dno ohfevného prostoru a na néj postavte nddobu. Podle velikosti nadoby
muUzete také vyjmout postranni mfizky.

Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostatecné zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.

Spustte 1 davku pary na zacatku pfipravy pokrmu.

Spustte 2 davky pary na zacatku pfipravy pokrmu.

3

o
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Tabulky pripravy

Tvarohovoolejové tésto

mouénik/peéivo 'S ct 5 S)
(pfislugenstvi) CJ [°C] b e [min]
ovocny kolaé (1 plech) 160170 | v | 2 | 40-50
=J| 170180 | v | 3 | 50-60
jableéné tasticky/rozinkové Sneky (1 plech) | (=] | 160170 | — | 3 | 25-35
Jé;\hbJ;acne tasticky/rozinkové $neky (2 ple- 150160 | | 143 | 25-35"

(] provozni zpdisob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba pfipravy, Horky vzduch
plus, (=] Horni/spodni pe&eni, v zap., — vyp.

' Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostateéné zhnédl jiz pfed
uplynutim uvedené doby pfipravy.

PiSkotové tésto

mouénik/peéivo 'S cr s| @
(pfisludenstvi) UJ [°C] & [min]
piskotovy korpus (2 vejce) (rot, délend for- e | B
ma, & 26 cm)' (=] | 160170 2 | 15-25
piskotovy korpus (4—6 vajec) (rost, délena ez | .
forma, @ 26 cm)’ (=] | 150160 2 | 30-40
piskot z vody* (rot, délend forma, 180 - | 2| 25-35
1

@26 cm) (=) | 150-170* | — | 2 | 25-45
piskotovy plat (1 plech) (=] | 180—190*>| - | 2 | 15—20

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba pfipravy, Horky vzduch
plus, (=) Horni/spodni peceni, V' zap., — vyp.

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
" Pouzijte matnou, tmavou pegéici formu a postavte ji doprostied rostu.
2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, pfedehfejte ohfevny prostor.
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Tabulky pripravy

Odpalované tésto, listové tésto, bilkové pecivo

TR o] & [v]o] S

vétrniky (1 plech) 160170 | — 2 | 3545
tasticky z listového tésta (1 plech) 180-190 | — | 2 | 20-30
tasticky z listového tésta (2 plechy) 180-190 | — | 1+3 | 20-30?
makronky (1 plech) 120130 | — | 2 | 25-50
makronky (2 plechy) 120130 | — | 1+3| 25-50?
meringen/bezé (1 plech, 6 ks & @ 6 cm) 80—100 | - 2 | 120150
meringen/bezé (2 plechy, po 6 ks & @ 6 cm) 80-100 | - | 143 |150-180

(] provozni zpiisob, § teplota, §% Booster, {13 troveni, @ doba pfipravy, Klimatické

peéeni, Horky vzduch plus, v zap., — vyp.

" Spustte 1 davku pary 8 minut po zadatku pfipravy pokrmu.

2 Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostateéné zhnédl jiz pfed

uplynutim uvedené doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Pikantni jidla
T o] & [vlo] S
pikantni tenky kola¢ (1 plech) (=] | 220—230'"| V 1 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
cibulovy kolag (1 plech) (=] 180—190"| Vv | 2 | 25-35
170180 | — | 2 | 30-40
pizza z kynutého tésta (1 plech) 170180 | vV | 2 | 25-35
(=] 210220"| - | 2 | 20-30
pizza z tvarohovoolejového tésta (1 plech) 170180 | v | 2 | 25-35
(=) 190—200"| v | 2 | 25-35
mrazena pizza, pfedpedend (rost) 200210 | =-= 2 2025
toast* (rost) (il 250 - | 3 5-8
zapékar:né pokrmy (napt. toast) (rost na ™) 2502 _ 3 3-6
univerzalnim plechu)
grilované zelenina (rodt na univerzalnim ple-| () 2502 - | 4 | 5-10°
chu) %)| 250° | — | 3| 5-10°
ratatouille (1 univerzalni plech) 180-190 | - 2 | 40-60

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba pfipravy, (=) Horni/spodni
peceni, Intenzivni peceni, Horky vzduch plus, ECO - horky vzduch, (] Velky gril,
Gril s cirkulaci, V' zap., = vyp.

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

" Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehfejte ohfevny prostor.

2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, ohfevny prostor 5 minut pfedehfivejte.

3 Pfipravovany pokrm obratte pokud moZno po poloviné doby pfipravy.
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Tabulky pripravy

Hovézi maso

we - E 10
ey el O] ¢ | ¥ e | Fo
hovézi pedené, asi 1 kg (pekaé s pokli-| (& | 150-1603| v | 2° | 120-1307| -
ci) =F| 170-180°| v | 2° [ 120-1307| -
_a)?| 180—190 | — | 2° |160—180°| ~—
Er)evcélf)i filety, asi 1 kg (univerzalni =F|180-190°| v | 28| 25-60 |45-75
hovézi filety ,rare”, asi 1 kg' (=)P| 80-85* | — | 2° | 70-80 |45-48
hovézi filety ,medium® asi 1 kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 80-90 |54-57
hovézi filety ,propecené®, asi 1 kg’ (=] 95—-100* | — | 2° | 110130 |63-66
rostbif, asi 1 kg (univerzalni plech) (=) 180—1903| v | 2° | 35-65 |45-75
rostbif ,rare®, asi1kg' (=)P| 80-85* | — | 2° | 80-90 |45-48
rostbif ,medium* asi 1 kg' (=P 90-95* | — | 2° | 110120 | 54-57
rostbif ,,propeceny*, asi 1 kg’ (=] 95—-100* | — | 2° | 130140 |63-66
o by St o s [ 1] s | -] 4| 750 -

() provozni zpisob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba pfipravy, #\ teplota jadra,
Automatické peéeni, (=) Horni/spodni peéeni, ECO - horky vzduch, [ Velky gril,
V zap., —vyp.

*

1

2

3

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.

Pouzijte rost a univerzaini plech.

Maso nejprve orestujte na varné desce.

Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor.

Ohfevny prostor pfedehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvéate pokrm k pfipravé, snizte
teplotu.

Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte.

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

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

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

Az pfipravovany pokrm dostate&né zhnédne, obratte ho (1: doba grilovani strany 1, 2: doba gri-
lovani strany 2).

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

Teleci maso

we - E 7
ey el O] & | ¥ e | o
teleci pecenég, asi 1,5 kg (pekac s pok-| (S| 160—170°| vV | 2° [120—130°%| —
lici) =F| 170-180°| v | 2° [120-130°| -
teleci filety, asi 1 kg (univerzalni plech)| (]| 160—170°| v | 2° | 30-60 |45-75
teleci filety ,rare” asi 1 kg' (=)P| 80-85* | — | 2° | 50-60 |45-48
teleci filety ,,medium®, asi 1 kg’ (=P| 90-95* | — | 2° | 80-90 |54-57
teleci filety ,,propeéené®, asi 1 kg' (=] 95—100* | — | 2° | 90100 |63-66
teleci htbet ,rare” asi 1 kg' (=)P| 80-85* | — | 2° | 80-90 |45-48
teleci htbet ,medium® asi 1 kg' (=P| 90-95* | — | 2° | 100—130 | 5457
teleci hibet , propeceny*, asi 1 kg' (=] 95—-100* | — | 2° | 130140 |63-66

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba piipravy, #\ teplota jadra,
Automatické peéeni, (=) Horni/spodni peéeni, V' zap., — vyp.

" Pouzijte rodt a univerzélni plech.
2 Maso nejprve orestujte na varné desce.

% Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehfejte ohfevny prostor.

4 OhFevny prostor pfedehFivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pfipravé, snizte tep-

lotu.

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

8 PFipravu provadéjte nejprve s poklici. Po 90 minutach doby pFipravy poklici odstrarfite a pfilijte

asi 0,5 | tekutiny.

" Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mizete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Tabulky pripravy

Veprové maso

we - = 1
ey el O] ¢ | B0 e | fo
vepiova pecené, asi 1 kg (pekad 160170 | v | 2° | 140—150° |80—90
s poklici) = | 170-180| v | 2° | 130-140° |80-90
veprova pecené s tlustou kizi, 180—-190| v | 2° | 1401607 |80—90
asi 2 kg (pekac) =) [190—200| v | 2° | 130-150° [80-90
vepiové filety, asi 350 g’ (=P| 901003 — | 2° 70-90 |60-69
delproral iz, sl o Iy 160170 | — | 2° | 130-160° |80-90
(pekag s poklici)

‘(<°“.eta’ asi 1 kg 160-170| v | 2| 55-65 |63-68
univerzalni plech)

kotleta, asi 1 kg’ (=P| 95105°| — | 2° | 140160 |63-66
sekand, asi 1kg 170180 | v | 2° | 60-70® |80-85
(univerzalni plech) =) [190—200] v | 2° 70-80° |80-85
anglicka slanina’ ()| 250* | = | 4 3-5 -
klobasa' I 220* | = | 3° 815" -

(] provozni zpGsob, § teplota, §* Booster, £33 troven, @ doba pfipravy, #\ teplota jadra,

Automatické peéeni, (=) Horni/spodni peéeni, Klimatické pe&eni, ECO - horky

vzduch, (] Velky gril, V' zap., — vyp.

" Pouzijte rost a univerzalni plech.

2 Maso nejprve orestujte na varné desce.

3 Ohfevny prostor pfedehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvéte pokrm k pFipravé, snizte
teplotu.

*  Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut pfedehfivejte.

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

¢ Pfipravu provadéjte nejprve s poklici. Po 60 minutach doby pFipravy poklici odstrarite a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

" Po fazi rozehiéti spustte 3 manuélni davky pary rozlozené v dobé pfipravy.

Po poloviné doby pfipravy pfilijte asi 11 tekutiny.

° Pfipravu provadéjte nejprve s poklici. Po 100 minutéch doby pfipravy poklici odstrafte a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

' Pfipravovany pokrm pokud mozno po poloviné doby obratte.

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

Jehnéci, zvéfina

s poklici)

pfipravovany pokrm 'S =t 5 S A
{pHislugenstvi) O g |85 (min | fo]
Jehnec?l ,kyta s kosti, asi 1,5 kg (pekad =) 180-190 | = | 2% |100-120°| 64—82
s poklici)

J;IZEﬁ;:I hibet bez kosti (univerzalni =] 180-190%| v | 2¢ | 10-20 |53-80
jehneu ,hrt’>et bez kosti (rost a =)| 95—105¢ | - | 2| 40-60 |54-66
univerzalni plech)

J;I:Cnrl])hrbet bez kosti (univerzalni =) 160-1702| = | 2¢ | 70-90 |60-81
Z:g;?rbet bez kosti (univerzalni =) | 140-1502| - | 2¢| 25-35 |60-81
kand&i kyta bez kosti, asi 1 kg (pekad =1 170-180 | - | 2 | 100-120°|80—-90

(] provozni zpisob, § teplota, § Booster, £33 troven, @ doba piipravy, #\ teplota jadra,

(=] Horni/spodni peceni, v zap., — vyp.

" Maso nejprve orestujte na varné desce.

2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, pfedehfejte ohfevny prostor.
3 Ohfevny prostor pfedehFivejte 15 minut pfi 120 °C. KdyZ zasouvate pokrm k pfipravé, snizte tep-

lotu.

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

5 Pfipravu provadéjte nejprve s poklici. Po 50 minutach doby pfipravy poklici odstraiite a pfilijte

asi 0,5 | tekutiny.

8 Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mizZete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Tabulky pripravy

Drabez, ryba

pfipravovany pokrm 'S =t 5 S 4l
(e O ey |85 ming | e
driibez, 0,8—1,5 kg (univerzalni plech) 170180 | v | 22| 55-65 |85—90
l;lljerihiil 1,2 kg (rost na univerzalnim 180—190'| — | 22 | 70-80° |85-90
driibez, asi 2 kg (pekac) 180190 | v | 22 |100-115%%85—90
drlibe?, asi 4 kg (pekag) 160-170 | v | 22 |180—200° 90-95
(=]| 180-190 | V' | 22 |180—200° 90—95
ryba, 200300 g (napF. pstruzi) 170-180 | v/ | 22| 25-35° |75-80
(univerzalni plech)
il 118 b e ol postuel oo 170180 | v | 22 | 35-45° |75-80
soviti) (univerzalni plech)
rybl.fllet,ve’folu, 200-300¢ 200-2101 = | 22| 25-30 |75-80
(univerzalni plech)

(] provozni zpiisob, § teplota, §% Booster, 13 trover, @ doba ptipravy, #\ teplota jadra,
Automatické pedeni, (] Gril s cirkulaci, (=] Horni/spodni pe&eni, (6% Klimatické pe&eni,

ECO - horky vzduch, V' zap., = vyp.

" Nez zasunete pokrm k pFipravé, ohfevny prostor 5 minut pfedehfivejte.

2
3
4
® Po 30 minutéach pfilijte asi 0,5 | tekutiny.
6

7

Na zacatku pripravy pokrmu pfilijte asi 0,25 | tekutiny.

Spustte 1 manualni davku pary 5 minut po zacatku pfipravy pokrmu.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC (pokud jsou k dispozici).
Po poloviné doby grilovani pokrm pokud mozno obratte.

JestliZze pouzivate pokrmovy teplomér, mizete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Informace pro zkusSebni tstavy

Zkusebni pokrmy dle EN 60350-1 (provozni zplsob Pfiprava v pa-
fe (1))

zkuSebni jidlo nmaigs):;ovam mnozstvi [g] EH ¥F'l°ecl @[min]
pridani pary
brokolice (8.1) | 1x DGGL12 | max. | 2 | 100 | 6
rozlozeni pary
brokolice (8.2) [1xDGGL20 | 300 | 2 | 100 | 6
kapacita pristroje
) 1x DGGL 20 800 4
hrach (8.3) 100 307
Ix DGGL12 1600 2

® Uroven, § teplota, @ doba pfipravy

' Dejte zkuSebni jidlo do studeného ohfevného prostoru (nez zaéne faze rozehfati) a zasurite univerzalni
plech do urovné 1.

2 Zkouska je skon&ena, kdyz je teplota na nejstudengj$im misté 85 °C.

Piprava zku$ebnich menu (provozni zplisob Pfiprava v pare 2%])

zkugebni jidlo “mai':z;m’ac' "‘“E’gz]st‘" £ | BIec] | vyska[em] | @ [min]’
brambory, typ A, 1x DGGL 20 400 4 100 - 37
Ctvrcené

filet z lososa, zmrazeny, |} ey o0 2x 150 2 100 | 22,5<3,0 (22)
ne ¢aste¢né rozmrazeny

rGziky brokolice 1x DGGL 20 300 4 100 - (16)

® Uroven, § teplota, @ doba pfipravy

" Doba pfipravy prvniho zku$ebniho jidla je shodna s dobou pfipravy celého menu.
Pokud pro pfipomenuti chcete nastavit kuchyrisky budik, nastavte vzdy ¢as zbyvajici do zasunuti
dal$iho zku$ebniho jidla (viz kapitola ,,Kuch. budik®).

m Zasunte univerzalni plech do drovné 1.

m Dejte prvni zku$ebni jidlo (brambory) do studeného ohfevného prostoru.

m Zvolte provozni zplsob Priprava v pare a nastavte teplotu.

m Nastavte dobu pFipravy pro brambory a celé menu (37 minut).

Kdyz je dosazeno nastavené teploty, zazni signdl a na displeji se zobrazuje doba pfi-
pravy.

& Nebezpedi urazu horkou parou.

Pfi pfipravé pokrmu s parou muze pfi otevieni dvifek vystoupit velké mnozstvi
horké pary. Para Vas mize popalit.
O krok odstupte a pockejte, dokud se horka para nerozplyne.
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Informace pro zkusebni tstavy

m Jakmile se bude zobrazovat zbyvajici doba 22 minut, dejte druhé zkusebni jidlo
(filety z lososa) do ohfevného prostoru.

m Jakmile se bude zobrazovat zbyvajici doba 16 minut, dejte tfeti zkuSebni jidlo
(rGzicky brokolice) do ohfevného prostoru.

m Po pfipravé pokrmu stisknéte senzorové tladitko (2], abyste pfipravu ukongili.
m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevného prostoru.

wve »#

Zkusebni pokrmy dle EN 60350-1 (provozni zplisoby peéici trou-
by)

zkusebni pokrmy (pfislugenstvi) ) [oﬂé] e [rgi)n]
drobné pegivo (1 pegici plech’) 150 - | 2 | 28-38
=] 10 - | 3| 22-32
drobné pedivo (2 pecici plechy’) 150* - | 43| 25-35
st¥ikané pedivo (1 pecici plech’) 140 - 2 | 35-45
=)| 1e0* - | 3| 25-30
st¥ikané pedivo (2 pedici plechy’) 140 — | 143 | 40-50°
jablegny kolag (apple pie) (roét’, délena for- 160 - 2 | 90-100
ma?, & 20 cm) =] 180 — | 1] 85-95
piskot z vody (rost', délena forma?, 180 - | 2| 25-35
@26 cm) =8| 1s0—170* | - | 2 | 25-45
toast (roét') (] 250 -] 3 5-8
\kjlfjrfﬁlrngrséﬂ v Urovni 4 a univerzalni plech’ = 2508 _ 4 | 18-27

(] provozni zpdsob, § teplota, §* funkce Booster, {13 troven, @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni peceni, (] Velky gril, vV zap., = vyp.

" Pouzivejte vyhradné origindlni pfisluenstvi Miele.
Pouzivejte matnou, tmavou délenou formu.
Postavte délenou formu doprostred rostu.

Obecné zvolte nizsi z uvedenych teplot a po kratsi z uvedenych dob pfipravy pfipravovany
pokrm zkontrolujte.

Nez zasunete pokrm k pfiprave, predehrejte ohfevny prostor.
Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte.

2

Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.
Pripravovany pokrm pokud moZno po poloviné doby obratte.
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Informace pro zkusSebni tstavy

Trida energetické ucinnosti

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

Trida energetické ucinnosti: A+
Pfri méreni dbejte nasledujicich pokynu:
- Méfeni se provadi v provoznim zplsobu ECO - horky vzduch (4.

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

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

- Dulezitym predpokladem stanoveni tfidy energetické ucinnosti je, aby byla béhem
méreni tésné zaviend dvirka.

Podle pouzitych méficich prvkd muze byt tésnici funkce tésnéni dvifek vice ¢i mé-
né narusena. To ma negativni dopady na vysledek méreni.

Tento nedostatek je nutno kompenzovat pfitlacenim dvifek. Za nepfiznivych
okolnosti na to mohou byt také nutné vhodné technické pomocné prostredky.
Tento nedostatek se pfi normalnim praktickém pouzivani nevyskytuje.

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

MIELE

Identifikacni znacka modelu DGC 7250, DGC 7151
Index energetické Gcinnosti (EEl.,,,) pro kazdy pedici prostor 81,7

Trida energetické Gcinnosti modelu pro kazdy pedici prostor

A+++ (nejvy$si uginnost) az D (nejniz&i G&innost) A+

Spotfeba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s pfiro- 1,05 kWh

zenou konvekei

Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s nucenou |0,71 kWh
konvekei

Pocet pedicich prostorl 1
Zdroje tepla pro jednotlivé pecici prostory electric
Objem jednotlivych pedicich prostor 761
Hmotnost spotfebice 42,0 kg
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Technické udaje

Prohlaseni o shodé

Miele timto prohladuje, Ze tato pecici trouba odpovida smérnici 2014/53/EU.
Uplny text prohlageni o shodé EU je k dispozici na nasledujici internetové adrese:
- www.miele.cz

- Servis, vyzadani informaci, ndvody k obsluze na https://miele.cz/navody uve-
denim ndzvu vyrobku nebo vyrobniho ¢isla

kmitoctové pasmo WiFi modulu 2,4000 GHz—2,4835 GHz

maximalni vysilany vykon WiFi modulu <100 mW

Autorska prava a licence na komunika¢ni modul

Pro obsluhu a fizeni komunika¢niho modulu vyuziva Miele vlastni nebo jiné softwa-
rové aplikace, na které se nevztahuji licenéni podminky platné pro takzvany otevieny
software. Tyto aplikace nebo softwarové komponenty jsou chranény autorskym
pravem. Je nutné respektovat pravomoci spole¢nosti Miele a tfetich stran, vyplyvaji-
ci z autorského prava.

Soucasti tohoto komunikaéniho modulu jsou také softwarové komponenty, které
jsou v ramci licenénich podminek upravujicich otevieny software predavany dale.
Obsazené komponenty s otevienym zdrojovym kédem spolu pfisluSnymi Udaji o au-
torskych pravech, kopiemi aktualné platnych licenénich podminek a pfipadné dalsi
informace jsou dostupné lokalné prostfednictvim IP adresy a internetového pro-
hlizege (http.//<IP adresa>/Licenses). Upravy poprodejnich zaruk licenénich pod-
minek pro komponenty s otevienym zdrojovym kédem vymezené na tomto misté
plati jen ve vztahu k pfislu§nym drzitelGm prav.
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Tel.: 543 553 111-3
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