Navod k obsluze a montazi
Pecici trouba

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

Tato pecici trouba splfiuje predepsané bezpecnostni predpisy. Ne-
odborné pouzivani véak muze vést k poranéni osob a vécnym $ko-
dam.

Nez pedici troubu 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 pecici trouby.

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

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> Tato pedici trouba je uréena vyhradné k pouzivani v doméacnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

P> Tato pedici trouba neni ur¢ena k pouzivani venku.

P> Pouzivejte pecici troubu vyhradné v rdmci doméacnosti k peceni

z tésta, peceni masa, grilovani, vareni, rozmrazovani, zavarovani a
suseni potravin.

VSechny ostatni zplUsoby pouZiti jsou nepripustné.

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

Tyto osoby smi pecici troubu obsluhovat bez dozoru jen tehdy, kdyz
jim byla vysvétlena tak, ze ji mohou obsluhovat bezpecné. Musi byt
schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpeci v pripadé chybné ob-
sluhy.

P Kvili zvlaétnim 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.

P> V této pedici troubé je 1 svételny zdroj tfidy energetické

ucinnosti G.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti vdomacnosti

P> Pouzivejte zablokovani zprovoznéni, aby déti nemohly pedici troubu
nestrezené zapnout.

P Déti mladsi osmi let se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti pecici trouby.

P> Déti starsi nez osm let smi pecici troubu obsluhovat bez dozoru jen
tehdy, kdyz jim byla vysvétlena tak, Ze ji mohou obsluhovat bezpecné.
Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi v pri-
padé chybné obsluhy.

P> Déti nesmi pecici troubu Eistit nebo provadét jeji udrzbu bez dozo-
ru.

P> Dohlizejte na déti, které se zdrzuji v blizkosti pecici trouby. Nikdy
nenechte déti hrat si s pecici troubou.

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 materidl uchovavejte mimo dosah déti.

P Nebezpedi poranéni horkymi povrchy. Pokozka déti reaguje citlivéji
na vysoké teploty nez pokozka dospélych. Sklo dvirek, ovladaci panel
a vystupni otvory vzduchu ohfevného prostoru pecici trouby se zahfi-
vaji.

Zabrante détem, aby se pecici trouby za provozu dotykaly.

P Nebezpeci poranéni horkymi povrchy. Pokozka déti reaguje citlivéji
na vysoké teploty nez pokozka dospélych. Pri pyrolytickém cisténi se
pecici trouba zahreje vice nez pfi normalnim provozu.

Zabrante détem, aby se pecici trouby dotykaly béhem pyrolytického
cisténi.

P Nebezpedi urazu v disledku otevienych dvifek. Maximalni zatizi-
telnost dvirek je 15 kg. Déti se mohou poranit o oteviena dvirka.
Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na oteviena dvirka nebo
se na né zavésovaly.

Technicka bezpeénost

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



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P Poskozena pecici trouba mize ohrozit Vasi bezpecnost. Zkontroluj-
te pecici troubu ohledné zjevnych poskozeni. Poskozenou pecici trou-
bu 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 pecici trouby je zajisténa jen tehdy, kdyz je
pripojena 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
pecici trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se pecici trouba neposkodila. Pfed pfipo-
jenim pfipojovaci udaje porovnejte. V pripadé pochybnosti se zeptejte
kvalifikovaného elektrikare.

P Rozbodovaci vicendsobné zasuvky a prodluzovaci kabely neposky-
tuji nutnou bezpecnost. Pomoci nich pecici troubu k elektrické siti ne-
pripojujte.

P PouZivejte pecici troubu jen vestavénou, aby byl zajistén jeji bez-
pecny provoz.

P> Tato pecici trouba nesmi byt provozovana 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 pecici trouby.

Nikdy neotvirejte plast pecici trouby.

P> Opravy pecici trouby 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.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P> U pecici trouby, jez byla vyexpedovana bez pfivodniho sitového

kabelu, musi kvalifikovany pracovnik povéreny spole¢nosti Miele nain-

stalovat specialni pfivodni sitovy kabel.

P Kdyz je poskozeny privodni sitovy kabel, musi ho kvalifikovany pra-

covnik povéreny spolec¢nosti Miele nahradit specialnim privodnim

sitovym kabelem.

P> Priinstalacnich a Gdrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach

musi byt pecici trouba uUplné odpojend od elektrické sité, napf. kdyz je

vadné osvétleni ohfevného prostoru. Zajistéte to takto:

- vypnéte jisti¢ elektrické instalace nebo

- Uplné vySroubujete Sroubovaci pojistku elektrické instalace nebo

- vytahnéte sitovou zastréku (pokud je k dispozici) ze zasuvky.
Netahejte pfi tom za privodni sitovy kabel, nybrz za sitovou zastré¢-
ku.

P> Pedici trouba vyzaduje pro bezvadny provoz dostate¢ny pfivod
ochlazovaciho vzduchu. Dbejte na to, aby pfivod ochlazovaciho vzdu-
chu nebyl omezen (napf. montéazi tepelnych ochrannych lit

v montazni skfini). Kromé toho nesmi byt potfebny ochlazovaci
vzduch nadmérné zahfivan jinymi tepelnymi zdroji (napf. kamny na
tuhé paliva).

P> Pokud je pedici trouba vestavéna za nabytkovymi dvirky, béhem
pouzivani pecici trouby je nikdy nezavirejte. Za zavienym Celem na-
bytku se hromadi teplo a vihkost. Tim se miZe poskodit pedici trouba,
montazni skrin a podlaha. Celo nabytku zavrete az po uplném vy-
chladnuti pecici trouby.

Provozni zasady

P Nebezpedi poranéni horkymi povrchy. Pedici trouba se v provozu
zahreje na vysokou teplotu. Mizete se popalit o topna télesa, ohfevny
prostor, prisluSenstvi a pfipravovany pokrm.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzivejte chnapky na hrnce.

P> Kdyz se z potravin v ohfevném prostoru za¢ne koufit, nechte za-
viena dvirka pecici trouby, abyste zadusili pripadné plameny. Ukonce-
te pripravu pokrmu vypnutim pecici trouby a vytazenim sitové zastrc¢-
ky. Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P Predméty v blizkosti zapnuté pecici trouby mohou zadit horet

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

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

P> P¥i grilovani potravin vedou pfilis dlouhé doby pfipravy k vysuseni a
pfipadné k samovzniceni pfipravovaného pokrmu. Dodrzujte dopo-
rucené doby pfipravy.

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

Nikdy nepouZzivejte grilovaci provozni zplsoby k rozpékani housek ne-
bo chleba a k suseni kvétin nebo bylin. PouZivejte provozni zpisob
Horky vzduch plus nebo Horni/spodni peéeni E]

P> Pokud k pripravé pokrmi pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, Ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se muze
vznitit na horkych topnych télesech.

P> Pfi vyuzivani zbytkového tepla na udrzovani potravin v teplém stavu
muze v pecici troubé vznikat koroze nasledkem vysoké vlhkosti vzdu-
chu a kondenzacni vody. Také ovladaci panel, pracovni deska nebo
montazni skfin se mohou poskodit. Nechte pecici troubu zapnutou a
nastavte nejnizsi teplotu ve zvoleném provoznim zpUsobu. Ventilator
chlazeni pak automaticky zlstane zapnuty.

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

P Dno ohfevného prostoru mize prasknout nebo se odloupnout na-
hromadénym teplem.

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

Chcete-li pfi pfipravé nebo k nahfivani nadobi pouzit dno ohfevného
prostoru jako odstavnou plochu, pouzijte na to vyhradné provozni
zptsob Horky vzduch plus nebo ECO - horky vzduch (4.

P Dno ohfevného prostoru se mliZze poskodit posouvanim predmétu

sem a tam. Kdyz postavite hrnce, panve nebo nddobi na dno ohfevné-
ho prostoru, neposouvejte na ném tyto predméty sem a tam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

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

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 maze poskodit pecici troubu nebo zadit horet.

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

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

P Nebezpecdi trazu v disledku otevienych dvifek. M{iZete narazit do
otevrenych dvirek nebo o né zakopnout. Nenechavejte dvirka zbytec-
né otevrena.

P Zatizitelnost dvifek je 15 kg. Nestavte se ani nesedejte na oteviena
dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také pozor, abys-
te nic nepfriskfipli mezi dvirky a ohfevnym prostorem. Pecici trouba se
muze poskodit.

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

P Hruba znedisténi v ohfevném prostoru mohou vést k silnému za-

koureni. Nez spustite pyrolytické Cisténi, odstrante hruba znecisténi
z ohfevného prostoru.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P Nebezpedi trazu skodlivymi parami. Pri pyrolytickém cisténi se
mohou uvolfiovat pary, které mohou vést k podrazdéni sliznic.

Pfi pyrolytickém cCisténi se nezdrzujte delsi dobu v kuchyni a zabrarite
détem a domacim zvitatim v pristupu do kuchyné. Béhem pyroly-
tického Cisténi zajistéte dobré vétrani kuchyné. Zabrante pronikani za-
pachl do jinych mistnosti.

P> Postranni mfizky Ize vymontovat. Postranni mrizky opét spravné
namontujte.

p Skradbance mohou znigit skla dvitek. Na &isténi skel dvitek nepouzi-
vejte drhnouci prostredky, tvrdé houbicky nebo kartace a ostré
kovové Skrabky.

P Ve vihkych a teplych oblastech hrozi zvySena pravdépodobnost na-
padeni hmyzem (napf. $vaby). Pedici troubu a jeji okoli udrzujte stéle
Cisté.

Na poskozeni hmyzem se nevztahuje zaruka.

Prislusenstvi

P Pouzivejte vyhradné originalni prislusenstvi 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 Vasi pecici trouby.

P Gourmet pekace Miele HUB 5000/HUB 5001 (pokud jsou k dis-
pozici) se nesmi zasouvat do Urovné 1. Poskodi se dno ohfevného
prostoru. Vinou malé vzdalenosti se hromadi teplo a mlze prasknout
nebo se odloupnout email. Pekac Miele také nikdy nenasouvejte na
horni pricku Urovné 1, protoze tam neni zajiStény ochranou proti vy-
tazeni. Obecné pouzivejte uroven 2.

P Vysokymi teplotami pfi pyrolytickém ¢isténi se poskodi pfislusen-
stvi.

Nez spustite pyrolytické Cisténi, vyjméte z ohfevného prostoru vSech-
no prislusenstvi. Plati to také pro postranni mrizky a prislusenstvi

k dokoupeni.
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Udrzitelnost a ochrana 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.
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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.



Udrzitelnost a ochrana Zivotniho prostredi

Tipy pro Usporu energie

P¥ipravy pokrmu

- Vyjméte z trouby veskeré pfislusen-
stvi, které nepotrebujete k pripravé
pokrmu.

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

Ohtevny prostor predehfivejte jen teh-
dy, kdyZ je to potfebné podle receptu
nebo tabulky pro pfipravu pokrma.

- Béhem pfipravy pokrmu pokud mozno
neotvirejte dvirka.

Pouzivejte nejlépe matné, tmavé peci-
ci formy a naparovaci misky z neod-
razivych materialG (emailovana ocel,
tepelné odolné sklo, povlakovana hlini-
kova slitina). Lesklé materidly jako ne-
rez ocel nebo hlinik odrazeji teplo, kte-
ré se tak hife dostava k pfipravované-
mu pokrmu. Ani dno ohrevného
prostoru nebo rost neprikryvejte hlini-
kovou félii odrazejici teplo.

Kontrolujte dobu pfipravy, abyste pfi pfi-
pravé potravin neplytvali energii.
Nastavte dobu pfipravy nebo pouzijte
pokrmovy teplomér, pokud je k dispozici.

- Pro mnoho pokrm0 muzete pouzit
provozni zplsob Horky vzduch plus (&].
Pomoci ného mizete 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 (&) je novatorsky
provozni zpUsob, ktery je vhodny pro
mald mnoZzstvi 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 pokrmi pouzivejte pokud
mozno provozni zpUsob Gril s cirkula-
ci (&). Grilujete pfitom s niz§imi tep-
lotami nez v jinych grilovacich provoz-
nich zplGsobech pfi maximalnim nasta-
veni teploty.

- Pokud je to mozné, pfipravujte nékolik
pokrm( soucasné. Pokladejte je vedle
sebe nebo na rlzné udrovné.

- Pokrmy, které nemdzete pfipravovat
soucasng, pripravujte pokud mozno
hned po sobg, abyste vyuzili jiZ existu-
jici teplo.

Vyuziti zbytkového tepla

- P¥i pfipravach pokrmd s teplotami nad
140 °C a dobami pfipravy del§imi nez
30 minut muzete teplotu asi 5 minut
pfed koncem pfipravy snizit na mi-
nimalni nastavitelnou teplotu. Existuji-
ci zbytkové teplo staci na dovareni
pokrmu. Pecici troubu ale v Zadném
pfipadé nevypinejte.

- Pyrolytické Cisténi spustte nejlépe
hned po pfipravé pokrmu. Existujici
zbytkové teplo snizi spotfebu energie.

Uprava nastaveni

m Zvolte pro displej nastaveni Denni £as |

Zobrazeni | Vyp., abyste sniZili spotiebu
elektrické energie.

Usporny rezim

Kdyz neprobiha priprava pokrmu a nena-
sleduje zadna dalsi obsluha, pecici trou-
ba se z dlivodu Uspory energie automa-

ticky vypne.
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Seznameni

Ovladaci panel

0 < >
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A) @ ® e 6 6 @
@ voli& provoznich zplsob
Pro vybér provoznich zplsobl
@ displej
Pro zobrazeni denniho ¢asu a informaci pro obsluhu

(3 senzorové tlagitko =
Pro vyvolani nastaveni

@ senzorové tlagitko O
Pro postupny navrat
(® senzorové tlagitko OK
Pro vyvolani funkci a pro ulozeni nastaveni

(® senzorové tlagitko @
Pro nastaveni kuchynského budiku, doby pfipravy pokrmu nebo ¢asu zahajeni
nebo skonceni pfipravy pokrmu

@ optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)

otoény voli¢ < >
Pro nastaveni ¢asu, teplot a pro volbu polozek menu
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Seznameni

volié provoznich zplsobi

Voli¢em provoznich zplsob volite
provozni zplsoby a samostatné zapinate
osvétleni ohfevného prostoru.

Muzete jim otacet doprava i doleva.
Provozni zplUsoby

Osvétleni
Horni/spodni peceni
Velky gril

ECO - horky vzduch
Pyrolyza

Dal3i | Booster
Dalsi | AirFry

Horky vzduch plus

BEEOUE

] ]

Intenzivni peceni

d
q
q

Gril s cirkulact

i

uto] - Automatické programy

Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo
rizné informace k provoznim zptsobUim,
teplotam, dobam pfipravy, automa-
tickym programdm a nastavenim.
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Otocny voli¢ < >

Otoénym voliéem mUzete otacet do-
prava i doleva.

Hodnoty na displeji jako teploty a Casy
zvySujete otdcenim doprava > nebo
snizujete otdcenim doleva <.

Navic oto¢ny voli¢ pouzivate k listovani
ve vybérovych seznamech pro nastaveni
automatickych program na displeji.
Otacenim doprava > listujete ve vy-
bérovém seznamu doll, otaéenim
doleva < nahoru.

Senzorova tlacitka

Senzorova tlaéitka reaguji na dotyk prs-
tu. Kazdy dotyk je potvrzen ténem tlacit-
ka. Tento ton tladitek mdzete vypnout
senzorovym tladitkem = | Hlasitost | Tén
tlacitek.



Seznameni

Senzorova tlacitka pod displejem

senzorové |funkce
tlacitko

= Timto senzorovym tlacitkem vyvolavate nastaveni, kdyz je voli¢
provoznich zplsobl nastaveny do polohy O nebo do polohy
Osvétleni (%],

) Podle toho, ve kterém menu se nachazite, se timto senzorovym
tlacitkem vratite do nadrazeného menu nebo do hlavniho menu.

OK Volbou tohoto senzorového tlacitka vyvolavate funkce jako na-
priklad kuchyrisky budik, ukladate zmény hodnot nebo nastaveni
nebo potvrzujete pokyny.

@ Timto senzorovym tlac¢itkem mizete kdykoli nastavit kuchynsky
budik (napfiklad 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
skonéeni pfipravy pokrmu.
Symboly
Na displeji se mohou zobrazovat tyto symboly:
symbol vyznam

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

Q Kuchynsky budik

v Zatrzitko vyznacuje aktualni nastaveni.

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

& Zablokovani zprovoznéni brani neimyslnému zapnuti pedici trou-
by.

P Dalkové ovladani (zobrazuje se jen tehdy, kdyz méate k dispozici

systém Miele@home a zvolite nastaveni Vzdalené ovladani | Zap.)
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Seznameni

Vybaveni

Modely popisované v tomto dokumentu
najdete na zadni strané.

Vybaveni zavisi na modelu.

VaSe pecici trouba je zdsadné vybavena
pfislusenstvim uvedenym v asti
,Soudasti dodavky“.

Podle modelu je Vase pedcici trouba vy-
bavena nékterym z dalSich, zde uve-
denych prislusenstvi.

Typovy stitek

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

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

Pokud mate dotazy nebo problémy,
pfipravte si tyto Udaje, aby Vam Miele
mohlo cilené pomoci.

Soucasti dodavky

- postranni mtizky

- univerzalni plech

- pedici rost (kratce: rost)

- ndvod k obsluze a montazi

- Srouby pro upevnéni

- dal3i pfisludenstvi (dle modelu)

PrisluSenstvi k dokoupeni

V internetovém obchodé Miele, u ser-
visni sluzby Miele nebo u specia-
lizovaného prodejce Miele dostanete
produkty specialné prizplisobené pedcici
troubé, napf. oSetfujici prostredky na
pfistroje a pfislusenstvi.
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Do internetového obchodu se dostanete
prostiednictvim tohoto QR kédu:

[=]

vrw

Postranni mfizky

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

s Grovnémi f_J3 pro zasouvani pfislu-
Senstuvi.

Oznadeni Urovni si mlzete precist na
¢elnim rédmu.

Kazda uroven je tvofena dvéma nad se-
bou umisténymi pfickami. PrisluSenstvi
(napf. rot) se zasouvaji mezi pficky.
Postranni mfizky mGzete vymontovat.

Vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C

Vysuvné pojezdy FlexiClip mzete
pouzivat v Urovnich 1,2 a 3.

Jedna droven postranni mrizky je tvorena
dvéma pfickami. Vysuvné pojezdy
FlexiClip se montuji vZdy na hornich
prickach jedné drovné.

Zatizitelnost vysuvnych pojezdd Flexi-
Clip je maximalné 15 kg.



Seznameni

Pedici plech, univerzalni plech a rost
s ochranou proti vytazeni

Pecici plech HBB 71
(ochrana proti vytazeni uprostted):

=

Univerzalni plech HUBB 71
(ochrana proti vytazeni uprostted):

<=

Pecici rost HBBR 71
(ochrana proti vytazeni uprostted):

Ochrana proti vytazeni na kratké strané
tohoto pfisluSenstvi brani jeho vyklouz-
nuti z postrannich mfizek, kdyz pfislu-

Senstvi chcete vytdhnout jen ¢astecné.

Dérovany pecici a AirFry plech Gour-
met HBBL 71

<

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

- Pri pripravé pecenych potravin z ¢er-
stvého kynutého a tvarohovoolejového
tésta, chleba a housek |épe zhnédne
jejich spodni strana.

Tésto nejprve rozvélejte 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).

- P¥i suSeni je optimalizovéna 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.

Plech na grilovani a pe¢eni HGBB 71

—_——

Plech na grilovani a peceni se poklada
do univerzalniho plechu.

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

Emailovany povrch je zuslechtény
upravou PerfectClean.

Kulaté peéici formy HBF 27-1 a
HBFL 27-1

4

Emailované kulaté pecici formy se
zuslechténim povrchu PerfectClean

k peéeni pizzy, quiche nebo kolada.
Dérovana kulata pecici forma se kromé
toho hodi také pro AirFrying, protoze
horky vzduch optimalné cirkuluje kolem
potraviny.

Pecici kamen Gourmet HBS 70

S

Glazovany pecici kdmen Gourmet z oh-
nivzdorné keramiky na peceni pizzy,
quiche, chleba, housek nebo pikantniho
peciva dole do kfupava opeceného.

Pro polozZeni na pecici kimen Gourmet a
sundani z ného je pfilozena sazeci
lopatka z neoSetfeného dreva.
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Gourmet peka¢ HUB
Poklice pekda¢e HBD

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

Na povrchu pekacd je vrstva branici
ulpivani.

Gourmet pekace existuji s riznymi
hloubkami. Sitka a vy$ka jsou stejné.
Vhodné poklice jsou k dostani zvlast. PFi
nakupu uvadéjte oznaceni modelu.

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

HUB 5001-M*

*Vhodné pro varné desky s indukci

Vyjimaci rukojet HEG

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

Prislusenstvi k CiSténi a oSetfovani

- univerzalni utérka z mikrovldkna Miele

- Cistici prostfedek Miele na pecici trou-
by

22

Bezpecnostni zafizeni

Zablokovani zprovoznéni

Zablokovani zprovoznéni brani neu-
mysInému zapnuti pecici trouby.

Ventilator chlazeni

Ventildtor chlazeni se zapina automa-
ticky pfi kazdé pfipravé pokrmu. Zajistu-
je, ze se horky vzduch ohrevného
prostoru smicha se studenym vzdu-
chem mistnosti predtim, nez bude vy-
stupovat mezi dvirky a ovlddacim pane-
lem.

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni
dobihd, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
sk¥ini nesrazela vihkost. Takto dobihajici
ventilator chlazeni se po urcité dobé au-
tomaticky vypne.

Automatické vypinani

Bezpecnostni vypinani se aktivuje auto-
maticky, kdyz je pecici trouba provo-
zovana po neobvykle dlouhou dobu. Do-
ba zavisi na zvoleném programu.

Dvirka s ventilaci

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

Neotvird se zamek dvifek pro pyroly-
tické cisténi

Na zacatku pyrolytického Cisténi se dvir-
ka z bezpecnostnich divodd uzamknou.
Dvirka se znovu odemknou, az kdyZ tep-

lota v ohfevném prostoru klesne pod
280 °C.
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ZusSlechténé povrchy
PerfectClean

Povrchy zuslechténé technologii
PerfectClean se vyznacuji vynikajici
ochranou proti ulpivani a mimoradné
snadnym cgisténim. Tyto povrchy jsou co
do oSetfovani srovnatelné se sklem.
Pfipraveny pokrm se da snadno oddélit.
Znecisténi po peceni se dé snadno od-
stranit.

Pfipravené pokrmy muzete na zuslech-
ténych povrsich PerfectClean krajet a
délit.
Nepouzivejte keramické noze, pro-
toze by zuslechtény povrch
PerfectClean poskrabaly.

Zuslechténé povrchy PerfectClean:

- univerzalni plech

- pecici plech

- dérovany pecici a AirFry plech Gour-
met

- grilovaci a pecici plech

- kulata pecici forma

- dérovana kulatd pecici a AirFry forma

7 wew

Pyrolytické cisténi

Vysokymi teplotami pfi pyrolytickém
Cisténi se poskodi pfislusenstvi.

Nez spustite pyrolytické Cisténi, vy-
jméte z ohfevného prostoru vSechno
pfisluSenstvi. Plati to také pro po-
stranni mfizky, vysuvné pojezdy Flexi-
Clip, rost a dalsi pfislusenstvi

k dokoupeni.

Misto ruéné mizete ohfevny prostor vy-
gistit funkei Pyrolyza ().

Pri pyrolytickém cisténi se ohrevny
prostor zahfeje na vice nez 400 °C. P¥i-
tomné necistoty se vysokymi teplotami
rozlozi a rozpadnou na popel.

K dispozici jsou 3 stupné pyrolyzy s riiz-
nou dobou trvani:

- stupen 1 pfi mirném znecisténi

- stupen 2 pfi silngjsim znecisténi

- stupen 3 pfi silném znecisténi
Spusténi pyrolytického ¢isténi mazete
také odlozit, napf. abyste vyuzili vyhodné
nocni tarify.

Po spusténi pyrolyzy se automaticky

uzamknou dvitka. MUzete je znovu
otevrit az po skonceni procesu ¢isténi.
Po pyrolytickém cisténi mizete jedno-
dude odstranit pyrolytické zbytky (napf.
popel), které se mohou vytvofit podle
stupné znecisténi ohfevného prostoru.

Princip ovladani

Volba provozniho zpisobu

m Otocte voli¢ provoznich zplisobi na
pozadovany provozni zpUsob.

Na displeji se objevi navrhovana teplota.

m Pokud je to potfeba, zménte navr-
hovanou teplotu otoénym vo-
licem < >.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Zména provozniho zplsobu

Béhem pfipravy pokrmu mizete prejit
na jiny provozni zplsob.

m Otocte voli¢ provoznich zplisobi na
novy provozni zpUsob.

Nastavené doby pfipravy se zrusi.
Zadavani Cisel

Cisla, kterd je mozno zménit, jsou pod-
svicena.
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m Pro zménu Cisla otacejte otocnym vo-
licem < > doprava nebo doleva.

m Potvrdte tlacitkem OK.
Zméneéné cCislo se ulozi.

Volba polozky menu ve vybérovém se-
znamu

m Pfizvoleni=, @D a se objevi
pfislusné menu.
Listujte oto¢nym volicem < > ve vy-
bérovém seznamu, dokud se neobjevi
pozadovana polozka menu.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Zména nastaveni ve vybérovém sezna-
mu

AktudIni nastaveni je vyznaceno zatrzit-
kem V.

m Otécejte otoénym voli¢em < > do-
prava nebo doleva, dokud se neobjevi
pozadovana hodnota nebo poza-
dované nastaveni.

m Potvrdte tlacitkem OK.

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

Zména nastaveni pruhem segmentt

Néktera nastaveni jsou zndzornéna
pruhem segmentG ERREZZ 1. Kdyz
jsou vyplnéné vsechny segmenty, je zvo-
lend maximalni hodnota.

Kdyz neni vyplnény zaddny segment nebo
jen jeden, je nastaveni vypnuté nebo je
zvolena minimalni hodnota (nap¥. u hla-
sitosti).

m Otacejte otocnym volicem < > do-
prava nebo doleva, dokud se neobjevi
poZzadované nastaveni.

m Potvrdte volbu tlacitkem OK.

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

Miele@home

Vas$e pecici trouba je vybavena in-
tegrovanym WiFi modulem.

Pro pouZziti potfebujete:

- WiFi sit

- Miele App

- uzivatelsky ucet u Miele. Uzivatelsky
Gcet mlzete vytvofrit prostfednictvim
Miele App.

Miele App Vas vede pfi navazovani spo-
jeni mezi pecici troubou a domaci WiFi
siti.

Poté, co pecici troubu zaclenite do WiFi
sité, mizete pomoci App provadét na-
pfiklad nasledujici akce:

- vyvolat informace o provoznim stavu
pecici trouby

- vyvolat upozornéni k probihajicim pfi-
pravam pokrmd své pedici trouby

- ukoncit probihajici operace

Zarazenim pecici trouby do WiFi sité se
zvysi spotieba elektrické energie, i kdyz
je pecici trouba vypnuta.

Zajistéte, aby byl v misté instalace
Vasi pecici trouby k dispozici dosta-
te¢né silny signal Vasi WiFi sité.

Disponibilita WiFi spojeni

WiFi spojeni sdili frekvenéni rozsah s ji-
nymi zafizenimi (nap¥. mikrovinami, dal-
kové Fizenymi hrackami). Kvili tomu se
mohou vyskytovat do¢asné nebo uplné
poruchy spojeni. Proto nelze zarucit

trvalou disponibilitu nabizenych funkci.

Disponibilita Miele@home

PouZziti 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 mlzete stahnout za-
darmo z Apple App Store” nebo Google
Play Store™.

ahnout v -
O

NYNI NA
}’ Google Play EE
Postup uvadéni do provozu

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu.

Pouzivejte pecici troubu jen vestavé-
nou, aby byl zajistény jeji bezpeény
provoz.

Kdyz pecici troubu pfipojite k elektrické
siti, automaticky se zapne. Na displeji se
objevi text ,,Miele” a po nékolika sekun-
dach vyzva k nastaveni jazyka.

m Postupujte podle pokynd na displeji.
Listujte oto¢nym volicem < > ve vy-
bérovém seznamu, dokud se neobjevi
pozadovana polozka menu; potvrdte ji
tlacitkem OK.

Potom se objevi Zprovoznéni bylo Uspésné
ukonceno.

m Potvrdte tlacitkem OK.
Zobrazuje se Jazyk ™.
m Stisknéte senzorové tlacitko =.

Objevi se denni ¢as. Prvni uvedeni do
provozu je skonéeno.
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Uvedeni do provozu

Prvni rozehrati pecici trouby

Pfi prvnim rozehfivani pecici trouby
mohou vznikat nepfijemné zdpachy. Od-
stranite je tak, ze troubu budete nejmé-
né jednu hodinu vypalovat.

Béhem vypalovani zajistéte dobré
provétravani kuchyné.

Zabrante proniknuti zdpacht do jinych
mistnosti.

m Odstrante z pecici trouby a pfisluSen-
stvi pfipadné nalepky nebo ochranné
folie.

m Pred vypalovanim vytrete vihkou
utérkou pripadny prach a zbytky
obalového materidlu z ohfevného
prostoru.

m Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip
(pokud jsou k dispozici) na postranni
mfizky a zasunte vSechny plechy a
rost.

m Volicem provoznich zplsobi zvolte

Dali.
Na displeji se zobrazuje BoosterV/.
m Potvrdte tlacitkem OK.
Objevi se navrhovana teplota (160 °C).

Zapne se topeni, osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

m Zvolte maximalni moznou teplotu
(250 °C).

m Pecici troubu vypalujte nejméné hodi-
nu.

m Po vypalovani otocte voli¢ provoznich
zpUsobl do polohy O.
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Vycisténi ohfevného prostoru po vy-
palovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mizete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
pfisluSenstvi.

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

m Vyjméte vesSkeré prislusenstvi
z ohfevného prostoru a ruéné je vycis-
téte.

m Vycistéte ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na ru¢ni myti a
Cistou houbovou utérkou nebo cistou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

Dvirka zaviete az poté, co bude
ohtevny prostor Uplné suchy.




Provozni zplUsoby

provozni zpusoby navrhovana rozsah
hodnota
Horky vzduch plus 160 °C 30—250°C
Intenzivni peceni 170°C 50—250°C
ECO - horky vzduch 190°C 100—-250 °C
Dal$i | Booster 160 °C 100-250°C
Dalsi | AirFry 190°C 30-250°C
(=] Horni/spodni peéeni 180 °C 30-280°C
(] Velky gril 240°C 200-300°C
Gril s cirkulaci 200°C 100—-260 °C
Automatické programy
Pyrolyza
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Jednoducha obsluha

m VloZzte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Voli¢em provoznich zpUsobU zvolte
pozadovany provozni zpUsob.

Po kratkém zobrazeni provozniho zpUso-

bu se objevi navrhovana teplota.

m Pokud je to potreba, zménte navr-

hovanou teplotu oto¢nym vo-
licem < >.

Navrhovana teplota se prevezme
béhem nékolika malo sekund. Teplotu
muzete zménit dodate¢né otoénym
volicem < >.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Objevi se skutecna teplota a zacne faze

rozehrati.

Mizete sledovat narUst teploty. Pfi

prvnim dosazeni zvolené teploty zazni

signal.

m Po pfipravé pokrmu otocte voli¢
provoznich zplsobl do polohy 0.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohtfevné-
ho prostoru.

Predehrati ohfevného prostoru

Provozni zplsob Booster slouzi k rychlé-

mu rozehrati ohfevného prostoru.

Predehfivani ohfevného prostoru je

nutné jen pfi nékolika malo pfipravach.

m Pokrm k pfipravé vétSinou zasouvejte
do studeného ohfevného prostoru,
abyste vyuzili teplo jiz béhem faze
rozehrati.

m Ohtevny prostor predehfivejte pfi
téchto pfipravach a provoznich zplso-
bech:
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- tmava chlebova tésta a rostbif a filety
v provoznim zplsobu Horky vzduch
plus a Horni/spodni pe&eni =)

- moucniky a pecivo s kratkou dobou
pfipravy (asi do 30 minut) a chou-
lostiva tésta (napt. piskot) v provoznim
zplsobu Horni/spodni peéeni (=]

Rychloohiev
Provoznim zplisobem Booster
muzete zkratit fazi rozehrati.

U pizzy a choulostivych tést (napf.
piskoty, drobné pecivo) nepouzivejte
béhem faze predehfevu provozni zpU-
sob Booster (3.

Tyto pfipravované pokrmy jinak shora
pfilis rychle zhnédnou.

m Volicem provoznich zplsobd zvolte
Dalsl.

m Potvrdte Boosterv tlagitkem OK.

m Zvolte teplotu.

m Po dosazeni nastavené teploty prejdé-
te na pozadovany provozni zplsob.

m Vlozte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

Zména teploty

Navrhovanou teplotu mizete trvale na-
stavit podle svych osobnich zvyklosti
senzorovym tladitkem = | Navrhované
teploty.

B Zménte teplotu otoénym vo-
licem < >.

Teplota se méni v krocich po 5 °C.
m Potvrdte tladitkem OK.
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Tip: Pokud jste programovali dobu pfi-
pravy, musite nejprve senzorovym tlacit-
kem <D opustit menu ,doba p¥ipravy®
Potom muzete zménit teplotu oto¢nym
volicem < >.

Stisknéte pak senzorové tlagitko @), aby
se znovu zobrazovala doba pfipravy.

Doba pripravy

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

Pfi peceni tésta se tésto mlze vy-
susit a mlze se zhorsit ucinek kypfi-
ciho prostredku.

Volte co nejkrats$i dobu do spusténi
pfipravy pokrmu.

Nastaveni doby pfipravy

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a zvolili provozni zplsob a po-
tfebna nastaveni jako napfiklad teplotu.

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.

m Stisknéte senzorové tladitko @.

m Nastavte dobu pfipravy.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Nastaveni éasu skonéeni (Hotové v)

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a zvolili provozni zpisob a po-
tfebnd nastaveni jako napfiklad teplotu.

Urcujete okamzik, kdy ma skoncit pfi-
prava pokrmu. V tomto okamziku se au-
tomaticky vypne topeni ohfevného
prostoru.

m Stisknéte senzorové tlagitko @.
B Zvolte Hotové v.

m Nastavte okamzik, ve kterém ma pri-
prava pokrmu skondit.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Nastaveni ¢asu spusténi (Start v)

Dali jste pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru a zvolili provozni zpUsob a po-
trebna nastaveni jako napftiklad teplotu.

Tato funkce se v menu objevi az poté, co
nastavite Doba piipravy nebo Hotové v.
Pomoci Start v uréujete okamzik, kdy ma
zacit pfiprava pokrmu. V tomto
okamziku se automaticky zapne topeni
ohfevného prostoru.

m Stisknéte senzorové tladitko @.
m Zvolte Start v.

m Nastavte okamzik, ve kterém ma pfri-
prava pokrmu zacit.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Zména nastavenych dob pripravy
m Zvolte senzorové tladitko @).

m Zvolte pozadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Zméenit.

B Zménte nastaveny Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

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

Pri vypadku elektrické sité se nastaveni
vymazou.
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ZruSeni nastavenych dob pfipravy
m Zvolte senzorové tlagitko @.

m Zvolte poZzadovanou dobu.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte Vymazat.

m Potvrdte pomoci OK.

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

Kdyz zrusite Doba piipravy, 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 Otocte voli¢ provoznich zplsobd na ji-
ny provozni zpUsob nebo do polohy O.

Nastavené doby pfipravy se zrusi. Pokud
jste otodili voli¢ provoznich zpUsobd do
polohy O, vypne se také topeni a osvét-
leni ohfevného prostoru.

Pouzivani provozniho zpusobu
AirFry

m Rozlozte pokrm k pfipravé
rovnomérné a pokud mozno v jedné
vrstvé na dérovaném pecicim a AirFry
plechu Gourmet nebo na plechu na
grilovani a peceni.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
Urovné 2.

m Volicem provoznich zplsobu zvolte

Dal3l.
m Otoénym voli¢em zvolte AirFry.
m Potvrdte tlacitkem OK.
Objevi se navrhovana teplota.

30

B Zménte navrhovanou teplotu podle
udaje v receptu nebo v tabulce pro
pfipravu.

m Na konci doby pfipravy zkontrolujte,
zda je pro Vas pfipraveny pokrm jiz
dostatecné kfupavy a zhnédly.

Pouzivani automatickych
programu
Automatické programy Véas vedou

komfortné a bezpecné k optimalnimu

vysledku pfipravy.

m Zvolte Automatické programy [Autd].

Zobrazi se vybérovy seznam.

B Zvolte pozadovany automaticky
program.

m Potvrdte tlacitkem OK.

m Postupujte podle informaci na displeji.

Kuch. budik

Pouzivani funkce Kuch. budik

Kuchynsky budik 2 mzete pouzivat ke
sledovani zvlastnich proces(, napf.

k vareni vajec.

Kuchynsky budik mizete pouzit také
tehdy, kdyZ jste soucasné nastavili Cas
pro automatické zapnuti nebo vypnuti
pfipravy pokrmu (napf. jako pfipomenuti,
ze mate pfipravovany pokrm po ¢asti
doby pfipravy okofenit nebo podlit).
Kuchynisky budik je mozno nastavit
maximalné na 59:59 minut.

Nastaveni kuchyriského budiku

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.
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Objevi se vyzva Mastavit 00:00 min.

m Oto¢nym volicem < > nastavte
06:20.

m Potvrdte tlacitkem OK.

Cas kuchyniského budiku se ulozi.

Kdy?z je pecici trouba vypnutd, zobrazuje

se [) a misto aktualniho denniho &asu

odpocitavani ¢asu kuchynského budiku.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu

bez nastavené doby pfipravy, zobrazi se

[\ a odpogitavany &as kuchynského bu-

diku, jakmile je dosazeno zadané teplo-

ty.

Kdyz soucasné probiha pfiprava pokrmu

s nastavenou dobou pfipravy, ¢as ku-

chynského budiku se odpocitava na po-

zadi, protoze na displeji se pfednostné

zobrazuje doba pfipravy.

Kdyz se nachdzite v menu, ¢as ku-
chyniského budiku se odpocitava na po-
zadi.

Po uplynuti ¢asu kuchynského budiku
blika £, zni signal a zvy$uje se &as.

m Stisknéte senzorové tlagitko @.

Vypnou se akustické a optické signaly.

Zména kuchynského budiku
m Zvolte senzorové tlagitko @.

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

m Zvolte Zmeénit.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se kuchynsky budik.

m Zménte Cas kuchyriského budiku.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménény Cas kuchynského budiku se
ulozi.

Zrus$eni kuchyriského budiku
m Zvolte senzorové tladitko @.

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

B Zvolte Yymazat.
m Potvrdte pomoci OK.

Kuchyrisky budik se zrusi.
Pouzivani prisluSenstvi
Vybaveni zavisi na modelu.
Pouzivani rostu

m Zasunte rost vzdy ukladaci plochou

smérem dolG mezi pfickami jedné
urovné do postrannich mfizek.

Pouzivani pecicich forem

m Zasunte rost vzdy ukladaci plochou
smérem doll mezi pfickami jedné
urovné do postrannich mfizek.

m KdyzZ pouzivate pecici formy, zapékaci
formy apod., postavte je doprostred
rostu.

Pouzivani peéicich plechi

m Pecici plech, univerzaini plech,
dérovany pecici a AirFry plech Gour-
met zasunte vzdy mezi pfickami jedné
urovné do postrannich mfizek.

Tip: Pri peceni s dérovanym pecicim a

AirFry plechem HBBL 71 tésto nejprve

rozvalejte na rovné pracovni plose a po-
tom je polozte na dérovany plech.

Pouzivani rostu s univerzalnim ple-
chem

m Polozte rost na univerzalni plech.
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B Zasunte univerzalni plech mezi pfic-
kami jedné Urovné. Rost se automa-
ticky zasune na horni pficce.

Pouzivani plechu na grilovani a pec¢eni
s univerzalnim plechem

m Vlozte plech na grilovani a peceni do
univerzalniho plechu.

m Zasunte univerzalni plech s plechem
na grilovani a pe¢eni mezi pfickami
jedné Urovné.

Pouzivani peciciho kamene Gourmet

m Zasunite rost vzdy ukladaci plochou
smérem dold mezi pfickami jedné
urovné do postrannich mfizek.

m Polozte pecici kdmen Gourmet
zvySenym okrajem smérem dozadu na
rost.

m Predehfivejte pecici kAmen Gourmet
30 minut v provoznim zptsobu Horni/
spodni peéeni (=] pfi teploté 200 °C
a 250 °C.

Tip: Podrobné informace najdete v na-
vodu k pouziti peciciho kamene Gour-
met.
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Pouziti pekace Gourmet

Poskozeni emailu na dné ohfevného
prostoru nahromadénym teplem.
Kdyz zasunete pekad¢ Miele Gourmet
HUB 5000/5001 do Urovné& 1, mlze
se vinou malé vzdalenosti hromadit
teplo u dna ohfevného prostoru:
muze popraskat nebo odprysknout
email.

Pekac¢ Miele Gourmet

HUB 5000/5001 nezasouvejte do
urovné 1.

Pekac také nikdy nenasouvejte na
horni pricku drovné 1, protoze tam
neni zajistény ochranou proti vy-
tazeni.

Pouzivejte obecné troven 2 nebo na
zapékani uroven 3 nebo 4.

m Peka¢ Gourmet zasunte vzdy mezi
prickami jedné Urovné do postrannich
mfizek.

Podle Urovné nelze pouzivat pekac
spolu s poklici (je-li k dispozici), pro-
toze celkova vyska prekracuje disponi-
bilni vysku.

Tip: Podrobné informace najdete v na-
vodu k pouziti pekace Gourmet.

Montaz a demontaz vysuvnych po-
jezdu FlexiClip 70-C

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mizete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
pfisluSenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.



Vysuvné pojezdy FlexiClip mizete
pouzivat v Urovnich 1, 2 a 3.

Jedna uroven postranni mfrizky je tvorena
dvéma pfickami. Vysuvné pojezdy
FlexiClip se montuji vzdy na hornich
pfickach jedné urovné.

Pro vyuziti vysuvnych pojezdl FlexiClip
pro v8echny potraviny, jez se maji
pfipravovat v Urovni 2, namontujte vy-
suvné pojezdy FlexiClip do urovné 1.
Protoze se vysuvné pojezdy FlexiClip
montuji na horni pfi¢ce Urovné, zmensi
se vzdalenost od urovné nad ni. Pfi pfilis
malé vzdalenosti se zhorsi vysledek pfi-
pravy pokrmu.

PrisluSenstvi pak bude bezpeéné
ulozené mezi prednimi a zadnimi zapad-
kami a zajisténé proti vyklouznuti jen
tehdy, kdyz vysuvné pojezdy FlexiClip
budou Uplné zasunuté.

Zatizitelnost vysuvnych pojezdi
FlexiClip je maximalné 15 kg.

Aby pfisluSenstvi nedopatfenim ne-
sklouzlo:

- Dbejte na to, aby bylo pfisluSenstvi
vzdy ulozeno mezi pfednimi a zadnimi
zapadkami vysuvnych pojezdd.

- Rost na vysuvné pojezdy FlexiClip za-
sunte vzdy ukladaci plochou smérem
dold.

Vysuvné pojezdy FlexiClip pfi montazi
nebo demontdzi neroztahujte.
Vysuvny pojezd FlexiClip namontujte
tak, aby byl ndpis Miele na pravé
strané ohfevného prostoru.

Montéz vysuvnych pojezdi FlexiClip

m Vysuvny pojezd FlexiClip zahdknéte
vpfedu na horni pfi¢ce nékteré trovné

(1.).
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)

.
m Otocte vysuvny pojezd FlexiClip do m Zatlacte doll pfichytku vysuvného po-
stfedu ohfevného prostoru (2.). jezdu FlexiClip (1.).

53050
088
080!
030
Q

Fl

m Zasouvejte vysuvny pojezd FlexiClip m Otocte vysuvny pojezd FlexiClip do
podél horni pricky zeSikma dozadu az stfedu ohfevného prostoru (2.) a vy-
na doraz (3.). tahnéte ho dopfedu podél horni pficky

(3.).

m Zvednéte vysuvny pojezd FlexiClip
z pficky a vyjméte ho.

m Otocte vysuvny pojezd FlexiClip zpét
a zajistéte ho na horni pricce tak, aby
zfetelné zaklapnul (4.).

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

Demontéaz vysuvnych pojezda FlexiClip

m Vysuvny pojezd FlexiClip Uplné zasun-
te.
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Pedeni z tésta m Pecici papir pouzivejte pfi peceni pis-
- kotu, bezé, makronek apod. Tato tésta
Setrné nakladani s potravinami slouzi se kvdli svému vysokému podilu bil-
Vasemu zdravi. kovin snadno pfilepi.

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

m Pecdici papir pouzivejte pfi pfipravé
mrazenych produktd na rostu.

Informace k tabulkam pfipravy

Tipy k peceni z tésta
PYXP 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.

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

- Obecné muzete pouzivat rost, pedici
plech, univerzalni plech a vSechny
pecici formy z tepelné odolného ma-
teridlu. Volba doby pfipravy @

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

- Moucniky v hranatych nebo

podlouhlych formach davejte do
ohfevného prostoru napfi¢, abyste do-

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

kach pfipravy pro nepredehratou troubu.

Pfi predehraté troubé se ¢asy zkracuiji

asi 0 10 minut.

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

sahli optimalniho rozdéleni tepla ve Pokud na $pejli neulpivaji vinké drobty
formé a tésto se propeklo tésta, je pokrm hotovy.
rovnomerné.

v . . Informace k provoznim zplisobim
- Pecici formu postavte vzdy na rost. P P

- Ovocné kolace a vysoké tace pecte
v univerzalnim plechu.

Prehled provoznich zplsobd s pfislusny-
mi navrhovanymi teplotami najdete

v kapitole téhoz nazvu.

PouZivéni peciciho papiru Pouziti Automatické programy
PfisluSenstvi Miele jako napf. m Ridte se pokyny na displeji.
univerzalni plech je zuSlechténé tech-
nologii PerfectClean. Obecné nemusi- Pouziti Horky vzduch plus
te zuslechténé povrchy PerfectClean
vymazavat nebo vykladat pecicim

Milizete pfipravovat pokrmy niz§imi tep-
lotami nez v provoznim zpUsobu Horni/

papirem. spodni peceni (Z), protoZe se teplo ihned
m Pecici papir pouzivejte pfi pe€eni rozdéli v ohfevném prostoru.
louhového peciva, protoze pouzity Tento provozni zpUsob pouzivejte, kdyz
louh sodny miZe poskodit zuSlechté-  pedete ve vice Urovnich soudasné.

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

| 2 Urovné: zasunte pokrmy k pfipravé
do drovni 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
zasunite Uplné dold.

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

Pouziti Intenzivni peéeni

Tento provozni zplsob pouzivejte

k pec¢eni mouénikl s vihkou oblohou.
Tento provozni zplsob nepouZivejte
k peceni nizkého peciva.

B Moucnik zasunte do drovné 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 zplsob pouzivejte na pfi-
pravu tradié¢nich receptl. U receptt 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 zpUsob pouzivejte na
energeticky Usporné peceni malych
mnozstvi, napfiklad mrazené pizzy, roz-
pékani Zemli nebo vykrajovaného cuk-
rovi.
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m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.

Peceni masa

Tipy pro peceni

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

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

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

- Pouzijete-li félii na peceni, dbejte
Gdaja na obalu.

- Pouzijete-li na peceni rost nebo
otevienou nadobu, mizete libové
maso potfit tukem, oblozZit platky
slaniny nebo proS$pikovat.

- Maso okoreiite a polozte do nadoby
k pfipravé. Oblozte je vlockami masla
nebo margarinu nebo je polijte olejem
nebo pokrmovym tukem. Pfi velké li-
bové pedeni (2—3 kg) a tuéné 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 naddobi poklici.
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- Po skonceni peceni vyjméte pfipra-
veny pokrm z ohfevného prostoru,
pfikryjte ho a nechte asi 10 minut od-
pocivat. Pak z pecené po nafiznuti vy-
tece méné Stavy.

- KGze dribeZe bude kiupava, kdyz ji
10 minut pfed koncem doby pfipravy
potrete slabé osolenou vodou.

Informace k tabulkam pfipravy

m Dbejte uvedenych teplotnich rozsah,
urovni a ¢asu. Jsou pfitom zohlednény
rizné nadoby k pfipravé, kusy masa a
zvyklosti pfi pfipravé.

Volba teploty §

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

m U Horky vzduch plus zvolte teplotu
asi 0 20 °C niz$i nez u Hornifspodni
peceni (=Z).

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

m Pri peceni na roStu zvolte teplotu asi
0 10 °C niz8i 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 mUzete stanovit tak, ze
podle druhu masa vyndasobite vysku
pecené [cm] dasem na cm vysky
[min/em]:

- hovézi/zvéfina: 15—18 min/cm

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

- rostbif/filety: 8—10 min/cm

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

Tipy

- Doba pfipravy se prodlouzi
u zmrazeného masa asi o0 20 minut na
kg.

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

Informace k provoznim zplisobim

Prehled provoznich zplsobd s pfislugny-
mi navrhovanymi teplotami najdete
v kapitole téhoz nazvu.

Provozni zplsob Intenzivni pedent
nepouzivejte na peceni masa, protoze

vyvar pfili§ ztmavne.

Pouziti Automatické programy
m Ridte se pokyny na displeji.

Pouziti Horky vzduch plus

Tyto provozni zplsoby se hodi k peceni
pokrm{ z masa, ryb a dribeze s hnédou
kdrkou a k peceni rostbifu a filet.

V provoznim zplsobu Horky vzduch

plus muzete pripravovat pokrmy
niz$imi teplotami nez v provoznim zpa-
sobu Horni/spodni peceni (ZJ, protoze se
teplo ihned rozdéli v ohfevném prostoru.

m Zasunte pokrm k pfipravé do
urovné 2.

Pouziti Horni/spodni peéeni (—]

Tento provozni zpUsob 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 nemeéni.
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m Zasunte pokrm k pfipravé do

urovné 2.

Pouziti ECO - horky vzduch

Tento provozni zplsob pouzivejte na
energeticky Usporné peceni malych
mnozstvi pec¢ené nebo pokrm( z masa.

m Zasunte pokrm k pfipravé do

urovné 2.

Grilovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Kdyz grilujete pfi otevienych dvitkach,
horky vzduch z ohfevného prostoru jiz
neni automaticky veden pres ventila-
tor chlazeni a ochlazovan. Ovladaci
prvky se zahteji na vysokou teplotu.
Pti grilovani zavirejte dvirka.

Tipy ke grilovani

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

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

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

Nizké ryby a platky ryb ocistéte a oso-
Ite. Rybu mUzete také pokapat $tavou
z citronu.
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Pouzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost nebo plech na grilovani
a peceni (pokud je k dispozici). Plech
na grilovani a peceni chrani skapavaiji-
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 polozte.

Nepouzivejte plech na peceni z tésta.

Informace k tabulkam pfipravy

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

Pfipravovany pokrm po kratsi z uve-
denych dob zkontrolujte.

Volba teploty §

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

Volba urovné

Zvolte Uroven podle tloustky
pfipravovaného pokrmu.

Nizky pokrm k pfipravé zasunte do
urovné 3 nebo 4.

Pokrm k pfipravé o vét§im prdméru
zasunte do Urovné 1 nebo 2.

Volba doby pfipravy @

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

m Jako zkousku stupné upecéeni zatlac-
te na maso lIzici. Tak mdzete zjistit, do
jaké miry je maso hotové.

anglicky/rosé

Kdyz je maso jesté velmi pruzné, je

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

- propecené

Kdyz se maso jiz prakticky nepodd3, je

propecené.

Tip: Kdyz je povrch vétsSich kusl masa
jiz velmi tmavy, ale uvnitf maso jesté
neni hotové, zasunte pfipravovany
pokrm do niz§i drovné nebo snizte tep-
lotu grilovani. Tak povrch pfilis ne-
zhnédne.

Informace k provoznim zplisobim

Prehled provoznich zplsob s pfislusny-
mi navrhovanymi teplotami najdete
v kapitole téhoz nazvu.

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 ¢ervena, aby vy-
tvorilo potrebné tepelné zareni.

Pouziti Gril s cirkulaci

Tento provozni zpUsob se hodi ke gri-
lovani pokrm0 vétsiho priméru, na-
pfiklad kufat.

Pro nizké pokrmy k pfipravé se obecné
doporucuje nastavit teplotu 220 °C, pro
pokrmy o vét$im praméru 180—200 °C.

Rozmrazovani

KdyZ se zmrazend potravina rozmrazuje

Setrné, zlstane v ni zachovano mnoho

vitaminU a Zivin.

m Zvolte provozni zplsob Horky vzduch
plus a teplotu 30—50 °C.

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

& Nebezpedi infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodka.
Choroboplodné zarodky, napfiklad
salmonely, mohou vyvolat tézké
otravy z jidla.

P¥i rozmrazovani ryb a masa (zvIasté
driibeziho) dbejte na zvlastni gistotu.
Tekutinu z rozmrazovani nepouzivejte.
Potraviny po rozmrazeni ihned déle
zpracuijte.

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, dribez nebo ryby nemusi byt
pred pfipravou Uplné rozmrazené.
Staci, kdyz jsou potraviny rozmrazené
¢astecné. Povrch je pak dostatecné
mékky a pfijme koreni.

Priprava pfi nizké teploté

Priprava pfi nizké teploté je idedlni 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.
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Potom kus masa vlozte do predehraté
trouby, kde ho Setrné a pozvolna dopec-
te pfi nizké teploté a dlouhé dobé pfi-
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 dobfe zba-
vené maso bez $lach a tukovych
okrajd. Musi byt predem vykosténé.

m K orestovani pouzijte tuk, ktery lze za-
hidt na vysokou teplotu (napf.
pfepudténé maslo, stolni olej).

m 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 ukoncena,
mUZete maso ihned rozkrajet. Neni
nutna zZadna doba odpodinku.

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

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

Pouziti Horni/spodni peéeni (—]

Pouzijte univerzalni plech a na ném
polozeny rost.

m Zasunite univerzalni plech s rostem do
urovné 2.

m Zvolte provozni zplsob Horni/spodni
peceni [% a teplotu 120 °C.

m Ohrevny prostor v€etné univerzalniho
plechu a rostu predehfivejte asi 15 mi-
nut.
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m Béhem rozehfivani ohfevného prosto-
ru silné orestujte kusy masa ze vSech
stran na varné desce.

& Nebezpedi popéleni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mdzete se popé-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
prisluSenstvi.

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohifevném prostoru pouzi-
vejte chiiapky na hrnce.

m Polozte osmahnuté maso na rost.
m Snizte teplotu na 100 °C.
m Dokoncete peceni masa.

Zavarovani

& Nebezpedi infekce tvorbou cho-
roboplodnych zarodka.

Pfi jednom zavareni lusténin a masa
se dostatecné neusmrti spory bakte-
rie clostridium botulinum. Tim se
mohou vytvaret toxiny vedouci k téz-
kym otravam. Tyto spory se usmrti az
dal§im zavarenim.

Luténiny a maso po vychladnuti
béhem 2 dnl zavarte vZdy podruhé.

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

V uzavienych plechovkach vznika pfi
zavarovani a ohfivani pretlak, v jehoz
disledku se mohou roztrhnout.

Plechovky nezavafujte a ani je neohfi-
vejte.

Pfiprava ovoce a zeleniny
Udaje plati pro 6 sklenic o objemu 11.
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Pouzivejte jen specidlni sklenice, které
dostanete ve specializovaném ob-
chodé& (zavarovaci sklenice nebo
sklenice se $roubovacim uzavérem).
Pouzivejte jen neposkozené sklenice a
pryzova tésnéni.

m Sklenice pred zavarovanim vyplachné-
te horkou vodou a napliite 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.

m Zasunte univerzalni plech do Urovné 2
a postavte na néj sklenice.

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

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

'YUS) ¥/

ovoce —/— s0°C
25—-35 min

30°C
okurky /- 25-30 min

Cervena fepa 120 °C 30°C
P 30-40 min | 25-30 min

fazole (zelena ne- 120 °C 30°C
bo Zlutd) 90-120 min | 25—30 min

V¢as 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 dohfivat v ohfevném
prostoru.

§/@ teplota a doba zavarovani, jakmile jsou
vidét bublinky
§/% teplota a doba dohtevu

Vyjimani sklenic po zavarovani

& 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 zavaite vidy podruhé.

m Odstrante uzavéry zavarovacich
sklenic a potom zkontrolujte, zda jsou
vS§echny sklenice uzaviené.

Oteviené 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 otvirani ne-
lupne, znicte obsah.
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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.

Kdyz je pokrm k suSeni vcelku nebo

rozpuleny, prodlouzi se ¢asy suseni.

suseny pokrm | [ ] | FF[°C]| @ [h]
ovoce 60-70| 2-8
zelenina 55-65| 412
houby 45-50| 5-10
bylinky* (=) |30-35| 4-8

(] provozni zpiisob, § teplota, @ ¢as
sueni, Horky vzduch plus, (=] Horni/
spodni peceni
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* Bylinky suste jen na univerzalnim plechu
v Urovni 2 a pouzivejte provozni zpUl-
sob Horni/spodni pe&eni (=), protoze pfi
provoznim zpUsobu Horky vzduch plus je za-
pnuty ventilator.

m Az se v ohfevném prostoru za¢nou
tvofrit kapky vody, snizte teplotu.

Vyjmuti usuSenych potravin

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahreje na
vysokou teplotu. Mizete se popalit
o topna télesa, ohfevny prostor a pfi-
sluSenstvi.

Pfi vyjimani usuSenych potravin
pouzivejte chnapky na hrnce.

m UsusSené ovoce nebo zeleninu nechte
vychladnout.

Susené ovoce musi byt Uplné suché,
avSak meékké a pruzné. P¥i propichnuti
nebo prekrojeni jiz nesmi unikat Stava.

m UsuSené potraviny uchovavejte

v uzavienych sklenicich nebo dézach.
Nahrivani nadobi
Na nahfati nadobi pouzijte provozni zpG-
sob Horky vzduch plus (&].

Nahfivejte jen tepelné odolné nadobi.

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

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

Pfi vyjimani nadobi pouzivejte
chnapky na hrnce. Na spodni strané
nadobi se mohou vytvaret ojedinélé
kapky vody.

m Vyjméte nahfaté nadobi z ohfevného
prostoru.

Zmrazené produkty/
hotové pokrmy

Tipy na hranolky, krokety apod.

Tyto hluboce zmrazené produkty
pfipravujte provoznim zplsobem

AirFry (&].

Tipy na moucniky, pizzu a bagety

- Mouc¢niky, 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.

Pf¥iprava zmrazenych produkti/ho-
tovych pokrmii

Setrné nakladani s potravinami slouzi
Vasemu zdravi.

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

m Zvolte provozni zplsob a teplotu do-
porucené na obalu.

m Predehfejte troubu.

B Zasunte pokrm do predehratého
ohfevného prostoru do tUrovné dopo-
ru¢ené na obalu.

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

AirFry

Setrné zpracovani potravin slouzi
Vasemu zdravi.

Hranolky apod. pecte jen do zlatova,
ne do tmavohnéda.

Provoznim zplsobem AirFry se
pfipravovany pokrm frituje v horkém
vzduchu. AirFrying je Setrny zpUsob pfi-
pravy a dosahuje se jim rovnomérného,
kfupavého vysledku.

AirFrying se proto hodi zvlasté na pfi-
pravu hluboce zmrazenych produktd ja-
ko hranolkd, kroket apod.

PfisluSenstvi

- P¥i nekapajicich pokrmech k pfi-
praveé, jako jsou napf. hranolky, pouzi-
vejte dérovany pecici a AirFry plech
Gourmet.

Diky jemnému dérovani peciciho a
AirFry plechu Gourmet pfipravovany
pokrm zhnédne ze vSech stran a bude
kfupavy.

-

- P¥i kapajicich pokrmech k pfipravé,
jako jsou napf. kufeci stehynka, pouzij-
te univerzalni plech a na ném
poloZeny rost nebo plech na grilovani
a peceni (pokud je k dispozici).

Plech na grilovani a peceni chrani
skapdvajici Stavu z masa pred spa-
lenim, aby ji bylo mozné dale pouzit.
Plech na grilovani a peceni potrete
olejem a poloZte na néj pokrm k pfi-
praveé.
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- Jidla v pecicich formach postavte do-
prostred rostu.

Tipy k pfipravé zplisobem AirFrying

- Hluboce zmrazené pokrmy k pfipravé
nerozmrazujte.

- Rozlozte pokrm k pfipravé
rovnomeérné a pokud mozno v jedné
vrstvé na dérovaném pecicim a AirFry
plechu Gourmet nebo na plechu na
grilovani a peceni.

- Pokrm k pfipravé dejte do nepre-
dehratého ohfevného prostoru.
Pokud se Vadm vysledek pfipravy nez-
dé dostateéné kfupavy, mizete pristé
ohfevny prostor také predehfrat.

- Provadéjte pfipravu jen v jedné urovni.
Pri pfipravé ve vice urovnich se pfilis
zvysi vihkost v ohfevném prostoru a
pfipraveny pokrm nebude kfupavy.

- Pokrm k pfipravé obvykle zasunte do
urovné 2.

Pokud si prejete, aby shora vice
zhnédnul, tak pfi§té mizete pouzit
i nékterou vyssi Uroven.

- Pfipravovany pokrm, napfiklad
hranolky, po poloviné doby pfipravy
pokud mozno obratte.

Pro pfipomenuti nastavte kuchynsky
budik.

Recepty pro AirFry

V nasledujicim naleznete recepty

k provoznimu zpUsobu AirFry.

Pro optimalni vysledek pfipravy dopo-
ru¢ujeme pouzivat mnozstvi a pfislusen-
stvi uvedena v receptech.
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Falafel s jogurtovym dipem

Doba pfipravy: 60 minut + 12 hodin doby odlezeni

Na 4 porce

Na falafel

250 g suSené cizrny

2 | vody

2 cibule | na kosticky

2 strouzky ¢esneku | nasekané najemno
30 g petrzelky | nasekané

2 PL citronové §tavy

1 PL olivového oleje

50 g tahini (sezamové pasty)

1 CL mletého koriandru

1 CL oregana

%% CL smési orientalniho koreni
1 CL fimského kminu

1% CL soli

1SN pepre

1SN chilli

60 g pseni¢né hladké mouky

1 CL prasku do pediva

Na jogurtovy dip

500 g bilého jogurtu, 3,5 % tuku
100 g tvarohového syru

1 PL tahini (sezamové pasty)

3 PL citronové stavy

20 g petrzelky | nasekané

1 CL soli

1 Spetka pepre

PrisluSenstvi

sito

mixér s feznou Cepeli

hnétac s hnétacim hdkem

dérovany pecici a AirFry plech Gourmet

Priprava

Cizrnu namoc¢ime nejméné na 12 hodin
do vody.

Na jogurtovy dip dobfe smichame
vSechny pfisady a dame je na chladné
misto.

Cizrnu slijeme pres sito.

Petrzelku, cibuli, cesnek, citronovou
Stavu, olej, tahini a kofeni ddme do
mixéru. Postupné pfidavame cizrnu. Pfi-
tom tésto obc¢as zamichame polévkovou
1Zici.

Tésto ddme do misy. Smichdme mouku
a prasek do peciva a vmichame do
tésta. Z tésta vytvofime 24 kuli¢ek. Ku-
licky rukou trochu zplostime a polozime
na pecici a AirFry plech Gourmet. Nako-
nec ddme do ohfevného prostoru a
upeceme do zlatova.

Nastaveni

Provozni zplsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pfipravy: 18 minut
Uroven: 2
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Hranolky a hranolky ze sladkych brambor

Casova naroc¢nost: 50 minut
Na 4 porce

Na hranolky

500 g brambor, typ A | na hranolky
(asi0,5cmx 0,5 cm x 6 cm)

500 g sladkych brambor | na hranolky
(asi0,5cmx 0,5 cmx 6 cm)

30 ml sluneénicového oleje

Na dip

150 g feckého jogurtu
150 g podmasli

V4 citronu | $tava a kira
Y5 svazku kopru

¥ CL rozmarynu, su$eného
¥ CL oregana, su$eného
%% CL cibulky, susené

¥4 CL &esneku, suseného
1 $petka soli

1 Spetka pepre

Na kofenénou sl

2 PL soli

1 CL mleté papriky, uzené
%% CL cibulky, suené

¥ CL &esneku, suseného

PrisluSenstvi

hrnec

kuchyniské utérky

dérovany pecici a AirFry plech Gourmet

Priprava

Vodu uvedeme na varné desce do varu.
Bramborové hranolky blansirujeme

3 minuty ve vafici vodé. Potom prudce
ochladime studenou vodou a osusime

na kuchynské utérce.
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Bramborové hranolky marinujeme v slu-
necnicovém oleji. Potom ddme na pecici
a AirFry plech Gourmet a pfipravujeme
podle nastaveni. Po 15 minutach obrati-
me a pfipravujeme dalSich 10 minut.

Na dip navzajem smichame vsechny
pfisady a ochutime soli a pepfem. Dip
az do podavani odstavime na chladném
misté.

Na kofenénou stl smichame vSechny
pfisady a ddme stranou.

Po uplynuti doby pfipravy hranolky
fadné okorenime a poddvame s dipem.

Nastaveni

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 220 °C

Doba pfipravy: 25 minut
Urover: 2
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Sezamové hranolky tofu

Casova naroc¢nost: 35 minut
Na 3 porce

Prisady

400 g tofu

3 PL omacky teriyaki

4 PL tahini (sezamové pasty)

2 PL rostlinného oleje

2 PL sirupu z agéve

1 PL sezamovych seminek, bilych

1 PL sezamovych seminek, ¢ernych
1 PL potravinarského skrobu

3 PL strouhanky

PrisluSenstvi

kuchynisky papir

plech na grilovani a peceni
univerzalni plech

Priprava

Tofu nakrajime na platky tloustky 1cm a
silné vymackame mezi kuchyrskymi
papiry. Potom platky tofu nakrdjime na
1 cm Siroké a 3 cm dlouhé hranolky.
Hranolky znovu vymackame mezi ku-
chynskymi papiry tak, aby v tofu zlstalo
co nejméné vlhkosti. Hranolky nechdme
15 minut odpocinout na kuchyriském
papiru.

Smichame omacku teriyaki, tahini, olej a
sirup z agave. Tuto omacku smichdme
se sezamovymi seminky.

Hranolky tofu ddme do misy a posype-
me potravinaiskym skrobem. Misou
kyvame tak dlouho, dokud se potravi-
narsky skrob nerozlozi rovhomeérné na
hranolcich tofu. Pecici troubu predehre-
jeme podle nastaveni.

Omacku ddme do misy s tofu a vSe pro-
hnéteme. Potom to posypeme
strouhankou a vSe dobre prohnéteme.

Plech na grilovani a peceni polozime do
univerzalniho plechu a rozlozime na ném
hranolky tofu tak, aby se nedotykaly.
Hranolky tofu ddme do predehratého
ohfevného prostoru a upeceme.

Nastaveni: predehrev
Provozni zplsob: | Booster
Teplota: 190 °C

Nastaveni: peceni sezamovych
hranolku tofu

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 190 °C

Doba pfipravy: 7 minut

Uroveri: 2
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Pecené brambory se syrem, jarnimi cibulkami a slaninou

Casova naroc¢nost: 70 minut
Na 4 porce

Na brambory

4 brambory na peéeni (4 200 g)
2 PL oleje

2 CL soli

Na dip

150 g zakysané smetany

30 g porku | na tenka kolecka
1 $petka soli

1 Spetka pepre

1 $petka muskatového ofisku

Na oblohu

100 g slaniny | na kostky

Y5 svazku jarnich cibulek | na tenké
krouzky

200 g kofenéného syru (napf. gruyére,
sbrinz a emental) | nastrouhaného

Prislusenstvi
plech na grilovani a pec€eni
univerzalni plech

Priprava

Brambory dikladné omyjeme a osusi-
me. Brambory kolem dokola propicha-
me vidli¢kou. Potom bohaté potfeme
olejem a soli. Plech na grilovani a pe€eni
polozime do univerzalniho plechu, ddme
na néj brambory a pe¢eme podle 1. a

2. kroku pfipravy.

Mezitim smichame zakysanou smetanu
s pérkem na dip. Ochutime soli, pepfem
a muskatovym ofiSkem.

Na oblohu osmahneme slaninu na
stfednim plameni do kfupava. Pfichysta-
me jarni cibulky.
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Po 2. kroku pfipravy vyjmeme brambory
z pecici trouby. Opatrné rozpdlime a
stranou fezu smérem nahoru znovu
polozime na plech na grilovani a peceni.
Posypeme syrem a podle 3. kroku pfi-
pravy zapec¢eme do zlatova.

Zapecené brambory poddvame s jarnimi
cibulkami, slaninou a dipem.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pfipravy: 20 minut
Urover: 2

2. krok pfipravy

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 30 minut

3. krok pfipravy
Provozni zpUsob:
Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 10 minut
Uroven: 3
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Pecené brambory s fetou, tzatziki a selskym salatem

Casova naroc¢nost: 70 minut
Na 4 porce

Na brambory

4 brambory na peéeni (4 200 g)
2 PL oleje

2 CL soli

Na tzatziki

Y5 okurky

¥4 CL soli

200 g reckého jogurtu

1 strouzek ¢esneku | nasekany najemno
¥4 CL soli

1 $petka pepre

Y, citronu | §tava a kira

Na salat

¥ okurky | na kostky

3 rajcata | na kostky

1 paprika, zluta | na kosticky

1 paprika, Eervena | na kosticky
1 cibule, ¢ervena | na kosticky

Na dresink

% CL soli

1 $petka pepre

Y citronu | jen $tava

1 CL kopru | nasekaného

Na oblohu
200 g fety | rozdrobené

PrisluSenstvi
plech na grilovani a peceni
univerzalni plech

Priprava

Brambory dikladné omyjeme a osusi-
me. Brambory kolem dokola propicha-
me vidlickou. Potom bohaté potfeme
olejem a soli. Plech na grilovani a pec¢eni

polozime do univerzalniho plechu, ddme
na néj brambory a peCeme podle 1. a
2. kroku pfipravy.

Mezitim nastrouhame okurku na
tzatziki, osolime a nechdme 10 minut
odstat.

Z okurky vymackame tekutinu. Vymac-
kanou okurku smichdme s jogurtem a
¢esnekem. Potom ochutime soli,
pepfem, $tavou a klrou z citronu.

Na salat ddme zeleninu do misy.

Na dresink smichame sul, pepf, kopr, ci-
tronovou §tévu a olivovy olej. Dresink
ddme na salat. Az do podavani ddme
stranou.

Po 2. kroku pfipravy vyjmeme brambory
z pecici trouby. Opatrné rozpdlime a
stranou fezu smérem nahoru znovu
poloZzime na plech na grilovani a peceni.
Posypeme fetou a podle 3. kroku pri-
pravy zapec¢eme do zlatova.

Zapecené brambory podavame s tzatziki
a salatem.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Provozni zplsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pfipravy: 20 minut
Uroven: 2

2. krok pfipravy

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 30 minut
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3. krok pfipravy
Provozni zpUsob:
Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 10 minut
Uroven: 3
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Cuketové hranolky s dipem z modrého syru a chilli omackou

Casova naroc¢nost: 55 minut
Na 2 porce

Na zeleninu

2 cukety

3 vejce, velikost M

50 ml mléka, 3,5 % tuku

2 PL slunecnicového oleje

200 g mouky panko

2 CL soli

%% CL mletého ¢esneku

%% CL cibule, granulované

¥4 CL &erného pepre | nahrubo pomle-
tého

100 g parmazanu, kofenéného | na-
strouhaného

100 g pSeni¢né hladké mouky

Na dip z modrého syru

150 g syru s modrou plisni, intenzivniho
2 PL majonézy

80 g bilého jogurtu, 3,5 % tuku

1 $petka soli

1 $petka pepre

¥4 CL mleté papriky, uzené

Na podavani
1 CL omécky sriracha

PrisluSenstvi

plech na grilovani a peceni
tyCovy mixér

univerzalni plech

Priprava

Cukety pfi¢né rozpulime a kazdou
polovinu rozkrajime na 8 rovnomérnych
hranolk(.

V nizké mise dobfe rozkvedlame vejce,
mléko a olej.

V dal$i mise smichdme mouku panko,
kofeni a parmazan. Mouku prichystame
ve tfeti mise. Nyni obalime cuketové
hranolky.

Cuketové hranolky obratime v mouce a
potom ve vaje¢né smési. Potom
rovhomeérné obalime ve smési mouky
panko. Pro obzvlast hladké a kfupavé
tésticko hranolky obratime podruhé ve
vaje¢né smési mouky panko.

Plech na grilovani a peceni polozime do
univerzalniho plechu, polozime na néj
cuketové hranolky vedle sebe a pe¢eme
podle nastaveni. Po 15 minutach obrati-
me a pec¢eme dalSich 10 minut.

Na dip pfipravime pyré michanim vsech
pfisad po dobu asi 1 minuty. Pfilis
dlouhé michani mize vést k separovani
dipu. Dip az do podéavéani odstavime na
chladném misté.

Cuketové hranolky podavéame s dipem a
omackou sriracha.

Nastaveni

Provozni zplsob: | AirFry
Teplota: 205 °C

Doba pfipravy: 25 minut
Uroven: 2

51



Je dobré vedét

Grilovana kukurice s hoisinovou polevou a salatem coleslaw

Casova naroc¢nost: 40 minut
Na 4 porce

Na dresink

100 g majonézy

1 PL jable¢ného octa
1 PL hot¢ice

%% CL cukru

1 $petka soli

1 $petka pepre

Na salat

Y4 bilého zeli | na tenké prouzky

Ya Eerveného zeli | na tenké prouzky
2 mrkve | na tenké prouzky

Na kukufici s hoisinovou polevou
4 kukufFiéné klasy, predvafené |
roz&tvrcené

50 g omacky hoisin

50 g majonézy

Na podavani
2 PL sezamovych seminek, bilych

PrisluSenstvi
plech na grilovani a peceni
univerzalni plech

Pfiprava

Na dresink smichame majonézu, jablec¢-
ny ocet, hof¢ici a cukr. Osolime a
opepfime. Na salat smichdme v mise bi-
|é zeli, Cervené zeli a mrkev. Dresink da-
me na salat a vmichame. Salat dédme az
do podavani stranou.

Plech na grilovani a peceni polozime do
univerzalniho plechu, ddme na néj ku-
kuri¢né klasy a pfipravujeme podle na-
staveni.
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Na polevu smichdme omacku hoisin a
majonézu. Po 15 minutach doby pfi-
pravy kukufici potfeme hoisinovou smé-
si a pfipravujeme dalSich 10 minut.

Kukufi¢né klasy posypeme podle chuti
sezamem. Podavame se salatem co-
leslaw.

Nastaveni

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pfipravy: 25 minut
Urover: 2
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Kureci nugety v tésticku s kokosem a sezamem

Casova naroc¢nost: 25 minut
Na 2 porce

Na tésticko

100 g strouhanky

50 g sezamovych seminek, bilych
50 g strouhaného kokosu

2 CL soli

1 CL mleté papriky, uzené

1 CL mletého ¢esneku

1 CL mleté cibule

100 g pSeni¢né hladké mouky
3 vejce, velikost M

1 PL rostlinného oleje

3 PL mléka, 3,5 % tuku

Na kufeci nugety
2 kureci prsni filety, zpracované | na
prouzky tloustky prstu

Na podavani
2 CL sladké chilli omacky

PrisluSenstvi
dérovany pecici a AirFry plech Gourmet

Priprava

Na tésticko smichdme v mise
strouhanku, sezam, strouhany kokos,
stl, mletou papriku, cibuli a ¢esnek.

V dal&i mise pfichystdme mouku. V treti
mise rozkvedlame vejce, olej a mléko.

Nyni obalime kureci prouzky.

Kuteci prouzky obratime nejprve v mou-
ce a potom ve smési vajec a oleje. Po-
tom obalime smési strouhanky

s kofenim. Obalené nugety polozime
pfimo na pecici a AirFry plech Gourmet
a pfipravujeme podle nastaveni. Po

10 minutach obratime.

Hotové kureci nugety podavame se
sladkou chilli omackou.

Nastaveni

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pfipravy: 15 minut
Urover: 2

53



Je dobré vedét

Treska s krustou

Casova naroc¢nost: 70 minut
Na 4 porce

Na tresku s krustou

60 g méasla | mékkého

1 PL hot¢ice

50 g rajcat, susenych, nakladanych
v oleji

Y5 svazku petrzelky, hladké

Y5 svazku paZitky

1 PL citronového tymianu

60 g mouky panko

4 filety z tresky (4 150 g), zpracované
4 Spetky soli

Na bramborovy salat s paprikou

2 papriky, ¢ervené | na velké kousky
2 papriky, Zluté | na velké kousky
200 g brambor, typ A | na tenké
hranolky

1 cibule, Eervena | na tenka kolecka
1 strouzek ¢esneku | rozdrceny

1 PL olivového oleje

% CL soli

¥4 CL mleté papriky, uzené

Na dresink

30 ml balzamikového octa
1 PL hofcice

2 PL medu

1 $petka soli

1 Spetka pepre

60 ml olivového oleje

Na podavani
125 g rukoly | umyté

PrisluSenstvi

tyCovy mixér

plech na grilovani a peceni
univerzalni plech

sklenice se Sroubovacim uzavérem
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Priprava

Na krustu pfipravime pyré z masla,
hof¢ice, suSenych rajcat, petrzelky, cit-
ronového tymianu a pazitky. Vmichame
mouku panko a ochutime soli. Rybi filety
osuSime a osolime. Krustu vytvarujeme
do 4 platkd podle velikosti filetl a
poloZime na filety. Plech na grilovani a
peceni polozime do univerzalniho ple-
chu. Rybu polozime na levou stranu ple-
chu na grilovani a peceni.

Na zeleninu oba druhy papriky, brambo-
rové hranolky, cibuli a ¢esnek pokapeme
v mise olejem a okofenime. Potom ze-
leninu rozlozime na pravé strané plechu
na grilovani a peceni. Plech ddme do
ohfevného prostoru a tresku a zeleninu
peceme podle nastaveni.

Na dresink smichdme ve sklenici se
Sroubovacim uzdvérem balzamikovy
ocet s hof¢ici, medem, soli a pepfem.
Prfidame olivovy olej, sklenici uzavieme
a asi 1 minutu silné protfdsame.

Pred podavanim smichame rukolu s tep-
lou zeleninou a saldt marinujeme
dresinkem. Rybu podavdme na salatu.

Nastaveni

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pfipravy: 20 minut
Uroven: 2
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Banany s polevou z pistacii a medu

Casova naroc¢nost: 25 minut
Na 4 porce

Prisady

50 g pistaciovych jader | oloupanych
1 $petka soli

4 banany

2 PL lesniho medu

Prislusenstvi

panev

plech na grilovani a peceni
univerzalni plech

Priprava

Pistacie nahrubo nasekdme a lehce
orestujeme na panvi. Pfidame sul. Pa-
nev odstavime z varné desky a nechame
trochu vychladnout.

Plech na grilovani a peceni polozime do
univerzalniho plechu. Banany se slupkou
podélné rozpulime a stranou fezu
smérem nahoru polozime na plech na
grilovani a peceni. Med smichdme

s pistaciemi. Hmotu z pistacii a medu
rozloZime na polovinach banan(. Bana-
ny ddme do ohfevného prostoru a
pfipravime.

Nastaveni

Provozni zplsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pfipravy: 8 minut
Uroven: 2
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Pastéis de nata

Casovéa naroénost: 60 minut
Na 12 porci

Na pastéis

2 vejce, velikost M

37 g vanilkového praskového pudinku na
vareni

200 ml mléka, 3,5 % tuku

250 ml smetany

70 g cukru

1 Spetka soli

asi 275 g listového tésta

Na posypani
1CL mouckového cukru
1 SN skofice

Do formy
1CL masla

PrisluSenstvi

sito

plech na 12 muffind
metlicka

valecek

rost

Priprava

Vejce rozkvedldme a propasirujeme si-
tem. 5 PL mléka vymichame dohladka

s prasSkovym pudinkem a vejci. Zbyvajici
mléko, smetanu, cukr a sdl za stalého
michani uvedeme do varu. Hrnec sun-
ddme z varné desky a za stadlého mi-
chéni pfiddme pudinkovou hmotu. VSe
nechame za stalého michani kratce po-
varit. Pudink ddme do misy, pfikryjeme a
odstavime na chladném misté.

Plech na muffiny vymazeme tukem. Lis-
tové tésto rozvalime a vykrajime 12 ko-
le¢ek o prdméru 10 cm. Kolecka tésta
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polozime do prohlubni plechu na muffi-
ny a pevné zatlacime tak, aby na dné
nevznikly bubliny a tésto neprecnivalo.

Pudinkovou hmotu rozlozime do 12 pro-
hlubni. Plech na muffiny na rostu dame
do pecici trouby. Pastéis peceme tak
dlouho, dokud na pudinkové hmoté ne-
vzniknou hnédé skvrny.

Smichame praskovy cukr a skofici a po-
tfeme tim jesté teplé pastéis. Potom
pastéis jesté zatepla uvolnime z formy a
nechdme vychladnout na rostu.

Nastaveni

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 200 °C

Doba pfipravy: 18 minut
Uroven: 2
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Veganskeé pastéis de nata

Casovéa naroénost: 60 minut
Na 12 porci

Na pastéis

500 ml ovesného napoje
40 g bramborového Skrobu
40 g cukru

1 vanilkovy lusk

asi 275 g listového tésta

¥4 CL skofice, mleté

Na podavani
Ya CL skofice, mleté

PrisluSenstvi
plech na 12 muffind
metlicka

hrnec

valecek

rost

Priprava

4 PL ovesného napoje rozmichdme

s bramborovym Skrobem a ddme
stranou. Zbyvajici ovesny napoj povari-
me s cukrem, vanilkovou dreni a vanil-
kovym luskem. Pfipraveny ovesny napoj
s bramborovym skrobem vmichame do
vaficiho ovesného napoje. Zahustény
pudink za stalého michani asi 1 minutu
povafime, ddme do misy a nechame vy-
chladnout.

Listové tésto srolujeme do Uzkého va-
le¢ku, rozkrajime na 12 $nekl a odstavi-
me na chladném misté. Vyjmeme vzdy
jeden Snek z listového tésta a rozvalime
ho na kolecko o priiméru asi 10 cm. Ko-
le¢ko tésta poloZzime do prohlubné ple-
chu na muffiny a pevné zatlacime tak,
aby na dné nevznikly bubliny a tésto ne-
precnivalo. Se zbyvajicimi 11 Sneky z lis-
tového tésta postupujeme obdobné.

Prohlubné naplnime maximalné do %4
pudinkem. Plech na muffiny na rostu da-
me do pecici trouby a pastéis ne-
prodlené pe¢eme podle nastaveni. Aby
pastéis de nata mély typickou chut, mu-
si se na nich vytvofit nékolik velmi
tmavych mist. Pfed podavanim posype-
me skofici.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 210 °C

Doba pfipravy: 25 minut
Urover: 2

2. krok pfipravy

Provozni zpUsob: | AirFry
Teplota: 245 °C

Doba pfipravy: 10 minut
Urover: 2
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Automatické programy

Upozornéni k pouziti

- Pfi pouzivani automatickych program
maji byt dodané recepty orientaéni
pomlckou. Pro optimalni vysledek
pfipravy doporu¢ujeme pouzivat
mnozstvi a pfislusenstvi uvedena v re-
ceptech.

- Nez spustite automaticky program,
nechte ohfevny prostor po pfipravé
pokrmu nejprve vychladnout na
pokojovou teplotu.

- U nékterych automatickych programi
je nutno pockat na predehrati
ohfevného prostoru, nez je mozné
vlozit do ného pokrm k pfipravé. Na
displeji se objevi pfislus§né upozorné-
ni.

Recepty pro automatické
programy

V nasledujicim naleznete recepty k auto-
matickym programim.

Pro optimalni vysledek pfipravy dopo-
rucujeme pouzivat mnozstvi a pfislusen-
stvi uvedenad v receptech.

Pro nalezeni spravné Urovné pro zasu-
nuti vymontujte prosim pred spusténim
automatického programu vysuvné po-
jezdy FlexiClip HFC 70-C.
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Jemny jable¢ny kolac¢

Casovéa naroénost: 95 minut
Na 12 kusu

Na oblohu
500 g jablek, mirné kyselych
2 PL citronové §tavy

Na tésto

150 g masla | mékkého

150 g cukru

8 g vanilkového cukru

3 vejce, velikost M

150 g psSenic¢né hladké mouky
Y5 CL prasku do pediva

Do formy
1CL masla

Na posypani
1 PL mouckového cukru

PrisluSenstvi

rost

délend forma, & 26 cm
jemné sito

Priprava

Jablka oloupeme a rozétvrtime. Na
klenuté strané natizneme ve vzdalenosti
asi 1 cm, smichame s citronovou stavou
a nechame stranou.

Délenou formu vymazeme.

Madslo, cukr a vanilkovy cukr michdme
asi 2 minuty az vytvofime krém. Kazdé
vejce jednotlivé vmichavame asi %2 mi-
nuty.

Mouku smisime s praskem do peciva a
smichdme s ostatnimi prisadami.

Tésto rovnomérné rozprostieme
v délené formé na peceni. Jablka lehce
zatlagime do tésta klenutim nahoru.

Délenou formu vloZzime na rostu do
ohfevného prostoru a kola¢ upeceme.

Mouénik nechdme 10 minut ve formé.
Potom uvolnime okraj formy a nechame
vychladnout na rostu. Poprasime mouc-
kovym cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

| Jemny jablkovy moug.
Doba trvani programu: 55 minut

Manualné

provozni zplsob: (Z]

Teplota: 165—175 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 45—55 minut

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

Misto posypani mouckovym cukrem lze
kolac také potfit mirné zahtatou, do
hladka vymichanou merunkovou mar-
meladou.
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PiSkotovy korpus

Casovéa naroénost: 75 minut
Na 12 kusu

Na tésto

4 vejce, velikost M

4 PL vody | horké

175 g cukru

200 g psenic¢né hladké mouky
1 CL prasku do pediva

Do formy
1CLmasla

PrisluSenstvi

rost

jemné sito

délend forma, & 26 cm
papir na peceni

Priprava

Oddélime bilek od Zloutku. Z bilku

s vodou vySlehdame velmi tuhy snih. Po-
malu pfisypeme cukr. Zloutek rozsleha-
me a vmichame do smési.

Rost zasuneme do ohifevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehiejeme pecici troubu.

Mouku s praskem do peciva smichdme,
presejeme na vaje€nou smés a hrubou
metlou opatrné vmichame.

Dno délené formy na peceni vymazeme
a vylozime pecicim papirem. Tésto roz-
prostfeme do délené formy na peceni a
vyhladime.

Piskotovy korpus vlozime do ohfevného
prostoru a pe¢eme dozlatova.

Po peceni nechdme mouénik 10 minut
chladnout ve formé. Potom uvolnime
z formy a nechdme vychladnout na ros-
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tu. PiSkotovy korpus nadvakrat vodo-
rovné prefizneme tak, aby vznikly
3 korpusy.

Potfeme pfipravenou naplni.

Nastaveni

Automaticky program

| Pigkotovy korpus

Doba trvani programu: 36 minut

Manualné

provozni zplsob: (=)

Teplota: 160—170 C

predehfati: ano

Doba pfipravy: 30—40 minut

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

Na vyrobu ¢okoladového piskotového
korpusu pfiddme do moucéné smési
2-3 CL kakaa.
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NapIné piskotového korpusu

Casova naroc¢nost: 30 minut

Na napln z tvarohu a Slehacky
500 g tvarohu, 20 % tuku v susiné
100 g cukru

100 ml mléka, 3,5 % tuku

8 g vanilkového cukru

1 citron | jen $tava

6 platkd Zelatiny, bilé

500 g smetany

Na posypani
1 PL mouckového cukru

Na kapucinovou napln
100 g ¢okolady, tmavé
500 g smetany

6 platkd Zelatiny, bilé
80 ml espressa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na posypani
1 PL kakaa

PrisluSenstvi
dortova podlozka
jemné sito

Priprava naplné z tvarohu a slehacky

Na napln z tvarohu a Slehacky smicha-
me tvaroh s cukrem, mlékem, vanil-
kovym cukrem a citronovou §tavou. Ze-
latinu namoc¢ime ve studené vodé, vy-
mackame a rozpustime v mikrovinné
troubé nebo na varné desce pfi nizkém
nastaveni.

Trochu tvarohové hmoty pfidame k zela-
tiné a smichame.

Smés vmichdme do zbyvajici tvarohové
hmoty a nechame stat na chladném
misté. VySlehame tuhou slehacku a vmi-
chadme do tvarohové hmoty.

Prvni piskotovy korpus polozime na dor-
tovou podlozku, potfeme tvarohovou
hmotou, polozime druhy piSkotovy
korpus, potfeme tvarohovou hmotou a
polozime treti piSkotovy korpus.

Dort dobfe vychladime. Pfed podavanim
posypeme mouckovym cukrem.

Priprava kapuéinové napiné

Na kapucinovou napln rozpustime ¢oko-
l[ddu. Ze smetany vySlehdme tuhy snih a
trochu si ho nechame stranou na po-
tfeni horniho korpusu. Zelatinu namogi-
me ve studené vodé, vymackame a roz-
pustime v mikrovinné troubé nebo na
varné desce pfi nizkém nastaveni a ne-
chame lehce vychladnout.

Polovinu espressa a kavového likéru za-
michdme do Zelatiny a vmichame do
Slehacky.

Slehacku s kavou rozdélime na poloviny.
Do jedné poloviny vmichame vanilkovy
cukr, do druhé poloviny ¢okoladu a ka-
kao.

Prvni piskotovy korpus polozime na dor-
tovou podlozku, pokapeme trochou
kavového likéru a espressa a potreme
tmavou Slehackou. Polozime druhy pis-
kotovy korpus, pokapeme zbyvajici teku-
tinou a potfeme svétlou Slehackou.
Polozime treti korpus, potfeme $lehac-
kou, kterou jsme dali stranou, a posype-
me kakaem.
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Tip

Na ovocnou variantu naplné s tvarohem
a Sleha¢kou do hmoty vmichame trochu
nastrouhané kary z citronua 300 g
okapanych mésicki mandarinky nebo
kouskl merunék.
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Mramorova babovka

Casovéa naroénost: 80 minut
Na 18 kust

Na tésto

250 g masla | mékkého

200 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vejce, velikost M

200 g zakysané smetany

400 g pSenicné hladké mouky
16 g prasku do peciva

1 $petka soli

3 PL kakaa

Do formy
1CL masla

Prislusenstvi
forma na babovku, & 26 cm
rost

Priprava

Z masla, cukru a vanilkového cukru vy-
michame krém. Po jednom pfidavédme
vejce a kazdé ¥» minuty vmichavéame.
Pfidame zakysanou smetanu. Smicha-
me mouku s praskem do pediva, sdl a

vmichame do ostatnich pfisad.

Babovkovou formu vymazeme a dame

do ni polovinu tésta.

Do druhé poloviny tésta vmichdme ka-
kao. Tmavé tésto rozprostieme na svét-
|[ém téstu. Vrstvami tésta protdhneme

spiralovité vidlicku.

Babovkovou formu na rostu vloZzime do
ohfevného prostoru a moucnik upece-

me.

Moucnik nechame 10 minut ve formé.
Potom uvolnime z formy a nechame vy-

chladnout na rostu.

Nastaveni

Automaticky program

| Mramorovéa babovka

Doba trvani programu: 55 minut

Manualné

provozni zpUsob:

Teplota: 150—-160 C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 50—60 minut

urovefi: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Drobenkovy kola¢ s ovocem

Casova naroénost: 150 minut
Na 20 kusu

Na tésto

42 g kvasnic, Cerstvych

150 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
450 g psenic¢né hladké mouky

50 g cukru

90 g mésla | mékkého

1 vejce, velikost M

Na oblohu
1,25 kg jablek

Na drobenku

240 g pSeni¢né hladké mouky
150 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 CL skofice

150 g masla | mékkého

PrisluSenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stdlého michani
v mléce. S moukou, cukrem, maslem a
vejcem uhnéteme hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, polozime ji do
misy, pfikryjeme vlhkou utérkou a ddme
do ohfevného prostoru. Nechame
kynout podle nastaveni k 1. fazi kynuti.

Jablka oloupeme, odpeckujeme a nakra-
jime na mésicky.

Tésto mirné prohnéteme a rozprostireme
na pecicim plechu nebo univerzalnim
plechu. Jablka rovhomérné rozlozime na
tésto. Mouku, cukr, vanilkovy cukr a
skofici smichdme a s maslem vyhnéte-

me drobenku. Rozprostfeme ji na jabl-
kach.
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Kola¢ vlozime do ohfevného prostoru a
nechame kynout podle nastaveni
k 2. fazi kynuti.

Kola¢ upeceme dozlatova.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

provozni zplsob: (—]
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30—45 minut

2. faze kynuti

provozni zplsob: (=]

Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

Peceni kolace

Automaticky program

| Ovocny mouénik s pos.
Doba trvani programu: 44 minut

Manualné

provozni zplsob: (—]

Teplota: 180—190 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 40—50 minut

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

Misto jablek mizeme také pouzit 1 kg
odpeckovanych svestek nebo tresni.



Je dobré vedét

Vykrajované cukrovi

Casovéa naroénost: 135 minut
Na 70 kust (2 plechy)

Prisady

250 g pSeni¢né hladké mouky
% CL prasku do pediva

80 g cukru

8 g vanilkového cukru

1 lahvi¢ka rumového aromatu
3 PL vody

120 g masla | mékkého

PrisluSenstvi

valecek

vykrajovaci formicky

2 pecici plechy nebo univerzalni plechy

Priprava

Smichéame mouku, prasek do peciva,
cukr a vanilkovy cukr. Se zbyvajicimi pfi-
sadami rychle vyhnéteme hladké tésto a
nechdme stat nejméné 60 minut na
chladném misté.

Tésto vyvalime na tloustku asi 3 mm,
vykrojime cukrovi a polozime na pecici
nebo univerzalni plechy.

Plechy s cukrovim vloZzime do ohfevné-
ho prostoru a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

| Vykrajované cukrovi |

1 pedici plech/2 pecici plechy

Doba trvani programu pfi 1 plechu:
25 minut

Doba trvani programu pfi 2 plechach:
26 minut

Manualné

provozni zpUsob:

Teplota: 140150 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 25—35 minut

uroven pfi 1 plechu:

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

Uroven pfi 2 plechach:

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

MnozZstvi pfisad plati pro 2 plechy. Na
1 plech pouzijte polovinu mnozstvi nebo
cukrovi pecte postupné.
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Strikané pecivo

Casové naroénost: 50 minut
Na 50 kusU (2 plechy)

Prisady

160 g masla | mékkého

50 g cukru, hnédého

50 g mouckového cukru

8 g vanilkového cukru

1 $petka soli

200 g pSeni¢né hladké mouky
1 vejce, velikost M | jen bilek

PrisluSenstvi

cukrarsky sacek

hvézdicova hubic¢ka, 9 mm

2 pecici plechy nebo univerzalni plechy

Priprava

Z masla vymichame krém. Pfidame cukr,
mouckovy cukr, vanilkovy cukr, stl a mi-

chame, dokud nevznikne mékka hmota.

Vmichame mouku a nakonec bilek.

Tésto ddme do cukrarského sacku a vy-
tvofime asi 5—6 cm dlouhé prouzky na
pedici nebo univerzalni plechy.

Stfikané pecivo ddme do ohfevného
prostoru a pe¢eme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program

| Stitkané pecivo | 1 pedici plech/2
pecici plechy

Doba trvani programu pfi 1 plechu:

24 minut

Doba trvani programu pfi 2 plechach:
31 minut
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Manualné

Pro 1 plech

provozni zpUsob:

Teplota: 150—160 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 20—30 minut

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

Pro 2 plechy

provozni zpUsob:

Teplota: 140—150 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 25—35 minut

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

Tip

Mnozstvi pfisad plati pro 2 plechy. Na
1 plech pouzijte polovinu mnozstvi nebo
cukrovi pecte postupné.
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Muffiny s vlasskymi orechy

Casovéa naroénost: 95 minut
Na 12 kusu

Prisady

80 g rozinek

40 ml rumu

120 g masla | mékkého

120 g cukru

8 g vanilkového cukru

2 vejce, velikost M

140 g psenicné hladké mouky
1 CL prasku do pediva

120 g jader vlagskych ofechd | nahrubo

nasekanych

PrisluSenstvi
plech na 12 muffind a @5 cm

papirové formicky na peceni, @5 cm

rost

Priprava

Rozinky naloZzime asi na 30 minut do ru-

mu.

Z masla vymichame krém. Postupné pfi-
dame cukr, vanilkovy cukr a vejce. Smi-
chame mouku s praskem do peciva a
vmichdme. Pfimichdme vlagské ofechy.
Nakonec vmichame rozinky s rumem.

Na plech na muffiny polozime papirové
formicky na peceni. Tésto rovnomérné
rozdélime do formi¢ek pomoci 2 polév-

kovych IzZic.

Plech na rostu vlozime do ohfevného

prostoru a upec¢eme.

Nastaveni

Automaticky program

| Muffiny s vla$s. ofechy
Doba trvani programu: 37 minut

Manualné

provozni zpUsob:

Teplota: 150160 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 30—40 minut

urovefi: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Pizza (kynuté tésto)

Casova naroc¢nost: 90 minut
Na 4 porce

Na tésto

30 g kvasnic, Cerstvych

170 ml vody | vlazné

300 g psenicné hladké mouky
1 CL cukru

1 CL soli

%% CL tymianu, nasekaného

1 CL oregana, nasekaného

1 PL oleje

Na oblohu

2 cibule

1 strouzek ¢esneku

400 g rajcat z plechovky, loupanych, na
kousky

2 PL rajcatového protlaku
1 CL cukru

1 CL oregana, nasekaného
1 bobkovy list

1 CL soli

pepf

125 g mozzarelly

125 g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 PL olivového oleje

PrisluSenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani ve
vodé. S moukou, cukrem, soli, tymi-
anem, oreganem a olejem hnéteme

6—7 minut, az vytvofime hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, polozime do
misy a pfikryjeme vlhkou utérkou. Ne-
chame kynout 20 minut pfi pokojové
teploté.
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Na oblohu nakrajime cibuli a ¢esnek na

kosticky. Olej rozpalime na panvi. Cibuli
a Cesnek dusime, az zesklovati. Pfiddme
rajCata, raj¢atovy protlak, cukr, oregano,
bobkovy list a sal.

Omacku nechdme 5 minut mirné po-
varit.

Odstranime bobkovy list, ochutime soli
a pepfem. Mozzarellu nakrajime na plat-
ky.

Tésto rozprostfeme na pecicim plechu
nebo univerzalnim plechu. Nechame
kynout 10 minut pfi pokojové teploté.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

Omacku rozprostfeme na tésto. Pritom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudou.

Pizzu vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

| Pizza | Kynuté tésto

Doba trvani programu: 32 minut

Manualné

provozni zplsob: (=]

Teplota: 200—210 °C

predehfati: ano

Doba pfipravy: 20—30 minut

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

Pizzu oblozime Sunkou, saldmem,
Zampiony, cibuli nebo tunakem.
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Pizza (tvarohovoolejové tésto)

Casova naroc¢nost: 60 minut
Na 4 porce

Na tésto

120 g tvarohu, 20 % tuku v susiné
4 PL mléka, 3,5 % tuku

4 PLoleje

2 vejce, velikost M | jen Zloutek

1 CL soli

1Y% CL prasku do peciva

250 g pSenic¢né hladké mouky

Na oblohu

2 cibule

1 strouzek ¢esneku

400 g rajcat z plechovky, loupanych, na
kousky

2 PL raj¢atového protlaku
1 CL cukru

1 CL oregana

1 bobkovy list

1 CL soli

pepf

125 g mozzarelly

125 g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 PL olivového oleje

PrisluSenstvi
pecici plech nebo univerzalni plech

Priprava

Na oblohu nakrajime cibuli a ¢esnek na

kosticky. Olej rozpalime na panvi. Cibuli
a Cesnek dusime, az zesklovati. Pfidame
rajCata, rajcatovy protlak, cukr, oregano,
bobkovy list a sdl.

Omacku nechdme 5 minut mirné po-
vafit.

Vyjmeme bobkovy list. Osolime a
opepfime. Mozzarellu nakrajime na plat-
ky.

Na tésto smichame tvaroh, mléko, olej,
Zloutek a stl. Mouku smichame s pras-
kem do peciva. Polovinu z toho vmicha-
me do tésta. Potom vmichame zbytek.

Tésto rozprostieme na pecicim plechu
nebo univerzalnim plechu.

Spustime automaticky program nebo
predehiejeme pecici troubu.

Omacku rozprostfeme na tésto. Pritom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudou.

Pizzu vloZzime do ohfevného prostoru a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

| Pizza | Tésto tvaroh/olej
Doba trvani programu: 33 minut

Manualné

provozni zplsob: (—]

Teplota: 180—190 °C

predehrati: ano

Doba pfipravy: 25—35 minut

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

Pizzu oblozime Sunkou, saldmem,
Zampiony, cibuli nebo tunakem.
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Kure

Casova naroc¢nost: 95 minut
Na 2 porce

Prisady

1 kufe (41,2 kg), zpracované
2 PL oleje

1% CL soli

2 CL sladké mleté papriky

1 CL kari

PrisluSenstvi

rost

zapékaci forma 22 cm x 29 cm
kuchynska nit

Priprava

Smichame olej se soli, mletou paprikou,
kari a potfeme tim kufre.

Kureci stehynka svdZzeme kuchynskou
niti a stranou s prsicky nahoru polozime
do zapékaci formy.

Zapékaci formu postavime na rost a za-
suneme do ohfevného prostoru tak, aby
stehynka smérovala k dvitkdm. Kure
upeceme.

Nastaveni
Automaticky program
| Kufe

Doba trvani programu: 80 minut

Manualné

provozni zpUsob:

Teplota: 180—190 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 75—85 minut

uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
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Hovézi svickova (peéeni)

Casova naroc¢nost: 65 minut
Na 4 porce

Na svi¢kovou

1 kg hovézi svickové, zpracované
2 PL oleje

1 CL soli

pepf

Na orestovani
2 PL oleje

PrisluSenstvi
univerzalni plech

Priprava

Spustime automaticky program nebo
predehiejeme pecici troubu.

V panvi rozpalime olej na restovani a
hovézi filety orestujeme prudce ze
vSech stran vzdy 1 minutu.

Hovézi filety vyjmeme. Olej, slil a pepf
smichame a potfeme tim hovézi svic-
kovou.

Hovézi filety polozime na univerzalni
plech a zasuneme do ohfevného prosto-
ru. Hovézi filety upeceme.

Nastaveni
Automaticky program
| Hovézi svickova
Doba trvani programu:
Rare: 36 minut
Medium: 43 minut
Well done: 59 minut

Manualné

provozni zplsob: (—]

Teplota: 180—190 °C

predehrati: ano

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

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

Casova naroc¢nost: 65 minut
Na 4 porce

Na pstruha

4 pstruzi (4 250 g), zpracovani
2 PL citronové §tavy

sul

pepf

Na nadivku

200 g zampiond, ¢erstvych
¥ cibule

1 strouzek cesneku

25 g petrzelky

sul

pepf

Na oblozeni

3 PL masla

PrisluSenstvi
univerzalni plech

Priprava

Pstruhy pokapeme citronovou $tavou.
Uvnitf a zvenku osolime a opepfime.

Na nadivku ocistime Zampiony. Cibuli,
Cesnek, zampiony a petrzelku jemné na-
sekdme a smichdme. Smés osolime a
opepftime.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pedcici troubu.

Pstruhy naplnime smési a poloZime ve-
dle sebe na univerzaini plech. Oblozime
kousky masla.

Univerzalni plech zasuneme do
ohfevného prostoru. Pstruhy upeceme.

Nastaveni
Automaticky program
| Pstruh

Doba trvani programu: 36 minut
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Manualné

provozni zplsob: (—]

Teplota: 210—220 °C

predehrati: ano

Doba pfipravy: 20—30 minut

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

Pstruhy podavéame s platky citronu a ka-
ramelizovanym maéslem.
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Losos, filety

Casova naroc¢nost: 40 minut
Na 4 porce

Na filety z lososa

4 filety z lososa (4 200 g), zpracované
2 PL citronové §tavy

sul

pepf

Na oblozeni

3 PL mésla

Na posypani
1 CL kopru, nasekaného

PrisluSenstvi
univerzalni plech

Priprava

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Filety z lososa polozime na univerzalni
plech. Pokapeme citronovou $tavou.
Osolime a opepfime. Filety z lososa ob-
lozime kousky masla a posypeme
koprem.

Univerzalni plech zasuneme do
ohfevného prostoru a filety z lososa
upeceme.

Nastaveni
Automaticky program
| Filé z lososa

Doba trvani programu: 27 minut

Manualné

provozni zplsob: (—]

Teplota: 200—210 °C

predehrati: ano

Doba pfipravy: 10—20 minut

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

Casova naroc¢nost: 65 minut

Na 4 porce

Na pstruha lososovitého Nastaveni

1 pstruh lososovity (& 1kg), vcelku, zpra-  Automaticky program

covany | Pstruh lososovy

1 citron | jen §téava Doba trvani programu: 46 minut
sl Manualné

Na nadivku provozni zplsob: (=]

2 Salotky Teplota: 210—220 °C

2 strouzky ¢esneku predehrati: ano

2 platky toastového chleba Doba pfipravy: 30—40 minut
50 g kapar, malych uroven: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

1 vejce, velikost M | jen Zloutek
2 PL olivového oleje

sal

pepfr

mleté chilli

PrisluSenstvi
drevéné Spizy
univerzalni plech

Pfiprava

Pstruha pokapeme citronovou $tavou.
Uvnitf a zvenku osolime.

Na nadivku nakrajime na kosticky $a-
lotku, Cesnek a toastovy chléb. Smicha-
me kapary, zloutek, olivovy olej, Salotku,
¢esnek a toastovy chléb. Ochutime soli,
peprem a mletym chilli.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pedcici troubu.

Pstruha naplnime touto hmotou. Otvor
uzavieme malymi dfevénymi Spizy.

Pstruha poloZime na univerzalni plech a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Pstruha upeceme.
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Zapecené brambory se syrem

Casova naroc¢nost: 90 minut

Na 4 porce

Na nakyp Manualné

600 g brambor, typ C provozni zplsob: (—]

75 g goudy, nastrouhané Teplota: 180—190 °C
predehrati: ne

Do forr:ny . Doba pfipravy: 55—65 minut

1strouzek Sesneku troved: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2

Na polevu

250 g smetany

1 CL soli

pepf

mlety muskatovy ofiSek

Na posypani
75 g goudy, nastrouhané

PrisluSenstvi
zapékaci forma, & 26 cm
rost

Pfiprava
Zapékaci formu vytfeme cesnekem.

Na polevu smichame smetanu, sil, pepf
a muskatovy orisek.

Brambory oloupeme a nakrajime na
tenké platky tloustky 3—4 mm. Brambo-

ry smichdme s goudou, polevou a ddme
do zapékaci formy.

Posypeme goudou.

Brambory se syrem na rostu vlozime do
ohfevného prostoru a peCeme dozla-
tova.

Nastaveni

Automaticky program

| Zapékané brambory

Doba trvani programu: 50 minut
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Lasagne

Casové naroénost: 125 minut
Na 4 porce

Na lasagne
8 platkd lasagni (bez predvareni)

Na omacku z rajcat a sekané

50 g slaniny, prorostlé, uzené | nakra-
jené na kosticky

375 g mletého masa, polovina hovézi,
polovina veprové

2 cibule | nakrajené na kostky

800 g rajcat z plechovky, loupanych
30 g rajcatového protlaku

125 ml vyvaru

1 CL tymianu, éerstvého | nasekaného
1 CL oregana, ¢erstvého | nasekaného
1 CL bazalky, &erstvé | nasekané

sal

pepf

Na Zampionovou omacku

20 g masla

1 cibule | nakrdjena na kosticky

100 g zampiond, &erstvych | na kole¢ka
2 PL pSeni¢né hladké mouky

250 g smetany

250 ml mléka, 3,5 % tuku

stl

pepf

mlety muskatovy ofisek

2 PL petrzelky, Eerstvé | nasekané

Na posypani

200 g goudy, nastrouhané

PrisluSenstvi
zapékaci forma 32 cm x 22 cm
rost

Priprava

Na omacku z rajcat a mletého masa roz-
palime panev. Kosticky slaniny orestuje-
me, pfiddme mleté maso a pfi smazeni
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obracime. Pfiddme cibuli a podusime.
Rajcata nakrdjime na kousky. Pfiddme
rajCata, raj¢atovou §tavu, rajcatovy pro-
tlak a vyvar. Ochutime bylinkami, soli a
pepfem. Asi 5 minut nechdme mirné
povarit.

Na Zzampionovou omacku podusime ci-
buli na masle. Pfidame zampiony a krat-
ce orestujeme. Poprasime moukou a
vmichdme ji. Zalijeme smetanou a
mlékem. Ochutime soli, pepfem a mus-
katovym ofiSkem. Omacku nechdme asi
5 minut mirné povafit. Nakonec pfidame
petrzelku.

Na lasagne postupné vrstvime prisady
do zapékaci formy:

— tfetinu oméacky z raj¢at a mletého ma-
sa

— 4 platky lasagni

— tfetinu omacky z raj¢at a mletého ma-
sa

— polovinu Zzampionové omacky

— 4 platky lasagni

— tretinu omacky z raj¢at a mletého ma-
sa

— polovinu zampionové omacky

Lasagne posypeme goudou, vlozime na
ro$tu do ohfevného prostoru a peCeme
dozlatova.

Nastaveni
Automaticky program
| Lasagne

Doba trvani programu: 55 minut
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Manualné

provozni zplsob: (—]

Teplota: 185—195 °C

predehrati: ne

Doba pfipravy: 55—65 minut

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

7
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Tabulky pfipravy
Trené tésto
mouénik/pedéivo O 2 3
(pFislusenstvi) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
muffiny (1 plech) 150160 | 1 2 | 25-35
muffiny (2 plechy) 150—160 | 1+33| 1+3 | 30—40*
drobné pegivo* (1 plech) 150 1 2 | 30-40
=)| 1602 2 | 3 | 20-30
drobné pedivo* (2 plechy) 150% | 1+33| 1+3 | 30—40
linecké pecivo (roét, hranata forma, 30 cm)’ 150160 | 1 2 | 60-70
(Z)| 155165 | 1 | 2 | 60-70
mramorovy, ofechovy kolaé (rost, hranata 150—160 | 1 2 | 55-65
forma, 30 cm)' =] 15060 | 1 | 2 | 60-70
mramorovy, ofechovy kolaé¢ (roét, babov- 150—160 | 1 2 | 55-65
kovéa forma, & 26 cm)’ = | 150—160 | 1 2 | 60-70
ovocny kolaé (1 plech) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160170 | 1 | 1 | 55-65
ovocny kolag (rost, délend forma, @ 26 cm)’ 150—160 | 1 2 | 55-65
(=] 165—1752 | 1 | 2 | 50-60
dortovy korpus (rost, dortova forma, 150160 1 2 25515
@28 cm)’ S| wo—=802| 1 | 2 | 1525

() provozni zpisob, § teplota, {33 troven (+HFC s vysuvnymi pojezdy FlexiClip HFC 70-C/
-HFC: bez vysuvnych pojezd( FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, Horky vzduch plus,
(=] Horni/spodni pe&eni

*

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostred rostu.

NeZ zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpU-
sob Booster ([§53).

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici) ve spodni trovni.

Plechy vyjimejte v riznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostateé¢né zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.

1

2
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Hnétené tésto

5

mouénik/peéivo O 'S 1 &)
(pFislusenstvi) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
placi¢ky (1 plech) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
placi¢ky (2 plechy) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25-35*
stfikané peéivo* (1 plech) 140 1 2 | 35-45
=)| 160? 2 | 3| 25-35
stiikané pecivo* (2 plechy) 140 1+3%| 143 | 40-50*
dortovy korpus (rost, dortova forma, 150—-160 1 2 35-45
@28 cm)’ =] 1701802 | 1 | 2 | 20-30
syrovy kola¢ (rost, délena forma, @26 cm)' | (] | 170180 | 1 2 | 80-90
150160 | 1 | 2 | 80-90
jablegny kolac* (apple pie) (rost, délena for- 160 1 2 | 80—100
ma, @ 20 cm)’ =] 180 - | 1] 7585
obloZeny jable¢ny kolag (rost, délena forma,| (=] | 180—190% | 1 2 | 60-70
@26 cm)' 160170 | 1 | 2 | 60-70
ovocny kolag s polevou (rost, délena forma, | (=] | 170-180 | 1 2 | 60-70
@26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 55-65
ovocny kola¢ s polevou (1 plech) =] | 170180 | 1 2 | 50-60
160—170 | 1 | 2 | 45-55
sladky tenky kolag (1 plech) (=) | 210220?| - | 1 | 55-65
180—190 | - 1 35—-45

(] provozni zp(isob, § teplota, 13 Grove (+HFC: s vysuvnymi pojezdy FlexiClip

HFC 70-C/ -HFC: bez vysuvnych pojezdd FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, ECO - horky vzduch, (=] Horni/spodni peéeni, Intenzivni peéeni

*

1

2

sob Booster (83

uplynutim uvedené doby pfipravy.

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostred rostu.
Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehfejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpG-

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici) ve spodni Grovni.
Plechy vyjimejte v rznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred
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Kynuté tésto

5

mouénik/peéivo 0 3 1 S)
(pFislusenstvi) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
babovka (roét, babovkovéa forma, @ 24 cm)’ 150—160 | 1 2 | 50-60
=J| 160170 | 1 | 2 | 50-60
vanoéni Stola (1 plech) 150-160 | 1 2 | 55-65
(=]| 160170 | 1 | 2 | 55-65
drobenkovy kola& s ovocem/bez (1 plech) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
ovocny kolag (1 plech) 160170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
jable¢né tasti¢ky/rozinkové $neky (1 plech) 160—170 | 1 2 | 25-35
jcahbJ;aéné tasti¢ky/rozinkové $neky (2 ple- 160-170 | 143%| 143 | 30-a0°
bily chléb, volné sazeny (1 plech) 180—190 | 1 2 | 35-45
(=)]| 190200 | 1 | 2 | 30-40
bily chléb (rost, hranata forma, 30 cm)’ 180-190 | 1 2 | 35-45
(=) |190—200%| 1 | 2 | 30-40
celozrnny chléb (rost, hranata forma, 180-190 | 1 2 | 55-65
30 cm)' =] 210220%| 1 | 2 | 45-55
kynuti tésta (rost) =)| 30-35 | -4 | - -

(] provozni zplisob, § teplota, £_13 droven (+HFC s vysuvnymi pojezdy FlexiClip HFC 70-C/
-HFC: bez vysuvnych pojezdt FlexiClip HFC 70-C), @ doba pFipravy, Horky vzduch plus,

(=] Horni/spodni peéeni
,

2

sob Booster (853

muzete také vyjmout postranni mfizky.

uplynutim uvedené doby pfipravy.

80

Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji doprostied rostu.
Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpU-

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici) ve spodni Grovni.
PoloZte rost na dno ohfevného prostoru a na néj postavte nadobu. Podle velikosti nadoby

Plechy vyjimejte v riznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostateéné zhnédl jiz pred
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Tvarohovoolejové tésto

g 35 S
[°C]  |+HFc|-HFC| [min]

160170 1 2 40-50
170180 2 3 50-60
160—170 2 3 25—-35

150-160 | 1+3'| 1+3 | 2535

mouénik/peéivo
(prislugenstvi)

ovocny kolag (1 plech)

jableéné tasticky/rozinkové Sneky (1 plech)
jableéné tasticky/rozinkové $neky (2 ple-
chy)

(] provozni zpisob, § teplota, f_}5 droven (+HFC s vysuvnymi pojezdy FlexiClip HFC 70-C/
-HFC: bez vysuvnych pojezd( FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, Horky vzduch plus,
(=] Horni/spodni pe&eni

H |00 O

" Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici) ve spodni tGrovni.

2 Plechy vyjimejte v riznych okamZicich, pokud pfipravovany pokrm dostateéné zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.

Piskotové tésto

mouénik/peéivo 'S 3 S)

(pfislusenstvi) ] [°C] |+HFc|-HFc| [min]
piskotovy korpus (2 vejce) (roét, délena for- 42 B
ma, & 26 cm)’ =] | 160—170% | 1 2 | 15-25
piskotovy korpus (4—6 vajec) (rost, délend ane2 B
forma, @ 26 cm)’ (=) | 1501607 | 1 2 | 30-40
pigkot z vody* (rost, délend forma, 1802 1 2 | 20-30
1
@26 cm) =) 1501702 | 1 | 2 | 25-45
=

piskotovy plat (1 plech) 180-190% | 1 2 | 1020

(] provozni zpGsob, § teplota, f_J3 trover (+HFC s vysuvnymi pojezdy FlexiClip HFC 70-C/
-HFC: bez vysuvnych pojezdd FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, Horky vzduch plus,
(=] Horni/spodni pe&eni

* Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).
" Pouzijte matnou, tmavou pedéici formu a postavte ji doprostfed rostu.

2 Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehfejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zp(-
sob Booster (§53).
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Odpalované tésto, listové tésto, bilkové pecivo

5

mouénik/peéivo 0 3 1 S)
(pFislusenstvi) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
vétrniky (1 plech) 160170 | 1 2 | 3040
tasticky z listového tésta (1 plech) 180190 | 1 2 | 20-30
tasticky z listového tésta (2 plechy) 180—190 | 1+3'| 143 | 20-30?
makronky (1 plech) 120—130 | 1 2 | 25-50
makronky (2 plechy) 120-130 | 14+3'| 1+3 | 25-507
meringen/bezé (1 plech, 6 ks & @ 6 cm) 80—100 | 1 2 |120-150
meringen/bezé (2 plechy, po 6 ks & @ 6 cm) 80-100 | 1+3'| 143 | 150180

(] provozni zplisob, § teplota, £33 tGrover (+HFC: s vysuvnymi pojezdy FlexiClip

HFC 70-C/ -HFC: bez vysuvnych pojezdd FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, Horky

vzduch plus

" Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici) ve spodni tGrovni.
2 Plechy vyjimejte v rznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate&né zhnédl jiz pfed

uplynutim uvedené doby pfipravy.
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Pikantni jidla

pripravovany pokrm O 3 E s S)
(pFislusenstvi) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
pikantni tenky kolag (1 plech) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
cibulovy kolag (1 plech) =) | 180—190?| 1 2 | 25-35
170180 | 1 | 2 | 30-40
pizza z kynutého té&sta (1 plech) 170-180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220?| 1 | 2 | 20-30
pizza z tvarohovoolejového tésta 170—180 | 1 2 | 25-35
(1 plech) = [190—2002| 1 | 2 | 25-35
mraZend pizza, predpeéenad (rost) 200210 | 1 2 | 2025
toast* (rost) il 300 - | 3 6—9
zapékar]é pokrmy, napf. toast (roét na i 2753 5 3 3.6
univerzalnim plechu)
grilovana zelenina (ro$t na univerzalnim| [] 2758 3 4 5—10%
plechu) % 250° | 3 | 3 | 5-10°
ratatouille (1 univerzalni plech) 180—190 | 1 2 | 40-60
e oy P4 29180 100190 | 2 | 3 | 30-as
et ke vy bl |3 )] aomo | 2 | 3 | 20

(] provozni zplisob, § teplota, £33 trover (+HFC: s vysuvnymi pojezdy FlexiClip

HFC 70-C/ -HFC: bez vysuvnych pojezd( FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, (=] Horni/
spodni peéeni, Intenzivni peden, Horky vzduch plus, ECO - horky vzduch,

() Velky gril, Gril s cirkulaci, | Dal$i | AirFry

*

1

2

sob Booster (853

provozni zplisob Booster (3.

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
Dbejte pokynd vyrobce uvedenych na obalu.
Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpU-

Po poloviné doby pfipravy pfipravovany pokrm pokud mozno obratte.

Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte. Nepouzivejte na to
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Hovézi maso

pfipravovany pokrm ['S 5 @ A0
D [Oc] B 1

(pfislugenstvi)

[min] | [°C]

hovézi pedené, asi 1 kg (pekad s poklici) | [&J2| 150—160% | 2¢ | 120-1307| —

(=P| 170-180% | 2° | 120—1307| -

180—190 | 2° [160—180%| ~—

hovézi filety, asi 1 kg (univerzalni plech) | (Z]?| 180—1903 | 2¢ | 25-60 |45-75

univerzalni plech v trovni 1)

hovézi filety ,rare, asi 1 kg' (=) 80-85* | 2° | 70-80 |45-48
hovézi filety ,,medium®, asi 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
hovézi filety ,propeené, asi 1kg' (=P| 95-100* | 2° | 110—130 | 63—66
rostbif, asi 1 kg (univerzalni plech) (=P| 180—190° | 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° | 110-120 |54-57
rostbif ,propeéeny* asi 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66
burger, karbanatky” (roét v drovni 4 a ™ 300° 4 | 15-25° _

(] provozni zpiisob, § teplota, £33 droven, @ doba pfipravy, #\ teplota jadra, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni pe&eni, ECO - horky vzduch, (] Velky gril

*
1
2

3
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Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350-1.
PouZijte rost a univerzalni plech.
Maso nejprve orestujte na varné desce.

Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehfejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpG-
sob Booster .

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. Nepouzivejte na to
provozni zplisob Booster (3.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 90 minutach doby pfipravy poklici odstrante a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 100 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

Pripravovany pokrm pokud moZno po poloviné doby obratte.
Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mizete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Teleci maso

fipravovany pokrm ; !
?pfz,luéenst\x)p L |:°R ] Eh [fg?n] E"g]
teleci peceng, asi 1,5 kg (pekad s poklici) | (&2 160170 | 25 | 120—1308| —
(=) 170-180° | 2° | 120-130°| =—
teleci filety, asi 1 kg (univerzalni plech) | (| 160170 | 2° | 30-60 |45-75
teleci filety ,rare”, asi 1 kg’ (=) 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
teleci filety ,medium® asi 1 kg' (=F| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
teleci filety ,propeéené”, asi 1 kg' (=P| 95-100* | 2° | 90100 |63-66
teleci hbet ,rare”, asi 1 kg’ (=P 80-85* | 25 | 80-90 |45-48
teleci hibet ,medium® asi 1kg' (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
teleci hfbet , propeéeny*, asi 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130140 | 63—66

(] provozni zpiisob, § teplota, £33 droven, @ doba pfipravy, #\ teplota jadra, Horky

vzduch plus, (=) Horni/spodni peéeni

" Poutzijte rost a univerzalni plech.

2 Maso nejprve orestujte na varné desce.

3

sob Booster (853

lotu.

asi 0,5 | tekutiny.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).
Pripravu provadeéjte nejprve s poklici. Po 90 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a pfilijte

Nez zasunete pokrm k pfipravé, predehrejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpU-

Ohtevny prostor predehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvéte pokrm k pfipravé, snizte tep-

" Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mizZete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Vepiové maso

pripravovany pokrm
(pfislugenstvi)

P o A
rel 5B min | Tc)

=

veprova pedeng, asi 1 kg (pekad s poklici)

160—170 | 2° | 130—140°|80-90
180—190 | 2° | 130-140°|80-90

veprova pecené s tlustou kizi, asi 2 kg
(pekag)

180—190 | 2° | 130—150’|80—-90
190-200 | 2° | 130—150’|80—90

vepfové filety, asi 350 g’

90—-100° | 2° | 70-90 |60-69

veprova kyta, asi 1,5 kg
(pekég s poklici)

160170 | 2° [130-160°|80—90

kotleta, asi 1 kg
(univerzalni plech)

150-160 | 2° | 50-60 |63-68

kotleta, asi 1 kg’

95—105° | 2° | 140-160 | 63—-66

sekana, asi 1 kg
(univerzalni plech)

170-180 | 2° | 60—70’ |80-85
190-200 | 2° | 70-80" |80-85

anglicka slanina’

300" 4 3-5 -

klobasa'

EENETENEDE e

220* 3° 8-15° =

(] provozni zpisob, § teplota, £33 droven, @ doba pfipravy, #\ teplota jadra, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni pe&eni, ECO - horky vzduch, (] Velky gril

1
2

3
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Pouzijte rost a univerzalni plech.
Maso nejprve orestujte na varné desce.

Ohtevny prostor pfedehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pfipravé, snizte
teplotu.

Nez zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut prfedehfivejte. Nepouzivejte na to
provozni zplisob Booster (3.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 60 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

Po poloviné doby pfipravy prilijte asi 0,5 | tekutiny.

Pripravu provadéjte nejprve s poklici. Po 100 minutach doby pfipravy poklici odstrarite a pfilijte
asi 0,5 | tekutiny.

Pripravovany pokrm pokud moZno po poloviné doby obratte.
Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mizete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.




Je dobré vedét

Jehnééi, zvéfina

s poklici)

pfipravovany pokrm 'S 5 3 e
(pfislugenstvi) L [°C] | [min] | [°C]
Jehnegl ,kyta s kosti, asi 1,5 kg (pekad 5| 170-180 | 2* |100-120°|64—82
s poklici)

ﬁzgﬁ)c' hibet bez kosti (univerzalni =] 180-1902| 2¢ | 10-20 [53-80
Jpelgﬁ)m hibet bez kosti (rost a univerzalni =)| 95-105° | 2¢ | 40-60 |54—66
jeleni h¥bet bez kosti (univerzalni plech) | (=]'| 160—170% | 2* | 70-90 |60-81
srnéi hibet bez kosti (univerzalni plech) | (=Z]'| 1401502 | 2* | 25-35 |60—81
kan&i kyta bez kosti, asi 1 kg (pekad | 170—180 | 2* |100-120°|80-90

(] provozni zpGsob, § teplota, f_J3 troven, @ doba ptipravy, #\ teplota jadra, (=) Horni/

spodni peceni

' Maso nejprve orestujte na varné desce.

2 Nez zasunete pokrm k pFipravé, pfedehfejte ohfevny prostor. NepouZivejte na to provozni zpG-

sob Booster (I3).

3 Ohtevny prostor predehfivejte 15 minut pfi 120 °C. Kdyz zasouvate pokrm k pFipravé, snizte tep-

lotu.

4 Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).
® Pfipravu provadéjte nejprve s poklici. Po 50 minutéch doby pfipravy poklici odstrante a pfilijte

asi 0,5 | tekutiny.

¢ Jestlize pouzivate pokrmovy teplomér, mGzZete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.

87
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Driibez, ryba

AirFry plech Gourmet)

pfipravovany pokrm 'S s| O s

(pfislugenstvi) ] [°C | [min] | [°C]

driibez, 0,8—1,5 kg (univerzalni plech) 170180 | 2* | 55—-65 |85-90

kufe, asi 1,2 kg (ro$t na univerzalnim =~ 180-1902| 2¢ | 55-65° |85-90

plechu)

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

driibe?, asi 4 kg (pekag) 160-170 | 2* |180—2007| 9095
(=) | 180190 | 2* [180—2007| 90-95

kufeci stehynka (plech na grilovani a | 190-200| 2¢ | 30-35 _

pedeni na univerzalnim plechu)

ryba, 200—300 g, napt. pstruzi 5 |210-220°| 2| 15—25 |75-80

(univerzalni plech)

ryba, 1-1,5 kg, napf. pstruzi lososoviti 5 |210-220°| 2¢ | 30-40 |75-80

(univerzalni plech)

rybf filet ve félii, 200—300 g 200-210| 2¢ | 25-30 |75-80

(univerzalni plech)

mrazené rybi prsty’ (dérovany pedici a | 220-230| 2¢ | 13-15° _

(] provozni zpGsob, § teplota, f_J3 troven, @ doba ptipravy, #\ teplota jadra, Horky
vzduch plus, Gril s cirkulaci, (=] Horni/spodni pe&eni, ECO - horky vzduch, |

Dal$i | AirFry

1

2

provozni zpGsob Booster (3.

sob Booster (§£3).

Po 30 minutéch prilijte asi 0,5 | tekutiny.
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Dbejte pokynl vyrobce uvedenych na obalu.

Na zacatku pfipravy pokrmu pfilijte asi 0,25 | tekutiny.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).
Po poloviné doby pfipravy pripravovany pokrm pokud mozno obratte.

NezZ zasunete pokrm k pfipraveé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte. Nepouzivejte na to

Nez zasunete pokrm k pfipravé, pfedehfejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpd-

JestliZze pouzivate pokrmovy teplomér, mizete se orientovat také podle uvedené teploty jadra.
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Cisténi a ogetiovani

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se v provozu zahieje 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
mdze dostat k sou¢astem pod napé-
tim a vyvolat zkrat.

Na cisténi nikdy nepouzivejte parni
Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné ¢istici
prostredky, mohou se vSechny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Zvlasté
Celni sténa pecici trouby 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 Cisténi témto Cisticim
prostfedkim:

- Cistici prostredky 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 prostfedky obsahujici roz-
poustédla

Cistici prostredky na nerez

Cistici prostredky na myc¢ky nadobi

Cistici prostredky na sklo na matnych
povrsich

Cistici prostredky na sklokeramické
varné desky

- tvrdé odiraci kartace a houbi¢ky (napf.
houbic¢ky na hrnce, upotiebené hou-
bicky obsahujici jesté zbytky drhnou-
cich prostredk()

odstranovace necistot

ostré kovové gkrabky (napf. kovové
$pachtle)

ocelova vina

nerezové spiraly na matnych povrsich
a vysuvnych pojezdech FlexiClip

Cistici prostfedky na pecici trouby
- bodové ¢isténi mechanickymi Cisticimi
prostredky

Prislusenstvi neni vhodné k ¢isténi
v mycce nadobi.

Tip: Znecisténi napf. ovocnou stavou

nebo téstem ze Spatné uzavienych peci-
cich forem se da snadnéji odstranit,
dokud je trouba jesté trochu tepla.

Demontaz nebo vyjmuti pfislu-
Senstvi

Vysokymi teplotami pfi pyrolytickém
¢isténi se poskodi pfislusenstvi.

Nez spustite pyrolytické ¢isténi, vy-
jméte z ohfevného prostoru vSechno
pfislusenstvi. Plati to také pro po-
stranni mfizky, vysuvné pojezdy Flexi-
Clip, rost a dalSi pfisluSenstvi

k dokoupeni.
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Pro pohodIné ru¢ni ¢isténi doporucuje-
me vymontovat nebo vyjmout pfisluSen-
stvi z ohfevného prostoru.

® Vymontujte postranni mfizky a vy-
suvné pojezdy FlexiClip (pokud jsou
k dispozici).

m Vyjméte vSechno pfisluSenstvi
z ohfevného prostoru.

Cisténi celni stény
m Vycistéte Celni sténu Cistou houbovou

utérkou, mycim prostfedkem na ruéni
myti a teplou vodou.

m Celni sténu pak osuste mékkou
utérkou.

Tip: Na ¢isténi mlzete pouzit také &is-
tou, vlhkou utérku z mikrovldkna bez Cis-
ticiho prostredku.

Ohfrevny prostor

Rucni ¢isténi ohfevného prostoru

Misto funkei Pyrolyza muzete
ohrevny prostor podle stupné znecisténi
Cistit ru¢né.

Ohrevny prostor budete moci Cistit po-
hodInéji, kdyz vymontujete dvitka, pfi-
sluSenstvi a postranni mfizky.

& Nebezpedli poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mlzete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
pfisluSenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.
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Po obvodu ohfevného prostoru je ja-
ko utésnéni skla dvifek umisténo
choulostivé tésnéni ze skelného hed-
vabi, které se mize poskodit dfenim
nebo drhnutim.

Tésnéni ze skelného hedvabi pokud
mozno nedistéte.

m Znecisténi odstranujte nejlépe ihned
teplou vodou, prostfedkem na ruéni
myti a €istou houbickou nebo Cistou
vlhkou utérkou z mikrovldkna.

m Pripecena znecisténi pripadné od-
strante tvrdou stranou houbicky na
myti nadobi.

Muzete pouzit také sklenénou Skrabku
nebo spiralu z nerez oceli (napf.
Spontex Spirinett).

m Odstrante zbytky Cisticich prostfedki

dikladné ¢istou vodou.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.

Cisténi ohfevného prostoru pomoci
Pyrolyza

Misto ruéné muzete ohfevny prostor
podle stupné znecisténi Cistit funkci

Pyrolyza ().

Vysokymi teplotami pfi pyrolytickém
¢isténi se poskodi prisluSenstvi.

Nez spustite pyrolytické ¢isténi, vy-
jméte z ohfevného prostoru v§echno
pfislusenstvi. Plati to také pro po-
stranni mfizky a pfisluSenstvi

k dokoupeni.
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Hruba znecisténi v ohfevném prosto-
ru mohou vést k silnému zakoureni.
Pripecené zbytky mohou vyvolat ne-
odstranitelné barevné zmény nebo
matnd mista na emailovanych po-
vrSich.

Nez spustite pyrolytické Cisténi, od-
strante hrubé necistoty z ohfevného
prostoru a sklenénou Skrabkou
uvolnéte pfipecené zbytky na emai-
lovanych povrsSich.

m Vyjméte pfislugenstvi (také postranni
mitizky) z ohfevného prostoru.

Spusténi pyrolytického éisténi

& Nebezpedi urazu skodlivymi pa-
rami.

Pfi pyrolytickém cisténi se mohou
uvolfovat pary, které mohou vést

k podrazdéni sliznic.

Pfi pyrolytickém ¢isténi se nezdrzujte
delsi dobu v kuchyni a zabrante dé-
tem a doméacim zvifatdm v pfistupu
do kuchyné.

Bé&hem pyrolytického Cisténi zajistéte
dobré vétrani kuchyné. Zabrante pro-
nikani zapachd do jinych mistnosti.

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pfi pyrolytickém ¢isténi se pecici
trouba zahfeje vice nez pfi normalnim
provozu.

Zabrante détem, aby se pecici trouby
dotykaly béhem pyrolytického ¢isténi.

m Zvolte Pyrolyza (&].

m Zvolte stupen pyrolyzy podle stupné
znecisténi.

m Potvrdte pomoci OK.

Ridte se pokyny na displeji.

m Potvrdte pomoci OK.

Pyrolytické cisténi mlzete spustit ihned
nebo okamzik spusténi odlozit.

Okamzité spusténi pyrolytického

cisténi

m KdyZ chcete pyrolytické Cisténi spustit
ihned, zvolte lhned spustit start.

m Potvrdte tladitkem OK.

Pyrolytické Cisténi se spusti.

Automaticky se zablokuji dvirka. Potom

se automaticky zapne topeni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Osvétleni ohfevného prostoru se béhem
pyrolyzy nezapina.

Zobrazuje se zbyvajici doba pyrolytické-
ho ¢isténi. Nelze ji zménit.

Pokud jste mezitim nastavili kuchynsky
budik, po uplynuti jeho ¢asu zazni
akusticky signal, bude blikat ) a bude
se zvySovat Cas. Jakmile stisknete sen-
zorové tlagitko @), akustické a optické
signaly se vypnou.

Odlozené spusténi pyrolytického

cisténi

m Kdyz chcete spusténi pyrolytického
¢isténi odlozit, zvolte Start v.

m Potvrdte tlacitkem OK.

m Nastavte denni Cas, kdy se ma pyroly-
tické cisténi spustit.

m Potvrdte tla¢itkem OK.

Automaticky se zablokuji dvifka. Na dis-

pleji se objevi Start v a nastaveny ¢as

spusténi.

Az do okamziku spusténi mizete Cas

spusténi nastavit znovu pomoci senzo-
rového tladitka @.

91



w

Cisténi a ogetiovani

Jakmile je dosazeno okamziku spusténi,
automaticky se zapne topeni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni a na disp-
leji se objevi zbyvajici doba.

Ukonceni pyrolytického cisténi
Jakmile je zbyvajici doba 0:00 hodin,
zobrazi se upozornéni, ze se odblokuji
dvitka.

Jakmile jsou dvitka odblokovan3, objevi
se Proces ukoncen a zazni signal.

m Vypnéte pecici troubu.

Vypnou se akustické a optické signaly.

& Nebezpeci popaleni o horké po-
vrchy.

Po pyrolytickém cisténi je pecici trou-
ba jesté velmi horka. Mizete se po-
palit o topna télesa a ohfevny prostor.
Nez budete odstranovat pfipadné
zbytky po pyrolyze, nechte nejprve
vychladnout topna télesa a ohrevny
prostor.

m Ocistéte ohfevny prostor od pfi-
padnych zbytkd po pyrolyze (napft. po-
pele), které se mohou vytvofit podle
stupné znecisténi ohfevného prosto-
ru.

VétSinu zbytk( mizete odstranit tep-
lou vodou, prostfedkem na ruéni myti a
Cistou houbovou utérkou nebo Cistou,
vlihkou utérkou z mikrovlakna.

Podle stupné znedisténi se mize na
vnitfnim skle dvifek vysrazet viditelny
povlak. Ten mizete odstranit houbi¢-
kou na ¢isténi nadobi, sklenénou
Skrabkou nebo spirdlou z nerez oceli
(napt. Spontex Spirinett) a
prostfedkem na ruéni myti.
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Po obvodu ohfevného prostoru je ja-
ko utésnéni skla dvifek umisténo
choulostivé tésnéni ze skelného hed-
vabi, které se mize poskodit dfenim
nebo drhnutim.

Tésnéni ze skleného hedvabi pokud
mozno nedistéte.

Emailované povrchy se mohou trvale
zabarvit preteCenymi ovocnymi
Stavami. Tyto zmény barvy nezhorsuji
vlastnosti emailu.

Nepokous$ejte se odstranovat tyto
skvrny za kazdou cenu.

Pyrolytické Cisténi je stornovano

Po stornovani pyrolytického ¢isténi
zGstanou obecné zablokovana dvitka,
dokud teplota ohfevného prostoru ne-
klesne pod 280 °C.

Nasledujici udalosti vedou ke stornovani
pyrolytického Cisténi:
- Otocite voli¢ provoznich zplsobi na

jiny provozni zptsob nebo do polohy
0.

Pokud chcete pyrolytické ¢isténi
spustit znovu, otolte voli¢ provoznich
zptisobi opét na pyrolyzu [(¢].
- Otocite voli¢ provoznich zplsobi na
jiny provozni zpUsob.

Nez budete moci pouzivat jiny
provozni zpUsob, musi teplota
ohfevného prostoru klesnout pod
280 °C. Do té doby se na displeji zo-
brazuje F4ze ochlazovani.

- Vypadne elektricka sit.

Po navratu sité se zobrazuje Proces
prerusen tak dlouho, dokud teplota
ohfevného prostoru neklesne pod

280 °C. Potom se odblokuji dvitka.
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m Pokud chcete pyrolytické cisténi
spustit znovu, potvrdte to tlacitkem
OK. Pak muzete pozadované pyroly-
tické Cisténi znovu zvolit a spustit.

Postranni mrizky

Pro pohodIné ru¢ni ¢isténi doporucuje-
me vymontovat postranni mfizky.

Demontaz a montaz postrannich
mrizek

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

Vysuvné pojezdy FlexiClip mizete na-
pfed vymontovat zvlast.

& Nebezpedli poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mlzete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
pfisluSenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-

stvi.
_/

i

"~

i\

:

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

m Postranni mfizky znovu namontujte
v opacném poradi.

m Namontujte opét vysuvné pojezdy
FlexiClip (pokud jsou k dispozici).

Cisténi postrannich mfizek

Pretecené ovocné stavy nebo zbytky
z peceni mohou vyvolat neodstrani-
telné barevné zmény nebo matna
mista na povrsSich. Tyto skvrny nejsou
na Ujmu pouzitelnosti.

Nepokous$ejte se odstranovat tyto
skvrny za kazdou cenu. Pouzivejte jen
popsané pomocné prostredky.

Predpoklad: byly vymontovany postranni

mfizky.

B Znecisténi odstranujte nejlépe ihned
teplou vodou, prostfedkem na ruéni
myti a Cistou houbickou nebo Cistou
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

m Pripecena znecisténi pripadné od-
strante tvrdou stranou houbicky na
myti nadobi.

Muzete pouzit také sklenénou Skrabku
nebo spirélu z nerez oceli (napf.
Spontex Spirinett), nikoli v8ak na vy-
suvné pojezdy FlexiClip.

m Odstrante zbytky Cisticich prostfedki
dlkladné cistou vodou.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.

Vysuvné pojezdy FlexiClip

Pro pohodIné ruéni ¢isténi doporucuje-
me vymontovat vysuvné pojezdy
FlexiClip.
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Cisténi vysuvnych pojezdi FlexiClip

& Nebezpedli poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MlzZete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
prislusenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.

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

Nepokous$ejte se odstranovat tyto
skvrny za kazdou cenu. Pouzivejte jen
popsané pomocné prostredky.

Predpoklad: byly vymontovany vysuvné
pojezdy FlexiClip.

m ZnecCisténi odstranujte nejlépe ihned
teplou vodou, prostfedkem na ruéni
myti a Cistou houbic¢kou nebo Cistou
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

m Pripecend znecisténi pripadné od-
strante tvrdou stranou houbicky na
myti nadobi.

Nepouzivejte spirdly z nerez oceli,
protoze mohou poskrabat povrchy.

m Odstrarite zbytky Cisticich prostifedki

ddkladné ¢istou vodou.
m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.

Pfi CiSténi v mycce nadobi se vy-
plachne specidlni tuk ve vysuvnych
pojezdech FlexiClip, ¢imz se zhorsi
vysouvani.

Vysuvné pojezdy FlexiClip nikdy
necistéte v mycce nadobi.
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Tip: Pfi silném znedisténi povrchd nebo
pfi zalepeni kulickovych lozisek pre-
tecenou ovocnou §tavou postupujte tak-
to:

m Vysuvné pojezdy FlexiClip kratce
namodte (asi na 10 minut) v horkém
roztoku myciho prostredku.

V pfipadé potfeby navic pouzijte

tvrdou stranu houbicky na ¢isténi na-
dobi. Kulickova loziska mizZete vycistit
mékkym kartacem.

Po vycisténi mohou zlstat zabarveni
nebo zesvétleni, kterd vSak nezhorsuji
pouzitelnost.

Rost
Pro pohodIné ru¢ni ¢isténi doporuduje-
me vyjmout rost z ohfevného prostoru.

Cisténi rostu

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mdzete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
pfisluSenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohfevny prostor a pfislusen-
stvi.

Pretecené ovocné Stavy nebo zbytky
z peceni mohou vyvolat neodstrani-
telné barevné zmény nebo matna
mista na povrsSich. Tyto skvrny nejsou
na ujmu pouzitelnosti.

Nepokous$ejte se odstranovat tyto
skvrny za kazdou cenu. Pouzivejte jen
popsané pomocné prostredky.

Predpoklad: rost byl vyjmut z ohfevného
prostoru.
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m ZnecCisténi odstranujte nejlépe ihned
teplou vodou, prostfedkem na ruéni
myti a Cistou houbickou nebo Cistou
vlhkou utérkou z mikrovldkna.

m Pripecend znecisténi pripadné od-
strante tvrdou stranou houbicky na
myti nadobi.

Muzete pouzit také sklenénou Skrabku
nebo spirélu z nerez oceli (napf.
Spontex Spirinett).

m Odstrarite zbytky Cisticich prostfedki

ddkladné ¢istou vodou.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.

Pecici plechy a pecici formy

Pro pohodIné ¢isténi doporucujeme vy-
jmout pecici plechy a pecici formy
z ohrevného prostoru.

Cisténi peéicich plechi a pedéicich fo-
rem zus$lechténych technologii
PerfectClean

Predpoklad: pecici plechy a pecici formy
byly vyjmuty z ohfevného prostoru.

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MUzete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
pfisluSenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohrevny prostor a pfislusen-
stvi.

Poskozeni zuslechténych povrchi
PerfectClean.

Zuslechténé povrchy PerfectClean se
mohou poskodit v my¢ce nadobi.
Dily zuSlechténé technologii
PerfectClean nikdy necistéte v myc-
ce nadobi.

ZhorSeni ochrany proti ulpivani.
Ochrana proti ulpivani zuslechténych
povrchl PerfectClean se mlze
zhorsit zbytky Cisticich prostfedkl a
potravin.

Ze zuslechténych povrchi
PerfectClean vzdy odstrante vSechny
zbytky.

m Znecisténi odstranujte nejlépe ihned
teplou vodou, prostfedkem na ruc¢ni
myti a Cistou houbickou nebo Cistou
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

m Pripecena znecisténi pfipadné od-
strante tvrdou stranou houbicky na
myti nadobi.

Muzete pouzit také sklenénou Skrabku
nebo spirélu z nerez oceli (napft.
Spontex Spirinett).

m Odstrante zbytky Cisticich prostfedkd

ddkladné ¢istou vodou.

m Povrchy pak osu$te mékkou utérkou.

Pecici kamen Gourmet

Pro pohodIné ¢isténi doporucujeme vy-
jmout pecici kAmen Gourmet z ohfevné-
ho prostoru.

Cisténi peéiciho kamene Gourmet a
dievéné lopatky

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici kAmen Gourmet se za provozu
zahfiva na vysokou teplotu a aku-
muluje teplo.

O pecdici kdmen Gourmet se mizete
spalit.

Pred ru¢nim cisténim nechte pedcici
kamen Gourmet napfed vychladnout
v ohfevném prostoru.
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Velké teplotni rozdily mohou pecici
kamen Gourmet poskodit.

Horky pecici kdAmen Gourmet nestav-
te na studené povrchy jako napftiklad
dlazdice nebo kdmen.

Horky pecici kdmen Gourmet nedis-
téte studenou vodou.

Pokud budete pecici kAmen Gourmet
Cistit v myc&ce naddobi nebo pyrolyzou,
maze se poskodit.

Pecici kAmen Gourmet Cistéte vy-
hradné ru¢né.

Pokud budete dfevénou lopatku &istit
v myc¢ce nadobi nebo bude dlouho
lezet ve vodé, poskodi se. Drevo se
rozmoci a zdeformuje.

ProtoZe je dfevéna lopatka vyrobenda
z neoSetfeného dreva, mohou zde tu-
ky nebo obloha, napfiklad Stava

z rajCat, zanechat zretelné zabarveni.
Drevénou lopatku kratce opladchnéte
a potom ji osuste.

Predpoklad: pecici kdAmen Gourmet byl
vyjmut z ohfevného prostoru.

m Pecici kAmen Gourmet a difevénou
lopatku Cistéte teplou vodou a
prostfedkem na ru¢ni myti.

m Osuste povrchy Cistou utérkou.
Tipy
- Pripecené zbytky odstranite nejlépe

sklenénou skrabkou nebo po predcho-
zim namoceni. Pecici kdmen Gourmet

muzete namodit v horké vodé a do
namaceci vody mizete navic pridat
bily ocet. Protoze spodni strana neni
glazovana, mohou tuky nebo obloha,
napfiklad §tava z rajCat, zanechat zfe-
telné zabarveni.
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- Matna mista, napfriklad tukové
stfikance ze syru, mizete odstranit
Cisticim mlékem.

Pekac¢ Gourmet s poklici

Pro pohodIné ¢isténi doporucujeme vy-
jmout peka¢ Gourmet s poklici
z ohfevného prostoru.

Cisténi pekaée Gourmet

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. MUzete se popa-
lit o topna télesa, ohfevny prostor a
prisluSenstvi.

Nechte napred vychladnout topna
télesa, ohrevny prostor a pfislusen-
stvi.

Drhnouci nebo agresivni Cistici
prostredky, jako jsou spreje na grily a
pecici trouby, odstrafovace skvrn a
rzi, pisky na drhnuti, houbic¢ky s drh-
noucim povrchem nebo ostré
predméty, mohou poskodit ochranu
proti ulpivani.

Pekac Cistéte jen horkym roztokem
myciho prostfedku a mékkym kar-
tdcem nebo mékkou houbickou. Si-
Ingjsi znedisténi mizete odstranit
namocenim do roztoku myciho
prostredku.

Predpoklad: peka¢ Gourmet byl vyjmut
z ohfevného prostoru.

m Pekac cistéte horkym roztokem myci-
ho prostifedku a mékkym kartacem
nebo mékkou houbickou.

m Poklici (pokud je k dispozici) gistéte
mékkym hadfikem, teplou vodou a
prostfedkem na ru¢ni myti.
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Tip: Pekac a poklici (je-li k dispozici)
muzete Cistit také v mycéce nadobi. Za
nepfiznivych okolnosti se mohou vy-
tvofit skvrny na dné pekace. Funkce se
tim ovsem nezhorsi.

Dvirka

Dvirka vazi asi 10 kg.

Dvirka jsou tvorena otevienym systé-
mem 4 povrchové upravenych sklené-
nych tabuli ¢aste¢né odrazejicich teplo.
Za provozu je dvirky navic veden vzduch,
takze vnéjsi sklo zlstava studené.

Pro vycisténi skel dvifek postupujte tak-
to:

1. Vymontujte dvirka

Rozmontujte dvitka

Vycistéte skla dvirek

Smontujte dvirky

Namontujte dvirka

o s LN

Demontaz dvirek

& Nebezpedi poranéni horkymi po-
vrchy.

Pecici trouba se za provozu zahreje
na vysokou teplotu. Mzete se spalit
o horké povrchy.

Nez vymontujete dvirka, nechte peci-
ci troubu napred vychladnout.

Dvitka jsou drzéky spojena s dvefnimi
panty.

NeZ mUzete dvitka stahnout z téchto
drzakd, musite napred odjistit blokovaci
tfmeny na obou dvefnich pantech.

m Uplné otevrete dvitka.

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

Kdyz chybné vymontujete dvirka,
pecici trouba se poskodi.

Dvitka z drzakl nikdy nestahujte
vodorovné, protoze by se drzaky vra-
tily k pecici troubé.

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

B Zavrete dvirka az na doraz.

Dvitka vazi asi 10 kg.
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\

m Uchopte dvitka na bocich a stahnéte

je nahoru z drzakd. Davejte pfi tom
pozor, aby se dvirka nevzpficila.

Rozmontovani dvifek
Dvirka jsou tvorena otevienym systé-

mem 4 povrchoveé upravenych sklené-
nych tabuli ¢aste¢né odrazejicich teplo.
Za provozu je dvirky navic veden vzduch,

takze vnéjsi tabule zGstane studena.

KdyZ se v prostoru mezi skly dvifek vy-
srazi znedidténi, mizete dvirka rozmon-

tovat, abyste vycistili vnitini stranu.
Skrabance mohou zniéit 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 pedici
trouby.

Jednotlivé strany skel dvifek maji od-
liSnou povrchovou Upravu. Strany
smérujici k ohfevnému prostoru od-
razeji teplo.

Kdyz skla dvifek nasadite obracené,
pecici trouba se poskodi.

Dbejte na to, abyste skla dvifek po
vycCisténi nasadili spravné.

Prostfedek na ¢isténi pecicich trub
poskodi povrch hlinikovych profilG.
Tyto dily Cistéte jen teplou vodou,
prostfedkem na ru¢ni myti a ¢istou
houbovou utérkou nebo distou,
vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Kdyz skla dvifek spadnou, mohou se
rozbit.

Vymontovana skla dvifek bezpecné
ulozte.

& Nebezpedi Urazu zavirajicimi se
dvirky.

Kdyz dvitka rozmontovavate ve ve-
stavéném stavu, mohou se zavfit.
Nez budete dvitka rozmontovavat,
vzdy je vymontuijte.

m PoloZte vnéjsi sklo dvifek na mékkou

podlozku (napf. utérku), abyste za-
branili poskrabani.

Je pfitom vhodné polozit uchyt vedle
hrany stolu, aby sklo dvifek lezelo
rovné a pfi CiSténi se nemohlo rozbit.
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m Otocenim smérem ven otevrete obé
aretace skel dvirek.

Postupné vymontujte vnitini sklo dvifek
a obé prostredni skla:

m Vnitini sklo dvifek mirné zvednéte a
vytahnéte je z plastové listy.

m Sundejte tésnéni.

m Pozvednéte horni z obou prostrednich
skel dvifek a vytahnéte je.

m Pozvednéte spodni z obou
prostiednich skel a vytahnéte je.

m Ocistéte skla dvifek a jednotlivé dalsi
dily teplou vodou, prostfedkem na
ruéni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo Cistou, vihkou utérkou z mik-
rovldkna.

m Osuste dily mékkou utérkou.

Dvirka pak opét peclivé smontujte:

Obé prostredni skla dvifek jsou stejna.
Pro orientaci je pro sprdvnou montaz
na obou sklech dvifek natisténo Cislo
materialu.

m Nasadte spodni z obou prostfednich
skel dvifek otoCené tak, aby bylo ¢i-
telné &islo materialu (nikoli zrcadlové
obracené).
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m Otocte aretace skel dvitek dovnitr, aby
dosedaly na spodni z obou
prostiednich skel dvirek.

m Nasadte horni z obou prostfednich
skel dvitek otocené tak, aby bylo &i-
telné &islo materialu (nikoli zrcadlové
obracené).

Sklo dvifek musi dosedat na aretace.

m Nasadte tésnéni.
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B Zasunte vnitini sklo dvifek matné po-
tisténou stranou smérem dold do
plastové listy a ulozte je mezi aretace.

m Otocenim smérem dovnitf zavrete
obé aretace skel dvirek.

Dvitka jsou opét smontovana.

Montaz dvirek

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

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

Blokovaci tfrmeny opét bezpodminec-
né zajistéte.

m Blokovaci tfrmeny znovu zajistéte
jejich oto¢enim az na doraz do vodo-
rovné polohy.
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Odstranovani zavad

Vétsinu poruch a chyb mizete odstranit sami. V mnoha pfipadech mizete usetfit
¢as a penize, protoze nemusite kontaktovat servisni sluzbu.

Na www.miele.cz/support/customer-assistance obdrzite dal$i infor-
mace k samostatnému odstranéni poruch.

Informace na displeji

Problém

Pfi¢ina a odstranéni

Je tmavy disple;j.

Zvolili jste nastaveni Denni ¢as | Zobrazeni | Vyp.. Diky

tomu je displej pfi vypnuté pecici troubé tmavy.

m Pokud se ma trvale zobrazovat denni ¢as, zvolte na-
staveni Denni ¢as | Zobrazeni | Zap..

Pecici trouba je bez proudu.

m Zkontrolujte, zda je sitova zastrcka pecici trouby za-
sunutd v zdsuvce.

m Zkontrolujte, zda nevybauvil jisti¢ elektrické instalace.
Zavolejte kvalifikovaného elektrikare nebo servisni
sluzbu Miele.

Na displeji se zobrazuje
Zablok. zprovoznéni (3.

Je zapnuté zablokovani zprovoznéni (.
m Potvrdte tlacitkem OK.

Na displeji se zobrazuje Stisknéte ,OK" na 6 s.

m Pro jednu pfipravu pokrmu vypnéte zablokovani
zprovoznéni stisknutim senzorového tlacitka OK nej-
méné na 6 sekund.

m Chcete-li zablokovani zprovoznéni vypnout trvale,
zvolte nastaveni Zablok. zprovoznéni (& | Vyp..

Na displeji se zobrazuje
12:00.

Vypadek elektrické sité trval déle nez 5 minut.
m Nastavte znovu denni Cas.
Casy pro pfipravy pokrm0 musi byt zadany znovu.

Na displeji se zobrazu-
je Vypadek el. proudu.

Byla kratce vypadnuté elektricka sit. Tim se ukoncila
pfiprava pokrmu.

m Otodte voli¢ provoznich zptsobl do polohy O.

m Spustte pfipravu pokrmu znovu.

délka provozu.

Na displeji se objevi Ivax.

Pecici trouba byla provozovana neobvykle dlouhou do-
bu. Aktivovalo se bezpecnostni vypnuti.

m Potvrdte pomoci OK.
Pak je pecici trouba opét pfipravend k provozu.
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Problém

Pficina a odstranéni

Na displeji se zobrazuje
/N Chyba F32.

Nezavira se zamek dvifek pro pyrolytické Cisténi.

m Pecici troubu vypnéte a opét zapnéte. Spustte pak
pozadované pyrolytické cisténi znovu.

m Jestlize se upozornéni zobrazuje opakované, zavolej-
te servisni sluzbu Miele.

Na displeji se zobrazuje
/N Chyba F33.

Neotvird se zdmek dvifek pro pyrolytické cisténi.
m Pecici troubu vypnéte a opét zapnéte.

m Kdyz se zamek dvifek neotevre, zavolejte servisni
sluzbu Miele.

Na displeji se objevi Chy-
ba a zde neuvedeny chy-
bovy kéd.

Problém, ktery nemdzete odstranit sami.
m Zavolejte servisni sluzbu Miele.

Neocekavané chovani

Problém

Pfic¢ina a odstranéni

Neslysite signalni tén.

Signalni tény jsou vypnuté nebo nastavené na pfilis

nizkou hlasitost.

m Signalni tény zapnéte nebo zvyste hlasitost nasta-
venim Hlasitost | Signalni tény.

Nezahfiva se ohfevny
prostor.

Je aktivovany vystavni provoz.

Muzete volit provozni zpUsoby a senzorova tlacitka, ale

nefunguje topeni ohfevného prostoru.

m Deaktivujte vystavni provoz nastavenim Prodejce |
Vystavni rezim | Vyp..

Pecici trouba se
samocinné vypnula.

Pedici trouba se z divodu Uspory energie automaticky
vypne, kdyZ po jejim zapnuti nebo po skonceni pfi-
pravy pokrmu do urcité doby nendsleduje zadna dalsi
obsluha.

m Pecici troubu opét zapnéte.

Daji se tézko zasouvat a
vysouvat vysuvné pojez-
dy FlexiClip.

Neni dostatek tuku v kuli¢kovych loziskdch vysuvnych

pojezdd FlexiClip.

m Domazte kulickova loziska specidlnim tukem Miele.
Jen specidlni tuk Miele je vhodny pro vysoké teploty
v ohfevném prostoru. Jiné tuky mohou pfi zahrati
ztvrdnout a zalepit vysuvné pojezdy FlexiClip. Speci-
alni tuk Miele obdrzite prostiednictvim Vaseho spe-
cializovaného prodejce Miele nebo servisni sluzby
Miele.
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Problém

Pficina a odstranéni

Po pyrolytickém cisténi
se nedaji otevfit dvirka.

Neotvird se zdmek dvirfek pro pyrolytické Cisténi.

m Otocdte voli¢ provoznich zplsobl do polohy O.

m KdyZ se neotevie zamek dvirek, informujte servisni
sluzbu.

Nezapne se osvétleni
ohievného prostoru.

Je vadnd halogenova Zarovka.

& Nebezpedi poranéni horkymi povrchy.

Pecici trouba se v provozu zahteje na vysokou tep-
lotu. Mlzete se popalit o topna télesa, ohrevny
prostor a pfisluSenstuvi.

Pred ru¢nim ¢isténim nechte napred vychladnout
topna télesa, ohfevny prostor a pfislusenstuvi.

m Odpojte pecici troubu elektricky od sité. Vytahnéte
k tomu Ucelu sitovou zastrc¢ku nebo vypnéte jistic¢
elektrické instalace.

m Uvolnéte kryt svétla otocenim o Ctvrt otacky doleva
a vytdhnéte ho s tésnénim doll z plasté.

m Vyméite halogenovou zarovku (Osram 66725 AM/
A, 230V, 25 W, patice G9).

m Nasadte kryt svétla s tésnénim do plasté a upevnéte
ho oto¢enim doprava.

m Pripojte pecici troubu opét k elektrické siti.

Neuspokojivy vyslede

k

Problém

Pfi¢ina a odstranéni

Moucnik nebo pecivo
nejsou po dobé uvedené
v tabulce pro pfipravu
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 vlihéi a

vyZzaduje del$i dobu pfipravy.
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Problém

Pficina a odstranéni

Moucnik nebo pecivo
vykazuje rozdilné
zhnédnuti.

Zvolili jste Spatnou 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 provoz-

nimu zpUsobu.

m V provoznim zptsobu Horni/spodni peceni (=] nejsou
prilis vhodné svétlé nebo lesklé pecici formy. Pouzi-
vejte matné, tmavé pecici formy.

Po pyrolytickém ¢isténi
je ohfevny prostor jesté
znecistény.

Pfi pyrolytickém ¢idténi se znecisténi spali a zlstane

popel.

m Popel odstrarite teplou vodou, prostfedkem na ruéni
myti a ¢istou houbovou utérkou nebo Cistou, vihkou
utérkou z mikrovldkna.

Pokud se kromé toho jesté vyskytuji silnéjsi
znecisténi, spustte pyrolytické ¢isténi jesté jednou,
pfipadné s delsi dobou trvani.

Neobvyklé zvuky

Problém

Pficina a odstranéni

Po pfipravé pokrmu je
slySet provozni hluk.

Po piipravé pokrmu z(stava zapnuty ventilator
chlazeni.
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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.
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Zaruka

Zaruéni doba ¢&ini 2 roky.

Zarucni podminky se fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaru¢nim
podminkdm naleznete na www.miele.cz.

Objednani tisténého navodu

k obsluze a montazi

U Miele si mGzete zdarma objednat
tistény navod k obsluze a montazi s po-
drobnymi informacemi.

Na konci tohoto dokumentu najdete
kontaktni Gidaje spole¢nosti Miele.
Uvedte oznaceni modelu a sériové ¢islo
z typového Stitku.



Instalace

Rozmeéry pro vestavbu

Rozméry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do horni nebo spodni skiiné

Ma-li se pedici trouba vestavét pod varnou desku, dbejte pokyni pro vestavbu
varné desky a respektujte vestavbovou vysku varné desky.
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Instalace

Boéni pohled H 24xx
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Instalace

Bocni pohled H 27xx, H 28xx
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A H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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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

Vestavba pecici trouby

Pouzivejte pecici troubu jen vestave-
nou, aby byl zajistény jeji bezpecny
provoz.

Pecici trouba 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 pecici trouba, nedoléhalo
na sténu.

Nemontujte tepelné ochranné listy na
bocnich sténach montazni skfiné.

m Pecdici troubu elektricky pfipojte.

Kdyz pecici troubu ponesete za
madlo dvifek, mohou se poskodit
dvitrka.

Na noSeni pouzivejte Gchyty na bo-
cich plasteé.

Je ucelné pred vestavbou vymontovat
dvirka a vyjmout pfisluSenstvi. Pecici
trouba pak bude leh¢i, kdyz ji budete

zasouvat do montazni skiiné, a nebu-

za madlo dvitek.

dete ji moci nedopatfenim premistovat

m Zasunte pecici troubu do montazni
skiiné a troubu vyrovnejte.

m Pokud jste nevymontovali dvirka,
otevrete je.

=§‘|T

m Pripevnéte pecici troubu dodanymi
Srouby k bo¢nim sténdm montdazni
sk¥iné.

m Pripadné opét namontujte dvirka.

m



Instalace

Elektrické pfipojeni

& Nebezpedi urazu!

Neodborné provedenymi instala¢nimi
a udrzbarskymi pracemi nebo oprava-
mi mUze byt uZivatel vystaven znac¢-
nym nebezpecéim, za néz Miele ne-
ruci.

Pripojeni k elektrické siti smi provést
jen kvalifikovany elektrikar, ktery
presné zna a peclivé dodrzuje narodni
predpisy a dalsi predpisy mistnich
elektrorozvodnych zavoda.

Pfistroj 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 ptipadé servisniho
zasahu.

Pokud uzivateli jiz neni pfistupna 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 nasleduijici:

- oznaceni modelu

- vyrobni ¢islo

- pfipojovaci Udaje (napéti sité/frekven-
ce/maximalni pfikon)
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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.

Pedcici trouba

Pecici trouba je vybavena 3Zilovym pfi-
vodnim sitovym kabelem se zastrckou
pfipravenym pro pfipojeni ke stfidavému
proudu 230V, 50 Hz.

Jisténi je 16 A. Pfipojeni se smi provést
jen k fddné nainstalované zasuvce

s ochrannym kontaktem.

Maximalni pfikon: viz typovy Stitek.



Informace pro zkusebni tstavy

ZkuSebni pokrmy dle EN 60350-1

" 56
zkusebni pokrmy (pfisluenstvi) [oﬂc] +HFC —1HFC [ngi)n]
drobné peéivo (1 peéici plech’) 150 1 2 | 30-40

160" 2 3 | 2030

drobné pedivo (2 pedici plechy’) 150* 1+3’| 1+3 | 30-40

stiikané pecivo (1 pegdici plech’) 140 1 2 | 35-45

160* 2 3 | 25-35

stiikané pecivo (2 pedici plechy’) 140 1+37| 143 | 40-50°

0 QUEDFEDEEDE O

jablegny kola¢ (apple pie) (rost’, délena for- 160 1 2 | 80—100
ma’, @20 cm) 180 | — | 1] 75-85
pikot z vody (rost", délena forma?, 180* 1 2 | 20-30
@26 cm) 150—170° | 1 | 2 | 25-45
toast (rost") 300 - 3 6-9

burger (roét' v rovni 4 a univerzalni plech’ 300° _ 4 | 15-25°

v Urovni 1)

(] provozni zplisob, § teplota, £33 droven(+HFC: s vysuvnymi pojezdy FlexiClip
HFC 70-C/ -HFC: bez vysuvnych pojezd( FlexiClip HFC 70-C), @ doba pfipravy, Horky
vzduch plus, (=] Horni/spodni peéeni, (7] Velky gril

' Pouzivejte vyhradné originalni pfisluenstvi Miele.

2 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 pfipravé, pfedehfejte ohfevny prostor. Nepouzivejte na to provozni zpd-
sob Booster .

NezZ zasunete pokrm k pfipravé, ohfevny prostor 5 minut predehfivejte. Nepouzivejte na to
provozni zplsob Booster 3.

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici).

Namontujte vysuvné pojezdy FlexiClip HFC 70-C (pokud jsou k dispozici) ve spodni Grovni.
Pokud maéte k dispozici vice pard vysuvnych pojezdd FlexiClip, namontujte jen jeden par.
Plechy vyjimejte v rGznych okamzicich, pokud pfipravovany pokrm dostate¢né zhnédl jiz pred
uplynutim uvedené doby pfipravy.

Pripravovany pokrm pokud moZzno 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.

- Béhem méreni je v ohfevném prostoru jen pfisluSenstvi potfebné pro méreni.
Nepouzivejte zadné dalsi pripadné existujici pfislusenstvi jako vysuvné pojezdy
FlexiClip nebo katalyticky povlakované dily jako bo¢ni stény nebo stropni plech.

- Dulezitym predpokladem stanoveni tiidy energetické Gcinnosti je, aby byla béhem

méreni tésné zaviena dvirka.

Podle pouzitych méficich prvki maze byt tésnici funkce tésnéni dvifek vice ¢i mé-
né naru$ena. 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.

we »#

Informacni list pro pedici trouby pro domacnost

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

MIELE

Identifikacni znacka modelu

H 2465 BP, H 2467 BP,
H 2766 BP, H 2861 BP,
H 2766-1 BP, H 2861-1 BP

Index energetické tcinnosti (EEl,,) pro kazdy peéici prostor

81,7

Trida energetické Gcinnosti modelu pro kazdy pedici prostor

A+++ (nejvy$si uginnost) az D (nejniz&i G&innost) A+
Spotreba energie na cyklus pro kazdy pecici prostor v rezimu s pfiro- 1,10 kWh
zenou konvekei

Spotrfeba 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 spotiebice 47,0 kg
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Technické udaje

pfikon ve vypnutém stavu, zobrazeni denniho ¢asu vyp.  max. 0,3 W

pfikon ve vypnutém stavu, zobrazeni denniho ¢asu zap.  max. 0,8 W

prikon v sitovém pohotovostnim rezimu max. 2,0 W

¢as do automatického prepnuti do vypnutého stavu 20 min

¢as do automatického prepnuti do sitového 20 min
pohotovostniho rezimu

kmitoétové pdsmo modulu WiFi 2,4000—2,4835 GHz
vysilany vykon modulu WiFi max. 100 mW

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

Autorska prava a licence na komunika¢ni modul

Pro obsluhu a fizeni komunikaéniho modulu vyuzivd 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, vyplyvaiji-
ci z autorského prava.

Soucasti tohoto komunika¢niho modulu jsou také softwarové komponenty, které
jsou v ramci licen¢nich podminek upravujicich otevieny software predavany dale.
Obsazené komponenty s otevienym zdrojovym kédem spolu pfisluS§nymi Gdaji o au-
torskych pravech, kopiemi aktualné platnych licenénich podminek a pfipadné dalsi
informace jsou dostupné lokalné prostfednictvim IP adresy a internetového pro-
hlizece (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 pfislusnym drZitelGm prav.
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Holandska 4, 639 00 Brno

Tel.: 543 553 111-3
Fax: 543 553119

Servis-tel.: 543 553 741-5
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Internet:  www.miele.cz

Miele & Cie. KG
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