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Upute za uporabu i ugradnju
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Ova pecnica odgovara svim propisanim sigurnosnim odredbama.
Medutim, nepropisna uporaba moze prouzrociti ozljede ljudi i 0$-
teCenja predmeta.

Procitajte pazljivo ove upute za uporabu i ugradnju prije prve upo-
rabe pecnice. U njima se nalaze vazne napomene o ugradnji, sigu-
rnosti i odrzavanju uredaja. Na taj nacin Stitite sebe i izbjegavate
eventualna oStecenja na uredaju.

Miele nije odgovoran za Stetu nastalu nepostivanjem ovih napo-
mena o sigurnosti i upozorenja.

Sacuvajte ove upute za uporabu i ugradnju te ih proslijedite even-
tualnom sljede¢em vlasniku.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Namjenska uporaba

» Ova pecnica predvidena je za uporabu u kuéanstvima i ku¢anstvu
sli¢nim okruzenjima.

» Ova pecnica nije namijenjena koristenju na otvorenom.

» Peénicu upotrebljavajte iskljuéivo u kuéanstvu za peéenje, przenje,
rostilj, kuhanje, odmrzavanje, ukuhavanje i suSenje namirnica.
Drugi nacini uporabe nisu dozvoljeni.

» Osobe koje zbog svog tjelesnog, osjetilnog ili duSevnog stanja, ili
nedostatka iskustva ili zbog neznanja nisu u stanju sigurno rukovati
ovom pecnicom, moraju biti pod nadzorom dok rukuju istom.

Takve osobe pecnicu mogu upotrebljavati bez nadzora samo ako im
je objasnjeno kako sigurno koristiti uredaj. Moraju biti u mogucnosti
prepoznati i razumjeti opasnosti koje proizlaze iz pogresnog rukovan-
ja uredajem.

» Ova pecnica je uslijed posebnih zahtjeva (npr. temperature, vlage,
otpornosti na kemikalije, troSenje i vibracije) opremljena specijalnim
rasvjetnim tijelima (ovisno o modelu). Ova rasvjetna tijela se smiju
koristiti samo za predvidenu namjenu. Navedena nisu prikladna za
osvjetljenje prostorija.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Djeca u kucéanstvu

» Djeca mlada od osam godina ne smiju biti u blizini peénice, osim
kad su pod stalnim nadzorom.

» Djeca starija od osam godina peénicu mogu Koristiti bez nadzora
samo ukoliko im je rukovanje objasnjeno tako da njome mogu ruko-
vati sigurno. Djeca moraju biti sposobna prepoznati i razumjeti opas-
nosti pogresnog rukovanja uredajem.

» Djeca ne smiju Gistiti ni odrzavati pe¢nicu bez nadzora.

» Nadgledajte djecu koja se zadrzavaju u blizini peénice. Nemojte
djeci dopustiti da se igraju pec¢nicom.

» Opasnost od gu$enja! Igrajuéi se s ambalazom (primjerice folijom)
djeca se u istu mogu zamotati ili ju navuci preko glave i ugusiti se.
Drzite ambalazu izvan dosega djece.

» Opasnost od opekotina! Dje¢ja koza je osjetljivija na visoke tem-
perature nego koza odraslih. Pe¢nica se zagrijava i u podrucju vrata,
kontrolne ploCe i na otvorima za izlaz zraka iz prostora za pripremu
jela. Onemogucite djeci da dodiruju pecnicu za vrijeme rada.

» Opasnost od ozljeda! Vrata se mogu opteretiti do maksimalno
15 kg. Djeca se mogu ozlijediti o otvorena vrata.

Djeca ne smiju stajati pored otvorenih vrata, na njima sjediti ili se o
njih vjesati.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Tehnicka sigurnost

» Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili popravci mogu uzrokovati
ozbiljne opasnosti za korisnika. Instaliranje, odrzavanije ili popravke
smije izvrsiti samo ovlasteni Miele servis.

» Ostecena pecnica moze ugroziti Vasu sigurnost. Provjerite ima li
pecnica vidljivih osteCenja. Nikada nemojte upotrebljavati oStecenu
pecnicu.

» Pouzdana i sigurna uporaba pecnice jamci se samo kad je pecéni-
ca priklju¢ena na javnu strujnu mrezu.

» Elektri¢na sigurnost peénice moze se zajamditi samo ako je prikl-
juCena na propisno instaliranu instalaciju sa zastitnim vodicem. Ovaj
temeljni sigurnosni uvjet mora biti ispunjen. U slu¢aju sumnje,
elektriCnu instalaciju treba dati na provjeru stru¢noj osobi.

» Prije priklju¢ivanja pecénice obavezno usporedite priklju¢ne podat-
ke (napon i frekvencija) s natpisne plocice s onima elektricne mreze.
Ovi podaci moraju se obavezno poklapati kako ne bi doslo do os-
tecenja pecnice. U slucaju sumnje obratite se elektricaru.

» Visestruke uti¢nice niti produzni kabel ne jamé&e potrebnu sigur-
nost (npr. opasnost od pozara). Pe¢nicu nemojte na taj nacin prikl-
jucivati na elektricnu mrezu.

» Peénicu upotrebljavajte samo ako je ugradena kako bi se mogao
osigurati siguran rad.

» Ova pecnica ne smije se koristiti na pokretnim mjestima (npr. na
brodovima).

» Dodirivanjem dijelova pod naponom i preinakama na elektri¢nim ili
mehanickim dijelovima izlaZete se opasnosti i mozete uzrokovati
smetnje u radu pecnice.

Nikada ne otvarajte kuciste pecnice.

» Pravo na jamstvo gubite kada peénicu popravljaju od tvrtke Miele
ne ovlastene osobe.



Sigurnosne napomene i upozorenja

» Samo uporabom originalnih zamjenskih dijelova Miele moze
jamciti ispunjavanje sigurnosnih zahtjeva. Neispravni dijelovi smiju se
zamijeniti iskljucivo takvim dijelovima.

» Za pecnice koje su isporuc¢ene bez priklju¢nog voda ili prilikom
zamjene ostecenog prikljucnog voda stru¢no osposobljena osoba
ovlastena od tvrtke Miele mora instalirati specijalni priklju¢ni voda
(pogledajte poglavlje "Elektri¢ni prikljucak").

» Kod ugradnje, odrzavanja i popravaka, pec¢nica se mora sasvim is-
kljuCiti iz elektricne mreze, primjerice kad je osvjetljenje prostora za
pripremu jela u kvaru (pogledajte poglavlje "Sto uciniti ako...?). U to
se uvjerite na sljedeci nacin:

— iskljucite osigurace u elektricnoj instalaciji ili

— potpuno odvrnite rastalne osigurace u elektriCnoj instalaciji, ili

— izvuCete mrezni utikac (ako postoji) iz utiCnice. Pri tome nemoijte
povlaciti zicu vec utikac.
» Za besprijekoran rad pecnica treba adekvatan dovod zraka za
hladenje. Stoga pazite da niSta ne remeti dovod zraka za hladenje
(primjerice ugradnja letvica za zastitu od topline u ugradbeni orma-

ri¢). Povrh toga potreban zrak za hladenje ne smije biti prekomjerno
zagrijan kroz druge izvore topline (primjerice peci na kruta goriva).

» Kada je pecnica ugradena iza primjerice vrata namjestaja, ta vrata
ne zatvarajte za vrijeme koristenja pecnice. Iza zatvorenih vrata nam-
jestaja sakuplja se toplina i vlaga. Time se moze ostetiti pecnica, or-
mari¢ i pod. Vrata ormarica zatvorite tek kad se pec¢nica ohladi.



Sigurnosne napomene i upozorenja

Propisna uporaba

/N Opasnost od opeklina!

Pecnica se zagrijava.

Mozete se opeci na grijaCima, prostoru za pripremu jela, posudi,
opremi i vruéom parom.

Navucite kuhinjske rukavice kod umetanija ili vadenja vrucih jela
kao i prilikom rukovanja unutar vruceg prostora za pripremu jela.

» Predmeti se u blizini uklju¢ene peénice mogu zapaliti zbog visokih
temperatura.
Pecnicu nikada ne koristite za zagrijavanje prostorije.

» Ulje i masno¢e mogu se zapaliti kod prevelikog zagrijavanja. Kad
koristite ulja i masnoce, peénicu nikada nemojte ostavljati bez
nadzora.

Vatru uzrokovanu uljima ili mastima ne gasite vodom. Iskljucite pec¢-
nicu i plamen ugasite tako Sto Cete vrata uredaja ostaviti zatvorena.

» Kada namirnice pripremate na roétilju, predugo vrijeme pripreme
moze dovesti do isuSivanja i eventualno do samozapaljenja namirni-
ca.

Pridrzavajte se preporu¢enog vremena za pripremu na rostilju.

» Neke se namirnice brzo isusuju i mogu se same zapaliti na viso-
kim temperaturama pripreme na rostilju.

Nikada ne upotrebljavajte vrste pripreme na rostilju za pecenje peci-
va ili kruha ili za suSenje cvijeca ili zacinskog bilja. Upotrijebite funk-
cije Vrudi zrak plus ili Gornji/doniji grija¢ (=).

» Ako kod pripreme namirnica koristite alkoholna pi¢a, imajte u vidu
da alkohol isparava na visokim temperaturama. Ova se para moze
zapaliti na vruéim grijacima.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

» Kod iskori§tavanja preostale topline za odrzavanije jela toplima
moze zbog visoke vlage i kondenzirane vode moze nastati korozija
na pecnici. Moze se ostetiti i upravljacka ploca, radna ploc¢a ili kucis-
te.

Nemoijte iskljuciti pe¢nicu, ve¢ podesite najnizu temperaturu za
odabrani nacin rada. Ventilator tada automatski ostaje ukljucen.

» Namirnice koje se ¢uvaju u prostoru za pripremu jela mogu se
isusiti, a vlaga koju ispustaju mogu uzrokovati koroziju na pecnici.
Stoga prekrijte namirnice.

» Emaijl na dnu prostora za pripremu jela moze zbog nastale toplins-
ke brane puknuti ili se rasprsnuti.

Dno prostora za pripremu jela nikada ne prekrivajte primjerice alumi-

nijskom folijom ili zastithom folijom za pecnice.

Ako dno prostora za pripremu jela tijekom pripreme Zelite koristiti kao
povrsinu za odlaganje ili za zagrijavanje posuda, u tom sluc¢aju upot-

rebljavajte iskljucivo nacine rada Vruci zrak plus ili Gratiniran-

je (]

» Emaijl dna prostora za pripremu jela moze se ostetiti pomicanjem
predmeta.

Ako na dno prostora za pripremu jela odlazete lonce, tave ili posude
nemojte ih gurati po dnu.

» Ako se ne vrucu povrsinu prolije hladna tekucina nastaje para koja
moze prouzroCiti ozbiljne opekotine. Osim toga se vru¢e emajlirane
povrsSine mogu ostetiti naglom promjenom temperature.

Na vru¢u emajliranu povrsinu nemojte izravno polijevati hladnu te-
kucinu.

» Vazno je da je temperatura jela ravnomjerno rasporedena i dovolj-
no visoka. MijeSanjem ili okretanjem jela hrana ¢e se ravhomjerno
zagrijati.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

» Posude od plasti¢nih materijala koje nije namijenjeno koristenju u
pecnici, topi se na visokim temperaturama i moze ostetiti pecnicu i
zapaliti se.

Koristite iskljuCivo posude od plasti¢nih materijala koje je namijen-
jeno koristenju u pecnici. Obratite paznju na upute proizvodaca po-
suda.

» U zatvorenim se limenkama prilikom ukuhavanja ili zagrijavanja
stvara previsoki tlak.
Pecnicu nemoijte koristiti za ukuhavanije ili zagrijavanje limenki.

» O otvorena vrata pec¢nice se mozete ozlijediti ili spotaknuti.
Vrata ne ostavljajte otvorenima bez potrebe.

» Vrata se mogu opteretiti do maksimalno 15 kg. Ne naslanjajte se i
ne sjedajte na otvorena vrata i ne stavljajte na njih teSke predmete.
Pazite da se nista ne zaglavi izmedu vrata i prostora za pripremu jela.
Pecnica se tako moze ostetiti.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Za pecnice s prednjom stranom od plemenitog celika:

» Povrsina od plemenitog Gelika ostetiti ¢e se ljepljivim sredstvom i
izgubiti svoja svojstva kao zastita od zaprljanja. Na povrSinu od ple-
menitog Celika ne lijepite poruke, prozirnu ljepljivu traku, zastitnu
liepljivu traku ili bilo kakva druga ljepljiva sredstva.

» Povrsina je osjetljiva na ogrebotine. Cak i magneti mogu ostaviti
tragove.

Ciséenje i odrzavanje
» Para parnog Gistata moze doprijeti do dijelova pod naponom i uz-

rokovati kratki spo;j.
Za CiS¢enje pecnice nemojte nikada upotrebljavati parni Cistac.

» Ogrebotine mogu o$tetiti staklo na vratima uredaja.
Za CiS¢enje nemojte upotrebljavati abrazivna sredstva, grube spuzve
ili Cetke ni oStre metalne strugalice.

» Vodilice za prihvat mozete skinuti (pogledajte poglavlje "Ciséenje i
odrzavanje").

Potom ih ponovo vratite u ureda,.

» Kataliticki emajliranu straznju stjenku mozete skinuti prilikom
giséenja (pogledajte poglavije "Ciséenje i odrzavanje").

Potom ju ponovo vratite u uredaj i pecnicu nikada ne koristite bez
postavljene straznje stjenke.
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Sigurnosne napomene i upozorenja

Pribor

» Koristite iskljuc¢ivo originalnu Miele opremu. Ako se nadograde ili
ugrade drugi dijelovi, gube se prava koja proizlaze iz garancije, jam-
stva i/ili odgovornosti za proizvod.

» Miele peka¢i HUB 5000-M/HUB 5001-M/HUB 5000-XL/

HUB 5001-XL (ako postoje) ne smiju se umetati na razinu 1. Ostetit
¢e se dno prostora za pripremu jela. Zbog premalog razmaka nastaje
toplinska brana pa emajl moze puknuti ili se rasprsnuti.

Miele peka¢ nemojte takoder nikada postavljati na gornju precku ra-
zine 1, jer posude tako nisu osigurane od izvlaenja. Koristite razi-
nu 2.
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Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

Ambalaza §titi uredaj od ostecenja tije-
kom transporta. Ambalazni materijal
odabran je imajuci u vidu utjecaj na
okoli§ i moguénost zbrinjavanja te se
zato moze reciklirati.

Recikliranjem ambalaznog materijala
Stede se sirovine i smanjuje nakupljanje
otpada.

Zbrinjavanje dotrajalog uredaja

Elektri¢ni i elektroniCki uredaji sadrze
brojne korisne materijale. Sadrze i od-
redene tvari, mjeSavine i dijelove, koji su
bili neophodni za njihovu funkciju i sigu-
rnost. Te tvari u kuénom otpadu ili zbog
nepropisnog zbrinjavanja mogu nasko-
diti zdravlju ljudi i okoliSu. Stoga dotra-
jali uredaj nikada nemojte bacati u kucni
otpad.

i

Umjesto takvog nacina zbrinjavanja ko-
ristite sluzbene sabirne centre za prih-
vat i daljnju obradu dotrajalih elektri¢nih
i elektroni¢kih uredaja u zajednici, na
prodajnom mijestu ili kod Miele. Ukoliko
se na uredaju nalaze osobni podaci, iste
preporucujemo izbrisati. Ukoliko ih os-
tavite na uredaju, to Cinite na vlastitu
odgovornost. Molimo pazite da je do
transporta Vas stari uredaj zbrinut na
nacin da ne dovodi djecu u opasnost.
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Pregled pecnice
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(@ Upravljacki elementi

-

@ Gornji grija&/roétilj

(® Kataliticki emajlirana straznja stjenka

(® Usisni otvor za ventilator s prstenastim grijatem iza

(® Vodilice za prihvat s 5 razina

(® Dno prostora za pripremu jela s ispod polozenim donjim grijacem
@ Predniji okvir s tipskom naljepnicom

Vrata
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Upravljacki elementi

o
=

® ® @

(» Regulator za odabir naéina rada
Odabir nacina rada

@ Sat
Prikaz vremena i postavki

(® Regulator temperature
Podesavanje temperature

@ Tipka >
Izmjena vremena i postavki

® Tipka OK
Prikaz funkcija i potvrda postavki

® Tipka <
Izmjena vremena i postavki
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Upravljacki elementi

Regulator za odabir nacina ra-
da

S ovim regulatorom odabirete nacine
rada i odvojeno uklju€ujete osvjetljenje
prostora za pripremu jela.

Mozete ga okretati udesno i ulijevo.
Kada je u polozaju 0, moze se utisnuti.

Nacini rada
Osvjetljenje
Gornji/donji grijac
Doniji grija¢
Rostilj
Odmrzavanje
Brzo zagrijavanje

Vrudi zrak plus

HEEHEUDE

Intenzivno pecenje

4
4
4q

Rostilj s kruZzenjem zraka

Gratiniranje

C
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Regulator temperature

S regulatorom temperature odabirete
temperaturu za postupak pripreme jela.

Mozete ga okretati udesno do granicni-
ka i ponovno vracati unatrag. Kada je
na polozaju e mozete ga utisnuti.

Temperaturnu skalu naéi ¢ete na regula-
toru temperature, a kod pec¢nica dodat-
no i na kontrolnoj plo¢i.

Indikator temperature §

Indikator temperature § na zaslonu svi-
jetli kada je uklju¢eno zagrijavanje pros-
tora za pripremu jela.

Kad je postignuta odabrana temperatu-
ra:

— Iskljucuje se grijanje prostora za prip-
remu jela.

— Indikator temperature se gasi.

Regulator temperature sluzi tome da se
grijanje i indikator temperature ukljuce,
kada temperatura prostora za pripremu
jela padne ispod podesene vrijednosti.



Upravljacki elementi

Sat

Satom upravljate pomocu Zaslona i
Senzorskih tipki <, OKi >.

Zaslon

Na zaslonu se prikazuje dnevno vrijeme
ili vaSe postavke.

Blago je zatamnjen kada ne odredujete
postavke.

Ostale informacije potrazite u poglavlju
"Sat"_

Senzorske tipke

Senzorske tipke reagiraju na pritisak pr-
sta. Svaki pritisak potvrden je zvukom
tipke.

Ton tipki mozete iskljuciti, na nac¢in da u
postavci F Y odaberete status 5/ (pog-
ledajte poglavlje "Sat — Promjena pos-
tavki").
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Oprema

Oznaka modela

Na zadnjoj stranici ¢ete naci popis opi-
sanih modela.

Tipska naljepnica

Tipsku naljepnicu mozete vidjeti na ok-
viru prednje strane uredaja, kad su vrata
otvorena.

Tu se nalazi oznaka modela Vase pecni-
ce, tvornicki broj i priklju¢ni podaci
(mrezni napon/frekvencija/maksimalna
prikljuéna vrijednost).

Pripremite ove podatke kada imate pi-
tanja ili probleme, kako bi Vam Miele
ciliano mogao pomogdi.

Sadrzaj isporuke

Uz ovaj uredaj priloZzeno je sljedece:

— upute za uporabu i ugradnju za up-
ravljanje funkcijama pecnice

— vijci za pri¢vr§éenje Vase pecnice u
ugradbeni ormaric¢

— razli¢iti pribor

20

Isporuceni i dodatni pribor

Oprema ovisi 0 modelu!

Va$a pecnica nac¢elno ima vodilice za
prihvat, univerzalni lim i reSetku za
pecenje (kratko: reSetku).

Ovisno o0 modelu Vasa je pecnica osim
toga opremljena i dodatnim priborom,

koji se ovdje navodi.

Sav navedeni pribor kao i sredstva za
CiS¢enje i odrzavanje, uskladeni su s
Miele peénicom.

Mozete ga naruciti putem Miele internet
trgovine, u Miele servisu i kod Vaseg
Miele prodavaca.

Kod narucivanja navedite oznaku mo-
dela VaSe pecnice i oznaku Zeljenog pri-
bora.




Oprema

Vodilice za prihvat

U prostoru za pripremu jela s desne i li-
jeve strane nalaze se vodilice za prihvat
s razinama f_13 za umetanije pribora.

Oznaku razina mozete ocitati na predn-
jem okviru.

Svaka razina sastoji se od dvije precke
polozene jedna iznad druge.

Pribor (primjerice reSetka) se moze kori-
titi na svakoj razini. Pritom se umecu iz-
medu precki.

FlexiClip vodilice se (ako postoje) mogu
koristiti na razinama 1, 2 i 3. Pritom se
ugraduju na gornju precku.

Resetku za prihvat mozete skinuti (pog-
ledajte poglavlje "Cis¢enje i odrzavan-
je").

Lim za pecenje, univerzalni lim i
reSetka sa sustavom zastite od izv-
laéenja.

Lim za pecenje HBB 71:

Univerzalni lim HUBB 71:

Resetka HBBR 71:

Pribor uvijek umecite u vodilicu za prih-
vat izmedu precki neke od razina.

Resetku umetnite uvijek s povrSinom za
odlaganje prema dolje.

Na kracoj strani ove opreme, u sredini,
nalazi se zastita od izvlaCenja. Ona spr-
je€ava pribor da isklizne iz vodilica za
prihvat, kada pribor Zelite samo djelomi-
ce izvuci.

Kada koristite univerzalni lim s polozen-
om reSetkom, univerzalni se lim umece
izmedu precki te razine, a reSetku auto-
matski stavite iznad.

Emajlirani dijelovi oplemenjene su
PerfectClean slojem.
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Oprema

FlexiClip teleskopske vodilice
HFC 70-C

FlexiClip teleskopske vodilice mogu se
ugraditi samo u razine 1,2 3

FlexiClip teleskopske vodilice mogu se  Kako pribor ne bi slu¢ajno iskliznuo:
pricvrstiti i u potpunosti izvuéi iz prosto-
ra za pripremu jela. One omogucuju do-
bar pregled nad jelom koje se priprema.

— Pazite da pribor uvijek lezi izmedu
prednje i straznje kukice teleskopskinh

vodilica,
Do kraja umetnite FlexiClip teles- - Resetku umetnite uvijek s povréinom
kopske vodilice prije nego sto umet- za odlaganje prema dolje na FlexiClip
nete pribor. teleskopske vodilice.

Nosivost FlexiClip teleskopskih vodilica
iznosi maksimalno 15 kg.
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Oprema

Buduéi da se FlexiClip teleskopske vo-
dilice postavljaju na gornju precku ra-
zine time se smanjuje razmak prema
gornjoj razini. Premali razmak moze ut-
jecati na rezultat pe€enja.

Ako istovremeno pecete sa vise limova
za pecenje, univerzalnih limova ili reSet-
ki:

Ako koristite univerzalni lim s polozen-
om reSetkom:

3V
2 X
1

m Umetnite lim za pecenje, univerzalni
lim ili reSetku na FlexiClip teleskopske
vodilice.

m Prilikom umetanja navedenog pribora
drzite razmak za barem jednu razinu
prema gore do FlexiClip teleskopskih
vodilica.

m Umetnite univerzalni lim s polozenom
reSetkom na FlexiClip teleskopske
vodilice. ReSetka prilikom umetanja
automatski klizne izmedu precki razi-
ne iznad FlexiClip teleskopskih vodili-
ca.

m Prilikom umetanja navedenog pribora
drzite razmak za barem jednu razinu
prema gore do FlexiClip teleskopskih
vodilica.
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Oprema

Ugradnja FlexiClip teleskopskih vodi-
lica

& Opasnost od opeklinal
Grijaci moraju biti iskljueni. Prostor
za pripremu jela mora biti ohladen.

FlexiClip teleskopske vodilice najbolje je
ugraditi na razinu 1. Tako ih mozete
upotrebljavati za sva jela koja se trebaju
pripremati na razini 2.

Jedna se razina sastoji od dvije preCke
vodilice za prihvat. FlexiClip teleskops-
ke vodilice ugraduju se na gornje prec-
ke razine.

Teleskopska vodilica FlexiClip s natpi-
som Miele ugraduje se desno.

Ne razvlacite FlexiClip teleskopske
vodilice prilikom ugradnje ili vadenja.
Ako su FlexiClip teleskopske vodilice
nakon ugradnje blokirane, potrebno
ih je izvuci jednim snaznim pokretom.
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m Teleskopsku vodilicu FlexiClip posta-
vite naprijed na gornju precku Zeljene
razine (1.)

L/y
202358

_J

(-

m FlexiClip vodilicu zakrenite prema sre-
dini prostora za pripremu jela (2.).




Oprema

m Vodilicu FlexiClip gurnite prema nat-
rag duz gornje preCke drzeci ju za-
koSeno dok ne dode do kraja (3.).

m FlexiClip teleskopsku vodilicu zakre-
nite natrag i umetnite na gornju prec-
ku tako da se pri tom jasno Cuje zvuk
kako vodilica sjeda na svoje mjesto

(4.).

Vadenje FlexiClip teleskopskih vodili-
ca

m Gurnite FlexiClip teleskopsku vodilicu
do kraja.

m JeziCak koji se nalazi na FlexiClip tel-
eskopskoj vodilici pritisnite prema
dolje (1.).

L/J/o
598

Fl

m FlexiClip vodilicu zakrenite prema sre-
dini prostora za pripremu jela (2.) i po-
vucite ju duz gornje preCke prema
naprijed (3.).

m Podignite FlexiClip teleskopsku vodili-
cu s preCke i izvadite ju.
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Oprema

Okrugli kalup za pec¢enje HBF 27-1

e

Ovaj okrugli kalup je pogodan za pripre-
mu pizze, plosnatih kola€a od dizanog
ili mijeSanog tijesta, slatkih i ukusnih pi-
ta, zapecenih deserta, pogaca ili za
pripremu duboko zamrznutih kolaca ili
pizze.

Emajlirana povrsina oplemenjena je
PerfectClean slojem.

Gourmet perforirani lim za pec¢enje
HBBL 71

Gourmet perforirani lim za pecenje
patentiran je specijalno za pripremu pe-
civa od svjezeg dizanog tijesta ili tijesta
sa svjezim sirom i uljem, kruha i peciva.
Fina perforacija omogucava da se
zapece i donja strana.

Posudu mozete Kkoristiti i za suSenje/
isusivanje.

Emajlirana povrsina oplemenjena je
PerfectClean slojem.

Jednake mogucénosti primjene nudi Vam
i perforirani okrugli kalup za pec¢enje
HBFP 27-1.
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Kamen za pecenje HBS 60

S

S kamenom za pecenje ostvarit Cete
optimalan rezultat pe€enja kod jela koja
moraju imati hrskavo pe¢eno dno, kao
Sto je pizza, quiche, kruh, peciva, pi-
kantna peciva ili sli¢no.

Kamen za pecenije je izraden od vatros-
talne keramike te je glaziran. Postavlja
se na reSetku.

Za umetanje i vadenje jela prilozena je
lopatica od neobradenog drveta.

Lim za rostilj i pe¢enje HGBB 71

Lim za rostilj i peCenje postavlja se u
univerzalni lim.

Kod pecenja ili pripreme na rostilju Stiti
da sok od pecenja mesa ne sagori kako
bi se mogao upotrijebiti.

Emajlirana povrsina oplemenjena je
PerfectClean slojem.



Oprema

Gourmet peka¢ HUB
Poklopac HBD

Miele Gourmet pekaci mogu se, za raz-
liku od drugih posuda, umetnuti direkt-
no u vodilice za prihvat. One kao i
reSetka imaju zastitu od izvlaCenja.
Povrsina pekaca sadrzi sloj protiv prian-
janja.

Postoje Gourmet pekaci razli¢ite dubi-
ne. Sirina i visina su jednake.

Odgovarajuci se poklopci naruc€uju po-
sebno. Pri kupniji pribora navedite ozna-
ku modela.

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

HBD 60-22

* prikladno za indukcijske plo€e za kuhanje

Kataliticki emaijlirani pribor

— Bocne stjenke
Umecu se iza vodilica za prihvat i Sti-
te stjenke prostora za pripremu jela
od zaprljanja.

— Gornji lim
Postavlja se iznad gornjeg grijaca/
roStilja i Stiti strop prostora za pripre-
mu jela od zaprljanja.

— Straznja stjenka
Zamijenski dio narucite ako je katali-
ticki emajl postao nedjelotvoran zbog
nestru¢nog rukovanija ili jakog zaprl-
janja.

Kod narucivanja navedite oznaku mo-

dela VaSe pecénice.

Drzaé za vadenje HEG

Drza¢ za vadenje Vam olakSava vadenje
univerzalnog lima, lima za pecenje i
reSetke.

Miele univerzalna krpa od mikrovla-
kana

S krpom od mikrovlakana mogu se
dobro ukloniti blaga zaprljanja i otisci
prstiju.

Miele sredstvo za ¢iSéenje pecnice

Sredstvo za CiS¢enje pecnice je pogod-
no za uklanjanje izrazito tvrdokornih
zaprljanja. Zagrijavanje prostora za prip-
remu jela nije potrebno.
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Oprema

Upravljanje pe¢nicom

Upravljanje pe¢nicom omogucava ko-
riStenje razli¢itih naCina rada za pecenje
mesa, kolac¢a i pripremu na rostilju.

Osim toga nudi i:
— Prikaz aktualnog vremena
— Podsjetnik minuta

— Automatsko ukljucivanje i isklju€ivan-
je postupaka pripreme jela

— Odabir individualnih postavki

Sigurnosne znac¢ajke pecnice

Blokada ukljudivanja &y za peénicu

Blokada uklju€ivanja osigurava pecnicu
od nezeljenog koristenje (pogledajte
poglavlje "Sat — Promjena postavki - F
3").

Kada je blokada uklju¢ena, na zaslonu
se prikazuje 3.
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Ventilator za hladenje

Kod svakog postupka pripreme jela
ventilator se automatski ukljuuje. On
omogucava da se vruci zrak od pripre-
me jela pomijesa s hladnim zrakom iz
prostorije i tako rashladi prije nego sto
izide kroz prostor izmedu vrata i kont-
rolnog zaslona.

Nakon postupka pripreme jela ventilator
ostaje jo$ neko vrijeme ukljucen, tako
da se u prostoru za pripremu jela, na
upravljackoj ploci ili na ormaru u koji je
uredaj ugraden ne nakuplja vlaga.

Ovaj naknadni rad rashladnog ventilato-
ra automatski se isklju¢uje nakon od-
redenog vremena.

Vrata s prolaskom zraka

Vrata su djelomice izradena od stakla
koje ima svojstvo reflektiranja topline.

Za vrijeme rada se uz to provodi zrak
kroz vrata tako da vanjska ploha vrata
ostaje hladna.

U svrhu Ciscenja vrata mozete skinuti i
rastaviti (pogledajte poglavlje "CiSéenje
i odrzavanje").



Oprema

Povrsine oplemenjene
PerfectClean slojem

Povrsine oplemenjene PerfectClean slo-
jem sprjeCavaju lijepljenje i izrazito se
jednostavno Ciste.

Pripremljene namirnice lako se odvajaju,
a zaprljanja se nakon pecenja lako uk-
lanjaju.

Na povrSinama oplemenjenim
PerfectClean slojem svoju namirnicu
mozete rezati.

Nemoijte upotrebljavati keramicke
nozeve jer oni o$tec¢uju povrsinu op-
lemenjenu PerfectClean slojem.

Povrsine oplemenjene PerfectClean slo-
jem odrzavaju se jednako lako kao stak-
lo.

ProcCitajte napomene u poglavlju
"Cig¢enje i odrzavanje", kako biste
sacuvali prednosti efekta ne prianjanja
namirnica i upoznali se sa s izrazito jed-
nostavnim nacinom cCisc¢enja.

PerfectClean slojem oplemenijeni su:

Prostor za pripremu jela

Univerzalni lim

Lim za pecenje

Lim za rostilj i peCenje

Gourmet perforirani lim za pe€enje

Okrugli kalup za pecenje

Okrugli perforirani kalup za pecenje

Kataliticki emajlirane povrsine

Straznja stjenka prostora za pripremu
jela ima sloj tamno sivog katalitickog
emajla koji se pri visokim temperatura-
ma sam Cisti od zaprljanja od prskanog
ulja i masti.

Progitajte upute u poglaviju "Ciséenije i
odrzavanje".
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Prva uporaba

Prije prve uporabe

& Pecénica se smije upotrebljavati
samo kada je ugradena.

m Istisnite regulator za odabir nacina ra-
da i regulator temperature, ako su
utisnuti.

Aktualno vrijeme mozete promijeniti
samo kada je regulator za odabir naci-
na rada u polozaju 0.

m Podesite vrijeme.
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Podesavanje sata po prvi puta

Aktualno vrijeme se prikazuje u formatu
od 24 sata.

Nakon priklju¢ivanja na elektri¢nu
mrezu na zaslonu treperi /2:00.

To&no vrijeme podesite po blokovima:
prvo sate, potom minute.

m Potvrdite s OK.
Svijetli 12:00 i treperi @.
m Dok treperi @ potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju sate.

m Sate podesite pomocéu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Sati se pohranjuju i treperi polje s broj-
kama koje oznacavaju minute.

m Minute podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Aktualno vrijeme se pohranjuje.

Aktualno vrijeme se moze prikazati u
formatu od 12 sati na na¢in da u pos-
tavci P 2 odaberete status /2 (pogle-
dajte poglavlje "Sat — Promjena pos-
tavki").




Prva uporab

a

Prvo zagrijavanje pecénice

Kod prvog zagrijavanja pe¢nice mogu
se pojaviti neugodni mirisi. Uklonit ¢ete
ih na nacin da peénicu zagrijavate ba-
rem jedan sat.

Tijekom zagrijavanja pe¢nice pobrini-
te se za dobro prozracivanje kuhinje.
Pazite da neugodni mirisi ne dospiju i
u druge prostorije.

m S pecnice i opreme uklonite eventual-
ne naljepnice ili zastitne folije.

m |z prostora za pripremu jela izvadite
pribor te ga operite ru¢no (pogledajte
poglavlje "Ci§éenje i odrzavanje").

m Prije zagrijavanja oCistite prostor za
pripremu jela od eventualne prasSine i
ostataka ambalaze, najbolje vlaznom
krpom.

m Odaberite nacin rada Vrucéi zrak

plus [&].

UkljuCuje se grijanje i osvijetljenje pros-
tora za pripremu jela te ventilator za
hladenje.

m Odaberite najviSsu mogucu temperatu-
ru (250°C).

m Pecnicu zagrijavajte barem jedan sat.

m Nakon postupka zagrijavanja okrenite
regulator za odabir nacina rada na
polozaj 0 i regulator temperature na
polozaj e.

& Opasnost od opeklina! Prije
ru¢nog CiS¢enja priCekajte da se
prostor za pripremu jela ohladi.

m Prostor za pripremu jela odistite top-

lom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i Cistom spuzvastom
krpom ili €istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Sve povrSine osusite mekom krpom.

Vrata zatvorite tek kad je prostor za
pripremu jela osusen.
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Pregled nacdina rada

Za pripremu jela na raspolaganju su Vam razli¢iti nacini rada.

Nacin rada

Opis

Gornji/doniji grijaé (=)

Za pecenje prema tradicionalnim receptima, pripremu
nabujaka i pripremu jela na niskim temperaturama.

Za recepte iz starijih kuharica podesite temperaturu za
10°C nize od one koja je navedena u receptu. Vrijeme
pripreme se ne mijenja.

Donji grijaé ()

Ova nacin rada upotrijebite prije zavrSetka pecenja ako
namirnice treba viSe zapeci s donje strane.

Rostilj ()

Za pecenje tankih komada na rostilju (npr. odrezaka) i
ako jelo treba zapedi.

Odmrzavanje

Za njezno odmrzavanje namirnica.

Brzo zagrijavanje

Za brzo zagrijavanje prostora za pripremu jela. Potom
prebacite na nac¢in rada, koji zelite koristiti za pripremu
jela.
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Pregled nacdina rada

Nacin rada

Opis

Vruéi zrak plus

Za pecenje. Jelo istovremeno mozete pripremati na visSe
razina. MoZete pripremati na nizim temperaturama kao i
u nadinu rada Gornji/doniji grija¢ (=), jer se toplina od-
mah raspodijeljuje u prostoru za pripremu jela.

Intenzivno pecenje

Za pecenje kolaca s vlaznim nadjevom. Ovaj nacin rada
nemojte upotrebljavati za pe€enje tankog peciva i za
pecenje, jer sok od pec€enja postane previse taman.

Rostilj s kruzenjem

zraka

Za pripremanje namirnica velikog promjera na rostilju
(primjerice piletina). MoZete pripremati na nizim tempera
turama nego kod nadina rada Rostilj ("], jer se toplina
odmah raspodjeljuje u prostoru za pripremu jela.

Gratiniranje

Za manije koli€ine poput primjerice zamrznute pizze, go-
tovih zamrznutih peciva, kolaci¢a iz modlica, ali i za jela

od ribe i za pecenje. Ako tijekom postupka pripreme ne

otvarate vrata pecnice, Stedite do 30 % energije u uspo-
redbi s uobicajenim nacinima rada.

U ovom nacinu rada osvjetljenje prostora za pripremu je-
la se ne ukljucuje.
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Savjeti za ustedu energije

Postupci pripreme jela

m Iz prostora za pripremu jela izvadite
sav pribor koji Vam za postupak prip-
reme jela nije potreban.

m Prethodno zagrijte prostor za pripre-
mu jela ako je tako navedeno u re-
ceptu ili tablici pripreme.

m Vrata tijekom pripreme po mogucénos-
ti nemojte otvarati.

m Odaberite opcenito nizu temperaturu
navedenu u receptu ili u tablici pripre-
me te jelo koje pripremate provjerite
nakon kratkog vremena.

m Preporuca se uporaba mat, tamnih
kalupa i posuda za pripremu jela od
ne reflektirajucih materijala (emajlirani
Celik, vatrostalno staklo, oblozen alu-
minijski gus). Svijetli materijali poput
nehrdajuceg Celika ili aluminija re-
flektiraju toplinu, koja onda teze pro-
dire do namirnice koja se priprema.
Dno prostora za pripremu jela kao i
reSetku nemojte prekrivati aluminijs-
kom folijom jer i ona reflektira toplinu.

m Kontrolirajte trajanje pripreme jela, ka-
ko biste izbjegli potrosnju energije
kod pripreme namirnica.
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m Ako je moguce, podesite vrijeme tra-
janja pripreme jela ili koristite termo-
metar za hranu.

m Za brojna jela mozete koristiti nacin
rada Vruéi zrak plus [(&]. Njime moze-
te pripremati na nizim temperaturama
nego u nacinu rada Gornji/doniji gri-
jac (=], jer se toplina odmah raspod-
jeljuje u prostoru za pripremu jela.
Osim toga jelo mozete istovremeno
pripremati na viSe razina.

m Gratiniranje je inovativni nacin ra-
da s optimalnim koriStenjem topline.
Ako tijekom postupka pripreme ne ot-
varate vrata pecnice, Stedite do 30 %
energije u usporedbi s uobiCajenim
nacinima rada.

m Za jela s rostilja po mogucénosti koris-
tite nacin rada Rostilj s kruzenjem
zraka (&]. Pri tom jelo pripremate na
nizim temperaturama nego u ostalim
nacinima rada pripreme na rostilju,
kod maksimalno podeSene tempera-
ture.

m Kada je moguce, istovremeno prip-

remajte vise jela. Postavite ih jedno uz
drugo ili na razliCite razine.

m Jela koja ne mozete istovremeno

pripremati, pripremajte direktno jedno
za drugim, kako biste iskoristili ve¢
postojecu toplinu.



Savjeti za ustedu energije

IskoriStavanje preostale topline

m Kod postupaka pripreme jela pri tem-
peraturi visoj od 140°C i vremena
pripreme duzeg od 30 minuta postup-
ka pripreme mozete smanijiti oko
5 minuta prije kraja na najnizu tempe-
raturu koja se moze podesiti. Preosta-
la toplina dovoljna je da se jelo do
kraja ispecCe. Pec¢nicu ni u kom sluca-
ju nemoijte iskljuciti (pogledajte pogl-
avlje "Sigurnosne napomene").

m Kada Zelite oCistiti katalitiCki oblozene
dijelove, postupak ciséenja najbolje je
zapoceti odmah po zavrSetku pos-
tupka pripreme jela. Postojec¢a preos-
tala toplina smanjuje potroSnju energ-
ije.
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Rukovanje pe¢nicom

Jednostavno upravljanje

m Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.

m Regulatorom za odabir nacina rada
odaberite zeljeni nacin rada.

UkljuCuje se osvjetljenje prostora za
pripremu jela i ventilator.

m Regulatorom za odabir temperature
podesite temperaturu.

UkljuCuje se grijanje prostora za pripre-
mu jela.

Nakon postupka pripreme:

m Okrenite regulator za odabir nacina
rada na polozaj 0, a regulator tempe-
rature na e.

m |zvadite namirnice iz prostora za prip-
remu jela.
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Ventilator za hladenje

Nakon postupka pripreme jela ventilator
ostaje jo$ neko vrijeme ukljucen, tako
da se u prostoru za pripremu jela, na
upravljackoj ploci ili na ormaru u koji je
uredaj ugraden ne nakuplja vlaga.

Ovaj naknadni rad rashladnog ventilato-

ra automatski se iskljuuje nakon od-
redenog vremena.



Rukovanje peé¢nicom

Prethodno zagrijavanje prosto-
ra za pripremu jela

Prethodno zagrijavanje prostora za prip-
remu jela potrebno je samo za malob-
rojne pripreme jela.

Vecinu pripremljenih jela mozete staviti
u hladan prostor za pripremu jela kako
bi se iskoristila toplina vec¢ i tijekom faze
zagrijavanja.

Za sljedeée namirnice i nacine pripreme
potrebno je prethodno zagrijati prostor
za pripremu jela:

Vruéi zrak plus

— tamna tijesta za kruh

— rozbif i file

Gornji/doniji grija¢ (=)

— kolaci i sitni kolaci s kratkim vremen-
om pripreme (do oko 30 minuta)

— osjetljivo tijesto (primjerice biskvit)

— tamna tijesta za kruh

- rozbif i file

Brzo zagrijavanje

S naginom rada Brzo zagrijavanje
mozete skratiti fazu zagrijavanja.

Kod pecenja pizze i osjetljivih tijesta
(biskvit, sitna peciva) za vrijeme faze
prethodnog zagrijavanja nemojte
upotrebljavati nacin rada Brzo zagri-
javanje (¥3).

Ta vrsta namirnica bi se odozgo
prebrzo zapekla.

m Odaberite brzo zagrijavanje [I¥3).
m Odaberite temperaturu.

m Nakon $to se indikator temperature §
po prvi put ugasi prebacite na zeljeni
nacin rada.

m Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.
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Sat

Sat nudi sljedece funkcije:
— Prikaz aktualnog vremena
— Podsjetnik minuta

— Automatsko ukljucivanje i iskljucivan-
je postupaka pripreme jela

— lzmjena razli¢itih postavki P

Satom se upravlja putem zaslona i
senzorskih tipki <, OKi >.

Raspolozivim funkcijama dodijeljeni su
simboli.

Zaslon

Simboli na zaslonu

Ovisno o polozaju regulatora za odabir
nac¢ina rada O i/ili pritisnutu senzorsku
tipku javljaju se sljedeci simboli:

Simbol/Funkcija O

[\ | Podsjetnik minuta po Zelji

5 | Vrijeme pripreme

a4 | Vrijeme zavrSetka pripre-| Nagin
me jela rada

§ | Indikator temperature

@ | Vrijeme

P | Postavka

5 | Status postavke 0

& | Blokada uklju¢ivanja

Pojedinu funkciju mozete podesavati ili
mijenjati samo u pripadaju¢em polozaju
regulatora za odabir nacina rada.
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Tipke
Tipka |Uporaba
< |- Oznacavanije funkcija
— Smanjivanje vremena
— Pozivanje postavki P
— Promjena statusa 5 postav-
ke P
> |- Oznacavanje funkcija

— Povecavanje vremena

— Promjena statusa 5 postav-
ke P

OK |- Pozivanje funkcija

— Pohrana podeSenih vremena
i promijenjenih postavki

— Pozivanje podes$enih vreme-
na

Sate, minute ili sekunde podesavate
sa < ili > u koracima po 1.

Tijek se ubrzava ako tipku duze drzite
pritisnutom.



Sat

Princip podeSavanja vremena

Vrijeme se nacelno podesSava po bloko-
vima:

— kod dnevnog vremena i vremena
pripreme prvo sati, a potom minute,

— kod podsjetnika minuta prvo minute,
a potom sekunde.

m Potvrdite s OK.

Prikazuju se funkcije u skladu s poloza-
jem regulatora za odabir programa (2,
&5, Al D).

m Zeljenu funkciju oznagite s < ili >.

Odgovarajuci simbol treperi oko 15 se-
kundi.

m Dok simbol treperi potvrdite s OK.

Funkcija se poziva i lijevo polje s brojka-
ma treperi.

Vrijeme mozete podesiti samo dok
polje s brojkama treperi. Ako u tom in-
tervalu ne izvrSite unos, morate pono-
vo pozvati funkciju.

m Zeljenu vrijednost podesite s < ili >.
m Potvrdite s OK.

Treperi desno polje s brojkama.

m Zeljenu vrijednost podesite s < ili >.
m Potvrdite s OK.

Vasa vremenska postavka je pohranje-
na.

Prikaz vremena

Ako ste podesili vrijeme na to upucuju
simboli £ i &5 ili @7

Ako istovremeno koristite funkcije Pod-
sjetnik minuta £\, Vrijeme pripreme i i
Vrijeme zavrSetka pripreme 2, prvo se
prikazuje ono vrijeme koje ste posljedn-
je podesili.

Ako ste podesili vrijeme pripreme ne
moze se prikazati aktualno vrijeme.
Nakon isteka vremena

Kada je vrijeme isteklo, treperi odgova-
rajuci simbol i oglaSava se zvuéni sig-
nal, ako je uklju¢en (pogledajte poglavl-
je "Sat — Promjena postavki").

m Potvrdite s OK.

Isklju€uju se zvucni i opticki signali.
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Sat

Koristenje funkcije Podsjetnik
minuta

Podsjetnik minuta mozete koristiti za
nadziranje zasebnih postupaka, primje-
rice kod kuhanja jaja.

Podsjetnik minuta mozete koristiti i ako
ste istodobno podesili vrijeme za auto-

matsko ukljucivanije ili iskljucivanje pos-
tupka pripreme (primjerice kao podsjet-
nik za dodavanje zacina ili podlijevanje

tijekom pripreme jela).

Podsjetnik minuta moze se podesiti naj-
viSe za 99 minuta i 59 sekundi.
PodeSavanje podsjetnika minuta

Primjer: Zelite kuhati jaja i podesili ste
podsjetnik na 6 minuta i 20 sekundi.

m PritiSéite < sve dok ne treperi £).
m Potvrdite s OK.

oUou

Prikazuje se 00:00 i treperi polje s broj-
kama koje oznac¢avaju minute.

Kada pritisnete <, prvo se prikazuju
dvije crtice, a sljede¢im pritiskom pri-
kazuje se maksimalna moguca vrijed-
nost polja s brojkama koje oznacavaju
minute 55.
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m Minute podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Minute su pohranjene i treperi polje s
brojkama koje oznacavaju sekunde.

ik

m Sekunde podesite sa < ili >.
m Potvrdite s OK.

Podsjetnik minuta se pohranjuje i prot-
je¢e u sekundama.

Simbol £\ upucuje na podsjetnik minu-
ta.
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Po isteku podsjetnika minuta:
- Treperi L.
— Vrijeme se broji uzlazno.

— Zvucni signal se oglaSava za oko
7 minuta, ako je ukljucen (pogledajte
poglavlje "Sat — Promjena postavki").

m Potvrdite s OK.
Isklju€uju se zvucni i opticki signali.

Ako nije podeseno vrijeme pripreme,
prikazuje se aktualno vrijeme.

Promjena podsjetnika minuta
m Pritidcite < sve dok ne treperi 2.

Prikazuje se podeSeni podsjetnik minu-
ta.

m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju minute.

m Minute podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju sekunde.

m Sekunde podesite sa < ili >.
m Potvrdite s OK.

Pohranjen je promijenjeni podsjetnik mi-
nuta i istic¢e u sekundama.

Ponistavanje podsjetnika minuta
m PritiSéite < sve dok ne treperi £).
m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju minute.

m Minute s < smanjujete na 00 ili ih sa
> povecavate na 55.

Sliede¢im odabirom tipke umjesto polja
s brojkama koje oznacavaju minute pri-
kazuju se dvije crtice:

m Potvrdite s OK.

Prikazuju se Cetiri crtice:

m Potvrdite s OK.

Podsjetnik minuta je ponisten.

Ako nije podeseno vrijeme pripreme,
prikazuje se aktualno vrijeme.
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Automatsko ukljucivanje i iskl-
jucivanje postupaka pripreme
jela

Postupke pripreme jela moze automats-
ki ukljuCivati ili iskljuCivati.

Nakon &to ste odabrali nacin rada i tem-
peraturu podesite vrijeme pripreme ili
vrijeme pripreme i vrijeme zavrsetka
pripreme.

Vrijeme pripreme, koje mozete podesiti
za neki postupak pripreme jela, iznosi
najvise 11 sati i 59 minuta.

Automatsko ukljucivanje i iskljucivanje
postupka pripreme preporuca se za
pecenje mesa.

Kod pecenja kolaca pocetak se ne bi
trebao prerano unaprijed odabrati. Ti-
jesto bi se moglo isusiti, a djelovanje
sredstva za dizanje tijesta oslabiti.
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Podesavanje vremena pripreme
Primjer: Kola¢ se peCe 1 sat i 5 minuta.

m Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.

m Odaberite nacin rada i temperaturu.

UkljuCuje se grijanje i osvjetljenje pros-
tora za pripremu jela te ventilator za
hladenje.

m PritiS¢ite > sve dok ne treperi .

Prikazuje se £:00.
m Potvrdite s OK.

Prikazuje se 00:00 i treperi polje s broj-
kama koje oznaCavaju sate.

Kada pritisnete <, prvo se prikazuju
dvije crtice, a sljedec¢im pritiskom pri-
kazuje se maksimalna moguca vrijed-
nost polja s brojkama koje oznacavaju
sate /l.




Sat

Po isteku vremena pripreme:
— Prikazuje se 0:00.

— Treperi 5.

— Osvijetljenje prostora za pripremu jela
_ . se automatski iskljucuije.
m Sate podesite pomocu < ili >.

— Ventilator ostaje ukljucen.
m Potvrdite s OK.

_ o o _ - Zvucni signal se oglaSava za oko
Sati se pohranjuju i treperi polje s broj- 7 minuta, ako je ukljuSen (pogledajte
kama koje oznacavaju minute. poglavlje "Sat — Promjena postavki").

m Potvrdite s OK.
— IskljuCuju se zvucni i opticki signali.

— Prikazuje se aktualno vrijeme.

— Ponovo se uklju€uje grijanje prostora
m Minute podesite pomodu < ili >. za pripremu jela.
m Potvrdite s OK. m Okrenite regulator za odabir nacina

' rada na polozaj 0, a regulator tempe-

rature na e.

m |zvadite namirnice iz prostora za prip-
remu jela.

Pohranjuje se vrijeme pripreme koje
protjeCe u minutama, a zadnja minuta u
sekundama.

Simbol &> upucuje na vrijeme pripreme.
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PodesSavanje vremena pripreme i vre-
mena zavrSetka pripreme

Kako bi se postupak pripreme jela auto-
matski ukljucio i isklju€io, mozete pode-
siti vrijeme pripreme i vrijeme zavrSetka
pripreme.

Primjer: Aktualno vrijeme je 11:15 h;
postupak pecenja s vremenom pripre-
me od 90 minuta treba zavrSiti u
13:30 h.

m Stavite namirnice u prostor za pripre-
mu jela.

m Odaberite nacin rada i temperaturu.

Uklju€uje se grijanje i osvjetljenje pros-
tora za pripremu jela te ventilator za
hladenje.

Prvo podesite vrijeme pripreme:
m PritiS¢ite > sve dok ne treperi id’.
m Potvrdite s OK.

Prikazuje se 00:00 i treperi polje s broj-
kama koje oznacavaju sate.

m Sate podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Sati se pohranjuju i treperi polje s broj-
kama koje oznacavaju minute.

m Minute podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Pohranjuje se vrijeme pripreme.
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Simbol &5 upucuje na vrijeme pripreme.

Zatim podesite vrijeme zavrSetka
pripreme:

m Pritid¢ite > sve dok ne treperi &7,

Na zaslonu se prikazuje /2:45 (= aktual-
no vrijeme + vrijeme pripreme = /I:/5 +
1:30).

m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznac¢ava-
ju sate.

m Sate podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Sati se pohranjuju i treperi polje s broj-
kama koje oznacavaju minute.
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m Minute podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Pohranjuje se vrijeme zavrSetka pripre-
me A7,

IskljuCuje se grijanje prostora za pripre-
mu jela, osvijetljenje i ventilator za
hladenje.

Na zaslonu se prikazuje podeseno vrije-
me zavrSetka pripreme.

Cim se dosegne vrijeme pokretanja
(13:30 - 1:30 = 12:00) ukljuCuje se zagrija-
vanje prostora za pripremu jela, osvijetl-
jenje i ventilator.

Prikazuje se podeSeno vrijeme pripre-
me & i protje¢e u minutama, a zadnja
minuta u sekundama.

Promjena vremena pripreme

m PritiS¢ite > sve dok ne treperi .
Prikazuje se preostalo vrijeme pripreme.
m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznac¢ava-
ju sate.

m Sate podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje ozna¢ava-
ju minute.

m Minute podesite pomocdu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Pohranjeno je promijenjeno vrijeme
pripreme.
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Ponistavanje vremena pripreme

m PritiScite < ili > dok ne pocne treperi-
ti 5.

m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju sate.

m PritiScite < ili > dok se ne pojave dvi-
je crtice:

m Potvrdite s OK.

Prikazuju se Cetiri crtice:

m Potvrdite s OK.

BriSe se vrijeme pripreme i eventualno
podeseno vrijeme zavrSetka pripreme.

Ako je podesen podsjetnik minuta, pri-
kazuje dnevno vrijeme.

UkljuCuije se grijanje i osvjetljenje pros-
tora za pripremu jela te ventilator za
hladenje.

Ako Zelite zavrsiti postupak pripreme:

m Okrenite regulator za odabir nacina
rada na polozaj 0, a regulator tempe-
rature na e.

m |zvadite namirnice iz prostora za prip-
remu jela.
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Brisanje vremena zavrSetka pripreme
jela

m Priti8cite < ili > dok ne poc&ne treperi-
ti A,

m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju sate.

m Priti8cite < ili > dok se ne pojave dvi-
je crtice.

m Potvrdite s OK.
Prikazuju se Cetiri crtice.
m Potvrdite s OK.

Prikazuje se simbol i1 i podeseno vrije-
me istiCe u minutama, a zadnja minuta
u sekundama.

Ako Zelite zavrsiti postupak pripreme:

m Okrenite regulator za odabir nacina
rada na polozaj 0, a regulator tempe-
rature na e.

m |zvadite namirnice iz prostora za prip-
remu jela.

Kad regulator za odabir nacina rada
okrenete na polozaj 0, briSu se postav-
ke za trajanje pripreme i vrijeme zav-
rSetka pripreme.
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Promjena aktualnog vremena

Aktualno vrijeme mozete promijeniti
samo kada je regulator za odabir naci-
na rada u polozaju 0.

m Okrenite regulator za odabir nacina
rada na polozaj 0.

m PritiS¢ite > sve dok ne treperi @.
m Potvrdite s OK.

Treperi polje s brojkama koje oznacava-
ju sate.

m Sate podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Sati se pohranjuju i treperi polje s broj-
kama koje oznac¢avaju minute.

m Minute podesite pomocu < ili >.
m Potvrdite s OK.

Aktualno vrijeme se pohranjuje.

Nakon prestanka napajanja vrijeme se
mora nanovo podesiti.
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Izmjena postavki

Postavke za upravljanje pe¢nicom
zadane su tvorniCki (pogledajte "Preg-
led postavki").

Postavku P mijenjate tako da promijeni-
te status 5.

m Okrenite regulator za odabir nacina
rada na polozaj 0.

m PritiS¢ite < dok se ne pojavi P /:

0y

I

m Ako zelite promijeniti neku drugu pos-
tavku, pritis¢ite < ili > sve dok se ne
pojavi odgovarajuca brojka.

m Potvrdite s OK.
)
L’

,-

L
Postavka je pozvana i pojavljuje aktualni
status 5, primjerice 0.

!

Za promjenu statusa:

m PritiScite < ili > sve dok se ne prikaze
zeljeni status.

m Potvrdite s OK.

Odabrani status je pohranjen i postav-
ka P se ponovno prikazuje.

Ako Zelite promijeniti jo$ postavki, pos-
tupite sukladno tome.

Ako ne Zelite viSe mijenjati postavke:

m Pricekajte oko 15 sekundi dok se ne
pojavi to¢no vrijeme.

Nakon prekida napajanja postavke os-
taju saCuvane.
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Pregled postavki

Postavka Status
Pl 50 Zvucni signal je iskljuéen.
izfr:?hatilr?;va S5!/do Zvucni signal je ukljucen.

530*  Mozete promijeniti jacinu zvu€nog signala. Kada odabe-
rete status istovremeno se zacuje pripadaju¢a kombina-
cija zvucnih signala.

Pe oy Vrijeme se prikazuje u formatu od 24 sata.

::';2?; prika- | ;5 Vrijeme se prikazuje u formatu od 12 sati.
Ako nakon 13:00 sati zelite prijeci s formata od 12 sati
na format od 24 sata sukladno tome morate prilagoditi
polje s brojkama koje oznacavaju sate.

P3 50 Blokada uklju€ivanja je isklju¢ena.

.Blg.kad? ukl- Sl Blokada uklju€ivanja je ukljuéena i na zaslonu se prika-

jucivanja za ;

ecénicu 2uje . o . - . 5

P Blokada uklju€ivanja osigurava pecnicu od nezeljenog
koristenja.
Ostaje uklju€ena i nakon nestanka struje.

Y 50 Ton tipki je iskljuéen.

Ton tipki 5/~ Ton tipki je ukljugen.

*

Tvorni¢ka postavka
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Pecenje

Njezna obrada namirnica pogoduje
Vasem zdravlju.

Kolaci, pizza, pomfrit i sl. trebaju se
pec¢i samo dok ne poprime zlatnozu-
tu boju, a ne do tamno smede boje.

Nacini rada
Ovisno o pripremi mozete koristiti Vruci

zrak plus [&], Intenzivno pe&enje [&] ili
Gornji/doniji grija¢ (=).

Kalup za pecenje

Odabir kalupa za pecenje ovisi o nacinu
rada i pripremi.

— Vruéi zrak plus (&], Intenzivno
pecenje [(£):
lim za pecCenje, univerzalni lim, kalupi
za pecCenje od materijala prikladnog
za uporabu u pecnici.

— Gornji/doniji grija¢ (=J:
mat i tamni kalupi.
Izbjegavajte svijetle kalupe od glat-
kog materijala jer utjeCu na nerav-
nomjernu i slabu zapec€enost u kalu-
pu pa se jelo mozda uopce nece
ispeci.

— Kalupe za pecenje uvijek stavljajte na
reSetku.
Duguljaste Cetvrtaste ili izduzene
kalupe najbolje je poloziti poprec¢no
na reSetku, kako bi raspodjela topline
u kalupu bila optimalna i kako bi se
postigao ravhomjerni rezultat pecen-
ja.

— Pecite voc¢ne kolaCe i visoke kolace
na univerzalnom limu.
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Papir za pecenje, podmazivanje

Miele pribor, poput primjerice univer-
zalnog lima, oplemenijen je PerfectClean
slojem (pogledajte poglavlje "Pribor").

Povrsine oplemenjene PerfectClean slo-
jem nacelno se ne trebaju podmazivati
ili oblagati papirom za pecenje.

Papir za pecenje je potreban za:

— Luznato pecivo

Natronska luzina koja se upotrebljava
kod pripreme tijesta moze ostetiti
povrSinu oplemenjenu PerfectClean
slojem.

Biskviti, beze kore, makroni i sli¢no
Ova se tijesta lako zapeku i zalijepe
obzirom na veliki udio bjelanjka.

Priprema zamrznutih proizvoda na
reSetki.



Pecenje

Napomene za tablice za
pecenje
Podaci o preporu¢enom nacinu rada

navedeni su u tablici debelo otisnutim
slovima.

Ako nije drugacije odredeno, navedeno
vrijeme vrijedi ako prostor za pripremu
jela nije prethodno zagrijan. Ako je
prostor za pripremu jela prethodno zag-

rijan, vrijeme se skrac¢uje oko 10 minuta.

Temperatura §

Nacelno treba odabrati nizu temperatu-
ru.

Kod temperatura visih od navedenih sk-
racuje se vrijeme pecenja, no jelo moze
biti vrlo neravhomjerno zapeceno, a na-
mirnica mozda nije posvuda dobro
pecena.

Vrijeme peéenja @

Nacelno nakon kratkog vremena prov-
jerite je li jelo peceno. Zabodite ¢ackali-
cu u tijesto. Ako na ¢ackalici nema ko-
madica tijesta, jelo je peCeno.

Razina{ {3

Razina na koju umecete svoju namirni-
Cu za pripremu ovisi o nacinu rada i o
broju limova.

- Vruéi zrak plus
1 lim: razina 2
2 lima: razine 1+3/2+4
3 lima: razine 1+3+5

Kada istovremeno na viSe razina
upotrebljavate univerzalni lim i lim za
pecenje, univerzalni lim umetnite
ispod lima za pecenje.

Vlazno pecivo i kolace pecite istovre-
meno na maksimalno dvije razine.

- Intenzivno peéenje
1lim: razina 1ili 2

- Gornji/doniji grijaé (=]
1lim: razina 1ili 2
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Pecenje

Tablice za pecenje

Mijesano tijesto

Kolaéi/ ] & 5| ©
sitni kolagici [°C] ! [min]
Muffini (1 lim) 140-150 | 22 | 30-40
(=) | 150-160 | 22 | 30-40
Muffini (2 lima) 140-150 |2+4 2| 3545
Sitni kola&i (1 lim) * 150 2 | 25-40
= | 160" 3 | 20-30
Sitni kolagi (2 lima) * 150" | 2+4 | 23-33
Sitno pecivo/Keksi (1 lim) 140-150 | 22 | 25-35
= |150-160 "] 32 | 15-25
Sitno pecivo/keksi (2 lima) 140-150 |2+4 2| 25-35 9
Pjeséani kolad 150-160 | 22 | 60-70
(=] |150-160"| 1 | 60-70
Pinca 150-160 | 22 | 50-60
(=] | 160-170 | 1 60-70

() Nagin rad / (&] Vruéi zrak plus / (=] Gornji/donii grija¢

I Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

* Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Ne upotrebljavajte FlexiClip vodilice (ako postoje).

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nagin rada Brzo zagrijavanje (§¥3).
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
3) Lim izvadite ranije ako je hrana i prije isteka navedenog vremena pecenja dovoljno po-

tamnila.
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Pecenje

Mijesano tijesto

L(i(:l:?(:élaéiéi O [°RC =y [rgi)n]
Kolag od biskvitnog tijesta (lim) 150-160 | 22 | 25-35
(= |150-160 "] 22 | 30-40
Mramorni kolag, kola¢ s orasima (kalup) 150-160 | 22 | 55-75
(=] | 150-160 | 1 55-75
Voéni kolag s beze korom/preljevom (lim) 150-160 | 22 | 40-50
(=) | 160-170 | 22 | 45-55
Voéni kolag (lim) 150-160 | 22 | 35-45
(=) | 160-170 | 22 | 35-55
Vocéni kolaé (kalup) 150-160 | 22 | 55-65
(=) | 170-180 | 1 35-45
Biskuvit za tortu 150-160 | 22 | 25-35
= [170-180"| 22 | 15-25

() Nagin rad / (&] Vruéi zrak plus / (=] Gornji/donii grija¢
I Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nadin rada Brzo zagrijavanje (3.
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
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Pecenje

Prhko tijesto
Kolagi/ O] 5 S
sitni kolacici [°C] [min]
Sitno pecivo (1 lim) 140-150 20-30
= |160-170 " 15-25
Sitno pecivo (2 lima) 140-150 20-30 %
Mali kolagiéi (1 lim) * 140 30-40
= | 160" 15-25
Keksi (2 lima) * 140 35-45°%
Biskvit za tortu 150-160 35-45
(=) |170-180 " 20-30
Mrvicasti kolac 150-160 45-55
= | 170-180 45-55
Torta od sira 150-160 70-80
= | 170-180 80-90
150-160 70-80

(] Nagin rada / [&] Vruéi zrak plus / (=] Gornji/donji grija¢ / (%] Intenzivno pe&enje
I Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

* Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Ne upotrebljavajte FlexiClip vodilice (ako postoje).

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nagin rada Brzo zagrijavanje (§¥3).
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
3) Lim izvadite ranije ako je hrana i prije isteka navedenog vremena pecenja dovoljno po-

tamnila.
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Pecenje

Prhko tijesto

Kolagi/ F

sitni kolacCici O [°RC] =y [rgi)n]

Pita s jabukama (apple pie) (kalup & 20 cm) * 160 2 | 90-100
= 170 1 90-100

Prekriveni kolaé od jabuka 160-170 | 22 | 50-70
(= [170-180 "] 1 | 60-70
160-170 | 22 | 50-70

Voéni kolaé s glazurom (kalup) 150-160 | 22 | 55-75
(=] | 170-180 | 1 55-75
150-160 | 22 | 55-65

Kola& prekriven voéem (lim) (=) |220230"| 1 | 30-50
180-190 1 30-50

() Nagin rada / [&] Vruéi zrak plus / (=) Gorniji/donii grija& / Intenzivno peéenje

§ Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

* Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Ne upotrebljavajte FlexiClip vodilice (ako postoje).

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nagin rada Brzo zagrijavanje (§¥3).
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
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Pecenje

Dizano tijesto/tijesto od sira i ulja

Kolaci/ ) 'S 5 @
sitni kolacici [°C] "1 [min]
Kuglof 150-160 | 2" | 50-60
(=] | 160-170 | 1 50-60
Boziéni kruh 150-160 | 2" | 45-65
(=) | 160-170 | 2" | 45-60
Mrvigasti kolad 150-160 | 2" | 35-45
(=) | 170-180 | 2" | 35-45
Voéni kolaé (lim) 160-170 | 2" | 40-50
(=) | 160-170 | 2" | 45-55
Tijesto punjeno voéem (1 lim) 150-160 | 2" | 25-30
(=) | 160-170 | 2"?| 25-30
Tijesto punjeno voéem (2 lima) 150-160 |1+3 "| 25-30 ¥

() Nagin rad / [(&] Vruéi zrak plus / (=] Gornji/donii grija¢
I Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

1) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.

2) Za dizano tijesto. Kod tijesta sa svjezim sirom koristite razinu 3.
3) Lim izvadite ranije ako je hrana i prije isteka navedenog vremena pecenja dovoljno po-

tamnila.
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Pecenje

Dizano tijesto/tijesto od sira i ulja

Koladi/ F
sitni kolacCici O [°RC] =y [rgi)n]
Bijeli kruh 180-190 | 22 | 35-45
(=) | 190-200 | 22 | 30-40
Integralni kruh 180-190 | 22 | 55-65
(= |200210"| 22 | 45-55
Pizza (lim) 170-180 | 22 | 35-45
(=] |190-200 "| 223 | 30-45
170-180 | 22%| 35-45
Kola& od luka 170-180 | 22 | 35-45
(= [180-190 "| 229 | 25-35
170-180 | 22 | 30-40
Dizanije tijesta s kvascem 50 4 | 15-30
= 50 4 | 15-30

() Nagin rada / [&] Vruéi zrak plus / (=) Gorniji/donii grija& / Intenzivno peéenje

I Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

2
3

Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u

)
)
)
)

razinu nize.

Za dizano tijesto. Kod tijesta sa svjezim sirom koristite razinu 3.
4) Posuda se moZe postaviti izravno na dno prostora za pripremu jela. Ovisno o veli¢ini po-

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nadin rada Brzo zagrijavanje (3.

sude moZete izvaditi i vodilice za prihvat. Ako koristite nagin rada Gornji/doniji grija& (=)

na dno prostora za pripremu jela dodatno polozite reSetku.
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Pecenje

Biskvitno tijesto

Kolaci/ ) 'S 5 @
sitni kolacici [°C] "1 [min]
Biskvit za tortu (2 jaja) 160-170 | 22 | 20-30
(=) [160-170"| 22 | 15-25
Biskvitna torta (4—6 jaja) 170-180 | 22 | 20-35
(=] |150-160"| 1 | 30-45
Biskvit s vodom * 170 2 30-40
(=) [150-170"| 1 | 20-45
Rolada 170-180 V| 22 | 10-20
= |180-190 "| 22 | 10-15

() Nagin rad / [(&] Vruéi zrak plus / (=] Gornji/donii grija¢
§ Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

* Postavke vrijede i za preporuke prema EN 60350-1.
Ne upotrebljavajte FlexiClip vodilice (ako postoje).

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nagin rada Brzo zagrijavanje (§3).
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
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Pecenje

Tijesto za krafne, lisnato tijesto, tijesto od bjelanjaka

Kolagi
si:n?(l:«/ﬂaéiéi ] [°RC] =y [r?n]
Profiterole (1 lim) 160-170 | 22 | 30-45
(=) |180-190"| 22 | 25-35
Profiterole (2 lima) 160-170 |1+3 2| 30-45
Lisnato tijesto (1 lim) 170-180 | 22 | 20-30
(=) | 190-200 | 32 | 20-30
Lisnato tijesto (2 lima) 170-180 |[1+3 2| 20-30 °
Makroni (1 lim) 120-130 | 22 | 25-50
(=) |120-130"| 22 | 25-45
Makroni (2 lima) 120-130 |1+3 2| 25-50 %

(J Nagin rad / [&] Vruéi zrak plus / (=) Gornji/donii grijad
I Temperatura / £ 13 Razina / @ Vrijeme pripreme

1) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nadin rada Brzo zagrijavanje (§3).
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
3) Lim izvadite ranije ako je hrana i prije isteka navedenog vremena pecenja dovoljno po-

tamnila.
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Pecenje mesa

Nacini rada

Ovisno o pripremi mozete koristiti Vruci
zrak plus ili Gorniji/doniji grija¢ (=).

Posude

Mozete upotrijebiti svako posude koje
je prikladno za koristenje u pecnici:

Pekag, dublja posuda za pecenje, posu-
da od vatrostalnog stakla, crijevo ili
vrecica za pecenje, glineni lonac, uni-
verzalni lim, reSetka i/ili lim za rostilj i
pecenje (ako postoji) na univerzalnom li-
mu.

Preporucujemo pecenje u pekacu jer
ostaje dovoljno soka od pecenja za
pripremu umaka.

Osim toga prostor za pripremu jela os-
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Savjeti

— Gratiniranje: Smeda boja dobiva se
na kraju pe€enja. Meso ¢e dobiti do-
datnu intenzivnu smedu boju ako na-
kon polovice vremena pecenja s po-
sude skinete poklopac.

— Period mirovanja: Po zavrSetku
pecenja izvadite jelo iz prostora za
pripremu jela, zamotajte aluminijskom
folijom i ostavite da odstoji oko 10
minuta. Tako ¢e kod rezanja izaéi
manje soka od pecenja.

— Pecenje peradi: Perad ¢e dobiti hrs-
kavu koricu ako se 10 minuta prije
kraja peCenja premaze vodom s malo
soli.



Pecenje mesa

Napomene uz tablice za
pecenje
Podaci o preporu¢enom nacinu rada

navedeni su u tablici debelo otisnutim
slovima.

Ako nije drugacije odredeno, navedeno
vrijeme vrijedi ako prostor za pripremu
jela nije prethodno zagrijan. Ako je
prostor za pripremu jela prethodno zag-
rijan, vrijeme se skrac¢uje oko 10 minuta.

Temperatura §

Opcenito birajte nizu temperaturu.
Kod temperatura visih od navedenih
meso potamni, no ne ispece se.

Za funkciju Vruéi zrak plus (&) odaberi-
te oko 20°C nizu temperaturu nego za
Gornji/doniji grija¢ (=].

Kod komada mesa koji su tezi od 3 kg
podesite oko 10°C nizu temperaturu
nego $to je navedeno u tablici pe€enja.
Proces pecenja traje nesto dulje, ali me-
so ¢e se ravnomjerno ispeci i ne¢e do-
biti predebelu koru.

Kod pecenja na reSetki podesite oko
10°C nizu temperaturu nego kod
pecenja u pekacu.

Prethodno zagrijavanje

Prethodno zagrijavanje opcenito nije
potrebno, osim za pripremu rozbifa i fi-
lea.

Vrijeme peéenja @

Vrijeme pripreme moZzete odrediti na
nacin da, ovisno o vrsti mesa, debljinu
pecenja [cm] pomnozite s vremenom po
cm visine [min/cm]:

— Govedina/divija¢: 15-18 min./cm

— Svinjetina/teletina/janjetina: 12-15
min./cm

— Rozbif/file: 8-=10 min./cm

Vrijeme pecenja duboko zamrznutog
mesa po kilogramu se produzuje za oko
20 minuta. Duboko zamrznuto meso
tezine oko 1,5 kg mozete peci bez pret-
hodnog odmrzavanja.

Opcenito nakon nekog vremena prov-
jerite je li jelo peceno.

Razina{ {3
Opcenito koristite razinu 2.

Ako koristite FlexiClip vodilice (ako pos-
toje), postavite ih u razinu nize.
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Pecenje mesa

Tablice pecenja

Govedina, teletina

- [°101 ?* [r?n]
Govede peéenje, oko 1 kg 170-180 2 |100-130°
(=) | 190200 | 2 |110-140°
Govedi file, oko 1 kg " 150-1602| 2 | 20-50%
(=) | 180-190?| 2 | 20-50“
Rozbif, oko 1 kg " 150-1602| 2 | 30-60%
= | 180-190?| 2 | 30-60"
Teleée pecenje, oko 1,5 kg 190-200 2 70-90 ¥
=) | 200210 | 2 | 90-110?

() Nagin rada / § Temperatura / f_}5 Razina / @ Vrijeme pedenja

Vruéi zrak plus / (=) Gornji/donii grija¢

* Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
1) Koristite univerzalni lim. Meso prethodno zapecite na ploci za kuhanje.

2) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nagin rada Brzo zagrijavanje (3.
3) Prvo pripremajte s poklopcem. Nakon pola vremena pripreme uklonite poklopac i dodaj-

te oko 0,5 | tekucine.

4) Ovisno o zelienom stupnju pripreme (kod koriStenja zasebnog termometra za hranu): ra-
re/sirovo: 40-45°C, medium/srednje: 50-60°C, well done/dobro peceno: 60-70°C
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Pecenje mesa

Svinjetina
O & O] om
Svinjsko pecenje/ Rolana pecenka, oko 1 kg 170-180 2 [100-120"
=) | 190200 | 2 | 90-110"
Svinjsko peéenje s kozom, oko 2 kg 170-180 | 2 |120-1602
(= | 190-200 | 2 |[130-1502?
Dimljena svinjetina, oko 1 kg 150-160 2 60-80 2
=) | 170-180 | 2 | 80-100?
Mesna $truca, oko 1 kg 170-180 2 60-70 2
(=) | 200-210 | 2 | 70-80?

() Nagin rada / § Temperatura / f_}5 Razina / @ Vrijeme pedenja

Vruéi zrak plus / (=) Gornji/donii grijaé

* Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.

1) Prvo pripremajte s poklopcem. Nakon pola vremena pripreme uklonite poklopac i dodaj-

te oko 0,5 | tekucine.

2) Nakon pola vremena pripreme podlijte sa oko 0,5 | tekucine.
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Pecenje mesa

Janjetina, divlja¢

RE 5 x @
[:] [oC] 1 [mm]
Janjeéi but, oko 1,5 kg 170-180 2 90-110 "
=) | 180-190 | 2 | 90-110"
Janjedi hrbat, oko 1,5 kg 200-2302 | 3 40-60 2
(=) | 230-240?| 3 | 40-60°
Pecena divljag, oko 1 kg 200-210 2 80-100 "
=) | 200210 | 2 | 80-100"

() Nagin rada / § Temperatura / f_}5 Razina / @ Vrijeme pedenja

Vruéi zrak plus / (=) Gornji/donii grijaé

* Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.

1) Prvo pripremajte s poklopcem. Nakon pola vremena pripreme uklonite poklopac i dodaj-

te oko 0,5 | tekudine.

2) Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nagin rada Brzo zagrijavanje (3.
3) Nakon pola vremena pripreme podlijte sa oko 0,5 | tekucine.
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Pecenje mesa

Perad, riba
O & B &y
Perad, 0,8-1 kg 180-190 2 60-70
(=) | 190-200 | 2 60-70
Perad, oko 2 kg 180-190 2 90-110
(=] | 190-200 2 110-120
Perad, nadjevena, oko 2 kg 180-190 2 110-130
(=) | 190-200 2 110-130
Perad, oko 4 kg 160-170 | 2 |120-160"
(=) | 180-190 | 2 |120-160"
Riba u komadu, oko 1,5 kg 160-170 | 2 45-55
(=) | 180-190 2 45-55

() Nagin rada / § Temperatura / {5 Razina / @ Vrijeme pedenja

Vruéi zrak plus / (=) Gornji/donii grijaé

* Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
1) Nakon pola vremena pripreme podlijte sa oko 0,5 | tekucine.
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Priprema jela na niskim temperaturama

Ovaj postupak pripremanija jela idealan
je za osjetljive komade govedine, svinje-
tine, teletine i janjetine.

Najprije kratko zapecite meso na vrlo vi-
sokoj temperaturi i sa svih strana rav-
nomjerno.

Potom ga stavite u prethodno zagrijan
prostor za pripremu jela, gdje Ce se na
nizoj temperaturi i kod duljeg vremena
pripreme do kraja ispeci njezno i blago.

Pritom se meso opusta. Sok u
unutrasnjosti pocinje cirkulirati i rav-
nomjerno se rasporeduje sve do vanjs-
kih slojeva.

Rezultat peCenja je ukusan i socan.

Savjeti

— Upotrebljavajte samo dobro omeksa-
no svjeze meso bez zila i masnih ru-
bova. Kosti treba prethodno izvaditi.

— Kada meso zelite zapeci, koristite
masnocu koja se moze zagrijati na vi-
sokim temperaturama (primjerice ras-
toplien maslac, biljno ulje).

— Nemojte prekrivati meso tijekom prip-
reme.

Vrijeme pripreme iznosi oko 2—4 sata i
ovisi o tezini i veliCini mesa, kao i o
zeljenom stupnju pripreme i zapecen-
osti.
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Tijek
Koristite univerzalni lim s polozenom
reSetkom.

Za prethodno zagrijavanje nemojte
koristiti nacin rada Brzo zagrijavan-

je (23],

m Umetnite univerzalni lim s reSetkom u
razinu 2.

m Odaberite nacin rada Gornji/doniji gri-
ja¢ (=] i temperaturu od 130°C.

m Prostor za pripremu jela, reSetku i uni-
verzalni lim prethodno zagrijete oko
15 minuta.

m Dok se prostor za pripremu jela zagri-
java zapecite meso sa svih strana na
ploci za kuhanje.

& Opasnost od opeklina!

Za umetanije ili vadenje vrucih jela ili
za vrijeme bilo kakvih postupaka u
vruéem prostoru za pripremu jela,
navucite kuhinjske rukavice.

m Zapeceno meso polozite na reSetku.
m Temperaturu smanjite na 100°C.

m Ispecite meso do kraja.

Kod pecénica sa satom, mozete pode-
siti da se postupak pripreme automat-
ski iskljuci (pogledajte poglavlje "Sat —
Vrijeme pripreme").




Priprema jela na niskim temperaturama

Nakon postupka pripreme

— Meso mozete odmah rezati. Vrijeme
mirovanja nije potrebno.

— Meso mozete do posluzivanja bez
problema ostaviti u prostoru za prip-
remu jela. Rezultat njegove pripreme
nece biti narusen.

— Meso ima optimalnu temperaturu za
posluzivanje. Poslozite ga na pret-
hodno zagrijane tanjure i posluzite s
vrlo vru¢im umakom kako se ne bi
prebrzo ohladilo.

Vrijeme pripreme / temperatu-
re unutrasnjosti mesa

Meso @D M
[min] [[°C]
Govedi file 80-100 | 59
Rozbif
—rare/engleski: 50-70 | 48
- ?::;ﬁg“/ srednje 100-130| 57
—well done/jace peceno| 160-190| 69
Svinjski file 80-100 | 63
Dimljena svinjetina * 140-170| 68
Teleci filet 80-100 | 60
Teleci hrbat * 100-130| 63
Janjedi hrbat* 50-80 | 60

@ Vrijeme pripreme
A\ Temperatura jezgre

Ako raspolazete zasebnim termomet-
rom za hranu, mozete se orijentirati i po
navedenoj temperaturi jezgre.

*  bez kostiju
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Priprema jela na rostilju

& Opasnost od opekotina!

Ako rostilj pripremate kod otvorenih
vrata vruéi zrak koji izlazi iz prostora
za pripremu jela ne vodi se i ne hladi
automatski preko ventilatora za
hladenje. Upravljacki elementi posta-
ju vrugi.

Kod pecenja na rostilju zatvorite vra-
ta.

Nacini rada

Rostilj ()

Za pecCenije tankih komada i ako jelo tre-
ba zapeci.

Cijeli gornji grijac/rostilj postaje uzaren
(crven), kako bi se proizvela potrebna
toplina.

Rostilj s kruzenjem zraka

Za pecenje namirnica velikog promijera,
primjerice pili¢a.

Naizmjeni¢no se uklju€uju gorniji grijac/
rostilj i ventilator.

68

Posude

Upotrebljavajte univerzalni lim s po-
lozenom reSetkom ili lim za rostilj i
pecenje (ako postoji). Lim za rostilj i
pecenje §titi da sok od pecenja mesa
ne sagori kako bi se mogao upotrijebiti.

Ne koristite lim za pecenje.



Priprema jela na rostilju

Priprema rostilja

Meso operite pod hladnom teku¢om
vodom i osusite. Komade mesa nemoj-
te soliti prije peCenja na rostilju jer ¢e
inace izgubiti sok.

Svjeze meso mozete premazati uljem.
Nemojte koristiti druge masnoce jer
mogu previSe potamniti ili stvaraju dim.

Tanku ribu i komade ribe ocCistite i poso-
lite. Mozete ih i nakapati sokom od li-
muna.

Priprema jela na rostilju

m Na univerzalni lim stavite reSetku ili
lim za pecCenje (ako postoji).

m Stavite namirnice na roétil].

m Odaberite nacin rada i temperaturu.

m Gornji grijac/rostilj prethodno zagrijte
oko 5 minuta sa zatvorenim vratima.

& Opasnost od opeklina!

Za umetanije ili vadenje vrucih jela ili
za vrijeme bilo kakvih postupaka u
vru¢em prostoru za pripremu jela,
navucite kuhinjske rukavice.

m Jelo koje pripremate na rostilju gurni-
te u odgovarajucu razinu (pogledajte
tablicu za pecenje na rostilju).

m Zatvorite vrata.

m Jelo po mogucnosti okrenite nakon
polovice vremena pecenja.
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Priprema jela na rostilju

Napomene za tablicu za rostilj

Podaci o preporu¢enom nacinu rada
navedeni su u tablici debelo otisnutim
slovima.

Nakon nekog vremena provijerite jelo
koje pripremate na rostilju.

Postujte navedena temperaturna pod-
rucja, razine i vrijeme. Kod njihovog od-
redivanja uzeti su u obzir razli€iti koma-
di mesa i navike kod pecenja.

Temperatura §

Opcenito birajte nizu temperaturu.
Kod temperatura visih od navedenih
meso potamni, no ne ispece se.

Prethodno zagrijavanje

Za rostilj se preporucuje prethodno zag-
rijavanje. Gornji grijac/rostilj prethodno
zagrijte oko 5 minuta sa zatvorenim vra-
tima.

Razina{ {3

Razinu odaberite ovisno o debljini nami-
rnice.

— Tanka hrana koja se pece na rostilju:
razina 4 ili 5

— Namirnice ve¢eg promijera: razina 2 ili
3
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Vrijeme pripreme na rostilju @

— Tanki komadi mesa/ribe trebaju za
svaku stranu oko 6-8 minuta.
Deblji komadi trebaju za svaku stranu
nesto duze vremena. Pazite da koma-
di budu otprilike jednake debljine ta-
ko da vrijeme pripreme na rostilju ne
bude razlicito.

— Jelo po mogucnosti okrenite nakon
polovice vremena pecenja.
Provjera pecenosti

Kada zelite provjeriti koliko je meso
peceno, meso pritisnite zlicom:

rare/engl- Ako je meso jo$ jako elas-
eski: tiCno, jos je crveno iznutra.
medium/  Ako meso malo popusta,
srednje iznutra je ruziCasto.
peceno:

well done/ Ako meso joS$ jedva popus-
jace ta, u potpunosti je peceno.
peceno:

Opcenito nakon nekog vremena prov-
jerite je li namirnica pecena.

Savjet: Ako povrsina ve¢ih komada
mesa poprimi intenzivnu smedu boju,
ali unutrasnjost jo$ nije pe€ena, hranu
umetnite na nizu razinu ili pecite dalje
pri nizoj temperaturi. Tako povrsina
nece suviSe potamniti.



Priprema jela na rostilju

Tablica za rostilj

Gornji grijac/rostilj prethodno zagrijte oko 5 minuta sa zatvorenim vratima.

Jelo na rostilju i)

E F S § S

[°C] [min] [°C] [min]

Tanka hrana koja se pece
Plieskavica * 57| ] 25-35 = =
Raznji¢i 5 )  10-15| 240 12-17
Raznjiéi od peradi 5 ) 10-15| 240 12-17
Vratina 5" ) 1525 | () 17-23
Jetrica 42| ) 812 | [ 12-15
Poped&ci 5" () 18-25| (] 20-30
Pecenice 5 ) 8-15 240 10-15
Riblji filet 42| ) 15-25| () 15-25
Pastrva 42| ) 1525| () 15-25
Tost * 3 ) 4-8 - -
Hawaii tost 42| (] 610 | 240 10-13
Rajcice 42| ) 1015 ) 12-17
Breskve 342 ) 7-12 | 240 10-15
Namirnice veé¢eg promjera
Piletina, oko 1,2 kg 22| [) 55-65| 190 55-65
Svinjska koljenica, oko 1 kg 22 - - 180  80-90

() Rostilj / Rostilj s kruzenjem zraka

f 15 Razina/ § Temperatura / @ Vrijeme pripreme na roétilju

* Kod primjene nadina rada Rostilj (] postavke vrijede i za preporuke u skladu s

EN 60350-1.

Ne upotrebljavajte FlexiClip vodilice (ako postoje).
1) Umetnite samo reSetku u razinu 5, a univerzalni lim u razinu 2.
2) Ako koristite FlexiClip vodilice (ako postoje), postavite ih u razinu nize.
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Dodatne primjene

Odmrzavanje

Za njezno odmrzavanje namirnica koris-
tite nagin rada Odmrzavanje (% ].

U ovom nacinu rada uklju¢uje se samo
ventilator i pokre¢e kruzenje zraka u
prostoru za pripremu jela pri sobnoj
temperaturi.

& Opasnost od salmonele!

Kod odmrzavanja piletine posebno
pazite na Cistocu.

Nemoijte upotrebljavati tekuéinu nas-
talu tijekom odmrzavanja.

Savjeti

— Zamrznute namirnice odmrzavajte
bez ambalaze na univerzalnom limui ili
u zdjeli.

— Za odmrzavanje peradi koristite uni-
verzalni lim s polozenom resetkom.
Tako hrana nece lezati u tekudini nas-
taloj odmrzavanjem.

— Meso, perad ili ribu prije pripreme ne
morate odledivati do kraja. Dovoljno
je da se odledi povrsSinski sloj koji
postaje dovoljno mekan da moze upiti
zacine.
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Vrijeme odmrzavanja

Vrijeme ovisi o vrsti i tezini zamrznutih
namirnica:

Zamrznuta namirni- | {j @D
ca la] [min]
Pile 800 |90-120
Meso 500 | 60-90
1000 |90-120
Pecenice 500 | 30-50
Riba 1000 | 60-90
Jagode 300 | 30-40
Kola€ s maslacem 500 | 20-30
Kruh 500 | 30-50

(j Tezina / @ Vrijeme potrebno za odmrza-
vanje




Dodatne primjene

Gratiniranje

Nacin rada Gratiniranje prikladan je za
manije koli¢ine poput primjerice zamr-
znute pizze, gotovih zamrznutih peciva,
kolaci¢a iz modlica, ali i za jela od ribe i
za pecenje. Optimalnim koriStenjem
topline Stedite do 30 % energije u uspo-
redbi s uobi¢ajenim nacinima rada, a
postizete jedanako dobre rezultate prip-
reme jela.

Ovaj nacin rada nije prikladan za vece
koli¢ine, pri kojima bi se trebalo dobro
ispeci svjeze tijesto (primjerice biskvit,
vocni kolag ili keksi). Pritom se ne Stedi
energija.

Mozete podesiti temperaturu od 100 do
250°C.

U ovom nacinu rada osvjetljenje prosto-
ra za pripremu jela se ne ukljucuje.

Primjeri uporabe:

Jelo 'S S
[°C]| [min]
Kolagi¢i iz modlica 160| 22-27
Ratatouille 180| 40-60
Riblji filet u foliji, oko .
500 g 200| 25-35
Zamrznutg pizza, pret- 210! 20-25
hodno pecena
Pecenje od buta, .
oko 1,5 kg 160|115-145
Govede pecenje, .
oko 1,5 kg 180|160-180

Za optimalnu ustedu energije ne otva-
rajte vrata pec¢nice tijekom postupka
pripreme jela.

§ Temperatura / @ Vrijeme pripreme jela

Ovisno o visini namirnice koristite ra-
zinu 1 ili 2.

Navedeno vrijeme vrijedi za prethod-
no nezagrijanu pecnicu.

Jelo koje se pece prvo pripremajte s
poklopcem. Nakon tri Cetvrtine vre-
mena pripreme uklonite poklopac i
dodajte oko 0,5 | tekucine.

Nakon nekog vremena provijerite jelo.
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Dodatne primjene

Duboko zamrznuti proizvodi/
Gotova jela

Savjeti

Kolaci, pizza, baguette

— Ove duboko zamrznute proizvode pe-
cite na reSetki na koju ste polozili pa-
pir za pecenje.

Kod pripreme duboko zamrznutih na-
mirnica lim za pecenje ili univerzalni
lim mogu se tako jako deformirati, da
se vruéi eventualno viSe ne mogu iz-
vaditi iz prostora za pripremu jela.
Svako iduce koristenje za posljedicu
¢e imati daljnju deformaciju.

— Od temperatura navedenih na paki-
ranju odaberite onu nizu.

Pomfrit, kroketi i sl.

— Ove duboko zamrznute proizvodi
mozete pedi na limu za pecenje ili
univerzalnom limu.

Za njezno pecenje tih duboko zamr-
znutih proizvoda ispod njih postavite
papir za pecenje.

— Od temperatura navedenih na paki-
ranju odaberite onu nizu.

— Nekoliko puta okrenite namirnicu koju
pripremate.
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Priprema

Njezna obrada namirnica pogoduje
Vasem zdravlju.

Kolaci, pizza, pomfrit i sl. trebaju se
peci samo dok ne poprime zlatnozu-
tu boju, a ne do tamno smede boje.

m Odaberite nacin rada i temperaturu
navedenu na pakiranju.

m Prethodno zagrijte prostor za pripre-
mu jela.

m Jelo umetnite u prethodno zagrijan
prostor za pripremu jela, na razinu
koja je preporucena na pakiranju.

m Jelo provjerite nakon kra¢eg vremena
od onih koje se preporucuju na paki-
ranju.



Dodatne primjene

Susenje / isusSivanje

SusSenje i isuSivanije je tradicionalan
nacin konzerviranja voc¢a, odredenog
povréa i zacCina.

Pretpostavka je da je voce i povrée sv-
jeze i zrelo te da nije nagnje€eno.

m Pripremite namirnicu koju ¢ete susiti.

— Jabuke eventualno ogulite, izvadite
srz i narezite na kriSke debljine oko
0,5cm.

— |z Sljiva eventualno izvadite kostice.

— Kruske ogulite, ocistite kostice i na-
rezite na trakice.

— Banane ogulite i narezite na tanke
ploske.

— Gljive odistite, prepolovite ili narezite
na ploske.

— Persin ili kopar otkinite s deblje stap-
ke.

m Namirnicu koju susite ravnomjerno
rasporedite po univerzalnom limu.

Namirnica koja se .

susi : ]| © [min]
Vode 120-480
Povrée 180-480
Zaginsko bilje (=]| 50-60

Mozete koristiti i Gourmet perforirani
lim za pecenje, ukoliko je dostupan.

m Odaberite nacin rada Vruéi zrak
plus ili Gornji/doniji grija¢ (=.

m Odaberite temperaturu od 80-100°C.

m Univerzalni lim gurnite na razinu 2.
Kod funkcije Vruci zrak plus is-
tovremeno mozete susiti na razina-
ma 1+3.

() Nagin rada / @ Vrijeme su$enja
Vrugi zrak plus / (=) Gornji/donii grija¢

m Temperaturu smanjite ako se u pros-
toru za pripremu jela stvaraju kapljice
vode.

& Opasnost od opeklinal
Navucite kuhinjske rukavice kod
vadenja namirnica koje susite.

m OsuSeno voce ili povrée ostavite da
se ohladi.

IsuSeno voc¢e mora biti sasvim suho,
ali mekano i elasti¢no. Kada ga pre-
polovite ili razrezete iz njega vise ne
smije izlaziti sok.

m Spremite ga u dobro zatvorene stak-
lenke ili limenke.
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Dodatne primjene

Ukuhavanje
Posude za ukuhavanje

& Opasnost od ozljeda!

U zatvorenim se limenkama prilikom
zagrijavanja stvara previsoki tlak,
zbog kojeg mogu prsnuti.

Pec¢nicu nemoijte koristiti za ukuha-
vanje ili zagrijavanje limenki.

Koristite samo posebne staklenke koje
mozete nabaviti u specijaliziranim
prodavaonicama:

— Staklenke za ukuhavanje

— Staklenke s navojnim ¢epom

Ukuhavanje voca i povréa

Preporucujemo nacin rada Vruci zrak

plus [(&].

Podaci vrijede za 6 staklenki s 1 | sad-

rzaja.

m Univerzalni lim umetnite na razinu 2 i
na njega postavite staklenke.

m Odaberite nacin rada Vruéi zrak
plus i temperaturu od 150-160°C.

m PriCekajte dok se u staklenkama ne
pojave mjehuriéi, odnosno dok u
staklenkama nastanu ravnomjerni
mjehurici.

Na vrijeme smanjite temperaturu ka-
ko bi izbjegli prekuhavanje.
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Vocée/Krastavci

m Regulator nacina rada okrenite na sv-
jetlo (%], &im u staklenkama ugledate
mjehurice. Staklenke ostavite jos 25—
30 minuta u toplom prostoru za prip-
remu jela.

Povrcée

m Temperaturu smanjite na 100°C, ¢im
u staklenkama ugledate mjehurice.

D
[min]
Mrkva 50-70
Sparoge, grasak, grah 90-120

@ Vrijeme ukuhavanja

m Nakon ukuhavanja okrenite regulator
na svjetlo [:%]. Staklenke ostavite jo$
25-30 minuta u toplom prostoru za
pripremu jela.

Nakon ukuhavanja

& Opasnost od opeklina!
Navucite kuhinjske rukavice kod
vadenija staklenki.

m Izvadite staklenke iz prostora za prip-
remu jela.

m Ostavite ih da odstoje oko 24 sata
pokrivene krpom na mjestu bez pro-
puha.

m Na kraju provjerite jesu li sve staklen-
ke zatvorene.



Dodatne primjene

Zagrijavanje posuda

Za zagrijavanje posuda koristite nacin
rada Vruéi zrak plus [&].

Zagrijavajte samo vatrostalno posude.

m ReSetku umetnite u razinu 2 i na nju
polozite posudu. Ovisno o veli¢ini po-
sude istu moZzete staviti i na dno
prostora za pripremu jela i pritom iz-
vaditi reSetku za prihvat.

m Odaberite Vrudi zrak plus [(&].
m Podesite temperaturu od 50-80°C.

& Opasnost od opeklinal

Kada vadite posude navucite kuhinj-
ske rukavice. Na donjoj se strani po-
suda mogu nakupiti kapljice vode.

m |z prostora za pripremu jela izvadite
zagrijano posude
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iSéenje i odrzavanje

& Opasnost od opeklinal
GrijaCi moraju biti iskljuceni. Prostor
za pripremu jela mora biti ohladen.

& Opasnost od ozljeda!

Para parnog CistaCa moze doprijeti
do dijelova pod naponom i uzrokova-
ti kratki spoj.

Za CiSc¢enje pecnice nemojte nikada
upotrebljavati parni gistac

Sve vanjske povrSine se mogu obojiti
ili promijeniti boju, ako upotrebljavate
neprikladno sredstvo za CiS¢enje.
Sredstvom za CiS¢enje pecnica i
¢iS¢enje kamenca posebno se moze
ostetiti prednja strana pecnice.

Sve povrsine osjetljive su na greban-
je. U odredenim okolnostima ogrebo-
tine mogu uzrokovati pucanje stakle-
nih povrsina.

Odmah uklonite ostatke sredstva za
CiS¢enje.

78

Neprikladna sredstva za
ciSéenje

Kako ne biste ostetili povrsine, za
¢iS¢enje nemojte upotrebljavati:

sredstva za CiSc¢enje koja sadrze so-
du, amonijak, kiseline ili klor

sredstva za uklanjanje kamenca na
prednjoj stjenci pecnice

abrazivna sredstva za &iScenje (npr.
prasak za ribanje, mlijeko za ribanje,
kamen za CiSc¢enje)

sredstva za CiSc¢enje koja sadrze ota-
pala

sredstva za CiSc¢enje nehrdajuceg
Celika

sredstva za CiS¢enje perilica za po-
sude

sredstva za CiS¢enje stakla

— sredstvo za CiS¢enje staklokeramickih

plo¢a za kuhanje

grube Cetke i spuzvice za ribanje (npr.
spuzvice za CiSéenje lonaca ili koris-
tene spuzvice s ostacima sredstva za
ribanje)

gumice za uklanjanje prljavstine.
oStre metalne strugalice

¢eli¢nu vunu

toCkasto €iS¢enje s mehani¢kim sred-
stvima za CiS¢enje

sredstvo za CiS¢enje pecnice

spirale od plemenitog Celika



Ciséenje i odrzavanje

Ako necistoce dulje stoje, u odrede-
nim se okolnostima vi§e ne mogu uk-
loniti. Ako se koriste viSe puta, a ne
oCiste svaki put, kasnije CiS¢enje bi
moglo biti otezano.

Necistoce je najbolje odmah ukloniti.

Normalna zaprljanja

Informacije o Ciséenju straznje stjenke
naci ¢ete u poglavlju "Zaprljanja katali-
ticki emajlirane straznje stjenke".

Pribor nije prikladan za pranje u perilici
posuda.

Savjeti

— Mrlje od soka od voca i tijesta za
kolace, koje se prelilo iz kalupa lakse
¢ete ukloniti dok je prostor za pripre-
mu jela jo$ topao.

— Za jednostavnije CiSéenje vrata moze-
te skinuti i rastaviti, reSetku za prihvat
s FlexiClip teleskopskim vodilicama
(ukoliko su dostupne) mozete izvaditi,
katalitiCki emajliranu straznju stjenku
izvaditi, a gornji grijac/rostilj mozete
preklopiti prema dolje.

m Uobicajena zaprljanja najbolje je od-
mah odistiti toplom vodom, sredst-
vom za ru¢no pranje posuda i Cistom
spuzvastom krpom ili Sistom, viaz-
nom krpom od mikrovlakana.

m Cistom vodom temeljito uklonite os-
tatke sredstva za pranje.
To je posebno vazno za dijelove ople-
menjene PerfectClean slojem, jer os-
taci sredstva za CiSéenje utjeCu na
ucinak protiv prianjanja hrane.

m Sve povrSine na kraju osuSite mekom
krpom.

Ciséenje brtve

Oko prostora za pripremu jela nalazi se

brtva za staklo koja sluzi kao izolacija
prema unutarnjoj strani vrata.

Brtva moze ispucati zbog ostataka
masnoce.

m Najbolje je da brtvu ocistite nakon
svake pripreme jela.
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Ciséenje i odrzavanje

Tvrdokorna zaprljanja (osim
FlexiClip teleskopskih vodilica)

Zbog sokova od voca koji se prelije-
vaju ili ostataka od pecenja na emajl-
iranim povrSinama mogu nastati traj-
ne promjene u boji ili matirana
mjesta. Navedeno medutim ne ug-
rozava uporabna svojstva. Nemojte
silom uklanjati te mrlje. Upotrijebite
samo opisana pomocna sredstva.

m Jako zapecene ostatke uklonite stru-
galicom za staklo ili spiralom od ple-
menitog Celika (npr. Spontex Spiri-
nett), toplom vodom i sredstvom za
ru¢no pranje posuda.

Sredstvo za CiS€enje pecnica ostetiti
¢e katalitiCki emajl. Uvijek izvadite
kataliticki emajlirane dijelove, prije
nego $to upotrijebite sredstvo za
CiS¢enje pecnica.

m Na tvrdokorna zaprljanja na emajlira-
noj povrsini oplemenjenoj
PerfectClean slojem nanesite Miele
sredstvo za &iSéenje pecnice. Povrsi-
na mora biti hladna. Sredstvo pustite
da djeluje prema uputama na paki-
ranju.

Tvrdokorna zaprljanja na Flexi-
Clip teleskopskim vodilicama

Posebna mast FlexiClip teleskopskih
vodilica ispire se pranjem u perilici
posuda, ¢ime slabi izvlacenje vodili-
ca. FlexiClip teleskopske vodilice ni-
kada ne perite u perilici posuda.

Kod tvrdokornih zaprljanja povrsine ili
kada se kugli¢ni lezaj zalijepi jer se pre-
ko njega prolio voéni sok, postupite ka-
ko slijedi:

m FlexiClip teleskopske vodilice kratko
namocite u otopinu vruée vode i de-
terdzenta (oko 10 minuta).

Po potrebi dodatno koristite grubu
stranu spuzvice za pranje posuda.
Kugli¢ni lezaj mozete o istiti mekom
Cetkicom.

Nakon ¢iS¢enja moze doci do promje-
ne boje, ali time nisu ugrozena upo-

Sredstva za CiSéenje pecénice drugih
proizvodaca nanose se samo na hlad-
ne povrsine i ostavljaju se djelovati sa-
mo 10 minuta.

m Nakon $to ste sredstvo pustili da djel-

uje dodatno mozete upotrijebiti grubu
stranu spuzvice za pranje posuda.

m Ostatke sredstva za CiSc¢enje pecnice

dobro isperite Cistom vodom i osusite

povrsine.
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rabna svojstva.




Ciséenje i odrzavanje

Zaprljanja kataliticki emaijlirane
straznje stjenke

Kataliticki emajl se pri visokim tempera-
turama sam C¢isti od zaprljanja od prska-
nog ulja i masti.

Sto je via temperatura, to je postupak
djelotvorniji.

KatalitiCki emajl gubi svojstva sam-
ocCiS¢enja uslijed primjene abrazivnih
sredstava, grubih Cetki i spuzvica
kao i rasprsivaca za CiSéenje pecni-
ca.

Uvijek izvadite kataliticki emajlirane
dijelove, prije nego $to upotrijebite
sredstvo za CiS¢enje pecnica.

Uklanjanje zaprljanja koja su poslje-

dica zacina, Secera i slicnoga

m |zvadite straznju stjenku (pogledajte
poglavlje "Ciséenje i odrzavanje — Ra-
stavljanje straznje stjenke").

m Ocistite ru¢no s toplom vodom i sred-
stvom za ru€no pranje posuda i me-
kom Cetkom.

m Straznju stjenku temeljito isperite. Os-
tavite da se osusi prije no §to ju po-
novo postavite.

Uklanjanje zaprljanja od prskanog ul-

ja i masti

m |z prostoru za pripremu jela izvadite
sav pribor (uklju€ujuci reSetku za prih-
vat).

m Prije no Sto pokrenete katalitiCko
CiScenje, uklonite gruba zaprljanja s
unutarnje strane vrata i povrSina ople-
menjenih PerfectClean slojem, kako
zaprljanja ne bi sagorjela.

m Odaberite nacin rada Vruci zrak
plus i 250°C.

m Prazan prostor za pripremu jela zagri-
javajte minimalno 1 sat.
Trajanje ovisi o stupnju zaprljanja.

Ako je katalitiCki sloj jako zaprljan ulji-
ma i mastima, tada se za vrijeme pro-
cesa CiS¢enja moze stvoriti film u
prostoru za pripremu jela.

& Opasnost od opeklina! Prije
ru¢nog CisS¢enja priCekajte da se
prostor za pripremu jela ohladi.

m Unutarnju stranu vrata i prostor za
pripremu jela zatim o istite toplom
vodom, sredstvom za ru¢no pranje
posuda i Cistom spuzvastom krpom ili
Cistom, vlaznom krpom od mikrovla-
kana.

Svako sljedece zagrijavanje pri viso-
kim ¢e temperaturama postepeno uk-
loniti jo$ postojeca zaprljanja.
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Ciséenje i odrzavanje

Demontaza vrata

Vrata teze oko 9 kg.

Vrata su povezana drzac¢ima Sarki.
Prije nego Sto se vrata mogu skinuti s
tih drzaca, prvo morate osloboditi blo-
kade na Sarkama.

m Vrata otvorite u cijelosti.

m Oslobodite deblokade tako da ih ok-
renete do kraja.
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Vrata nikada nemoijte izvlaciti iz
drzac¢a u vodoravnom polozaju, jer
oni udaraju o pecénicu.

Vrata iz drza€a nikada ne povlacite
za ruCku vrata, jer se moze slomiti.

m Zatvorite vrata do kraja.

m Obuhvatite vrata sa strane i izvucite ih
prema gore iz drzaCa. Pazite da se ne
zaglave u krivom polozaju.



Ciséenje i odrzavanje

Rastavljanje vrata

Vrata se sastoje od otvorenog sustava
od 3 staklene police presvucene slojem
koji djelomi¢no reflektira toplinu.

Za vrijeme rada se dodatno provodi
zrak kroz vrata tako da vanjska ploha
ostaje hladna.

AKo su se u prostoru izmedu ploca vra-
ta natalozi prljavstina, moZzete rastaviti
vrata i oCistiti unutarnje strane ploca.

Ogrebotine mogu unistiti staklo vra-
ta. Za ¢isc¢enje ploc¢a vrata ne upot-
rebljavajte abrazivna sredstva, grube
spuzve ili Cetke ni ostre metalne stru-
galice jer mogu izgrebati povrsinu.
Prilikom CiScenja stakla vrata u obzir
uzmite i napomene koje se odnose
na prednju stranu pecnice.

Sredstvo za CiSéenje pecnica ostetit
¢e povrsinu aluminijskih profila. Te
dijelove ocistite samo toplom vodom,
sredstvom za ru€no pranje posuda i
Cistom, spuzvastom krpom ili Cistom,
vlaznom krpom od mikrovlakana.

Rastavljene ploc¢e vrata pospremite

na sigurno mjesto da ne dode do lo-
mova.
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iSéenje i odrzavanje

& Opasnost od ozljeda!
Vrata uvijek skinite prije nego $to ih
rastavite.

m Vanjsku ploc¢u vrata polozite na meku
podlogu (npr. na kuhinjsku krpu), ka-
ko bi se izbjegle ogrebotine.

Bilo bi dobro da se ru€ka na vratima
polozi pored ruba stola, kako bi stak-
lena ploc¢a vrata ravno lezala na stolu i
da ne dode do njenog pucanja prili-
kom ¢iscéenja.

m Okretanjem otvorite obje blokade za
plocCe vrata prema van.
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Rastavite unutarnju plocu vrata:

m Unutarnju ploc¢u vrata blago podigni-
te i izvucite iz plasti¢ne letvice.

m Srednju plo¢u vrata lagano podignite
i izvucite.

m PloCe vrata i ostale dijelove o istite
toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i Cistom spuzvastom
krpom ili ¢istom, vlaznom krpom od
mikrovlakana.

m Dijelove osusite mekom krpom.



Ciséenje i odrzavanje

Nakon toga ponovno pazljivo sastavite
vrata:

m Okretajem zatvorite obje blokade za
ploce na vratima prema unutra.

m Srednju plocu vrata postavite tako da  Vrata su ponovo sastavljena.
se broj materijala moZze procitati.

m Gurnite unutarnju ploc¢u vrata, s mat
stranom okrenutom prema dolje, u
plasti¢nu letvicu i postavite je izmedu
blokada.
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Ciséenje i odrzavanje

Ugradnja vrata m Vrata otvorite u cijelosti.

Ako deblokade nisu zatvorene, vrata
se mogu osloboditi iz drza¢a i mogu
se oStetiti.

Obavezno ponovo zaklju€ajte deblo-
kade.

m Deblokade ponovno zatvorite tako da
ih okrenete do kraja u vodoravni po-
m Obuhvatite vrata sa strane i postavite loZaj.
ih na drzace.
Pazite da se vrata ne zaglave u kri-
vom polozaju.
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Ciséenje i odrzavanje

Demontaza reSetki za prihvat s
FlexiClip teleskopskim vodili-
cama

Resetku za prihvat mozete skinuti za-
jedno s FlexiClip teleskopskim vodilica-
ma (ukoliko su dostupne).

Ako FlexiClip teleskopske vodilice zelite
posebno skinuti, slijedite upute u pogl-
avlju "Oprema - Postavljanje i rastavl-
janje FlexiClip teleskopskih vodilica".

& Opasnost od opekotinal
GrijaCi moraju biti iskljuceni. Prostor
za pripremu jela mora biti ohladen.

m Povucite vodilicu za prihvat sprijeda
iz pricvrséenja (1.) i izvadite je (2.).

Ugradnja se vrsi obrnutim redoslije-

dom.

m PaZljivo ugradite dijelove.
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Ciséenje i odrzavanje

Rastavljanje straznje stjenke

& Opasnost od povreda!
Pecnicu nemoijte koristiti bez ugrade-
ne straznje stjenke.

U svrhu ¢CiSc¢enja straznju stjenku moze-
te ukloniti.

& Opasnost od opekotinal
Grija¢i moraju biti isklju¢eni. Prostor
za pripremu jela mora biti ohladen.

m Pecnicu iskljucite iz elektricne mreze.
Za to izvucite utikac iz utinice ili iskl-
jucCite osigurac elektri¢ne instalacije.

m Uklonite vodilice za prihvat.

m Odvrnite Cetiri vijka na uglovima
straznje stjenke i izvadite straznju
stjenku.

m Ocistite straznju stjenku (pogledajte
poglavlje "Zaprljanja katalitiCki emajl-
irane straznje stjenke").

Ugradnja se vrsi obrnutim redoslije-
dom.

m PaZljivo ugradite straznju stijenku.

Otvori moraju biti rasporedeni kako je
prikazano u poglavlju "Pregled pecni-
ce".

m Postavite vodilice za prihvat.

m Ponovo prikljucite pe¢nicu na
elektriénu mrezu.
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Preklapanje gornjeg grijaca/
rostilja prema dolje
& Opasnost od opeklina!
Grijaci moraju biti iskljueni. Prostor
za pripremu jela mora biti ohladen.

m Uklonite vodilice za prihvat.

m Otpustite maticu.

Gorniji grijac/rostilj se moze ostetiti.
Gorniji grijac/rostilj nikada ne gurajte
prema dolje na silu.

m Gornji grijac/rostilj pazljivo preklopite
prema dolje.

Sada mozete ocistiti gornju ploc¢u pros-
tora za pripremu jela.

m Gornje grijace/rostilj otklopite prema
gore i pricvrstite maticu.

m Postavite vodilice za prihvat.



Sto uéiniti ako ...

Vecina problema, koji se javljaju u svakodnevnom radu, mozete sami ukloniti. Slje-
deci pregled smetnji pomoci ¢e Vam otkriti uzrok smetnje i njegovo rjieSenje.
Ako ne mozete pronadi ili ukloniti uzrok problema, obratite se servisu (pogledajte

korice).

& Opasnost od ozljeda! Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili popravci mogu
uzrokovati ozbiljne opasnosti za korisnika za koje Miele ne preuzima odgovor-

nost.

Instaliranje, odrzavanje i popravke smije izvrsiti samo ovlasteni Miele servis.
Nikada sami ne otvarajte kuciste pecnice.

Problem

Uzrok i rjeSenje

Zaslon je taman.

Pecnica nema struje.
m Provijerite je li osigurac elektri¢ne instalacije iskl-
ju€en. Nazovite elektriCara ili Miele servis.

Prostor za pripremu jela
nije vrué.

Odabrali ste samo nacin rada ili temperaturu.
m Odaberite nacin rada i temperaturu.

Uklju¢ena je blokada uklju¢ivanja 3.
m Iskljucite blokadu ukljucivanja (pogledajte poglavlje
"Sat - Izmjena postavki").

Pecnica nema struje.
m Provijerite je li osigurac elektri¢ne instalacije iskl-
ju€en. Pozovite elektriCara ili servis.
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Sto uéiniti ako ...

Problem

Uzrok i rjeSenje

Na zaslonu treperi /2:00.

Doslo je do prekida u napajanju.

m Ponovo podesite sat (pogledajte poglavlje "Prva
uporaba").
Ponovo se moraju unijeti i viemena za postupke
pripreme.

Na zaslonu se neoceki-
vano pojavljuje £:00 i is-
tovremeno treperi sim-
bol ;. Eventualno se
oglasava i zvu€ni signal.

Pecnica je radila neoCekivano dugo te se aktiviralo si-

gurnosno iskljucenje.

m Okrenite regulator za odabir nacina rada na pozici-
ju 0. Pecnica je odmah potom spremna za rad.

Na zaslonu se prikazuje

974
TAYAY

Problem kojeg ne mozete sami rijeSiti.
m Nazovite Miele servis.

Nakon zavrSenog pos-
tupka pripreme hrane
Cuje se rad uredaja.

Nakon postupka pripreme jela ventilator ostaje jos
neko vrijeme uklju¢en, tako da se u prostoru za prip-
remu jela, na upravljackoj ploci ili na ormaru u koji je
uredaj ugraden ne nakuplja vlaga.

Ovaj naknadni rad rashladnog ventilatora automatski
se iskljuCuje nakon odredenog vremena.

Na katalitickom emajlu
ima zaprljanja.

Zaprljanja koja su posljedica zacCina, Secera i sli¢noga

ne mogu se ukloniti katalitickim procesom ¢&iséenja.

m |zvadite kataliti¢ki emajlirane dijelove i zaprljanja
uklonite s toplom vodom, sredstvom za ru¢no
pranje posuda i mekom Cetkom (pogledajte pogl-
avlje "Zaprljanja katalitiCki emajlirane straznje
stjenke").

Kolaé/pecivo i nakon is-
teka vremena koje je
navedeno u tablici
pecenja jos nije
ispecen(o).

Odabrana temperatura drugacija je od navedene u re-
ceptu.
m Odaberite temperaturu navedenu u receptu.

Koli¢ine sastojaka drugacije su od navedenih u recep-

tu.

m Provjerite jeste li promijenili recept. Dodavanjem
viSe vode ili jaja tijesto je vlaznije i treba duze vrije-
me pecenja.
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Sto uéiniti ako ...

Problem

Uzrok i rjeSenje

Kolaé/pecivo nema rav-
nomjernu smedu boju.

Odabrana je pogreSna temperatura ili razina.

m Uvijek postoji izvjesna razlika u boji. Ako je rije¢ o
velikoj razlici provjerite jeste li odabrali pravu tem-
peraturu i razinu.

Materijal ili boja kalupa nisu uskladeni s na¢inom ra-

da.

m Za nadin rada Gornji/doniji grija¢ (=] nisu ba$ prik-
ladni svijetli ili bijeli kalupi. Koristite mat, tamne
kalupe.

FlexiClip teleskopske
vodilice teSko se pos-
tavljaju ili izvlace.

Kugli¢ni lezajevi FlexiClip teleskopskih vodilica nisu

dovoljno podmazani.

m Kugli¢ni lezaj podmazite s posebnom Miele masti.
Samo je posebna mast Miele uskladena s visokim
temperaturama u prostoru za pripremu jela. Druge
vrste masti mogu se skrutiti prilikom zagrijavanja
pecnice i slijepiti FlexiClip teleskopske vodilice.
Posebnu mast Miele mozete nabaviti u Miele
prodavaonicama ili u Miele servisu.

Gornje osvjetljenje
prostora za pripremu je-
la se ne ukljucuje.

Halogena Zarulja je neispravna.

& Opasnost od opeklinal
GrijaCi moraju biti iskljuceni. Prostor za pripremu
jela mora biti ohladen.

m Pecnicu iskljuCite iz elektricne mreze. Za to izvucite
utikac iz utiCnice ili iskljuCite osigurac¢ elektricne
instalacije.

m Odvrnite poklopac Zarulje okretanjem za Cetvrtinu
kruga ulijevo i izvadite ga primivsi za brtveni prsten
iz kucista prema dolje.

m Zamijenite halogenu zarulju (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, grlo G9).

m Postavite poklopac zarulje s brtvenim prstenom u
kuciste i pricvrstite ga okretanjem nadesno.

m Ponovo prikljucite pecnicu na elektri€nu mrezu.

Odabrali ste nagin rada Gratiniranje (. U ovom se
nacinu rada osvijetljenje prostora za pripremu jela ne
ukljuCuje.
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Servis i jamstvo

Servis

U slu€aju problema koje ne mozete sa-
mi rijesiti, molimo obratite se

— Miele zastupniku ili

— Miele servisu.

Telefonski broj Miele servisa mozete
pronaci na kraju ovih uputa za upora-
bu i montazu.

Servisu je potrebna oznaka modela i
tvornicki broj.

Ovi podaci nalaze se na tipskoj naljep-
nici koju mozete vidjeti na okviru predn-

je strane uredaja, kad su vrata otvorena.
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Trajanje i uvjeti jamstva
Trajanje jamstva je 2 godine.

Ostale informacije nadi ¢ete u priloze-
nim uvjetima jamstva.



Elektri¢ni prikljuc¢ak

& Opasnost od ozljedal!
Nepravilno instaliranje, odrzavanje ili
popravci mogu uzrokovati ozbiljne
opasnosti za korisnika za koje Miele
ne preuzima odgovornost.

Priklju¢ak na elektri¢nu mrezu vrsi is-
kljucivo kvalificirana stru¢na osoba
koja poznaje opce i lokalne propise
javne elektroenergetske mreze doti¢-
ne zemlje i striktno ih se pridrzava.

Priklju¢ak se smije izvrsiti samo na
elektri¢nu instalaciju izvedenu prema
VDE 0100.

Preporucuje se priklju¢ak na uti¢nicu
(prema VDE 0701), jer on olakSava od-
pajanje s elektricne mreze u slucaju ser-
visa.

Ako korisnik viSe ne moze dosegnuti
utiCnicu, ili je predviden fiksni prikl-
ju€ak mora u sklopu instalacije postoja-
ti naprava za odvajanje za svaki pol.

Napravom za odvajanje smatraju se
dostupne sklopke s kontaktnim otvo-
rom od minimalno 3 mm. Tu se ubrajaju
LS-prekidaci (automatske zastitne sk-
lopke), osiguraci i releji (EN 60335).

Priklju¢ni podaci

Odgovarajudi priklju¢ni podaci nalaze
se na natpisnoj plocici, koja se moze
vidjeti na okviru prednje strane uredaja,
kad su vrata otvorena.

Ti podaci moraju se podudarati s poda-
cima elektricne mreze.

m U sluCaju pitanja u Miele prodajnom
centru uvijek navedite sljedece:

— Oznaku modela
— Tvornicki broj uredaja

— Podatke o priklju¢ku (mrezni napon/
frekvencija/maksimalna priklju¢na vri-
jednost)

U slucaju promjene prikljucka ili kod
zamjene prikljuénog kabela mora se
upotrijebiti kabel tipa H 05 VV-F s
odgovarajuc¢im presjekom.

Pecénica

Pecnica je opremljena 3-zilnim priklju¢-
nim kabelom duzine oko 1,7 m s uti-
kaCem i spremna je za spajanje na izm-
jeniénu struju s 230 V, 50 Hz.

Osigurac je 16 A. Priklju¢ak se smije
izvrSiti samo na uredno instaliranu utic¢-
nicu sa zastitnim kontaktom.

Maksimalna vrijednost za prikljucenje
nalazi se na natpisnoj plocici s oznakom
tipa.

93



Skice za ugradnju

Dimenzije i mjere izreza u ormaru
Mjere su navedene u mm.

Ugradnja u doniji kuhinjski ormari¢

Ako pecnicu treba ugraditi ispod ploCe za kuhanje, postujte upute za ugradnju
plo€e za kuhanje kao i visinu ugradnje plo€e za kuhanje.

596

*

Pecnica sa staklenom prednjom stranom

*k

Pecnica s metalnom prednjom stranom

94




Skice za ugradnju

Ugradnja u gornji kuhinjski ormari¢

\

505

593-595 \
510

\

*  Pecénica sa staklenom prednjom stranom

** Pec€nica s metalnom prednjom stranom
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Skice za ugradnju

Detaljne mjere prednje strane pecnice

Mjere su navedene u mm.

11,5—>]

J

I

579
592
596

bl
|)>
473,65 ————>|

le

= f

A H22xx: 42 mm
B Pecnica sa staklenom prednjom stranom: 2,2 mm
Pecnica s metalnom prednjom stranom: 1,2 mm
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& Pecnica se smije upotrebljavati
samo kada je ugradena.

Za besprijekoran rad pecnica treba
adekvatan dovod zraka za hladenje.

Ugradnja pecnice
Stoga pazite da nidta ne remeti do-
vod zraka za hladenje (primjerice ug-

» /«
I [7
radnja letvica za zastitu od topline u \ /

ugradbeni ormaric). ) { g
Povrh toga potreban zrak za hladenje ’——§‘|

ne smije biti prekomjerno zagrijan ‘
kroz druge izvore topline (primjerice

pedi na kruta goriva). m Pomocu priloZenih vijaka peénicu
pri¢vrstite na stranice ormara.

AT = o

Prije ugradnje m Vrata eventualno ponovo ugradite

m Uvjerite se da je utiCnica za prikljucak (pogledaijte poglavlje "Ciséenje i od-
na napajanje bez napona. rzavanje — Ugradnja vrata").

Ugradnja pecénice

m Prikljucite pe¢nicu na elektri¢nu
struju.

Vrata se mogu ostetiti ako pecnicu
prilikom transporta nosite za vrata.
Za noSenje koristite ru¢ke koje se na-
laze sa strane na kucistu.

Prije ugradnje vrata bi trebalo skinuti
(pogledaijte poglavlje "Ciséenje i od-
rzavanje — Demontaza vrata"), a pribor
izvaditi. Pe¢nica je tada laksa kad ju
gurate u ugradbeni ormaric, a i necete
ju slucajno primiti za ru€ku vrata.

m Gurnite pecnicu u ormari¢ i postavite
je u ispravan polozaj.

m Ako vrata niste skinuli, otvorite ih.
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Podaci za ispitivacke institute

Ispitna jela prema EN 60350-1

e @ Prethodno
Ispitna jela Pribor ) 3 5 - zagrija-
[°C] [min] :
vanje
Keksi n 140 2 30-40 ne
im
= 160? 3 15-25 da
2 lima " 140 143 35-45 ne
Sitni kolagici » 150 2 25-40 ne
im
= 1607 3 20-30 da
2 lima 1504 244  23-33 da
Biskvit s vodom Rastavljivi kalup 2) 170 2 30-40 ne
@26 cm =¥ 150-170% 1 20-45 da
Pita s jabukama Rastavljivi kalup 2) 160 2 90-100 ne
(apple pie) @20 cm = 170 1 90-100 ne
Tost Regetka (el 4 3 4g 9 5,[2“”“_
Plieskavica 1. strana:
Resetka i univer- 4) 5) 15-20 da, 5 minu-
zalni lim ™ ™ 5 2. strana: ta
10-15

(] Nagin rada / § Temperatura /{35 Razina / @ Vrijeme pripreme
Vruéi zrak plus / (=) Gornji/donii grija¢ / () Rostilj

* Ne upotrebljavajte FlexiClip vodilice (ako postoje).
1) Lim izvadite ranije ako je hrana i prije isteka navedenog vremena pecenja dovoljno po-

tamnila.
2
3
4
5

—_ T = =
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Upotrebljavajte mat, tamni kalup i postavite ga na reSetku.

Umetnite samo resetku u razinu 5, a univerzalni lim u razinu 2.

Odaberite opcenito nizu temperaturu i provjerite namirnice nakon kratkog vremena.
Prethodno zagrijte prostor za pripremu jela. Ne birajte nadin rada Brzo zagrijavanje (§3).




Podaci za ispitivacke institute

Razred energetske ucinkovitosti

Utvrdivanje energetske ucinkovitosti vrsi se u skladu s normom EN 60350-1.

Razred energetske ucCinkovitosti: A+
Pridrzavajte se napomena u nastavku pri vr§enju mjerenja:
— Mijerenije se vrsi u naginu rada Gratiniranje (2.

— Tijekom mjerenja u prostoru za pripremu jela nalazi se samo pribor potreban za
mjerenje.
Nemojte upotrebljavati dodatni eventualno postojeci pribor kao $to su FlexiClip
teleskopske vodilice ili katalitiCki oblozene dijelove, kao $to su boc¢ne stjenke ili
gornji lim.

— Vazna pretpostavka kod odredivanja razreda energetske uc€inkovitosti jest ta da
su vrata tijekom mjerenja dobro zatvorena.
Ovisno o mjernim elementima izolacija brtve vrata moze biti vise ili manje po-
remecena, $to moze negativno utjecati na rezultat mjerenja.
Ovaj se nedostatak moze anulirati pritiskanjem vrata. Ako su okolnosti nepovolj-
ne za to mogu biti potrebna i odgovarajuce tehni¢ka pomocna sredstva. Ovakav
se nedostatak ne javlja pri normalnoj, prakti¢noj uporabi.

Informacijski listovi za kuéanske pecénice

U nastavku su priloZeni listovi s podacima o modelima koji su opisani u ovim upu-
tama za uporabu i postavljanje.
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Informacijski list za kuéanske pecénice

prema delegiranoj Uredbi (EU) br. 65/2014 i Uredbi (EU) br. 66/2014

MIELE

Identifikacijska oznaka modela

H2265B; H2267B

Indeks energetske ucinkovitosti/Prostor za pecenje (EEL, ostor 7 pecenie)

81,9

Razred energetske ucinkovitosti/Prostor za pecenje

A+++ (najvia u€inkovitost) do D (najniza uc€inkovitost) A+
Potrosnja energije po ciklusu za prostor za pecenje pri uobi¢ajenom 1,05 kWh
nacinu rada

Potro$nja energije po ciklusu za prostor za pecenje pri nainu rada s 0,71 kWh
ventilatorom

Broj prostora za pecenje 1

Izvori topline po prostoru za pecenje electric
Zapremina prostora za pecenje 76|
Masa uredaja 39 kg
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