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Gourmet-Backblech, gelocht

Das gelochte Gourmet-Backblech kann
in den 55 cm und 60 cm breiten Miele
Herden und Backéfen der folgenden
Baureihen eingesetzt werden:

- H2265-1 - H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxX,

— H 7xxx.

Sie kdnnen es ebenfalls in den folgen-
den Dampfgarern mit Backofen ver-
wenden:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Far die Verwendung im Mikrowellen-
Kompaktbackofen und in Geraten mit
einer Breite von mehr als 60 cm ist das
gelochte Gourmet-Backblech nicht ge-
eignet.

Einsatzmadglichkeiten

Verwenden Sie das gelochte Gour-

met-Backblech nicht, wenn Sie

— flussigen Teig verarbeiten, z. B.
Ruhrteig.

— Teig verarbeiten, der wahrend
des Backvorgangs flussig wird,
z. B. Spritzgeback.

— sehr fetthaltige Backwaren
zubereiten, z. B. Croissants
oder Fischstabchen.

— Backwaren mit Flussigkeit
bestreichen oder mit kdrnigen
Zutaten bestreuen, z. B. Zucker.

— Fleisch oder Fisch zubereiten.

So vermeiden Sie unnétige Verunrei-

nigungen des Garraumbodens.

Frisch zubereitete Backwaren

Das gelochte Gourmet-Backblech eig-
net sich hervorragend fur die Zuberei-
tung von Backwaren aus frischem
Hefe- und Quark-Ol-Teig.

Beim Backen von WeiBbrot, Hefebrot-
chen und Blechkuchen erzielen Sie op-
timale Backergebnisse, die sich aus-
zeichnen durch eine

— lockere Krume,
— gleichméaBige Braunung und
— gleichméaBige Oberflache.

Tiefkiihl-/Fertigprodukte

Sie kdnnen das gelochte Gourmet-
Backblech fur die Zubereitung von Tief-
kUhlprodukten und frischen Fertigpro-
dukten verwenden.

Besonders knusprig werden z. B. Pom-
mes frites und Aufbackbrétchen.

Trocknen/Dorren

Zum Dérren von Obst oder GemUse
eignet sich das gelochte Gourmet-
Backblech sehr gut.

Die Zubereitung von Apfelringen, Pflau-
men und Tomaten gelingt einfach, da
die Stucke stabil liegen bleiben und
schnell trocknen.

Rezepte

Ideen zum Einsatz des gelochten Gour-
met-Backblechs kénnen Sie den Re-
zepten entnehmen, die lhrem Herd/
Backofen beiliegen. Nutzen Sie diese
auch als Anhaltspunkt bei der Zuberei-
tung eigener Rezepte.
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Gebrauch

In der Emaillierung kénnen fertigungs-
bedingt im Bereich der Lochrénder ge-
ringe Farbunterschiede auftreten. Sie
beeinflussen weder den Gebrauchsnut-
zen noch die Qualitat.

Die emaillierte, PerfectClean-veredelte
Oberflache des gelochten Gourmet-
Backblechs besitzt hervorragende Anti-
hafteigenschaften und Iasst sich ein-
fach reinigen. Es ist nicht erforderlich,
die Oberflache vor dem Backen einzu-
fetten oder mit Backpapier zu belegen.

Verwenden Sie keine Keramik-Mes-
ser auf PerfectClean-veredelten
Oberflachen, da sie Kratzer verursa-
chen kénnen.

Sie kdnnen die Backwaren auf dem ge-
lochten Gourmet-Backblech mit einem
herkdmmlichen Messer aus Metall
schneiden.

Frisch zubereitete Backwaren

Rollen Sie den Teig erst auf einer ebe-
nen Arbeitsflache aus und legen Sie ihn
anschlieBend auf das gelochte Gour-
met-Backblech. So vermeiden Sie,
dass der Teig zu sehr in die Loécher ge-
drackt wird.

Tiefkiihl-/Fertigprodukte

Beachten Sie bei der Zubereitung die
Herstellerangaben auf der Packung.

Automatikprogramme

Sie kénnen das gelochte Gourmet-
Backblech in Automatikprogrammen
verwenden.

Automatikprogramme sind nicht in allen
Geraten verfugbar.

Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech nicht im Geschirrspuler
oder mit Pyrolyse.

Beachten Sie die Reinigungs- und Pfle-
gehinweise fur "PerfectClean" in der
Gebrauchs- und Montageanweisung.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech mit einem feuchten Tuch
und trocknen Sie es ab.

Nach Gebrauch

AVerbrennungsgefahr!

Lassen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech abkuhlen, bevor Sie es
reinigen.

Reinigen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech nach Gebrauch mit heiBem
Wasser, Spulmittel und einer weichen
SpulbUrste.
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Gourmet perforated baking
tray

The Gourmet perforated baking tray
can be used in 55 cm and 60 cm wide
Miele ovens from the following series:

- H 2265-1 — H 28xx,
—H 47xx [ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

It can also be used in the following ste-
am combi ovens:

- DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxxX.

The Gourmet perforated baking tray is
not suitable for use in compact micro-
wave ovens and in appliances with a
width greater than 60 cm.

Possibilities for use

Do not use the Gourmet perforated

baking tray if you are:

— mixing a runny dough, e.g.
creamed mixture.

— mixing a dough that will become
runny during baking, e.g. drop
cookies.

— preparing very greasy baked
goods, e.g. croissants or fish
fingers.

— brushing baked goods with
liquids or sprinkling with
granulous ingredients, e.g.
sugar.

— preparing meat or fish.

In this way you will avoid unneces-

sary soiling of the oven floor.

Freshly prepared baked goods

The Gourmet perforated baking tray is
especially suited to the preparation of
baked goods made from yeast and
quark mixtures.

When baking white bread, bread rolls
and sheet cakes, you can achieve
perfect baking results that are charac-
terised by:

— fluffy crumbs,

— even browning and
— an even surface.

Deep frozen / Ready-made products

The Gourmet perforated baking tray
can be used for cooking deep frozen
food and fresh ready-made products.

Chips and part-baked bread rolls come
out particularly crispy.

Drying food

The Gourmet perforated baking tray is
well-suited to drying fruit or vegetables.

The preparation of apple rings, plums
and tomatoes is achieved with ease as
the pieces do not move and dry quick-

ly.

Recipes

You can get ideas for using your Gour-
met perforated baking tray from the re-
cipe book that is supplied with your
oven. You can also use these recipes
as a guide for your own recipes.
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Use

Colour differences in the enamelling
around the edges of the perforations
may occur due to the production pro-
cess. They do not affect the use or
quality of the tray.

The PerfectClean treated surface of the
Gourmet perforated baking tray has ex-
cellent anti-stick qualities and is easy to
clean. It is not necessary to grease the

tray or use baking paper before baking.

Do not use a ceramic knife on
PerfectClean treated surfaces as it
could cause scratching.

However, a conventional knife with a
metal blade can be used to cut food di-
rectly on the tray.

Freshly prepared baked goods

Roll the dough onto a smooth, flat surfa-
ce first and then transfer it to the Gour-
met perforated baking tray to avoid the
dough from being pushed into the per-
forations too much.

Deep frozen / Ready-made products

Read the manufacturer's information on
the packaging.

Automatic programmes

The Gourmet perforated baking tray
can be used in Automatic programmes.

Automatic programmes are not availa-
ble in all ovens.

Cleaning and care

Do not clean the Gourmet perforated
baking tray in a dishwasher or in the
Pyrolytic cleaning programme.

Follow the cleaning and care instruc-
tions for "PerfectClean" in the operating
and Installation instructions.

Before using for the first time

Before using for the first time, clean the
Gourmet perforated baking tray with a
damp cloth only and then wipe dry.

After use

ADanger of burning!

Allow the Gourmet perforated ba-
king tray to cool down before clea-
ning it.

Clean the tray after use with hot water,
some washing-up liquid and a soft ny-
lon brush.
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Bakplaat met gaatjes

De bakplaat met gaatjes kan worden
gebruikt in de 55 cm en 60 cm brede
fornuizen en ovens van Miele uit de vol-
gende reeksen:

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

U kunt de bakplaat met gaatjes ook ge-
bruiken in de volgende combi-stoomo-
vens (met Hetelucht Plus-functie of met
alle functies van een klassieke oven):

- DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

De bakplaat met gaatjes is niet ge-
schikt voor gebruik in de compacte
combi-oven (met microgolven) of toe-
stellen met een breedte van meer dan
60 cm.

Gebruiksmogelijkheden

Gebruik de bakplaat met gaatjes

niet wanneer u

— gebruikmaakt van een vloeibaar
deeg, bijv. roerdeeg.

— gebruikmaakt van een deeg dat
tijdens het bakproces vloeibaar
wordt, bijv. deeg voor
zandkoekjes.

— erg vetrijke bakwaren bereidt,
bijv. croissants of fishsticks.

— bakwaren met vocht wilt
bestrijken of met korrelvormige
ingrediénten wilt bestrooien,
bijv. suiker.

— vlees of vis bereidt.

Zo vermijdt u dat de bodem van de

ovenruimte onnodig vuil wordt.

Bakwaren op basis van vers deeg

De bakplaat met gaatjes is ideaal voor
het bakken van bakwaren op basis van
vers gistdeeg en kwark-oliedeeg.

Als u de bakplaat met gaatjes gebruikt
voor het bakken van wit brood, gist-
broodjes en plaatkoek, verkrijgt u uit-
stekende bakresultaten met

— luchtig kruim of zachte kruimels,

— een korst of buitenkant met een
mooie gelijkmatige kleur en

— een mooi gelijkmatig uitzicht qua
vorm en oppervlak.
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Diepvriesproducten/kant-en-klare
producten

U kunt de bakplaat met gaatjes gebrui-
ken voor het bereiden van diepvries-
producten en kant-en-klare producten.

De bakplaat met gaatjes is bijvoorbeeld
perfect om lekker knapperige
diepvriesfrieten en afbakbroodjes te
bakken.

Drogen

De bakplaat met gaatjes is zeer goed
geschikt voor het drogen van fruit of
groenten.

Op de bakplaat met gaatjes kunt u snel
en gemakkelijk appelringen, pruimen
en tomaten drogen. De stukken blijven
goed liggen.

Recepten

Ideeén voor het gebruik van de bak-
plaat met gaatjes vindt u in de recepten
die meegeleverd zijn bij uw fornuis/
oven. Gebruik deze ook als referentie
bij het bereiden van eigen recepten.

Gebruik

In de fabriek is de bakplaat met gaatjes
geémailleerd. Het is mogelijk dat er
tijdens dit proces kleine kleurverschillen
zijn ontstaan aan de randen van de
gaatjes. Deze kleurverschillen hebben
geen negatieve invlioed op het gebruik
of de kwaliteit van de bakplaat met
gaatjes.

Dankzij de uitstekende antikleefeigen-
schappen van de geémailleerde, met
PerfectClean veredelde opperviakken
kunt u voedsel gemakkelijk losmaken
en de bakplaat met gaatjes gemakkelijk
reinigen. U hoeft de oppervlakken niet
in te vetten of met bakpapier te bedek-
ken voordat u iets bakt.

Gebruik geen keramische messen
op met PerfectClean veredelde op-
perviakken. Deze kunnen krassen
veroorzaken.

U kunt een gewoon metalen mes ge-
bruiken om in de bakwaren te snijden
wanneer ze op de bakplaat met gaatjes

liggen.

Bakwaren op basis van vers deeg

Rol het deeg eerst op een viak werk-
blad uit. Leg het vervolgens op de bak-
plaat met gaatjes. Zo vermijdt u dat het
deeg te veel in de gaatjes wordt ge-
drukt.

Diepvriesproducten/kant-en-klare
producten

Volg de instructies van de producent
op de verpakking.



BE - nl

Automatische programma's

U kunt de bakplaat met gaatjes gebrui-
ken voor automatische programma's.

Niet alle toestellen bieden automatische
programma'’s.

10

Reiniging en onderhoud

Reinig de bakplaat met gaatjes niet
in de afwasautomaat of met pyroly-
se.

Neem de opmerkingen omtrent reini-
ging en onderhoud voor "PerfectClean"
in acht die vermeld staan in de ge-
bruiks- en montageaanwijzing.

Véor het eerste gebruik

Reinig de bakplaat met gaatjes met een
vochtige doek. Wrijf deze vervolgens
droog.

Na gebruik

/\ Gevaar voor verbranding!
Laat de bakplaat met gaatjes afkoe-
len voordat u deze reinigt.

Reinig de bakplaat met gaatjes na ge-
bruik met warm water, afwasmiddel en
een zachte afwasborstel.
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Plaque a péatisserie perforée
Gourmet

La plaque a patisserie perforée Gour-

met est insérable dans les fours Miele

de 55 cm et 60 cm de large des séries
suivantes :

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

La plaque a péatisserie perforée Gour-
met peut également étre utilisée dans
les fours vapeur combinés suivants :

— DGC 508x / 509x XL,

— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

La plaque a péatisserie perforée Gour-
met n'est pas adaptée aux fours a

micro-ondes compacts ni aux appareils
d'une largeur supérieure a 60 cm.

Utilisations possibles

La plaque a patisserie perforée

Gourmet n'est pas adaptée pour

— la confection de pates liquides,
telles que par ex. la pate a cake

— la préparation de pates qui en
cours de cuisson tendent a se
ramollir considérablement,
telles que les sablés.

— la confection de péatisseries a
forte teneur en matiére grasse
comme les croissants par
exemple ou les batonnets de
poisson.

— la confection de patisseries
badigeonnées d'ingrédients
liquides ou recouvertes
d'ingrédients dispersés du type
granulé comme le sucre par
exemple.
la préparation de viandes ou de
poissons.

Vous évitez ainsi de salir inutilement

I'enceinte de cuisson.

Patisseries fraiches

La plaque a patisserie perforée Gour-
met a été concue spécialement pour la
préparation de patisseries réalisées a
partir de pates a base de levain frais,
de fromage blanc et d'huile.

Elle procure par ailleurs des résultats
de cuisson exceptionnels pour la fabri-
cation du pain blanc, des petits pains a
pate levée et des biscuits sur plague,
dont les caractéristiques offrent

— une mie moelleuse,

— un brunissement homogeéne et

— une surface réguliere.

11
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Produits surgelés et plats préparés

La plaque a péatisserie perforée Gour-
met est adaptée aux produits surgelés
et aux plats préparés frais.

Vous obtiendrez un croustillant sans
pareil pour vos frites et petits pains.

Séchage / déshydratation

La plaque a patisserie perforée Gour-
met se préte particulierement au sécha-
ge des fruits ou des légumes.

Elle garantit en toute simplicité I'obtenti-
on de pommes en rondelles, de prunes
et de tomates réussies, car les mor-
ceaux reposent de fagon stable sur le
fond de plague et sechent rapidement.

Recettes

Pour des idées de recettes avec la pla-
que a patisserie perforée Gourmet, re-
portez-vous au recueil qui accompagne
votre four. Ces recettes peuvent égale-
ment simplement constituer le point de
départ intéressant de préparations per-
sonnelles.

12

Utilisation

De Iégeres différences de teintes peu-
vent apparaitre dans I'émail au niveau
des bords perforés. Celles-ci sont dues
a la fabrication et n'altérent en rien le
fonctionnement ou la qualité de I'objet.

La surface émaillée de la plaque a pa-
tisserie perforée Gourmet bénéficie
d'un revétement PerfectClean qui lui
conféere des propriétés anti-adhésives
exceptionnelles et permet un nettoyage
aisé. Lorsque vous confectionnez de la
patisserie, il est inutile de graisser la
plague ou de la couvrir d'un papier de
cuisson.

N'utilisez pas de couteau céramique
sur les surfaces revétues du maté-
riau PerfectClean car vous pourriez
les rayer.

\Vous pouvez découper vos prépara-
tions sur la plaque a l'aide d'un couteau
métallique ordinaire.

Patisseries fraiches

Roulez d'abord votre pate sur un plan
de travail et étalez-la ensuite sur la pla-
que a patisserie perforée Gourmet.
Vous éviterez ainsi d'incruster de la
pate dans les perforations de la plaque.

Produits surgelés et plats préparés

Respectez les consignes de préparati-
on du fabricant mentionnées sur I'em-
ballage.
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Programmes automatiques

Vous pouvez utiliser la plaque a péatis-
serie perforée Gourmet en mode auto-
matique.

Tous les fours ne disposent pas de pro-
grammes de cuisson automatiques.

Nettoyage et entretien

Ne nettoyez jamais votre plaque a
patisserie perforée Gourmet en lave-
vaisselle ou par pyrolyse.

Pour le nettoyage et I'entretien, suivez
les instructions spécifiques a
PerfectClean figurant dans le mode
d'emploi.

Avant la premiére utilisation

Nettoyez votre plaque a patisserie per-
forée Gourmet a I'aide d'un chiffon hu-
mide, puis séchez-la.

Apres utilisation

ALe danger de brdlure est bien
réel |

Laissez refroidir votre plaque a pa-
tisserie perforée Gourmet avant de
la nettoyer.

Lavez votre plaque a patisserie perfo-
rée Gourmet aprés chaque utilisation, a
I'eau chaude additionnée de produit
vaisselle et a I'aide d'une brosse dou-
ce.

13
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Gourmet-Backblech, gelocht

Das gelochte Gourmet-Backblech kann
in den 55 cm und 60 cm breiten Miele
Herden und Backéfen der folgenden
Baureihen eingesetzt werden:

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Sie kdnnen es ebenfalls in den folgen-
den Dampfgarern mit Backofen ver-
wenden:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Far die Verwendung im Mikrowellen-
Kompaktbackofen und in Geraten mit
einer Breite von mehr als 60 cm ist das
gelochte Gourmet-Backblech nicht ge-
eignet.

Einsatzmadglichkeiten

Verwenden Sie das gelochte Gour-

met-Backblech nicht, wenn Sie

— flussigen Teig verarbeiten, z. B.
Ruhrteig.

— Teig verarbeiten, der wahrend
des Backvorgangs flussig wird,
z. B. Spritzgeback.

— sehr fetthaltige Backwaren
zubereiten, z. B. Croissants
oder Fischstabchen.

— Backwaren mit Flussigkeit
bestreichen oder mit kdrnigen
Zutaten bestreuen, z. B. Zucker.

— Fleisch oder Fisch zubereiten.

So vermeiden Sie unnétige Verunrei-

nigungen des Garraumbodens.

14

Frisch zubereitete Backwaren

Das gelochte Gourmet-Backblech eig-
net sich hervorragend fur die Zuberei-
tung von Backwaren aus frischem
Hefe- und Quark-Ol-Teig.

Beim Backen von Weissbrot, Hefebrot-
chen und Blechkuchen erzielen Sie op-
timale Backergebnisse, die sich aus-
zeichnen durch eine

— Kruste,
— gleichméssige Braunung und
— gleichméassige Oberflache.

Tiefkiihl-/Fertigprodukte

Sie kdnnen das gelochte Gourmet-
Backblech fur die Zubereitung von Tief-
kUhlprodukten und frischen Fertigpro-
dukten verwenden.

Besonders knusprig werden z. B. Pom-
mes frites und Aufbackbrétchen.

Trocknen / Dérren

Zum Dérren von Obst oder GemUse
eignet sich das gelochte Gourmet-
Backblech sehr gut.

Die Zubereitung von Apfelringen, Pflau-
men und Tomaten gelingt einfach, da
die Stucke stabil liegen bleiben und
schnell trocknen.

Rezepte

Ideen zum Einsatz des gelochten Gour-
met-Backblechs kénnen Sie den Re-
zepten entnehmen, die lhrem Herd/
Backofen beiliegen. Nutzen Sie diese
auch als Anhaltspunkt bei der Zuberei-
tung eigener Rezepte.
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Gebrauch

In der Emaillierung kénnen fertigungs-
bedingt im Bereich der Lochrénder ge-
ringe Farbunterschiede auftreten. Sie
beeinflussen weder den Gebrauchsnut-
zen noch die Qualitat.

Die emaillierte, PerfectClean-veredelte
Oberflache des gelochten Gourmet-
Backblechs besitzt hervorragende Anti-
hafteigenschaften und Iasst sich ein-
fach reinigen. Es ist nicht erforderlich,
die Oberflache vor dem Backen einzu-
fetten oder mit Backpapier zu belegen.

Verwenden Sie keine Keramik-Mes-
ser auf PerfectClean-veredelten
Oberflachen, da sie Kratzer verursa-
chen kénnen.

Sie kdnnen die Backwaren auf dem ge-
lochten Gourmet-Backblech mit einem
herkdmmlichen Messer aus Metall
schneiden.

Frisch zubereitete Backwaren

Rollen Sie den Teig erst auf einer ebe-
nen Arbeitsflache aus und legen Sie ihn
anschliessend auf das gelochte Gour-
met-Backblech. So vermeiden Sie,
dass der Teig zu sehr in die Loécher ge-
drackt wird.

Tiefkiihl-/Fertigprodukte

Beachten Sie bei der Zubereitung die
Herstellerangaben auf der Packung.

Automatikprogramme

Sie kénnen das gelochte Gourmet-
Backblech in Automatikprogrammen
verwenden.

Automatikprogramme sind nicht in allen
Geraten verfugbar.

Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech nicht im Geschirrspuler
oder mit Pyrolyse.

Beachten Sie die Reinigungs- und Pfle-
gehinweise fur "PerfectClean" in der
Gebrauchs- und Montageanweisung.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech mit einem feuchten Tuch
und trocknen Sie es ab.

Nach Gebrauch

AVerbrennungsgefahr!

Lassen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech abkuhlen, bevor Sie es
reinigen.

Reinigen Sie das gelochte Gourmet-
Backblech nach Gebrauch mit heissem
Wasser, Spulmittel und einer weichen
SpulbUrste.

15
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Tole perforée Gourmet

La tole perforée Gourmet peut s'utiliser
dans les modeles de 55 cm et 60 cm
de large des cuisinieres et fours Miele
des séries suivantes :

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Vous pouvez également |'utiliser dans
les fours a vapeur avec four suivants :

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

En revanche, la téle perforée Gourmet
ne convient pas a une utilisation au four
micro-ondes ou dans les appareils de
plus de 60 cm de large.

Possibilités d'utilisation

N'utilisez pas la téle perforée Gour-

met dans les cas suivants :

— utilisation d'une pate fluide,

p. ex. de la pate travaillée.

— utilisation d'une péate qui
deviendra fluide a la cuisson,
p. ex. des sablés.

— préparation de patisseries tres
grasses, p. ex. des croissants
ou des batonnets de poisson.

— pétisseries enduites d'un liquide
ou saupoudrées d'ingrédients
granuleux, p. ex. du sucre.

— préparation de viande ou de
poisson.

Vous éviterez ainsi de salir inutile-

ment la sole du four.
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Patisseries fraichement préparées

La tole perforée Gourmet est particulie-
rement adaptée a la préparation de pa-
tisseries a base de pate levée fraiche
ou de pate a I'huile et au séré.

Pour la cuisson de pain blanc, de petits
pains au levain et de gateaux sur pla-
que, vous obtiendrez des résultats opti-
maux qui se traduisent par

— une belle crolte,
— un brunissement homogeéne et
— une surface réguliere.

Surgelés/Produits finis

Vous pouvez utiliser la tole perforée
Gourmet pour la préparation de surge-
lés et de produits finis frais.

Les frites et les petits pains précuits,
p. ex., deviendront particulierement
croustillants.

Sécher / déshydrater

La téle perforée Gourmet convient trés
bien pour déshydrater les fruits ou les
légumes.

La préparation des anneaux de pom-
mes, des prunes et des tomates se
réussit en toute simplicité, car les mor-
ceaux restent bien couchés et sechent
rapidement.

Recettes

Vous trouverez des idées pour |'utilisa-
tion de la téle perforée Gourmet parmi
les recettes fournies avec votre cuisi-
niere ou four. Utilisez-les également a
titre indicatif pour la préparation de vos
propres recettes.
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Utilisation

L'émail peut présenter des variations
de couleur vers les bords des trous,
dues au procédé de fabrication. Ces
variations de couleur n'ont aucune inci-
dence, ni sur le confort d'utilisation, ni
sur la qualité.

La surface émaillée traitée PerfectClean
de la tble perforée Gourmet possede
d'excellentes propriétés antiadhésives
et se nettoie tres facilement. Il n'est
donc pas nécessaire de graisser la sur-
face ou de la recouvrir de papier sulfu-
risé avant la cuisson.

N'utilisez pas de couteaux en céra-
mique sur les surfaces traitées
PerfectClean, car cela pourrait pro-
voquer des rayures.

Vous pouvez découper les patisseries
sur la téle perforée Gourmet a l'aide
d'un couteau traditionnel en métal.

Patisseries fraichement préparées

Abaissez d'abord la pate sur un plan
de travail plat, puis posez-la sur la tble
perforée Gourmet. Vous éviterez ainsi
qgue la pate ne soit trop enfoncée dans
les trous.

Surgelés/Produits finis

Pour les préparer, suivez les instruc-
tions du fabricant figurant sur I'embal-
lage.

Programmes automatiques

Vous pouvez utiliser la tdle perforée
Gourmet avec les programmes automa-
tiques.

Les programmes automatiques ne sont
pas disponibles sur tous les appareils.

Nettoyage et entretien

Ne nettoyez pas la tble perforée
Gourmet dans le lave-vaisselle ni en
utilisant la pyrolyse.

Respectez les instructions de nettoy-
age et d'entretien pour les surfaces
"PerfectClean" dans le mode d'emploi
et les instructions de montage.

Avant la premiére utilisation
Nettoyez la téle perforée Gourmet avec
un chiffon humide et séchez-la.

Apres utilisation

ARisque de brdlure !
Laissez refroidir la téle perforée
Gourmet avant de la nettoyer.

Apres utilisation, nettoyez la téle perfo-

rée Gourmet a I'eau chaude avec du li-
quide vaisselle et une brosse douce.
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Placca forata gourmet

La placca forata gourmet € indicata per
i seguenti modelli di cucine elettriche e
forni Miele, larghi 55 e 60 cm:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

E pure possibile usarla con i seguenti
forni combi a vapore:

— DGC 508x / 509x XL,
— GC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

La placca forata gourmet non ¢ indica-
ta per usarla nel forno compact a mi-
croonde o in forni larghi piu di 60 cm.

Possibilita d'uso

Non usare la placca forata gourmet

per

— pasta per dolci liquida, ad es.
paste soffici,

— paste che diventano liquide
durante la cottura,
ad es. pasta per frollini,

— paste piuttosto grasse,
ad es. croissants
0 bastoncini di pesce,

— paste cosparse in superficie
con liquidi o con ingredienti
granulosi, ad es. granella di
zucchero,

— carne e pesce.

Si evitera cosi che il fondo del forno

si sporchi inutiimente.
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Pane e dolci preparati di fresco

La placca forata gourmet ¢ ideale per
cuocere pasta con lievito fresco e pas-
ta con ricotta e olio.

E particolarmente indicata per cuocere
pane bianco, panini o torte da taglio. A
cottura ultimata, pane e dolci risulteran-
no:

— croccanti,
— dorati omogeneamente,
— perfettamente piatti in superficie.

Prodotti congelati e gia pronti

La placca forata gourmet & pratica per
cuocere prodotti congelati o alimenti
freschi pronti per 'uso.

Tra l'altro le patatine fritte e i panini ri-
sultano particolarmente croccanti.

Asciugare / essiccare

La placca forata gourmet & ideale per
asciugare o essiccare frutta e verdura.

E quindi molto facile essiccare accura-
tamente e in breve tempo mele ad anel-
li, prugne e pomodori stesi sulla plac-
ca.

Ricette

Per idee come usare la placca forata
gourmet si pud prendere spunto dalle
ricette in dotazione con la cucina elettri-
ca o il forno. Usare questi punti di riferi-
mento anche per preparare ricette pro-
prie.
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Uso

Nello smalto superficiale, in prossimita
dei fori, possono esserci leggere sfu-
mature di colore dovute al processo di
fabbricazione. Le sfumature non com-
promettono la funzionalita e la qualita
della placca.

La superficie della placca forata gour-
met, smaltata e trattata in PerfectClean,
€ contraddistinta da ottime proprieta
antiaderenti e si puo pulire facilmente.
Prima di infornarla non & necessario un-
gerla o coprirla con carta da forno.

Non usare coltelli in ceramica sulla
superficie trattata in PerfectClean
per evitare di graffiarla.

Gli alimenti si possono tagliare sulla
placca forata gourmet con un coltello
convenzionale in metallo.

Pane e dolci preparati di fresco

Si consiglia di spianare dapprima la
pasta sul piano di lavoro e di metterla
poi sulla placca forata gourmet, per evi-
tare che venga premuta eccessivamen-
te nei fori.

Prodotti congelati e gia pronti

Attenersi alle istruzioni della casa pro-
duttrice sulla confezione.

Programmi automatici

E possibile usare la placca forata gour-
met anche coi programmi automatici.

| programmi automatici non sono in do-
tazione per tutti i forni.

Manutenzione e pulizia

Evitare di pulire la placca forata
gourmet con la lavastoviglie o con la
funzione pirolitica.

Attenersi alle avvertenze per la pulizia e
la manutenzione riportate alla voce
"PerfectClean" nel libretto delle istruzio-
ni e di montaggio.

Operazioni preliminari
Pulire la placca forata gourmet con uno
straccio umido e asciugarla bene.

Dopo l'uso

APericolo di scottarsil
Lasciar raffreddare la placca forata
gourmet prima di pulirla.

Dopo I'uso, pulire la placca forata gour-
met con acqua calda, prodotto per la-
vare i piatti a mano e una spugna mor-
bida.
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Pecici plech Gourmet,
dérovany

Dérovany pecici plech Gourmet mdzete
pouzit do pedicich trub a sporakl Miele
Sirky 55 cm a 60 cm nasledujicich
modelovych fad:

- H2265-1 — H 28xx,
H 47xx | H 48xX,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Plech mizete pouZit i do nasledujicich
kombinovanych parnich trub s pecici
troubou:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Dérovany pecici plech Gourmet neni
vhodny do kompaktnich trub s mi-
krovinou a do trub s Sitkou vétsi nez 60
cm.

Moznosti pouziti

Dérovany pecici plech Gourmet ne-

pouzwejte v pripadé, kdy
pfipravujete tekuté tésto, napr.
tfené tésto.

— Zzpracovavate tésto, které béhem
peceni ziska tekutou konzistenci,
napr. strikané pedivo.

— pfipravujete pecivo s vysokym
podilem tuku napf. croissanty
nebo rybi prsty.

— potirate pecivo tekutinou nebo
posypavate seminky nebo
napfr. cukrem.

— pecete maso nebo ryby.

Zabranite tak zbyte¢nému

znecisténivnitniho prostoru pristroje.
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Cerstvé pripravené peéivo

Dérovany pecici plech Gourmet se per-
fektné hodi na peceni peciva z kynutého
nebo olejovo-tvarohového tésta.

Pri peCeni bilého chleba, kynutého peciva
nebo kolacl dosahnete optimélnich
vysledkd pecenti, pro které je charakteris-
tické:

— vla¢na karka,

— rovnomeérné zhnédnuti a

— rovnomeérny povrch.

Hluboce zmrazené/hotové produkty

Dérovany pecici plech Gourmet mdzete
také pouzit na pfipravu hluboce
zmrazenych a Cerstvych hotovych pro-
duktd.

Obzvlast kfupavé budou napt. hranolky a
rozpékané pecivo.

Suseni

Dérovany pecici plech Gourmet se
vyborné hodi i na suseni ovoce a zeleni-

ny.

Priprava susenych jablek, Svestek nebo
rajCat se snadno podairi, protoze plody
stabilné lezi a rychle se susi.

Recepty

Napady pro pouziti dérovaného pediciho
plechu Gourmet mdzete Cerpat z recep-
t0, které jsou prilozené ke sporaku Ci
pedici troubé. MlzZete je vyuzit jako
vychozi bod pro pfipravu vlastnich recep-
t.
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Pouziti
V didsledku vyrobni technologie mlze v
emailu v oblasti dérovani dojit k barevnym

odchylkam. Ty vSak neovliviuji funk&nost
plechu ani jeho kvalitu.

Emailovany povrch, dérovaného peciciho
plechu Gourmet s Upravou PerfectClean
je vybaven nepfilnavymi vlastnostmi a vel-
mi snadno se Cisti. Neni potfeba pouzivat
papir na peceni ani plech vymazavat tu-
kem.

Nepouzivejte keramické noze, mohly
by na povrchu PerfectClean zanechat
Skrabance.

Pecené pokrmy mUzete pfimo na dérova-
ném pecicim plechu Gourmet krajet
klasickym nerezovym nozom.

Cerstvé upeéené peéivo

Nejprve tésto vyvalejte na pracovni plose
a az potom ho poloZte na dérovany peci-
ci plech. Zabranite tak tomu, aby se tésto
piilis vtlacilo do otvor( plechu.

Hluboce zmrazené/hotové produkty

PFi pripravé se fidte pokyny vyrobce na
obale.

Automatické programy

Dérovany pedici plech Gourmet mdzete
pouzivat i u automatickych programd.

Automatické programy nejsou k dispozici
v kazdém pristroji.

Cisténi a udrzba

Dérovany pecici plech Gourmet necis-
téte pyrolyzou ani neumyvejte v myc-
ce na nadobi.

Ridte se pokyny pro &isténi a udrzbu
povrchu "PerfectClean" v navodu k obs-
luze.

Pred prvnim pouzitim

Vycistéte dérovany pedici plech Gourmet
vihkou utérkou a vysuste ho.

Po pouziti

ARiziko popaleni!

Dérovany pecici plech Gourmet ne-
chejte pred Cisténim nejprve vychlad-
nout.

Dérovany pecici plech Gourmet vycCistéte
po pouziti horkou vodou, jemnym mycim
prostfedkem na nadobi a mékkou hou-
bickou nebo jemnym kartaCkem na
nadobi.
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Gourmet-bageplade med huller

Gourmet-bagepladen med huller kan
anvendes i fglgende 55 cm og 60 cm
brede Miele ovne:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Derudover kan den anvendes i
falgende kombidampovne:

— DGC 508x / 509x XL
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Gourmet-bagepladen med huller er
ikke egnet til anvendelse i kompaktovne
med mikrobglger eller ovne, der er over
60 cm brede.

Anvendelsesmuligheder

Brug ikke gourmet-bagepladen med

huller til

— flydende dej, f.eks. rgrede;j

— dej, der bliver flydende under
bageprocessen, f.eks. kager
lavet med sprajte

— meget fedtholdigt bagveerk,
f.eks. croissanter eller fiskestave

— bagveerk, der pensles med
flydende ingredienser eller
drysses med f.eks. sukker

— ked og fisk.

Herved undgés ungdig tilsmudsning

af ovnrummets bund.
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Friskbagt bagvaesrk

Gourmet-bagepladen med huller er
yderst velegnet til tilberedning af bag-
veerk af frisk gaer- og kvark-oliede;j.

Ved bagning af franskbrad, sma
geerbrgd og bradepandekager af geer-
dej opnas optimale bageresultater, der
udmeerker sig ved

— en lgs krumme,

— ensartet bruning og
— en ensartet overflade.

Dybfrost-/feerdigvarer

Gourmet-bagepladen med huller kan
anvendes til tilberedning af dybfrostva-
rer og friske feerdigvarer.

Seerlig sprede bliver f.eks. pommes fri-
tes og lunede boller.

Tarring

Gourmet-bagepladen med huller er
seerdeles velegnet til tarring af frugt og
greontsager.

Tilberedning af aebleringe, blommer og
tomater lykkes meget nemt, da stykker-
ne bliver liggende stabilt og terrer hur-

tigt.

Opskrifter

Ideer til brug af gourmet-bagepladen
med huller findes i de opskrifter, der
falger med ovnen. Disse kan ogsé an-
vendes som stgtte ved tilberedning ef-
ter egne opskrifter.
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Brug

Der kan forekomme sma fabrikations-
meessige farveforskelle i emaljeringen
omkring hullerne. Disse péavirker hver-
ken brugen eller kvaliteten.

Da gourmet-bagepladen med huller er
belagt med PerfectClean-emalje med
fremragende slip let-effekt, er den nem
at rengere. Det er ikke ngdvendigt at
smgre den eller laegge bagepapir pa,
inden der bages.

Anvend aldrig keramikknive til
PerfectClean-overflader, da de kan
forarsage ridser.

Bagveerket kan skaeres ud pa gourmet-
bagepladen med huller med en almin-
delig metalkniv.

Friskbagt bagvaerk

Rul ferst dejen ud pa et plant
kgkkenbord, og leeg den derefter pa
gourmet-bagepladen med huller. Her-
ved undgas, at dejen trykkes for meget
ned i hullerne.

Dybfrost-/feerdigvarer

Veer ved tilberedningen opmaerksom péa
producentens anvisninger pa emballa-
gen.

Automatikprogrammer

Gourmet-bagepladen med huller kan
anvendes i automatikprogrammer.

Ikke alle ovne har automatikprogram-
mer.

Rengoring og vedligeholdelse

Rengar ikke gourmet-bagepladen
med huller i opvaskemaskine eller
med pyrolyse.

Folg rengarings- og plejeanvisningerne
for PerfectClean i brugs- og monte-
ringsanvisningen.

Inden forste ibrugtagning
Renger gourmet-bagepladen med hul-
ler med en fugtig klud, og ter den af.

Efter brug

/\Risiko for forbraending!
Lad gourmet-bagepladen med hul-
ler afkale, inden den rengeres.

Renggr gourmet-bagepladen med hul-

ler efter brug med varmt vand, opva-
skemiddel og en blgd opvaskebarste.
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Bandeja de reposteria perforada

La bandeja de reposteria perforada se
puede utilizar en las cocinas y hornos
de Miele de 55 cmy 60 cm de anchura
de la siguiente serie:

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

También puede utilizarla en los siguien-
tes hornos a vapor combinados:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

La bandeja de reposteria perforada no
es adecuada para su uso en hornos
compactos con microondas ni en apara-
tos con una anchura superior a 60 cm.

Posibilidades de aplicacion

No utilice la bandeja de reposteria

perforada cuando

— prepare masa liquida, p. €j
masa batida.

— prepare masa que pasa a
estado liquido durante el
proceso de horneado, p. €.
galletas para manga pastelera.

— prepare alimentos con mucha
grasa, p. €j. croissants o palitos
de merluza.

— humedezca la reposteria o
espolvoree ingredientes
granulados, p. €j. azlcar.

— prepare carne o pescado.

Asi evita que se forme suciedad in-

necesaria en el suelo del interior del

horno.
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Reposteria recién hecha

La bandeja de reposteria perforada es
especialmente adecuada para prepa-
rar reposteria con levadura fresca y
masa de requeson y aceite.

Obtendra resultados 6ptimos al hornear
pan blanco, panecillos tipo bollo y tar-
tas de poca altura, tales como

— una miga suelta,
— un tostado uniforme y
— y una superficie homogénea.

Productos ultracongelados y produc-
tos preparados

También puede utilizar la bandeja de
reposteria perforada para preparar pro-
ductos ultracongelados y productos
preparados frescos.

Obtendra, p. e]. patatas fritas y panecil-
los para hornear muy crujientes.

Secar / Deshidratar

La bandeja de reposteria perforada es
muy apropiada para deshidratar fruta y
verdura.

Es sencillo preparar aros de manzana,
ciruelas y tomates, porqgue los trozos no
se desplazan y se secan rapidamente.

Recetas

Consultando las recetas que acompa-
flan a su cocina/horno podré sacar ide-
as para utilizar la bandeja de reposteria
perforada. Utilicelas también como
punto de partida para preparar sus
propias recetas.
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Manejo

Pueden darse ligeras diferencias de
color en el esmalte de zona de la rejilla.
Estas son de fabricacién y no influyen
ni en las ventajas de su uso ni en la ca-
lidad.

La superficie esmaltada y con superfi-
cie PerfectClean de la bandeja de re-
posteria perforada posee unas propie-
dades antiadherentes extraordinarias y
es facil de limpiar. No es necesario un-
tar la superficie con grasa antes de co-
cinar ni cubrirla con papel de horno.

No utilice cuchillos de ceramica so-
bre superficies con acabado
PerfectClean porque pueden causar
aranazos.

Puede cortar la reposteria sobre la ban-
deja de reposteria perforada con un
cuchillo metélico comun.

Reposteria recién hecha

Primero enrolle la masa sobre una su-
perficie de trabajo plana y a continuaci-
on coléquela sobre la bandeja de re-
posteria perforada. De esta manera
evitara que la masa se aplaste dema-
siado contra la rejilla.

Productos ultracongelados y produc-
tos preparados

A la hora de la preparacion, tenga en
cuenta las cantidades recomendadas
por el fabricante en el envase.

Programas automaticos

Puede utilizar la bandeja de reposteria
perforada en programas automaticos.

Los programas automaticos no estan
disponibles para todos los aparatos.

Limpieza y mantenimiento

No lave la bandeja de reposteria
perforada en el lavavajillas o con pi-
rolisis.

Tenga en cuenta las indicaciones para
la limpieza y cuidado de PerfectClean

en las instrucciones de manejo y mon-
taje.

Antes de la primera utilizacion

Limpie la bandeja de reposteria perfo-
rada con un pafno humedo vy, a conti-
nuacion, séquela.

Después del uso

AiPeligro de sufrir guemaduras!
Deje que la bandeja de reposteria
perforada se enfrie antes de limpiar-
la.

Después de su uso, limpie la bandeja

de reposteria perforada con agua ca-
liente, detergente y un cepillo suave.
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Gourmet-reikapelti

Voit kayttad Gourmet-reikapeltia seu-
raavissa 55 cm ja 60 cm leveissé Miele-
kalusteliesissa ja -uuneissa:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Voit kayttaa reikapeltia myos seuraavis-
sa yhdistelmahdyryuuneissa:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Gourmet-reikapelti ei kuitenkaan sovi
kaytettavaksi mikroaalto-yhdistelmauu-
neissa eiké yli 60 cm leveissa uuneissa.

Kayttomahdollisuudet

Ala kéyta Gourmet-reiképeltia, kun

paistat:

— juoksevaa taikinaa, esim.
sokerikakkutaikinaa.

— taikinaa, josta saattaa valua
nestetta paistamisen aikana,
esim. marjapiiraat,

— paistat rasvapitoisia tuotteita,
esim. voisarvia tai
joulutorttuja.

— leivonnaisia, joissa on neste-
mainen tai rakeinen kuor-
rutus, esim. raesokeria.

— lihaa tai kalaa.

Nain valtyt uunitilan pohjan ylimaa-

raiseltd puhdistamiselta.
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Tuoretaikinan paistaminen

Gourmet-reikapelti sopii erinomaisesti
tuoreesta hiiva- tai rahkataikinasta val-
mistettujen leivonnaisten paistamiseen.

Kun paistat vaaleaa leipaa, sampylsita
tai pullapitkoja, reik&pellin avulla saat
parhaimman mahdollisen paistotulok-
sen, jolle on ominaista

— meheva sisusta,
— tasainen ruskistuminen ja
— tasainen pinta.

Pakaste-/valmistuotteet

Voit kayttdd Gourmet-reiképeltia pakas-
teiden ja pakastettujen valmistuotteiden
paistamiseen.

Esim. ranskalaisista perunoista ja esi-
paistetuista viinereista tulee erityisen ra-
peita.

Kuivaaminen

Gourmet-reikapelti sopii erittain hyvin
myds hedelmien ja vihannesten kuivaa-
miseen.

Omenarenkaiden, sienien ja tomaattien
kuivaaminen kay katevasti, silla paloitel-
lut tuotteet pysyvat hyvin paikoillaan
pellilld ja kuivuvat nopeasti joka puolel-
ta.

Resepteja

Ohijeita Gourmet-reikapellin kayttéon
|6ydat uunisi mukana tulevasta resepti-
kokoelmasta (joko kayttéohjeessa tai
erillisena liitteend). Voit soveltaa naita
resepteja myds omia valmistusohjeitasi
varten.
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Kaytto

Valmistustavasta johtuen reik&pellin
reunaosien vari saattaa poiketa hieman
pellin muusta vérista. Varimuutoksilla ei
ole mit&dan vaikutusta pellin kayttéomi-
naisuuksiin tai laatuun.

Gourmet-reikapellin emaloitu pinta on
kasitelty tarttumattomalla PerfectClean-
pinnoitteella. Tdman tarttumattoman
pintakasittelyn ansiosta pinta on helppo
puhdistaa. Tata pintaa ei tarvitse voidel-
la eik& vuorata leivinpaperilla ennen
paistamista.

Ala kuitenkaan kayta PerfectClean-
pinnoilla keraamisia veitsi&, koska
keramiikka voi naarmuttaa emalin
pintaa.

Voit kuitenkin leikata leivonnaisia tavalli-
silla metalliveitsilld, ne eivét vahingoita
reikapellin pintaa.

Tuoretaikinan paistaminen

Kaulitse taikina ensin tasaisella alustalla
ja nosta se vasta sitten Gourmet-reik&-
pellille. Nain valtyt taikinan painumiselta
liian syvélle reikapellin reikiin.

Pakaste-/valmistuotteet

Noudata valmistajan antamia paisto-oh-
jeita, jotka l6ytyvat tuotepakkauksesta.

Automaattiohjelmat

Voit kayttad Gourmet-reikapeltia myos
automaattiohjelmissa.

Automaattiohjelmia ei ole kaikissa uuni-
malleissa.

Puhdistus ja hoito

Ala koskaan pese Gourmet-reikapel-
tid astianpesukoneessa alaka jata
sitd uuniin pyrolyyttisen puhdistuk-
sen ajaksi.

Noudata muuten uunisi kayttbohjeessa
mainittuja "PerfectClean"-pintojen puh-
distus- ja hoito-ohjeita.

Ennen ensimmaisté kdyttokertaa
Puhdista Gourmet-reikapelti kostealla
linalla ja kuivaa se.

Kéyton jalkeen

APalovamman vaaral
Anna Gourmet-reik&pellin jaahtya
ennen kuin alat puhdistaa sita.

Kéayta Gourmet-reikapellin puhdistuk-

seen lAmpim&éan astianpesuaineveteen
kastettua pehmeaa astianpesuharjaa.
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Plat perforé Crousti-chef

Le plat perforé Crousti-chef peut étre
enfourné dans les fours de 55 cm et
60 cm Miele des séries suivantes :

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Vous pouvez également I'utiliser dans
les fours vapeur combinés suivants :

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Le plat perforé Crousti-chef ne convient
pas a l'utilisation dans les fours combi-
nés micro-ondes et dans les fours de
plus de 60 cm de largeur.

Utilisations

N'utilisez pas le plat perforé Crousti-

chef, lorsque

— les pates liquides, par ex.
la pate a gateau.

— les péates qui se ramollissent
pendant la cuisson,

— les pétisseries contenant
beaucoup de graisse, par
ex. les croissants ou les
batonnets de poisson.

— les péatisseries humectées
avec un liquide ou parsemées
d'un ingrédient, par ex. du
sucre.

— la cuisson de viande ou de
poisson.

Vous éviterez ainsi de salir inutile-

ment la sole du four.
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Préparations fraiches

Le plat perforé Crousti-chef convient
parfaitement a la cuisson de pate le-
vée.

Il convient également idéalement a la
cuisson de pain blanc, de petits pains
au levain et de tartes a fond en pate le-
vée, qui présentent

— une mie aérée
— un brunissage uniforme et
— une surface réguliere.

Produits surgelés/plats cuisinés

Vous pouvez utiliser le plat perforé
Crousti-chef pour la préparation de pro-
duits surgelés et les plats cuisinés frais.

Les frites et les petits pains précuits de-
viennent particulierement croustillants.

Sécher les aliments

Le plat perforé Crousti-chef convient
parfaitement pour sécher les fruits ou
les légumes.

La préparation des tranches de pom-
me, des prunes et des tomates est faci-
le car les morceaux ne bougent pas et
séchent vite.

Recettes

Les recettes fournies avec votre four
vous indiquent quand vous pouvez utili-
ser le plat perforé Crousti-chef. N'hési-
tez pas a vous baser dessus pour éla-
borer vos propres recettes.
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Utilisation

L'émaillage peut présenter de légéres
variations de couleurs vers les bords
des perforations. Elles n'ont aucun effet
sur leur utilité ni sur la qualité.

La surface émaillée et traitée
PerfectClean du plat perforé Crousti-
chef posséde des propriétés anti-adhé-
sives exceptionnelles et est facile a net-
toyer. Il n'est pas nécessaire d'appli-
quer de la matiere grasse sur la surface
avant la cuisson ou de la couvrir avec
du papier sulfurisé.

N'utilisez pas de couteau céramique
sur les surfaces a traitement
PerfectClean car il pourrait les rayer.

Vous pouvez couper les patisseries sur
le plat perforé Crousti-chef avec un
couteau normal en métal.

Préparations fraiches

Déroulez d'abord la pate sur une surfa-
ce plane puis déposez-la sur le plat
perforé. Vous éviterez ainsi que la pate
s'enfonce trop dans les trous

Produits surgelés/plats cuisinés

Lors de la préparation, tenez compte
des indications du fabricant sur le pa-
quet.

Programmes automatiques

Vous pouvez utiliser le plat perforé
Crousti-chef dans les programmes au-
tomatiques.

Les programmes automatiques ne sont
pas disponibles dans tous les appa-
reils.

Nettoyage et entretien

Ne lavez pas le plat perforé Crousti-
chef au lave-vaisselle et ne le lais-
sez pas dans le four pendant la py-
rolyse.

Tenez compte des indications de net-
toyage et d'entretien pour
"PerfectClean" dans la notice d'utilisati-
on et de montage.

Avant la premiére utilisation

Nettoyez le plat perforé Crousti-chef
avec un linge humide et séchez-le en-
suite.

Apreés utilisation

ARisque de bralure !
Laissez le plat perforé Crousti-chef
refroidir avant de le nettoyer.

Nettoyez le plat perforé Crousti-chef
apres utilisation avec de I'eau chaude,
du liquide vaisselle et un balai a vais-
selle.
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Gourmet perforated baking
tray

The Gourmet perforated baking tray
can be used in 55 cm and 60 cm wide
Miele ovens from the following ranges:

- H2265-1 — H 28xx,
H 47xx /| H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

It is also suitable for use in the following
steam combination ovens:

- DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

The Gourmet perforated baking tray is
not suitable for use in microwave
combination ovens or in appliances
which are more than 60 cm wide.

Using your tray

Do not use the Gourmet perforated

baking tray for

— wet mixtures, e.g. creamed
mixture,

— dough which becomes more
moist during the baking
process, e. g. drop cookies,

— items with a high fat content,
e.g. croissants, or fish fingers,

— cakes which need brushing with
liquid during baking or which
have a granular topping, such
as sugar,

— meat or fish.

This will avoid unnecessary soiling

of the oven floor.
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Freshly prepared baked items

The Gourmet perforated baking tray is
particularly suitable for baking fresh
Hyeast and quark dough items.

Extremely good results are achieved
when baking white bread, yeast rolls
and tray cakes as they will be

— light and soft on the inside,

— evenly browned and
— have a good, even surface or crust.

Frozen / Ready-made items

The Gourmet perforated baking tray
can be used to cook deep frozen and
also fresh, ready-made items.

It will give items such as chips and
part-baked rolls a really crisp finish.

Drying food

The Gourmet perforated baking tray is
very good for drying fruit or vegetables.

It is easy to dry apple rings, plums and
tomatoes as the pieces will remain in
position and dry quickly.

Recipes

You will find suggestions for using your
Gourmet perforated baking tray in the
recipe booklet supplied with your oven.
The recipes in the booklet can also be
used as a basis for your own recipes.
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Correct use

When the tray is manufactured the
enamelling process can give rise to
slight colour differences around the
perforations. This has no effect on the
use or quality of the product.

The tray has a special PerfectClean
finish which has extremely good
non-stick properties and is very easy to
clean. It is not necessary to grease the
surface or line it with baking parchment
before baking.

Do not use ceramic knives on the
PerfectClean surface, as these can
cause scratches.

You can, however, use a normal metal
knife to cut up baked items on the tray.

Freshly baked items

Roll dough out on a flat work surface
first before placing it in the Gourmet
perforated baking tray. This will avoid
the dough being pressed down into the
perforations.

Frozen / Ready-made items

Please follow the cooking durations

given on the manufacturer's packaging.

Automatic programmes

The Gourmet perforated baking tray
can be used with Automatic
programmes.

Automatic programmes are not
available on every model.

Cleaning and care

Do not clean the Gourmet perforated
baking tray in a dishwasher or in the
oven using the pyrolytic cleaning
process.

Please follow the cleaning and care
instructions for "PerfectClean" given in
the operating and installation
instructions supplied with your
appliance.

Before using for the first time
Clean the tray with a damp cloth only
and then wipe dry.

After use

/\ Danger of burning.
Allow the tray to cool down before
cleaning.

After use, clean the tray with a soft

brush and a solution of hot water and
washing-up liquid.
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TpunnTo Tayi - Gourmet

To TpurmMTO Tayi Gourmet propel va
xpnotgoronBei oe kouliveg Kalt
doUpvouqg Miele mAAToOUG 55 eK. Kal
60 £K. TIOU AVIKOUV OTIC TIAPAKATW
OELPEQ:

- H2265-1 - H 28xx,

— H47xx [ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Mropeite emiong va To XpNoluo-
TOINOETE KAl OTOUC TIAPAKATW
®oUpPVOUG ATHOU PUE NAEKTPIKO
doupvo:

— DGC 508x / 509x XL,

— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

To TpurnTo Tayi Gourmet dev eival
KATAAANAO yia Xprion o ¢poUupvoug
HIKpokupdatwy - Compact Kal oe
OUOKEUEG pE TIAATOG TIAVW aTto 60 eK.
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AuvaTtoTnTeg XpRONG

Mn XPNOLUOTIOLEITE TO TPUTINTO

Tayi Gourmet, oTav

— OOoUAeUeTE pe peuotn CUWN,
T X COpn apam. '

— OO0OUAgueTe pe Cupn, n orola
KATa TN dladlkaoia Tou
nolyatocg yiveTal peuotn,
L. X. KOUAOUPOKIA.

— Pnvete CUPWTA TIOAU TiEpLe-
KTIKA Og AITog, TT. X.
KPOUAOAV 1 KPOKETEQ
Japlwv.

— oleidpeTe Ta CUPWTA Pe KATL
UYPO N TA TIAOTIAAI(ETE YE
KATIOLO OTIUPWTO CUCTATIKO,
mx Gxapn.

— ynvete YapLn Kpeag.

'ETOL ATTOPEUYETE TIEPLITTEG

akaBapoiseg oto dAMedo Tou

doUpvou.

dpeoka UPWTA

To TputmTO TaWi - Gourmet evdeikvu-
Tal eEAIPETIKA YA TO YHOOo
CUHWTWV atto ¢peokia CUPN HayLag
Katl CUuN ylaoupTiou - Aadtou.

‘OTav YPnvete AoTpo Pwui, PwudKLa
HAYLAG Kal KEIK, ETITUYXAVETE
1dAVIKA AMOTEAEOUATA, TA OTTolal
dlakpivovTal arod

— adpdTo TPIUMA,
— OPOLOPOPPGO PODLOPA KAl
— opolopopdn emudavela.
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KaTteuypeva/ETolpa mpoiovta

Mropeite va XPNOIUOTIOINOETE TO
TPUTNTO TaWi - Gourmet yla To
LLJT’]OLUO KQquJuypsvwv Kal GPEOKWY
ETOUWV TIPOIOVTWV.

Idlaitepa Tpavava YlVOVTCtl T X.
TPOTNYAVIOUEVEG TIATATES Kall
poYMuUEVA PwUAKIA.

STEyvwpa/Znpavon

MNa ™mv Enpavon dppouTwy 1 Aaxa-
VIKOV £VOEIKVUTAL TIOAU KOAQ TO
TpurNTO Tai - Gourmet.

To Yoo PNAwWY oe poés)\sq
DAPACKN VWY Kal Touawq nswxalva
eUKOAQ, adou Ta KOUIJCITLQ pevouv
OTABEPA KAl OTEYVWVOUV YPIYoPd.

JUVTayEG

Id€Eq yla TN XProN ToU TputinToU
TaytoU Gourmet priopeite va Bpeite
OTIG OUVTAYEG TTIOU O0UVOdEUOUV TNV
KouZiva/Tov ¢pou pVO Oag. |\/|T[Op8lT€
va TIG Xpnomonomosm oav onpeto
avagopdqg KAt ™myv aPACKEUN
DKWV 0aC CUVTAYWV.

Xpnon

>TO EPAYLE UTIAPYXEL TIEPITTTWON, AOYW
KATAOKEUNC, VA epgdavioTouV oTnyV
nsploxﬁ TWv TOwaudTu)v TV
TPUTIWV PIKPES xpwpmmeq aAAOLW-
OelG. Aev srmppsaéouv ouTe ™
XPNon, aAAd oUTe Kal TNV ToLoTNTA.

H epayte etuddvela pe smmpwon
PerfectClean Tou TpurmTtoU TaYIoU -
Gourmet £xel EEAIPETIKEG AVTIKOA-
ANTIKES 1D10TNTEG Kal kKaBapileTal
cUKOAQ. Agv eival amapaitnTo va
aAeidpeTe PLV TO YNOLIOo TNV
srdpavela pe AadL 1) va OTPWVETE
AQDOKOAAQL

Mn xpnomonmsws KEPAULIKA
paxcupla o€ eTUPAVELEG pE
erioTpwon PerfectClean, yiati
UTIOPEL VA TIPOKAAECOUV
yPaT{OUVIEC.

Mriopeite va KOYeTe Ta CUPWTA TIAVW
OTO TpUMNTO Tayi - Gourmet pe Eva
ouvNBLoPEVO PETAAAIKO paxaipl.

dpeoka UPWTA

AvolyeTe TN CUun TPWTA O pia
smneén EMIPAVELA £pYAOIAG KAl OTN
ouvexeld TNV TonobeTeiTe OTO
TpurmTo Tai - Gourmet. 'ETol
anodeUyeTe va TUEOTEL 1) (UUN TIOAU
OTIC TPUTIEC.

KaTteuypévalEToipa mpoiovta

BAETIETE YIA TO YNOLHO TIG 0ONYIEQ
TOU KATAOKEUAOTT TIAVW OTN
ouoKeuaoia.
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AuTopaTa mpoypappaTa

MropeiTe va XPNOIUOTIOLEITE TO
TpUuTNTO TaWi - Gourmet og auTopaTa
TpPoyPAUpaTa.

AuTOpATA TIPOYPAPUATA eV elval
dlabeoipa oe OAEQ TIC OUOKEUEG.
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KaBapiopog kai mepimoinon

Mnv kaBapileTe TO TPUTINTO TAWI -
Gourmet 0TO TMAUVTIPLO TUATWY 1
pe mupoAuon.

BAeTieTe TIC UTIOdEIEEIG KABAPLOUOU
Kal GpovTidag yia "PerfectClean” oTig
odnyieg xpnong Kat torobeTnong.

Mpiv amé TRV TPWTNH XPHRon

KaBapilete TO TpUTINTO TAWI - Gour-
met pye £va uypo Tavi Kal TO OKOUTTI-
(ete.

MeTa Tn Xpnon

AK[véuvoq eykauvpatog!
AdnveTte To TPUTINTO TaWi - Gour-
met va KpUWOEL, TIPLV TO KaBa-
piocTe.

KaBapilete 10 TpUTINTO TAWI - Gour-
met peTd TN Xpnon ye {e0ToO oArou-
vOVEPO Kal pla JaAakn Bouptaa.
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Perforirana posuda za pecenje
Gourmet

Perforirana posuda za peenje Gourmet
moZe se koristiti sa sljiede¢im Miele pec-
nicama Sirine 55 cm i 60 cm:

- H2265-1 - H 28xx,
— H47xx /[ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Posudu takoder mozete koristiti u parnim
pec¢nicama navedenim u nastavku:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Perforirana posuda za pecenje Gourmet
nije prikladna za uporabu u kompaktnim
mikrovalnim pec¢nicama ni u uredajima
Cija je Sirina ve¢ od 60 cm.

Mogucénosti koriStenja

Gourmet perforiranu posudu za pec-
enje nemojte koristiti u sliededim si-
tuacijama:

— s tekucim tijestom, npr. lijevanim
tijestom,

— s tijestom koje za vrileme pecenja
postaje tekuce, npr. Strcani
kolaci¢i,

— priprema jako masnih peciva,
npr. croissant peciva ili ribljin
Stapica,

— peciva premazana teku¢inom
ili posipana zrnima, npr. Se¢erom,

— za pripremu mesa ili ribe.

Na taj nacin izbjegavate nepotrebno

prljanje dna prostora za pripremu jela.

Svjeze pripremljena peciva

Gourmet perforirana posuda za pecenje
izvrsna je za pripremu peciva od dizanog
tijesta ili sira.

Kod pecenja bijelog kruha, zemlji od di-
zanod tijesta i kolaCa koji se peku u limu
posti¢i ¢ete optimalne rezultate koji se
ocituju kroz

— prhkost,

— ravnomjerno tamnjenje i

— ravnomijernu povrsinu.

Smrznuti/gotovi proizvodi

Gourmet perforiranu posudu za pecenje
mozete koristiti za pripremu smrznutih
proizvoda i svjezih gotovih proizvoda.

Posebno su hrskavi npr. przeni krumpirici
i gotova peciva.

Susenje / isusSivanje
Gourmet perforirana posuda za pecenje
prikladna je za isuSivanje voca i povrca.

Priprema prstenova od jabuke, Sljive i ra-
jCice jednostavno uspijeva, jer su koma-
di¢i stabilno polozeni te se brzo suse.

Recepti

Ideje za koriStenje perforirane posude za
pecenje Gourmet pronadi Cete u knjizici s
receptima koja je prilozena uz Vasu pec-
nicu. Koristite ju i kao izvor ideja za pri-
premu vlastitih recepata.
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Uporaba

Na emajlu pladnja oko rubova rupica
mogu se pojaviti razlike u boji. Takve
razlike ne utjeCu na nacin koristenja ni na
kvalitetu.

Emajlirana, PerfectClean oplemenjena
povrSina perforirane posude Gourmet
ima izvrsna svojstva protiv prianjanja hra-
ne i jednostavno se Cisti. Povrsinu prije
pecenja nije potrebno mastiti niti obloziti
papirom za pecenje.

Na povrSinama oplemenjenim slojem
PerfectClean nemojte upotrebljavati
keramiCke nozeve jer moze doci do
nastanka ogrebotina.

Peciva u perforiranoj posudi za pecenje
Gourmet mozete rezati uobiCajenim
nozem od metala.

Svjeze pripremljena peciva

Tijesto prvo razvaljajte na ravnoj radnoj
povrSini, a potom ga poloZite na perfori-
rani Gourmet pladanj. Tako ¢ete izbjeci
da se tijesto suviSe utisne u rupice.

Smrznuti/gotovi proizvodi

Kod pripreme se pridrzavajte uputa
proizvodaca na pakiranju.
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Automatski programi

Perforiranu posudu za peCenje Gourmet
mozete koristiti u automatskim programi-
ma.

Automatski programi ne postoje u svim
uredajima.

Ciséenje i odrzavanje

Perforiranu posudu za pecenje Gour-
met nemoijte distiti u perilici posuda ili
pomocu pirolize.

Pridrzavajte se napomena za CiS¢enje i
odrzavanje za "PerfectClean" u uputama
za koristenje i montazu.

Prije prve uporabe

Gourmet perforiranu posudu za pecenje
obrisite vlaznom krpom i zatim je osusSite.

Nakon uporabe

AOpasnost od opeklinal

Prije CiS¢enja pricekajte da se perfori-
rana posuda za pecenje Gourmet oh-
ladi.

Nakon uporabe perforiranu posudu za
pecenje Gourmet operite toplom vodom,
sredstvom za pranje i mekanom ¢etkom
za pranje posuda.
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Gourmet siitotepsi, perforalt

A perforalt Gourmet sutétepsi a
kovetkez® sorozatl 55 cm és 60 cm szé-
les Miele tlizhelyeken és siitékben
hasznalhato:

- H2265-1 - H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Eppugy hasznélhatja azt a kdvetkezé
sUtével kombinalt gézparoldkban:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

A mikrohullamu kompakt sutében, vala-
mint a 60 cm-nél szélesebb készllékek-
ben vald hasznalathoz a perforalt Gour-
met sUtétepsi nem alkalmas.

Alkalmazasi lehet6ségek

Ne hasznalja a perforalt Gourmet

stt6tepsit, ha

— folyékony tésztat dolgoz fel, p |.
kevert tésztat.

— olyan tésztat dolgoz fel, amely a
sttési folyamat kdzben folyékony
allapotu, p I. kinyomos suti.

— nagy zsirtartalmu
pékstteményeket készit, p I.
Croissant vagy halrudacskakat.

— folyadékkal toltott
péksttemeényeket készit
megkenve vagy szemcsés
hozzavaldkkal megszorva, p .
cukorral.

— hust vagy halat készit.

igy elkerlli a sttétér aljanak szikség-

telen elszennyez&déseit.

Frissen készitett pékaru

A perforalt Gourmet sUtétepsi kivaldan al-
kalmas friss kelt- és tlrds- olajos tésztaju
pékaru elkészitéséhez.

Fehér kenyér, kelt zsemle és tepsis slite-
mények sitésénél optimalis sttési ered-
ményre térekszik, amely a

— lazabb morzsak,

— az egyenletes barnulés és az
— egyenletes felllet altal tdnik ki.

Mélyhiitott-/Késztermékek

A perforalt Gourmet sUtétepsit mélyh(tott
termékek és friss késztermékek elkészité-
séhez hasznéalhatja.

Kuléndsen ropogoés leszp I. a
hasabburgonya és az Ujra stitott zsemle.

Szaritas/aszalas

GyUmolcs vagy zoldség aszalasahoz a
perforalt Gourmet sUtétepsi kivaldan al-
kalmas.

Almagyr(k, szilva és paradicsom elkés-
zitése egyszer(, mivel a darabok stabilan
egy helyben maradnak és gyorsan
szaradnak.

Receptek

A perforalt Gourmet sttétepsi
hasznalatahoz otleteket a tlzhelyéhez/
sUtéjéhez mellékelt receptekbdl vehet.
Hasznalja azokat kiindulasként sajat re-
ceptjei elkészitésénél is.
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Hasznalat

A zomancozasban a gyartas folyaman a
lyukak peremén csekély szinkllonbségek
alakulhatnak ki. Ezek sem a hasznalati ér-
téket, sem a mindségét nem
befolyasoljak.

A perforalt Gourmet stt6tepsi
zomancozott, PerfectClean-nemesitésU
felUlete kivalo tapadasgatlo
tulajdonsagokkal rendelkezik és egysze-
rlen tisztithatd. Nem szikseges a fellle-
tet a slités el6tt bezsirozni vagy
stt8papirral kibélelni.

Ne hasznéljon keramia kést a
PerfectClean-nemesitésU fellletekhez,
mert az karcoldédasokat okozhat.

A pékarut a perforalt Gourmet stt6tepsin
egy hagyomanyos fém késsel szeletelhe-
ti.

Frissen készitett pékaru

El6szdr nydjtsa ki a tésztat egy sima
munkafellleten, majd azutan helyezze ra
a perforalt Gourmet siitétepsire. Igy elke-
ruli, hogy a tészta tulsagosan belenyo-
maodjon a lyukakba.

Mélyhlitott-/Késztermékek

Az ételek elkészitésekor vegye figyelem-
be a gyartd adatait a csomagolason.
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Automatikus programok

A perforalt Gourmet sutétepsit automati-
kus programokban is hasznalhatja.

Az automatikus programok nem minde-
gyik készulékben alinak rendelkezésre.

Tisztitas és apolas

A perforalt Gourmet sttétepsit ne
tisztitsa mosogatdgépben vagy piroliti-
kusan.

Vegye figyelembe a Hasznélati- és szere-
lési utasitasban a "PerfectClean"-re von-
atkozo tisztitasi és apolasi
Utmutatasokat.

Az els6 hasznalat elott

Tisztitsa meg a perforalt Gourmet
sUtétepsit egy nedves kenddvel és térdlje
szarazra.

Hasznalat utan

/\ Egési sérlilés veszély!
Tisztitas elétt hagyja lehdini a perforalt
Gourmet stitétepsit.

Hasznalat utan tisztitsa meg a perforalt
Gourmet stt6tepsit forrd vizben mosoga-
toszerrel és egy puha mosogatokefével.
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Teglia Gourmet, forata

La teglia Gourmet forata puo essere in-
trodotta nelle cucine elettriche e nei for-
ni da 55 e 60 cm delle serie:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

E possibile introdurla altresi nei se-
guenti forni a vapore con modalita di
cottura tradizionale:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Non & consentito utilizzare la teglia
Gourmet forata nei forni compatti a mi-
croonde e negli apparecchi con una
larghezza superiore ai 60 cm.

Impiego

Non utilizzare la teglia Gourmet fora-

ta con

— impasti liquidi per dolci

— impasti che durante la cottura
diventano liquidi, ad es. biscotti
di pasta frolla

— alimenti contenenti grassi, ad
es. croissant o bastoncini di
pesce

— alimenti spennellati di liquido o
cosparsi di semi o simili, ad es.
zucchero

— carne o pesce.

In questo modo si evita di sporcare

inutilmente il fondo del forno.

Preparazione alimenti freschi

La teglia Gourmet forata e ideale per
cuocere alimenti con impasto al lievito
0 con olio e ricotta.

Si ottengono ottimi risultati nella cottura
di pane bianco, panini al lievito e torte
basse, per le seguenti caratteristiche

— mollica soffice
— doratura omogenea e
— superficie uniforme.

Surgelati/prodotti precotti

Si puo utilizzare la teglia Gourmet forata
per cuocere prodotti surgelati e prodotti
freschi precotti.

Particolarmente croccanti diventano le
patatine fritte e i panini precotti.

Essiccare

La teglia Gourmet forata & particolar-
mente adatta per essiccare frutta e ver-
dura.

Essiccare mele ad anelli, prugne e po-
modori risulta estremamente facile: una
volta che i pezzi sono stati disposti sul-
la teglia, questi si asciugano in fretta.

Ricette

Per ulteriori idee su come impiegare la
teglia Gourmet forata consultare le ri-
cette allegate alla cucina elettrica o al
forno Miele. Queste possono fungere
anche da spunto per la preparazione di
ricette proprie.
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Uso

In seguito al procedimento di smaltatu-
ra e possibile che si creino delle diffe-
renze cromatiche intorno ai fori. Queste
non intaccano la qualita, né influiscono
sull'uso della teglia.

La superficie smaltata e con rivestimen-
to in PerfectClean della teglia Gourmet
forata dispone di ottime caratteristiche
antiaderenti e si pulisce con facilita.
Non & necessario ungere o rivestire la
teglia di carta forno prima di iniziare la
cottura.

Non utilizzare coltelli in ceramica
sulle superfici in PerfectClean, per-
ché possono graffiarle.

Utilizzare un comune coltello in metallo
per tagliare gli alimenti cotti sulla teglia
Gourmet forata.

Preparazione alimenti freschi

Stendere I'impasto prima su una super-
ficie di lavoro piana e poi disporlo sulla
teglia Gourmet forata, cosi da evitare
che l'impasto risulti troppo schiacciato
nei fori.

Surgelati/prodotti precotti

Rispettare le indicazioni riportate
sull'etichetta del prodotto.
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Programmi automatici

E possibile utilizzare la teglia Gourmet
forata con i programmi automatici.

Non tutti gli apparecchi dispongono dei
programmi automatici.

Pulizia e manutenzione

Non lavare la teglia Gourmet forata
in lavastoviglie e non trattarla con la
pirolisi.

Rispettare le indicazioni sulla pulizia e
la manutenzione del PerfectClean ripor-
tate nelle istruzioni d'uso e di montag-

gio.
Prima dell'uso

Pulire la teglia Gourmet forata con un
panno umido, quindi asciugarla.

Dopo l'uso

APericolo di ustione!
Far raffreddare la teglia Gourmet fo-
rata, prima di pulirla.

Dopo I'uso pulire la teglia Gourmet fora-
ta con acqua calda, detersivo per i
piatti e una spugna morbida.
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Gourmet-bakplaat, geperfo-
reerd

De gourmet-bakplaat is geschikt voor
de 55 cm en 60 cm brede Miele-fornui-
zen en -ovens uit de volgende series:

H 2265-1 — H 28xx,
H 47xx | H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

U kunt de bakplaat ook in de volgende
stoomovens met bakoven gebruiken:

- DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

De bakplaat is niet geschikt voor ge-
bruik in combimagnetrons en in appa-
raten met een breedte van meer dan
60 cm.

Toepassingsmogelijkheden

Gebruik de gourmet-bakplaat niet

alsu

— vloeibaar deeg verwerkt, bijv.
roerdeeg.

— deeg verwerkt dat tijdens het
bakken vloeibaar wordt,
bijv. bij spritsen.

— zeer vette bakwaren bereidt,
bijv. croissants of vissticks.

— bakwaren met een vloeistof
bestrijkt of met korrelige
ingrediénten bestrooit, bijv.
suiker.

— vlees of vis bereidt.

U voorkomt zo onnodige verontreini-

gingen op de bodem van de oven-

ruimte.

Vers bereide bakwaren

De bakplaat is zeer geschikt voor het
bereiden van bakwaren van vers gist-
of kwark-olie-deeg.

Als u witbrood, gistbroodjes of plaat-
koek bakt, bereikt u optimale resultaten:
— een luchtig broodkruim.

— een gelijkmatige bruinering.

— een gelijkmatige oppervlakte.

Diepvries-/kant-en-klaarproducten

U kunt de bakplaat voor diepvriespro-
ducten en verse kant-en-klaarproduc-
ten gebruiken.

Patat en afbakbroodjes worden extra
knapperig.

Drogen/sap maken

Voor het drogen van fruit en groente en
voor het maken van sap is de gourmet-
bakplaat zeer geschikt.

Het drogen van appelringen, pruimen
en tomaten gaat heel eenvoudig, omdat
de producten goed blijven liggen.

Recepten

Voor ideeén voor het gebruik van de
gourmet-bakplaat zie de recepten in de
documentatie die bij uw fornuis/oven is
gevoegd. Gebruik deze recepten ook
als basis voor uw eigen recepten.
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Gebruik

In de emaillering kunnen kleine kleur-
verschillen bij de gaatjes voorkomen.
Dit is niet van invloed op het functione-
ren en de kwaliteit van de bakplaat.

De geémailleerde, PerfectClean-ver-
edelde oppervlakte van de bakplaat
heeft uitstekende anti-aanbakeigen-
schappen en is eenvoudig te reinigen.
U hoeft de plaat voor het bakken niet in
te vetten en geen bakpapier te gebrui-
ken.

Gebruik geen keramische messen
op PerfectClean-veredelde op-
perviakken, omdat deze krassen
kunnen veroorzaken.

U kunt de bakwaren op de plaat met
een gewoon (metalen) mes snijden.

Vers bereide bakwaren

Rol het deeg eerst op een viakke on-
dergrond uit en leg het pas daarna op
de bakplaat. U voorkomt zo dat het
deeg te diep in de perforatie wordt ge-
drukt.

Diepvries-/kant-en-klaarproducten

Houdt u zich bij de bereiding aan de
aanwijzingen op de verpakking.

42

Automatische programma's

U kunt de bakplaat ook voor automati-
sche programma's gebruiken.

Niet alle apparaten hebben automati-
sche programma's.

Reiniging en onderhoud

Reinig de gourmet-bakplaat niet in
de afwasautomaat of met pyrolyse.

Houdt u zich aan de reinigings- en on-
derhoudsvoorschriften uit de rubriek
"PerfectClean" in de gebruiks- en mon-
tagehandleiding.

VAéor het eerste gebruik

Reinig de bakplaat met een vochtige
doek en wis de plaat daarna weer
droog.

Na gebruik

/\ Laat de bakplaat afkoelen voor-
dat u de plaat reinigt. U kunt zich
anders branden!

Reinig de bakplaat na gebruik met heet
water, afwasmiddel en een zachte
borstel.
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Perforert gourmet stekebrett

Dette stekebrettet kan brukes i 55 cm
og 60 cm brede Miele stekeovner i se-
riene:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Det kan ogsa brukes i falgende kombi-
dampkokere:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Stekebrettet er ikke egnet for bruk i
kompaktstekeovner med mikrobalge og

i stekeovner som er bredere enn 60 cm.

Anvendelsesmuligheter

Ikke bruk stekebrettet nar du

— tilbereder flytende deig, f.eks.
rere.

— tilbereder deig som blir
flytende under bakeprosessen,
f.eks. sprutbakkels.

— tilbereder bakervarer med
mye fett, f.eks. croissanter
eller fiskepinner.

— pensler bakervarer med
vaeske eller strgr pa kornede
ingredienser, f.eks. sukker.

— tilbereder Kjgtt eller fisk.

Da unngar du at ovnsrombunnen blir

ungdig skitten.

Ferske bakervarer

Stekebrettet egner seg utmerket til til-
beredning av bakervarer av fersk gjeer-
og kesamdeig.

Ved baking av loff, rundstykker av gjeer-
deig og platekaker, far du optimale re-
sultater, som utmerker seg ved

— porgs bakst,
— Jjevn bruning og
— Jjevn overflate.

Dypfryste-/ferdigprodukter

Du kan bruke stekebrettet il tilbered-
ning av dypfryste produkter og ferske
ferdigprodukter.

Pommes frites og halvstekte rundstyk-
ker er eksempler pa matvarer som blir
spesielt sprg og appetittlige.

Torking

Stekebrettet egner seg sveert godt til
tarking av frukt eller grannsaker.

Tilberedning av epleringer, plommer og
tomater er enkelt & lykkes med, fordi
stykkene blir liggende stabilt og terker
raskt.

Oppskrifter

Ideer til bruk av stekebrettet finner du i
oppskriftene som er vedlagt stekeov-
nen. Bruk ogsa disse oppskriftene som
utgangspunkt for tilberedning av egne
oppskrifter.
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Bruk

Som en fglge av produksjonsproses-
sen, kan det oppsta fargeforskjeller i
omrédet rundt hullkantene. Dette pavir-
ker verken bruksegenskapene eller
kvaliteten til stekebrettet.

Den emaljerte PerfectClean-foredlete
overflaten til stekebrettet har fremra-
gende non-stick egenskaper og er en-
kel & rengjere. Det er ikke ngdvendig &
smare overflaten far steking eller bruke
bakepapir.

lkke bruk keramiske kniver pa
PerfectClean-foredlete overflater, de
kan forarsake riper.

Du kan skjeere opp bakervarene pé ste-
kebrettet med en vanlig kniv av metall.
Ferske bakervarer

Rull/kjevle farst ut deigen pa en jevn ar-
beidsflate og legg den deretter pa ste-
kebrettet. Da unngér du at deigen blir
trykket for langt ned i hullene.

Dypfryste-/ferdigprodukter

Folg produsentens angivelser pa pak-
ken.
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Automatikkprogrammer

Du kan bruke stekebrettet i automatikk-
programmer.

Ikke alle stekeovner og kombidampko-
kere har automatikkprogrammer.

Rengjoring og stell

Ikke rengjar stekebrettet i oppvask-
maskinen eller med pyrolyse.

Felg radene for rengjering og stell av
"PerfectClean" i bruks- og monterings-
anvisningen.

For forste gangs bruk

Rengjar stekebrettet med en fuktig klut
og terk det.

Etter bruk

/\ Fare for forbrenning!
La stekebrettet avkjoles fer du
rengjer det.

Rengjar stekebrettet med varmt vann,
oppvaskmiddel og en myk
oppvaskbarste etter bruk.
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Blacha do pieczenia Gourmet z Zastosowania

perforacja

Perforowana blacha do pieczenia Gour-
met moze by¢ stosowana w kuchniach i
piekarnikach Miele o szerokosci 55 cm i
60 cm nastepujgcych typoszeregow:

- H2265-1 — H 28xx,
H 47xx | H 48xX,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Mozna jg réwniez stosowac w naste-
pujgcych urzgdzeniach do gotowania na
parze z piekarnikiem:

— DGC 508x / 509x XL,

— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Blacha perforowana Gourmet nie nadaje
sie do stosowania w kompaktowych pie-

karnikach z mikrofalg ani w urzadzeniach
0 szerokosci wiekszej niz 60 cm.

Nie stosowac blachy perforowanej

Gourmet do:

— ciasta o ptynnej konsystenciji, np.
ciasta mieszanego;

— ciasta, ktore jest ptynne podczas
pieczenia, np. wypiekow
wyciskanych;

— przyrzgdzania wypiekéw o
bardzo duzej zawartosci ttuszczu,
jak np. rogaliki francuskie lub
paluszki rybne;

- wypiekdw posmarowanych
ptynem lub posypanych
Ziarnistymi dodatkami, jak np.
cukier;

— przyrzadzania miesa lub ryb.

W ten sposdb uniknie sie niepotrzeb-

nego zabrudzenia dna komory piekar-

nika.

Swiezo przyrzadzone wypieki

Blacha perforowana Gourmet nadaje sie
przede wszystkim do przyrzgdzania wy-
piekdw ze Swiezego ciasta drozdzowego
i serowo-olejowego.

Przy pieczeniu biatego chleba, buteczek
drozdzowych i ciast na blasze osigga sie
optymalne efekty pieczenia, wyrdzniajace
sie

— luzng warstwg wierzchnig,

— réwnomiernym przyrumienieniem,

— réwnomierng powierzchnia.
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Produkty gotowe i gteboko mrozone

Blache perforowang Gourmet mozna
zastosowac do przyrzgdzania produktow
gteboko mrozonych oraz Swiezych pro-
duktéw gotowych.

Szczegolnie chrupkie bedg np. frytki i za-
piekanki.

Suszenie

Blacha perforowana Gourmet nadaje sie
bardzo dobrze do suszenia owocow lub
warzyw.

Przyrzadzenie chipsow jabtkowych,
Sliwek i pomidorow odbywa sie bardzo
tatwo, poniewaz czastki pozostajg stabil-
nie utozone i szybko wysychaja.

Przepisy

Pomysty na zastosowanie blachy perfo-
rowanej Gourmet mozna zaczerpnac z
przepisdw dotgczonych do Panstwa
kuchni/piekarnika. Prosze z nich korzys-
ta¢ rowniez jako punktu odniesienia przy
przyrzadzaniu wiasnych przepisow.
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Uzytkowanie

W powtoce lakierniczej, w zaleznosci od
wykonania, w obszarze krawedzi otwo-
row moga wystgpi¢ drobne rdznice kolo-
rystyczne. Nie maja one zadnego wptywu
ani na wtasciwosci uzytkowe, ani na
jakose.

Emaliowana, uszlachetniona powiokag
PerfectClean powierzchnia blachy perfo-
rowanej Gourmet posiada znakomite
wiasciwosci nieprzywierania i pozwala sie
bardzo tatwo czysci¢. Nie jest konieczne
nattuszczanie powierzchni przed piecze-
niem ani wyktadanie jej papierem do
pieczenia.

Na powierzchniach uszlachetnionych
powtokg PerfectClean nie nalezy sto-
sowac nozy ceramicznych, poniewaz
moga one spowodowac zarysowania.

Wypieki mozna kroi¢ na blasze perforo-
wanej Gourmet zwyktymi nozami meta-
lowymi.

Swiezo przyrzadzone wypieki

Rozwatkowac najpierw ciasto na ptaskiej
powierzchni roboczej a nastepnie
wytozy¢ je na blache perforowang Gour-
met. W ten sposob uniknie sie zbyt moc-
nego wcisniecia ciasta w otworki.

Produkty gotowe i gieboko mrozone

Przy przyrzgdzaniu prosze przestrzegac
wskazowek producenta zamieszczonych
na opakowaniu.
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Programy automatyczne

Blache perforowang Gourmet mozna sto-
sowac¢ w programach automatycznych.

Programy automatyczne nie sg dostepne
we wszystkich urzgdzeniach.

Czyszczenie i konserwacja

Nie czysci¢ blachy perforowanej
Gourmet w zmywarce do naczyn lub
w procesie pirolizy.

Przestrzega¢ wskazéwek dotyczgcych
czyszczenia i konserwacii dla powtoki
PerfectClean w instrukcji uzytkowania i
montazu.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem wyczysci¢ bla-
che perforowang Gourmet wilgotng
Sciereczkg a nastepnie jg wysuszyc.

Po uzyciu

ANiebezpieczehstwo odniesienia
oparzen!

Pozostawi¢ blache perforowang
Gourmet do ostygniecia, zanim
zacznie sie jg czyscic.

Po uzyciu wyczysci¢ blache perforowang
Gourmet migkkg szczoteczkg za pomocg
goracej wody z dodatkiem ptynu do my-
cia naczyn.
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Tabuleiro Gourmet, perfurado

O tabuleiro Gourmet perfurado pode
ser utilizado nos fornos Miele com
55 cm e 60 cm de largura da série:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Também pode ser utilizado nos seguin-
tes fornos a vapor combinados:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

O tabuleiro Gourmet perfurado néo é
adequado para ser utilizado em fornos
micro-ondas compactos e em apare-
lhos com uma largura superior a 60 cm.

Possibilidades de utilizacao

N&o utilize o tabuleiro Gourmet per-

furado, se

— amassa for muito liquida, por
ex. massa simples.

— amassa se tornar liquida
durante o processo de
cozedura, de por ex. bolinhos
sortidos.

— 0s bolos ou o p&o tiverem
elevado teor de gordura, por
ex. Croissants ou filetes de
peixe.

— pincelar a massa com liquidos
ou polvilhar com granulado
por ex. agucar

— cozinhar carne ou peixe.

Assim evita sujar a base do forno

desnecessariamente.
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Preparacdo de massa fresca

O tabuleiro Gourmet perfurado é exce-
lente para preparar alimentos com
massa levedada / massa de requeijao.

Ao cozer p&o de trigo, carcacas com
fermento de padeiro e bolos feitos no
tabuleiro obtém excelentes resultados
de cozedura, que se caracteriza por

— miolo macio,
— tostado uniforme e
— superficie uniforme.

Alimentos congelados / prontos

O tabuleiro Gourmet perfurado pode
ser utilizado para alimentos congelados
e produtos frescos acabados.

Especialmente estaladicas ficam por
ex. as batatas fritas e as carcacas.

Secagem/Desidratacao

O tabuleiro Gourmet perfurado é espe-
cialmente adequado para secar fruta
ou legumes.

A preparacédo de rodelas de maca,
ameixas e tomates resulta sempre
bem, dado que os bocados ficam
apoiados com estabilidade e secam ra-
pidamente.

Receitas

No livro de receitas, que acompanha o
seu forno, pode encontrar ideias para
utilizar o tabuleiro Gourmet perfurado.
Siga as indicagdes também para pre-
parar as suas proprias receitas.
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Utilizacao

No esmalte, nas zonas em volta dos
orificios, podem existir pequenas dife-
rencas de cor devido ao processo de

fabrico, O que nao afecta nem a funcio-
nalidade nem a qualidade.

A superficie esmaltada PerfectClean do
tabuleiro Gourmet perfurado tem exce-
lentes caracteristicas anti-aderentes e
€ de limpeza facil. O tabuleiro ndo ne-
cessita de ser untado ou forrado com
papel vegetal.

N&o utilize facas de ceramica sobre
superficies tratadas com
PerfectClean, porque estas riscam a
superficie.

Pode cortar os bolos sobre o tabuleiro
Gourmet utilizando uma faca metélica
normal.

Preparacao de massa fresca

Estenda a massa sobre uma superficie
plana e coloque-a depois no tabuleiro
Gourmet perfurado. Desta forma evita
que a massa fique demasiado pressio-
nada nos orificios.

Produtos congelados / acabados

Consulte as indicacdes sobre a
preparacdo mencionadas na embala-
gem.

Programas automaticos

Pode utilizar o tabuleiro Gourmet perfu-
rado nos programas automaticos.

Os programas automaticos n&o estéo
disponiveis em todos os aparelhos.

Limpeza e manutencao

Nao lave o tabuleiro Gourmet perfu-
rado na maquina de lavar louga nem
utilize o sistema de limpeza piroliti-
co.

Observe as indicagdes sobre limpeza e
manutencéo para "PerfectClean" men-
cionadas no livro de instrucées e mon-
tagem.

Antes da primeira utilizacao

Efectue a limpeza do tabuleiro Gourmet
perfurado utilizando um pano hamido e
seque no final.

Apds utilizar

/\Risco de queimaduras!

Deixe o tabuleiro Gourmet perfurado
arrefecer antes de efectuar a sua
limpeza.

Apos utilizar o tabuleiro Gourmet perfu-

rado lave-o com agua quente, deter-
gente e uma escova macia.

49



RS - sr

Gourmet-pleh za pecenje, per-
forirani

Perforirani Gourmet-pleh za pecenje
moZete da stavite u Miele Sporete i rerne
Sirine 55 cm i 60 cm iz sledecih serija:

- H2265-1 - H 28xx,
— H47xx /[ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Ovaj pleh mozete takode da upotrebite u
slede¢im rernama na paru sa rernom:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Perforirani Gourmet-pleh za peCenje nije
pogodan za upotrebu u mikrotalasnoj
kompaktnoj rerni i u uredajima koji su Siri
od 60 cm.

Moguénosti upotrebe

Perforirani Gourmet-pleh za pecenje
ne upotrebljavajte u sledec¢im slucaje-
vima:

— ako pripremate Zitko testo, npr.
mesano testo.

— ako pripremate testo, koje
postane zitko tokom postupka
pecenja, npr. keks.

— ako pripremate veoma masna
peciva, npr. kroasane ili riblje
Stapice.

— ako peciva premazujete
te¢noscu ili posipate zrnastim
sastojcima, npr. Secerom.

— ako pripremate meso ili ribu.

Na taj nacin ¢ete izbeci nepotrebno

prljanje dna rerne.
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Sveze pripremljena peciva

Perforirani Gourmet-pleh za peCenje je
posebno pogodan za pripremu peciva od
svezeg kiselog testa i testa od sira i ulja.

Pri pe€enju belog hleba, zemicki sa kvas-
cem i kolaca u plehu ¢ete posti¢i optimal-
ne rezultate, i to:

— vazduSastu sredinu,
— ravnomernu rumenu boju i
— ravnomernu povrsinu.

Zamrznuti proizvodi/Gotovi proizvodi

Perforirani Gourmet-pleh za pecenje
mozete da upotrebljavate za pripremu
zamrznutih proizvoda i svezih gotovih
proizvoda.

Posebno hrskavi ¢e biti npr. pomfrit i za-
pecene zemicke.

Susenje namirnica

Perforirani Gourmet-pleh za pecCenje je
veoma pogodan za susenje voca ili pov-
réa.

Priprema kolutova jabuke, Sljiva i para-
dajza uspeva jednostavno, posto komadi
stabilno leze na plehu i brzo se suse.

Recepti

Ideje za upotrebu perforiranog Gourmet-
pleha za pecenje mozete naci u recepti-
ma, koji su prilozeni uz Vas Sporet/rernu.
Koristite ih takode kao uputstva prilikom
pripremanja sopstvenih recepata.
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Upotreba

Na emajlu mogu pri izradi da se pojave
manje promene boje oko ivica rupa. One
ne utiCu ni na upotrebu ni na kvalitet.

Emaijlirana povrsina perforiranog Gour-
met-pleha za pecenje, oplemenjena slo-
jem PerfectClean, poseduje izuzetna
svojstva neprijanjanja i moze jednostavno
da se ocisti. Nije potrebno podmazivanje
povrSine pre pecenija ili prekrivanje papi-
rom za pecenje.

|zbegavajte upotrebu keramickih
nozeva na PerfectClean povrsini,
posto je mogu lako ostetiti.

Peciva mozete da secete na perforira-
nom Gourmet-plehu za pecenje stan-
dardnim nozem od metala.

Sveze pripremljena peciva

Testo prvo razvaljajte na ravnoj radnoj
povrSini pa ga potom stavite na perforira-
ni Gourmet-pleh za pecenje. Na taj nacin
Cete izbedi da testo bude previse utisnu-
to kroz rupe.

Zamrznuti proizvodi/Gotovi proizvodi

Prilikom pripreme obratite paznju na po-
datke proizvodaca, navedene na pako-
vanju.

Automatski programi

Ovaj perforirani Gourmet-pleh za pecenje
mozete da koristite kod automatskih pro-
grama.

Automatski programi nisu na raspolagan-
ju u svim uredajima.

Ciséenje i odrzavanje

Perforirani Gourmet-pleh za pecenje
ne Cistite u masini za pranje sudova ili
pomocu pirolize.

Obratite paznju na uputstva za CiS¢enje i
odrzavanje za "PerfectClean" koja su na-
vedena u uputstvu za upotrebu i mon-
tazu.

Pre prve upotrebe
Perforirani Gourmet-pleh za pecenje
ocistite vlaznom krpom i obriSite ga.

Posle upotrebe

AOpasnost od opekotinal
Pre ciS¢enja saCekajte da se perforira-
ni Gourmet-pleh za pecenje ohladi.

Posle upotrebe odistite perforirani Gour-
met-pleh za pecenje vru¢om vodom, de-
terdzentom za pranje sudova i mekom
Cetkom za pranje.
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MepdopupoBaHHbIN
npotusBeHb Nypma

MepcthoprpoBaHHbIV NPOTUBEHDL [YPM3
MO>ET MCMOMb30BaTLCA B NSMTaX U
OyxoBbIx WKadgax Miele wupnHow 55 n
60 cM cneayroLmMX Cepun:

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Bbl MOXeTe Take UCMonb30BaTh €ro B
CneayroLwmx KoMbu-naposapKax:

- DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

[InAa ncnonb3oBaHmA B KOMMAaKTHbIX
OyX0BbIX WKadax ¢ pexxumom CBY n B
npubopax wupuHom 6onee 60 cm
OaHHBIN NPOTUBEHb HE MOAXOANT.
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Bo3mo>XHOCTU NpUMeHeHuUnA

He ncnonbaynte nepthopupoBaHHbGIN

npoTvBeHb N'ypma, ecniv Bbl

— TOTOBUTE XMOKOe TeCTo, Hanp.,
CLOOBHOe TecTo.

— TOTOBMUTE U3 TECTa, KOTOPOE BO
BpemsA BbINeKaHA CTaHOBUTCA
XKUAKAM, HaMp., NeYeHbe 13
KYJIMHAPHOIo MeLLlKa.

— TOTOBUTE U34ennA ¢ BOMbLUMM
COLep>KaHnem xupa, Hanp.,
KpyaccaHbl Ui pbibHble
NasIoYKN.

— CMa3blBaeTe BbINeyKy
XKNAKOCTBIO UM NOCkINnaeTe
LOMONTHNTENBHBIMM
NHrpeaneHTamu,

Hanp., caxapom.
roTOBUTE MACO UM PbIBy.

TaKI/IM obpazom Bbl nzbexuTte

HEHY>KHbIX 3arpA3HEHNA AHMLLA

paboyen kamepbl.

CBeXxenpuroToBsieHHanA Bbine4yka

[NepdoprpoBaHHbIV NPOTUBEHBL ['ypMa
naeanbHO NOAXOAUT ANA
NPUrOTOBNEHUA BbIMEYKM N3 CBEXXETO
[OPOX>KEBOrO UM TBOPOXKHO-CAOOHOMO
TecTa.

[Mpwn BbINekaHun 6enoro xneba,
OPOXCOKEBBIX OyNoYeK 1 60nbLUIMX
MMPOroB pel3ysibTaTbl BblNeKaHnA
OyayT ONTUMASbHBIMA, TAKUMI KaK,

= I'IOpI/ICTbII?I MAKNLL,
— paBHOMepHaA NoaXapeHHOCTb,

— 0[HOPOAHaA NMOBEPXHOCTb.
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MpoayKTbl rny6okoi 3amopo3ku /
nonydgabpukartbl

Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTb
nepthopmpoOBaHHbIV MPOTUBEHDL ['ypM3
ONA NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB
rNyoboKOW 3aMOPO3KM 1 CBEXKIMX
nonygabpnkaTtos.

OCOoBEeHHO XpyCTAWMMIK MONyHaroTcA
kapTochesnb thpy 1 ByOHKMN.

Cyuwka / BAneHue

MNepgoprpoBaHHbIM NPOTUBEHb [ypMa
O4YeHb XOPOLLO NOAXOANT ANA CYLUKK
OBOLLEN 1 PPYyKTOB.

[MpuroToBneHne AGNOK, CNNBLI 1
TOMaTOB CTAaHOBUTCA MPOCTbIM, T.K. KY-
COYKW pacnonaratoTcaA yCTONYMBO U
ObICTPO BbICbIXAOT.

PeuenTbl

Bo3moxxHOCTU NpuMmeHeHna
nepcoprpoBaHHOro MPOTMBHA ['ypMa
Bbl MOXETE HaTW B KHUrax peLenTos
K BCTpanBaemMoun TEXHNKE.
icnoneaynTte nx Takxke npu
npuroTosneHnn 6504 no Batmm
COOCTBEHHBIM peLenTam.

dkcnnyaTtauma

Ha cneunansHOM NoKpbITUN
NOBEpPXHOCTM B 0bnacTu nepchopaummn B
CBA3M C OCOBEHHOCTAMM NPOM3BOACTBA
MOTFYT BO3HVKHYTb HEOOSbLLVE
nameHernA Luseta. OHY He BANAIOT Ha
NCNONb30BaHME N KA4eCTBO
MPOTMBHA.

MoBepXxHOCTb NepthoprpoBaHHOrO
NPOTUBHA ['YPM3 C MOKPbLITVEM
PerfectClean obnagaet 6e3ynpeyHbiv
aHTUNPUrapHbIM AENCTBMEM U NErko
4ymcTuTcA. He TpebyeTca cmasbiBaTthb
MOBEPXHOCTb NPOTUBHA Nepes
BbinekaHnemM 1Unu npoknaanbiBatb
Bymaron AnA BbiNe4KN.

He ncnonbaynTte Kepammnyeckme
HOXW Ha nosepxHocTn PerfectClean,
T.K. OHW MOTyT OCTaBUTb LlapanuHbi.

Bbl MOXeTe pesaTb BbiNeuKy Ha
NOBEPXHOCTY NepcpopUPOBaHHOTO
NPOTUBHA 'YPM3 C MOMOLLBIO 0BbIMHOTO
MEeTasNM4YEeCKOro HoXa.

CBe)KeanIFOTOBneHHaH BbliNne4ykKa

CHavana packaTanTe TecTo Ha
paboyen MOBEPXHOCTM 1 TOMBKO MOTOM
BbIJTOXWTE €ro Ha NoBepXHOCTb
nepgopmnpPoOBaHHOTO MPOTUBHA [ypMm3.
Taknm 06pazom Bl nzbexxumte
BAABNMBAHNA TeCcTa B OTBEPCTUA.

53



RU -ru

MpoayKTbl rny6okoi 3amopo3ku /
nonydgabpukartbl

MpY NPUrOTOBNEHUN YYnTbIBANTE
yKasaHuAa NpousBOANTENsA Ha
ynakoBke.

ABTOMaTU4ecKue nporpamMmbl

Bbl MOXeETe Ncnonb3oBathb
nepcthoprpoBaHHbIN MPOTUBEHL ['ypMS B
aBTOMaTUYECKMX MporpamMmmax.

ABTOMaTMYECKNE NPOrpaMmbl
[IOCTYMHbI He BO BCex nprbopax.
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YucTtka un yxon

He mownTe nepchoprpoBaHHbIv
NpPOTMBEHb ['YPM3 B MOCYA0MOEHHON
MalUMHE 1 He MoABepranTe ero
MUPONUTUHECKOWN OYUCTKE.

YyuTblBaNTE yKazaH1A Mo YNCTKE n
yxonay Ana nosepxHocTu PerfectClean B
NHCTRYKUMKM N0 3KcnayaTaumm un
MOHTaKY.

Mepea nepBbIM UCMOJNIb30BaHUEM

[MpoTpuTe NepthopnpoBaHHbI
NPOTMBEHb ['YPM3 BNAaXKHOW candpeTkom
1 3aTeMm BbICyLUTE ero.

Mocne npumeHeHnA

/\ OnacHocTs oxoral

[anTte npoTmBHIO N'YpM3 OCTbITh,
npexae yem Bbl HavHeTe ero
OYUNCTKY.

Yuctute NnepdoprpoBaHHbIn
npoTnBEHb ['ypM3 nocne NpUMeHeHnsa ¢
MOMOLLbHO ropAYert BoAbl, MOKOLLErO
CpeacTBa U MArKOW LLETOHKMN.
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Halad bakplat

Den halade bakplaten kan anvadas i de
55 c¢cm och 60 cm breda Mieleugnarna i
féljande serier:

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

De kan &ven anvandas i féljande
kombidngugnar:

— DGC 508x / 509x XL
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

De halade bakplatarna ska inte anvan-
das i kombinationsugnar och i ugnar
som &r bredare &n 60 cm.

Anvandning

Anvand inte den halade bakplaten

nar du

— gréddar |8sare deg, till exempel
sockerkakssmet

— graddar deg som blir flytande
under graddningen som till
exempel sméakakor

— graddar/varmer bakverk/mat
med mycket fett till exempel
croissanter och fiskpinnar

— penslar pa vatska pa det som
graddas eller bestrér det med
frén eller annat, till exempel
socker

— tillagar kott eller fisk.

P& sa vis undviker du onddiga mat-

och bakrester pa ugnens/kombi-

angugnens botten.
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Hembakat brod

Den halade bakplaten lampar sig ut-
markt for graddning av vetedeg med
jast och deg med olja och kesella.

N&r du graddar vitt bréd, vetefrallor och
mjuka kakor i langpanna far du optimalt
bakresultat som visar sig genom

— mijukt inkrédm
— j@mn graddning och
— jamn yta.

Djupfrysta, fardiga produkter

Du kan anvanda den halade bakplaten
for tillagning av djupfrysta produkter
och farska fardigprodukter.

Sarskilt knapriga blir till exempel pom-
mes frites och bake off-brod.

Torkning

Den halade bakplaten lampar sig
mycket bra for torkning av frukt och
gronsaker.

Att torka exempelvis appelringar, plom-
mon och tomater ar enkelt eftersom de
ligger stabilt pa& bakplaten och torkar
snabbt.

Recept

[déer for hur och till vad du kan anvan-
da den héalade bakplaten hittar du i re-
cepten som medféljer din ugn. Anvand
garna recepten som utgangspunkt for
egna recept.
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Anvandning

| emaljeringen kan det finnas en viss
variation i fargen kring halen. Detta
kommer fran tillverkningen men paver-
kar varken anvandning eller kvalitet.

Den emaljerade, PerfectClean-féradla-
de ytan har utmérkta smutsavvisade
egenskaper och &r enkel att rengoéra.
Det ar inte nddvandigt att smora ytan
eller lagga i bakplatspapper innan du
graddar nagot.

Anvand inga keramiska knivar pa
PerfectClean-féradlade ytor efter-
som de kan repa ytan.

Du kan skéara brodet pa den hélade
bakplaten med en vanlig metallkniv.

Hembakat brod

Kavla forst ut degen pa ett bakbord el-
ler en jdmn arbetsyta och 1agg sedan
degen pé den halade bakplaten. P& sa
vis undviker du att degen trycks in i
halen.

Djupfrysta, fardiga produkter

Beakta tillverkarens anvisningar pa for-
packningen.
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Automatikprogram

Du kan anvanda den halade bakplaten
i automatikprogrammen.

Automatikprogram finns inte i alla
ugnar.

Rengéring och skoétsel

Rengor inte den hélade bakplaten i
diskmaskin eller med ugnens pyro-
lysfunktion.

Beakta rengoérings- och skétselanvis-
ningarna fér PerfectClean i bruks- och
monteringsanvisningen.

Innan du anvander den halade bak-
platen forsta gangen

Rengdr bakplaten med en fuktig trasa
och torka sedan av den.

Efter anvédndning

/\Risk for brannskadal!
Lat den halade bakplaten svalna in-
nan du rengor den.

Rengor den hélade bakplaten efter an-
vandning med varmt vatten, handdisk-
medel och en mjuk diskborste.
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Luknjicasti peka¢ Gourmet

LuknjiCasti peka¢ Gourmet lahko vstavite
v pecice Miele Sirine 55 cm in 60 cm nas-
lednjih serij:

H 2265-1 — H 28xx,

H 47xx [ H 48xx,

— Hb5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Uporabite ga lahko tudi v naslednjih kom-
biniranih parnih pecicah:

— DGC 508x/509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

LuknjiCasti peka¢ Gourmet ni primeren za
uporabo v kompaktnih pecicah z mikro-
valovi in aparatih, ki so Siroki ve¢ kot 60
cm.

Moznosti uporabe

Luknjicastega pekaca Gourmet ne

uporabite, Ce

— pripravijate tekocCe testo, npr.
umesano testo.

— pripravijate testo, ki med
pecenjem postane tekoce, npr.
brizgano pecivo.

— pripravijate zelo mastna Zivila,
npr. francoske rogljicke ali ribje
palCke.

— premazete pecivo s tekocino ali
ga potresete z zrnato sestavino,
npr. sladkorjem.

— pripravijate meso ali ribe.

Na ta nacin se boste izognili nepo-

trebni umazanosti dna pedice.

Sveze pripravljeno pecivo

LuknjiCasti peka¢ Gourmet je iziemno pri-
meren za pripravo peciva iz svezega
kvaSenega in skutno-oljnega testa.

Pri peki belega kruha, kvasenih Zzemljic in
kolaCev v pekacu dosezete optimalne re-
zultate peke, ki se odlikujejo po

— rahli sredici,

— enakomernem porjavenju in

— enakomerni povrsini.

Zamrznjeni/predpripravljeni izdelki

LuknjiCasti peka¢ Gourmet lahko upora-
bite za pripravo zamrznjenih jedi in svezih
predpripravljenih izdelkov.

Npr. pomfrit in Zemljice za dopeko so Se
posebej hrustljavi.

Susenje

Za suSenje sadja ali zelenjave je luknji¢as-
ti pekaC Gourmet zelo primeren.

Priprava jabol¢nih krhljev, sliv in para-
diznika je zelo enostavna, saj koScki sta-
bilno lezijo na povrsini in se hitro posusijo.

Recepti

Ideje za uporabo luknjiCastega pekaca
Gourmet lahko dobite v receptih, ki so
prilozeni vasi pecici. Te lahko uporabite
tudi za orientacijo pri pripravi Zivil po svo-
jih lastnih receptin.
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Uporaba

V emajlu so lahko iz proizvodnih razlogov
v obmocju robov luknjic majhne razlike v
barvi, ki pa ne vplivajo niti na uporabnost
niti kakovost pekaca.

Emajlirana povrsina pekaca, oplemenite-
na s previeko PerfectClean, ima iziemne
lastnosti proti prilemanju in jo je zelo lah-
ko ocistiti. PovrSine pred peko ni potreb-
no namastiti ali obloziti s papirjem za
peko.

Na povrsinah s previeko PerfectClean
ne smete uporabljati keramicnih
nozeyv, saj ti lahko povzrocijo raze.

Na luknjiCastem pekaCu Gourmet lahko
pecivo rezete z obiCajnim kovinskim
nozem.

Sveze pripravljeno pecivo

Testo najprej razvaljajte na ravni delovni
povrSini in ga nato poloZite na pekac.
Tako se testo ne bo preved vtisnilo v
luknijice.

Zamrznjeni/predpripravljeni izdelki

Pri pripravi upoStevajte podatke proizva-
jalca, ki so navedeni na embalazi.
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Avtomatski programi

LuknjiCasti peka¢ Gourmet lahko upo-
rabljate v avtomatskih programih.

Avtomatski programi niso na voljo pri
vseh aparatih.

Ciséenje in vzdrzevanje

LuknjiCastega pekaca Gourmet ne

smete pomivati v pomivalnem stroju

ali Cistiti s pirolizo.
UpoStevajte navodila za ¢isCenje in nego
povrsin "PerfectClean", ki so navedena v
navodilih za uporabo in montazo.

Pred prvo uporabo
LuknjiGasti pekac ocistite z vliazno krpo in
ga nato obrisite do suhega.

Po uporabi

ANevamost opeklin!
Pustite, da se pekac pred &isCenjem
najprej ohladi.

Luknjicasti pekaC po uporabi odistite z
vroCo vodo, sredstvom za ro€no pomi-
vanje in mehko $cetko.
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Plech na pec¢enie Gourmet,
dierovany

Dierovany plech na pecenie Gourmet
mdzete pouzit do rdr a sporakov Miele
Sirky 55 cm a 60 cm nasledujucich
modelovych radov:

- H2265-1 — H 28xx,
H 47xx | H 48xX,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Plech mdZete rovnako pouZzit aj v nasle-
dujucich kombinovanych parnych rdrach
s rdrou na pecenie:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Dierovany plech na pecenie Gourmet nie
je vhodny do kompaktnych rdr s mi-
krovinkou ani pristrojov SirSich ako 60
cm.

Moznosti pouzitia

Dierovany plech Gourmet nepouZzi-

vajte v pripade, ked:
pripravujete tekuté cesto, napr.
trené cesto.

— pripravujete cesto, ktoré pocCas
pecenia ziska tekutl konzistenciu,
napr. striekané pecivo.

— pripravujete pecivo s vysokym
podielom tuku napr. croissanty
alebo rybie prsty.

— pecivo potierate tekutinou alebo
posypate semienkami alebo
napr. cukrom.

— peciete maso alebo ryby.

Zabranite tak zbytocnému znecistenie

vnutorného priestoru pristroja.

Cerstvo pripravené peéivo

Dierovany plech na pecenie Gourmet sa
perfektne hodi na pecCenie peciva z kys-
nutého alebo olejovo-tvarohového cesta.

Pri peceni bieleho chleba, kysnutého
peciva alebo kolaCov dosiahnete
optimalne vysledky pecCenia, pre ktoré su
charakteristické:

— vlaéna striedka,

— rovnomerné zhnednutie a
— rovnomerny povrch.

Hiboko zmrazené/hotové produkty

Dierovany plech na peCenie Gourmet
mozete tiez pouzit na pripravu hiboko
zmrazenych produktov a ¢erstvych
hotovych produktov.

Zvlast chrumkavé budu napr. hranolky a
rozpekacie pecivo.

Susenie

Dierovany plech Gourmet sa vyborne
hodi aj na suSenie ovocia a zeleniny.

Priprava sugenych jablk, sliviek &i rajéin
sa lahko podari, pretoze plody leZia sta-
bilne a rychlo sa susia.

Recepty

Napady na pouzitie dierovaného plechu
na pecenie Gourmet mbzete Cerpat z re-
ceptov, ktoré su prilozené k sporaku &i
rure na peCenie. Mbzete ich pouzit aj ako
vychodisko pre pripravu vlastnych recep-
towv.
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Pouzitie

V dbsledku vyrobnej technolégie mbze v
emaile v oblasti dierovania dochadzat k
farebnym odchylkam. Tie vSak
neovplyviuju funkénost plechu ani jeho
kvalitu.

Emailovany povrch, dierovaného plechu
Gourmet s Upravou PerfectClean je
vybaveny neprilnavymi vlastnostami a
velmi lahko sa Cisti. Nie je potrebné
pouzivat papier na peCenie ani plech
vymazavat tukom.

Nepouzivajte keramické noze, mohili
by na povrchu PerfectClean zanechat
Skrabance.

PecCené pokrmy mbzete priamo na diero-
vanom plechu Gourmet krajat klasickym
nerezovym nozom.

Cerstvo pripravené peéivo

Cesto vyvalajte najskdr na pracovanej
ploche a az potom ho vlozte do dierova-
ného plechu. Zabranite tak tomu, aby sa
cesto prilis vilacilo do otvorov v plechu.

Hiboko zmrazené/hotové produkty

Pri priprave sa riadte pokynmi vyrobcu na
obale.
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Automatické programy

Dierovany plech na pecenie Gourmet
mdzete pouzivat aj v automatickych pro-
gramoch.

Automatické programy nie su k dispozicii
v kazdom pristroji.

Cistenie a tidrzba

Dierovany plech na pecenie Gourmet
necistite pyrolyzou ani neumyvajte v
umyvacke riadu.

Riadte sa pokynmi na Cistenie a udrzbu
povrchu "PerfectClean" v navode na
pouzitie.

Pred prvym pouzitim

Vycistite dierovany plech Gourmet vihkou
utierkou a vysuste ho.

Po pouziti

ARiZikO popalenial

Dierovany plech na pecenie Gourmet
nechajte pred distenim najskor vy-
chladnu.

Dierovany plech Gourmet vycistite po
pouziti hordcou vodou, umyvacim pro-
striedkom a makkou hubkou alebo kef-
kou.
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Gurme-Firin Tepsisi, delikli

Delikli Gurme-firin tepsisi asagidaki mo-
dellerin 55 cm ve 60 cm genigliginde
Miele firinlarinda kullanilabilir.

- H2265-1 - H 28xx,
H 47xx | H 48xXx,

H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

Tepsiyi ayni sekilde asagidaki firin 6zel-
likli buharli firmlarda da kullanabilirsiniz.

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Mikrodalga-kompakt firinlar ve 60 cm
genisliginden daha buyutk finnlar iginr
delikli gurme firin tepsisi uygun degildir.

Kullanim Secenekleri

Delikli gurme firin tepsisini su drunler

icin kullanmayiniz:

— kek hamuru gibi akigkan
hamurlar icin,

— slkma hamurlar gibi pisme
sirasinda sulanan hamurlar
icin,

— kruvasan veya balik cubuklar
gibi cok yagl drunler igin.

— Ustune sivi strulmus veya
cekirdekler serpilmis hamurlar
icin Uzerine seker serpilmis
hamurlar icin.

— balik ve et pisirmek icin.

Boylece firn tabaninin gereksiz yere

kirlenmesini 6nlemis olursunuz.

Taze Pisirilen Firin Uriinleri

Delikli gurme firin tepsisi daha cok yeni
hazirlanan mayali hamurlar ve Quark-
Yagl hamurlarin pisirilmesi i¢in uygun-
dur

Beyaz ekmek, mayall kicuk ekmekler
ve tepsi kekleri icin en iyi firnda pisirme
sonuglarr alinr,

— yumusacik ekmekler,

— esit kizarma ve

— guzel gbérandm.

Dondurulmus-/Hazir Uriinler

Delikli gurme firin tepsisini dondurulmus
ve taze hazir yiyeceklerin pisirilmesi i¢in
kullanabilirsiniz.

Ozellikle pomfrit(patates kizartma) ve
onceden pisiriimis ku¢cuk ekmekler yeni-
den firnlanirken gevrek olurlar.

Kurutma/Firinda Kurutma

Meyve sebze kurutma isleminde delikli
gurme firin tepsisi ¢ok uygundur.

Elma halkalarinin, erik ve domateslerin
kurutulmasi ve hizli kurutulmasi igin
kullantlir.

Tarifler

Gurme finn tepsisi icin cihazla birlikte
verilen tariflerden faydalanabilirsiniz.
Kendi tariflerinizle pisirirken bunlara da
bakabilirsiniz.
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Kullanim

Emaye Uzerinde Uretime bagli olarak
deliklerin cevresinde renk farkliliklari
olabilir. Bunlar kullanimi veya kaliteyi
olumsuz etkilemez.

Delikli gurme firin tepsisinin emaye
PerfectClean kaplamali ylzeyi
yapismay! dnleyen bir ézellige sahiptir
ve cok kolay temizlenir. Tepsinin firina
strulmeden 6nce yaglanmasina veya
firn kagidi serilmesine gerek yoktur.

PerfectClean kaplamal yldzeyin cizil-
memesi icin seramik-bicak
kullanmayiniz.

Delikli gurme firin tepsisi tzerinde nor-
mal metal bicak ile firinlanan yiyecekleri
kesebilirsiniz.

Taze Pisirilen Firin Uriinleri

Hamuru 6nce duzgun bir tezah Uzerind
aciniz ve daha sonra delikli gurme-firin

tepsisine yerlestiriniz. Bdylece hamurun
deliklerin icine basiimasini énlemis olur-
sunuz.

Dondurulmus-/Hazir Uriinler

Yiyecekleri pigirirken paketinin Uzerin-
deki 6nerilere dikkat ediniz.

62

Otomatik Programlar

Delikli Gurme-Firn tepsisini otomatik
programlarda kullanabilirsiniz.

Otomatik Programlar her cihazda yok-
tur.

Temizlik ve Bakim

Delikli Gurme-firin tepsisini bulasik
makinesinde veya piroliz sisteminde
temizlemeyiniz.

"PerfectClean" boélumindeki temizlik- ve
bakim &nerilerini dikkate aliniz.

ilk Kullanimdan Once
Gurme-firin tepsisini 1slak bir bez ile sili-
niz ve kurulayiniz.

Kullanimdan Sonra

/\ Yanik tehlikesi!
Delikli Gurme-firin tepsisini temizle-
meden 6nce sogumasini bekleyiniz.

Delikli-Gurme firin tepsisini kullandiktan
sonra sicak su, deterjan ve yumusak bir
bulasik fircasl ile temizleyiniz.
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Heko Nypme, nepdopoBaHe,

MNepdopoBaHe aeko N'ypme MmoxxkHa
BCTAHOBMOBATW B MINTW Ta AYyXOBKN
Miele (55 cm Ta 60 cM) HACTYMHMX
MOLENBHNX PALIB:

H 2265-1 — H 28xx,
H 47xx [ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Bu MOXXeTe TakoXX BMKOPUCTOBYBATU
[EKO B HACTYMHMX KOMOI-NMapoBapKax:
— DGC 508x / 509x XL,

— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

[eko N'ypme He npuaHadeHe onAa

BUKOPUCTAHHA B KOMMNAaKTHUX
MiKpOXBI/IJ'IbOBI/IX OyxOBKax Ta

npunagax, WwipmHa akmx Ginslie 60 cm.

Mo>xnuBocTi BUKOPUCTaHHA

BukopucTtoBynTe nepdopoBaHe

neko lN'ypme, AKLwo
MaeTe Cnpa.y i3 PiaKUM TICTOM,
Hanpvknag, 3400He TIiCTO.

— MaeTe CrnpaBy i3 TICTOM, AKe
NPOTArOM BUMIKAHHA CTae
PIAKMM, HANpUKNaa, Nevneo.

—  BUMIKAETE XXMPHY BUMIYKY,
Hanpuknag, KpyacaHn abo
CMaXknTe PUOHI ManmnyKum.

—  BWMiYKa, 3anuTa pianHor adbo
nocunaHa KpuxTamuy Yu
iHrpedieHTamu, Hanpuknag,
LYKPOM.

— ONA NpUroTyBaHHA M'Aca abo
pron.

TakuM YnHOM Bn yHUKHETE MapHOro

3abpyaHEHHA OHa POOOHOI Kamepu.

CBi)xa Buniyka

MNepdopoBaHe aeko lNypme
AKHaMKpalle NigxoanTs AnA
NPUroTyBaHHA BUMIYKN i3 CBIXXOro
OPIKIXKOBOro abo CrpHO-0MIMHOIO
TicTa.

Mig yac BMnikaHHA 6inoro xniba,
OPIKAXKOBUX OYNIOYOK Ta MMPOTiB Ha
el 6yne 3abesneyeHo onTUMasbHNN
pes3ynbTaTt BUMNIKAHHA 3aBAAKN:

— MOPUCTIN M'AKYLLLL,
— piBHOMIpHOMY MNiAPYM'AHEHHIO Ta
— PIBHI NOBEPXHI.

3amopoXKeHi/rotoBi NpoayKTH

Bu moxeTe BUKOp1CTOBYBaTH
nepdpopoBaHe aoexo lNypme anq
MPUrOTYBaHHA 3aMOPOXKEHNX
NPOL4YKTIB Ta CBIXWX rOTOBUX
NPOL4YKTIB.

Hanpvknaga, ocobnneo XpyMKUMIA
BMXOLATb KapTonna hpi Ta 6ynoYKu.

CyuwiHHA/B'AneHHA

[NepdopoBaHe aeko 'ypme 4yaoso
NiAXOOUTb ANA CYWiHHA PPYKTIB Ta
OBOMIB.

[y><e NpocTo BOAETLCA BUCYLLNTN
AGNYYHI KinbLA, CIVBKX Ta NOMILOPU,
OCKINbKM LUIMATOYKW PIBHOMIPHO
PO3MOAINAKTECA Ta LWBUAKO
BUCUXAOTb.
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PeuenTtun

loel onA BUKOPUCTaHHA
nepcthopoBaHOro Aeka MoXxHa
npOYNTAaT 3 KHUT PeLEenTiB, LLO
[04aeTbcA A0 Bawoi nanTu/ayxoBKu.
BukopucTtoBynTe peuenTn 3 KHUMM B
AKOCTI OCHOBW /1A CTBOPEHHA BiacHMX
peLenTiB.

ExkcnnyaTauin

[ig yac BUMKOpUCTaHHA MOXeE
3MIHUTKCA KONIP eMasti y Micu
poszTaLtysaHHa nepcpopadii. Lli 3miHn y
>KOOHOMY pasi He BMvMBaroTh Hi Ha
KOPWCTb BUKOPUCTAHHA, Hi Ha AKICTb.

EmansoBaHa nosepxHA
nepdpopoBaHoro Aeka ypme Bkputa
nokputTAam PerfectClean, Ake
BiA3HaA4YaeTbCA BiAMIHHUMM/
AHTUNPUIAPHMI AKOCTAMN | NIETKO
ounaeTeeA. Nepen BUNIKAHHAM HEMae
noTpebu y A00aTKOBOMY 3MalLEHHI
MOBEPXHI AeKa XMPOM ab0 BKPUBaHHI
MOro nanepom A1A BUMIKaHHA.

He kopucTynTeca kepamivyHmMm
HOXamm Ha NOBEPXHI 3 MOKPUTTAM
PerfectClean, ocKinbku MOXYyTb
yTBOPUTMCA MOAPAMNHN.

[o3BoOnAeTLCA Hapi3aTy BUMIYKY Ha
nepcpoposaHomy feli 'ypme 3a
[OMOMOrOK 3BMYaNHOIO METANEBOrO
HOXa.

CBi)a Buniyka

PoskaTtaunTe TiCTO Ha piBHil pobouin
MOBEPXHI, a MOTIM NOKaAiTb NOro Ha
nepcpopoBarHe Aeko 'ypme. Takum
4HOM Br 3MOXKETE YHUKHYTU
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HaOMIPHOrO BTUCKAHHA TicTa Yy BUNYKJIi
enemveHTn nepdopadli.

3aMopOXKeHI/roToBi NPOAYKTH

Mig Yac NpUroTyBaHHA KepynTech
BKa3iBKaM BUPOOHMKA Ha yNakoBLi.

ABTOMaTU4HI Nporpamm

Bu TakoXX MOXXeTe BUKOPUCTOBYBATH
nepcpopoBaHe aexo lNypme B
aBTOMATUYHUX Mporpamax.

ABTOMATUYHI Nporpamm He
npeacTasneHi y BCiX npunagax.

UuweHHA Ta gornAaa

[MNepdopoBaHe aeko 'ypme He
nianAarae MATTIO Yy NOCY AOMUVHIN
MaLnHI abo LWAAXOM Miposisy.

KepynTecb BKasiBkamu LWOAO YNLLEHHA
Ta pornaay y po3aini "PerfectClean" B
IHCTPYKLUIT 3 ekcnyaTtauii Ta MOHTaxy.

Mepen nepwum BBeAEeHHAM B
ekcnyarTaudito

OuncTiTh NepchopoBaHe Aeko MNypme 3a
[0MOMOro BOSIOTOl CEPBETKM Ta
MPOCYLWITh.

MicnA BMKopucTaHHA

/\ Hebesneka onikis!
Nepen ouvnLeHHAM nepdpopoBaHoro
neka 'ypme gante oMy OXONOHY T,

Munte nepdpopoBaHe aexo N'ypme 3a
[OMOMOrOK CEPBETKM AN1A MATTA MO-
cyay y rapAadiv BoAi 3 MUKOHMM
3acob0oMm.
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Gurmee-kipsetusplaat,
aukudega

Aukudega gurmee-kUpsetusplaati on
voimalik kasutada Miele alljargnevate
mudelite 55 cm ja 60 cm laiustel pliitidel
ja kUpsetusahjudes:

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Seda saate kasutada jargmistes
kUpsetusahjuga auruahjudes:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

Aukudega gurmee-kUpsetusplaat ei
sobi kasutamiseks mikrolainefunktsioo-
niga kompaktahjus ning tle 60 cm
laiustel pliitidel ja ahjudes.

Kasutusvoimalused

Arge kasutage aukudega gurmee-

kupsetusplaatl
vedela taina kasutamisel,
nt keeksitainas

— kui kasutate tainast, mis
vedeldub kipsetamise ajal,
nt pritsklpsised

— véaga rasvaste kUpsetiste
valmistamisel, nt sarvesaiad voi
kalapulgad

— vedelikuga kupsetiste puhul
oliga maéaritud voi pealeraputatud
teraliste koostisosadega,
nt suhkur

— liha voi kala valmistamisel

Nii valdite kipsetuskambri pdhja

asjatut maarimist.

Varskelt valmistatud klipsetised

Aukudega gurmee-kupsetusplaat sobib
suurepéraselt, et valmistada kupsetisi
varskest p&rmi- ja kohupiima-6litainast.

Saia, kuklite ja plaadikookide klpseta-
misel saavutate optimaalse tulemuse,
mille tunnusméarkideks on

— kohev koorik,

— Uhtlane pruunistumine ja
— Uhtlane pind.

Siigavkilma-/valmistooted

Aukudega gurmee-kupsetusplaati saab
kasutada sugavkulmutatud toodete ja
varskete valmistoodete valmistamiseks.

Eriti krébedaks kUpsevad nt friikartulid
ja leivakesed.

Kuivatamine

Puu- vdi juurvilja kuivatamiseks sobib
aukudega gurmee-klpsetusplaat vaga
hasti.

Ounaréngaste, ploomide ja tomatite
valmistamine on lihtne, kuna tukid pusi-
vad paigal ja kuivavad Kiirelt.

Retseptid

Ideid aukudega gurmee-klpsetusplaadi
kasutamiseks leiate oma pliidi/kUpsetus-
ahjuga kaasasolevatest retseptidest. Ka-
sutage neid orienteerumiseks ka oma
retseptide jargi toitu valmistades.
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Kasutamine

Emailis voib valmistamismeetoditest
tulenevalt augu servades esineda vai-
keseid véarvierinevusi. Need ei mojuta ei
kasutamist ega kvaliteeti.

Emailitud, PerfectClean-kihiga auku-
dega gurmee-kUpsetusplaadil on suu-
reparased kulgejaadmist valtivad oma-
dused ja seda on lihtne puhastada. Pin-
da pole tarvis enne klpsetamist maari-
da voi katta kUpsetuspaberiga.

Arge kasutage PerfectClean-kihiga
kaetud pindadel keraamilist nuga,
kuna see voib tekitada kriimustusi.

Aukudega gurmee-kupsetusplaadil ole-
vaid klpsetisi voib Idigata tavalise
metallnoaga.

Vérskelt valmistatud kiipsetised

Rullige tainas Uhtlasel tdépinnal esmalt
laiali ja asetage seejarel aukudega
gurmee-kupsetusplaadile. Nii ei suru te
tainast liialt aukudesse.

Siigavkiilma-/valmistooted

Arvestage valmistamisel pakendil ole-
vate andmetega.
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Automaatprogrammid

Aukudega gurmee-kupsetusplaati saab
kasutada automaatprogrammiga.

Automaatprogrammid pole saadaval
igas seadmes.

Puhastus ja hooldus

Arge peske aukudega gurmee-
kUpsetusplaati ndudepesumasinas
ega puhastage puroltusiga.

Jargige "PerfectClean" puhastamis- ja
hooldusjuhiseid kasutus- ja paigaldus-
juhendis.

Enne esmakordset kasutamist

Puhastage aukudega gurmee-kupse-
tusplaati niiske lapiga ja kuivatage.

Parast kasutamist

APéletuste oht!

Laske aukudega gurmee-
kUpsetusplaadil enne puhastamist
jahtuda.

Puhastage aukudega gurmee-
klpsetusplaati kuuma vee, pesuvahen-
di ja pehme pesuharjaga.
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»Gourmet“ skylétasis kepimo
padéklas

,Gourmet" skylétgjj kepimo padéklg ga-
lima naudoti nurodyty serijy 55 cm ir

60 cm plocio ,Miele* viryklése ir orkaité-
se:

H 2265-1 — H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

H 5xxx, H 6xxx,

H 7xxx.

Jj taip pat galite naudoti Siuose gari-
niuose troskintuvuose su orkaite:

— DGC 508x / 509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxx.

,Gourmet" skylétojo kepimo padéklo
negalima naudoti mikrobangy kompak-
tingje orkaitéje ir platesniuose nei 60 cm
prietaisuose.

Naudojimo galimybés

Nenaudokite ,Gourmet” skylétojo ke-

pimo padeéklo, kai

— naudojate skystg teslg, pvz.,
sviestine.

— naudojate te$la, kuri kepant
suskystéja, pvz., kepant Svirkstu
formuojamus sausainius.

— kepate itin riebius kepinius,
pvz., prancuziskus raguolius
arba zuvy pirstelius.

— kepinius aptepate skysCiu arba
apibarstote grudeliy formos
priedais, pvz., cukrumi.

— ruoSiate mésg arba zuv;.

Tuomet ant orkaités pagrindo neatsi-

ras neSvarumy.

Svieziai paruosti kepiniai

,Gourmet" skylétasis kepimo padéklas
puikiai tinka kepiniams i§ Sviezios mieli-
nés bei vardkés ir aliejaus teslos.
Kepdami baltg duong, mielines bande-
les ir formoje kepamus pyragus, pa-

sieksite optimaly kepimo rezultatg — ke-
piniai bus

puras, minksti,
— tolygiai parudave ir
lygiu pavirSiumi.

Saldyti / paruosti produktai

,Gourmet" skylétgjj kepimo padékla ga-
lite naudoti Saldytiems ir Svieziems
paruostiems produktams.

Pvz., gruzdintos bulvytes ir pusiau gata-
vos bandelés tampa itin traskios.

Dziovinimas

,Gourmet" skylétasis kepimo padéklas
puikiai tinka vaisiams arba darzovems
dziovinti.

Labai paprasta paruosti obuoliy zZiedus,

slyvas ir pomidorus, nes gabaléliai guli
stabiliai ir greitai dziusta.

Receptai

ldéjy, kaip naudoti ,Gourmet” skylétajj
kepimo padékla, rasite recepty knyge-
léje, pridedamoije prie viryklés / orkai-
tés. Vadovaukités jais, norédami
paruosti patiekaly pagal savo receptus.
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Naudojimas

Del gaminimo technikos skyliy krasty
srityje emalio spalva gali skirtis. Taciau
tai neturi jokios jtakos nei naudojimui,
nei kokybei.

,Gourmet" skylétojo kepimo padeéklo
pavirSius padengtas emaliu ir
,PerfectClean” danga, ant kurios gami-
niai neprisvyla, todél jg paprasta
iSvalyti. Prie$ kepant pavirSiaus nereikia
patepti riebalais arba naudoti kepimo
popieriaus.

Nenaudokite keraminiy peiliy
,PerfectClean” danga padengtiems
pavirSiams valyti, nes taip galite juos
subraizyti.

Kepinius ant ,Gourmet” skylétojo kepi-
mo padéklo galite pjaustyti jorastu me-
taliniu peiliu.

Svieziai paruosti kepiniai

I§ pradziy teslg iskocCiokite ant lygaus
pavirSiaus, tada padeékite ant ,Gourmet*
skyléetojo kepimo padeklo. Taip teSla
nejsispaus j skylutes.

Saldyti / paruosti produktai

Ruosdami skaitykite ant pakuotés patei-
kiamus gamintojo nurodymus.
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Automatinés programos

,Gourmet" skylétajj kepimo padéklg ga-
lite naudoti pasirinke automatines pro-
gramas.

Automatinés programos yra ne visuose
prietaisuose.

Valymas ir prieziura

,Gourmet" skylétojo kepimo padeéklo
neplaukite indaplovéje arba naudo-
damiesi pirolizés funkcija.

Atkreipkite démes;j j naudojimo ir monta-
vimo instrukcijoje pateiktus
,PerfectClean dangos valymo ir
priezilros nurodymus.

Pries naudojant pirmg karta

,Gourmet" skylétajj kepimo padéklg nu-
valykite drégna $luoste ir nusausinkite.

Baigus naudoti

APavojus nusideginti!

Palaukite, kol ,Gourmet" skylétasis
kepimo padeklas atvés, ir tik tada jj
valykite.

Baige naudoti ,Gourmet” skylétajj kepi-
mo padéklg nuplaukite karstu vandeniu,
plovikliu ir minks$tu indy plovimo
Sepecdiu.
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Perforeta Gourmet cepama
plats

Perforeto Gourmet cepamo plati var iz-
mantot 55 cm un 60 cm platas Sadu
“Miele” sériju plitis un cepeskrasnis:

- H2265-1 - H 28xx,
— H47xx [ H 48xx,

— H 5xxx, H 6xxx,

— H 7xxx.

To var izmantot ar $adas tvaicéSanas
iekartas ar cepeskrasni:

— DGC 508x /509x XL,
— DGC 65-68xx XL, DGC 7xxxX.

Perforeto Gourmet cepamo plati nav
paredzets lietot kompaktajas mikrovilnu
krasnis un iekartas, kuras platakas par
60 cm.

LietoSanas iespéjas

Neizmantojiet perforéto Gourmet ce-

pamo plati:

— gatavojot mikstu miklu,
pieméram, sviesta miklu;

— gatavojot miklu, kura cepSanas
procesa klust |oti miksta,
pieméram, smilSu miklu;

— gatavojot |oti taukainus ceptus
izstradajumus, pieméeram,
kruasanus vai zivju pirkstinus;

— parklajot konditorejas
izstradajumus ar Skidrumu vai
parkaisot ar cietam piedevam,
pieméram, cukuru;

— gatavojot galu vai zivi.

To ieverojot, pasargasit krasns ka-

meras gridu no netirumiem.

Svaigi pagatavoti konditorejas izstra-
dajumi

Perforeta Gourmet cepama plats ir lielis-
ki piemérota svaigu rauga un biezpie-
na-ellas miklas konditorejas izstradaju-
mu gatavoSanali.

Cepot baltmaizi, rauga miklas maizites
un platsmaizes, par nevainojamu rezul-
tatu liecina:

— irdens mikstums,
— vienmeérigi brtns tonis un
— lidzena virsma.

Saldéti/gatavie produkti

Perforéto Gourmet cepamo plati var iz-
mantot art saldétu un svaigu gatavo
produktu pagatavosanai.

Ipasi kraukskigi Klast, pieméram, fri kar-
tupeli un maizites.

Zavésana/kaltésana

Perforéta Gourmet cepama plats ir lielis-
ki piemérota auglu un darzenu
zavesanai.

Gatavot abolu gredzenus, plumes un
tomatus ir loti viegli, jo uz cepamas

plats novietotie gabali paliek savas vie-
tas un atri nozust.

Receptes

Idejas par perforétas Gourmet cepamas
plats izmantoSanu varat aizgut no re-
ceptém, kas ieklautas plits virsmas/
cepeskrasns piegades komplekta. |1z-
mantojiet tas art ka ieteikumus savu
receps$u izstradei.
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LietoSana

Gatavosanas procesa var nedaudz
mainities iedobju malinu emaljas krasa.
Tas neietekmé ne cepamas plats
lietoSanu, ne gatavoSanas kvalitati.

Perforétas Gourmet cepamas plats
emaljétajai virsmai ar PerfectClean
parklajumu produkti nepielip, un ta ir
vienkarsi firama. Pirms ceps$anas plats
virsma nav jaietauko vai japarklaj ar ce-
pamo papiru.

Neizmantojiet keramikas nazus uz
virsmam ar PerfectClean parklajumu,
lai to nesaskrapéetu.

Uz perforétas Gourmet cepamas plats
produktus drikst griezt ar jebkuru meta-
la nazi.

Svaigi pagatavoti konditorejas izstra-
dajumi

Vispirms izveltngjiet miklu uz lldzenas
virsmas un péc tam novietojiet to uz
perforétas Gourmet cepamas plats.
Tadejadi mikla netiks parak stipri ie-
spiesta iedobeés.

Saldeti/gatavie produkti

Gatavojot produktus, nemiet vera
razotaja norades uz iepakojuma.
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Automatiskas programmas

Perforéto Gourmet cepamo plati var iz-
mantot automatiskajas programmas.

Automatiskas programmas nav pieeja-
mas visas iekartas.

TiriSana un apkope

Nemazgajiet perforéto Gourmet ce-
pamo plati trauku mazgajama
masina vai izmantojot pirolizes funk-
ciju.

leverojiet lietoSanas un montazas in-
strukcija minétos tinsanas un kopsanas
noradijumus, kas paredzeti virsmam ar
PerfectClean parklajumu.

Pirms ekspluatacijas sakSanas

Nofiriet perforéto Gourmet cepamo plati
ar mitru draninu un nosusiniet.

Péec lietoSanas

APastév apdedzinasanas risks.
Pirms tirat perforéto Gourmet cepa-
mo plati, atdzeséjiet to.

Pec lietoSanas nomazgajiet perforéto
Gourmet cepamo plati karsta tden, lie-
tojot mazgasanas lidzekli un mikstu
birstiti.
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