Navod k obsluze
Mikrovinna trouba

Pred umisténim, instalaci a uvedenim pristroje do provozu si bezpodmi-
nec¢né proctéte tento navod k obsluze. Ochranite tak sebe a zabranite
Skodam.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Tato mikrovinna trouba odpovida predepsanym bezpecnostnim
predpisim. Neodborné pouzivani vSak mize vést k poranéni osob
a vécnym Skodam.

NezZ uvedete pristroj do provozu, pozorné si prectéte navod k ob-
sluze. Obsahuje dllezité pokyny pro montaz, bezpecnost, pouzi-
vani a udrzbu. Tim ochranite sebe a zabranite poskozeni pfistroje.

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

Miele neodpovida za $kody, které vzniknou v dUsledku nedbani
téchto pokynd.

Navod k obsluze uschovejte a predejte ho pfipadnému novému
majiteli!

Pouzivani ke stanovenému ucelu

» Mikrovinna trouba je uréena pro pouziti v soukromé domacnosti.

Tento pfistroj neni ur€eny k pouzivani venku.

» Mikrovinna trouba se smi pouzivat jen v nadmorské vy$ce do
2000 m.

» Pouzivejte mikrovinnou troubu vyhradné v ramci domacnosti
k rozmrazovani, ohrevu, vareni, peceni, grilovani a zavarovani po-
travin. VSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepfipustné.

» Kdyz susite vznétlivé materialy v mikrovinném provozu, vyparuje
se vlhkost, kterou obsahuji. Tim se mohou vysusit a samy vznitit.
Mikrovinnou troubu nikdy nepouzivejte k uchovavani a suseni vznét-
livych materialQ.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Osoby, které vzhledem ke svym fyzickym, smyslovym a psy-
chickych schopnostem nebo kvUli nezkusenosti nebo neznalosti
nejsou schopné mikrovinnou troubu bezpecné obsluhovat, musi byt
pri obsluze pod dozorem. Tyto osoby smi pristroj obsluhovat bez do-
zoru jen tehdy, kdyz jim byl vysvétlen tak, ze ho mohou obsluhovat
bezpecné. Musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpeci
v pfipadé chybné obsluhy.

» Kvdli zvlastnim pozadavkam (naptiklad ohledné teploty, vihkosti,
chemické odolnosti, odolnosti proti otéru a vibracim) je ohrevny
prostor vybaveny specialnim osvétlovacim prostfedkem. Tento spe-
cialni osvétlovaci prostredek se smi pouzivat jen tak, jak je stano-
veno. Neni vhodny pro osvétleni mistnosti. Vyménu smi provadét jen
kvalifikovany pracovnik povéreny spolecnosti Miele nebo servisni
sluzba Miele.

Déti vdomacnosti

» Déti mlad$i osmi let k mikrovinné troubé nepoustéijte, ledaze by
byly pod trvalym dozorem.

» Déti star$i nez osm let smi mikrovinnou troubu obsluhovat bez do-
zoru jen tehdy, kdyz jim byla vysvétlena tak, Ze ji mohou obsluhovat
bezpecné. Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna ne-
bezpedi v pfipadé chybné obsluhy.

» Déti nesmi mikrovinnou troubu bez dozoru &istit ani na ni provadét
udrzbu.

» Dohlizejte na déti, které se zdrzuiji v blizkosti mikrovinné trouby.
Nikdy nenechte déti hrat si s pfistrojem.

» Nebezpedi uduseni! Déti by si mohly hrat s obalovym materidlem,
naptr. folii, mohly by se do ni balit nebo si ji davat pres hlavu a udusit
se. Obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Nebezpedi popaleni! Pokozka déti reaguije citlivéji na vysoké teplo-
ty nez pokozka dospélych. P¥i grilovani s mikrovinou i bez ni se silné
zahreje ohrevny prostor, topné téleso pro grilovani a dvirka pristroje!
Zabrante détem v dotyku mikrovinné trouby za provozu.

Technicka bezpecénost

» Pogkozena mikrovinna trouba mdze ohrozit Vasi bezpeénost.
Zkontrolujte ji ohledné zjevnych poskozeni. Nikdy neuvadéjte do
provozu poskozeny pfistroj.

» Kdyz je poskozené pripojovaci vedeni, musi je vyménit pracovnik
povéreny spolec¢nosti Miele, aby nebyl uzivatel vystaven ne-
bezpecim.

» U vadné mikrovinné trouby mohou v zapnutém stavu vystupovat
mikroviny, které predstavuji nebezpeci pro uzivatele. Pristroj ne-
pouzivejte, kdyz

— jsou prohnuta dvirka.

— jsou uvolnéné panty dvirek.

— jsou vidét diry nebo praskliny v oplasténi, dvirkach nebo sténach
ohfevného prostoru.

» Dotyk pfipoju pod napétim a zména elektrické a mechanické kon-
strukce Vas ohrozuji a mohou vést k porucham funkce mikrovinné
trouby. Nikdy neotvirejte plast pristroje.

» Pripojovaci Udaje (napéti a frekvence) uvedené na typovém $titku
mikrovinné trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi
parametry elektrické sité, aby se pfistroj neposkodil. Pred pfipojenim
tyto udaje porovnejte. V pfipadé pochybnosti se zeptejte kvalifi-
kovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicenasobné zasuvky a prodluzovaci kabely nepo-
skytuji nutnou bezpecnost (nebezpeci pozaru). Pomoci nich mik-
rovinnou troubu k elektrické siti nepfripojujte.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Elektricka bezpecnost této mikrovinné trouby je zajiSténa jen teh-
dy, kdyz je pfipojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em
nainstalovanému podle predpisu. Je velmi dllezité, aby byl spinén
tento zakladni pozadavek bezpecnosti, aby byly vylouc¢eny Skody
(napf. Uraz elektrickym proudem) zplsobené chybéjicim nebo pre-
ruSenym ochrannym vodi¢em. V pfipadé pochybnosti nechte provérit
domovni instalaci kvalifikovanym elektrikarem.

» Pouzivejte mikrovinnou troubu jen vestavénou, aby byla zajisténa
jeji bezpecna funkce.

» Neodborné provedené opravy mohou uzivatele vystavit znaénym
nebezpecim. Opravy smi provadét jen kvalifikovany pracovnik po-
véreny spolecnosti Miele nebo servisni sluzba Miele.

» Opravy mikrovinné trouby smi provadét pouze servisni sluzba
Miele, jinak zanika narok na zaruku.

» P¥i opravé nebo pfi ¢isténi a oSetfovani musi byt mikrovinna trou-
ba odpojena od elektrické sité. Odpojena od elektrickeé sité je jen
tehdy, kdyz je splnéna jedna z nasledujicich podminek:

— Je vytazena sitova zastrCka pfistroje.

Pri odpojovani pfistroje od sité netahejte za pfipojovaci kabel, nybrz
za sitovou zastrcku.

— Je vypnuty jistic domovni elektrické instalace.

— Je upIné vySroubovana Sroubovaci pojistka domovni elektrické in-
stalace.

» Pouze u originalnich nahradnich dil( garantuje spole¢nost Miele,
Ze budou splhovat bezpecnostni pozadavky. Vadné dily smite nahra-
dit jen originalnimi ndhradnimi dily Miele.

» Mikrovinné trouby, které jsou vestavéné za dvirky nabytku, provo-
zujte jen pfi otevienych dvirkach nabytku. Kdyz je pfistroj v provozu,
dvirka nabytku neotvirejte. Za zavienymi dvirky nabytku se hromadi

teplo a vlhkost. Tim se mize poskodit pristroj a montazni skfiri. Dvif-
ka nabytku zavrete az po uplném vychladnuti pfistroje.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Tato mikrovinna trouba nesmi byt provozovana na nestabilnich
mistech (napf. na lodi).

» Spolehlivy a bezpeény provoz mikrovinné trouby je zaruéen pouze
tehdy, pokud je pfistroj pfipojen k verejné rozvodné siti.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Provozni zasady

/N Nebezpeéi popéleni grilem.

Mikrovinna trouba se zahreje na vysokou teplotu pfi grilovani

s mikrovinou i bez ni. MlzZete se popdlit o ohfevny prostor, topné
téleso pro grilovani, pfipravovany pokrm, pfislusenstvi a dvirka
pristroje.

Pri zasouvani a vyjimani horkého pfipraveného pokrmu a pfi praci
v horkém ohrevném prostoru pouzivejte chfiapky na hrnce.

» Postarejte se o to, aby byla jidla vzdy dostate¢né ohfata.

Cas, ktery je k tomu potiebny, zavisi na mnoha faktorech jako napf.
vychozi teploté, mnozstvi, druhu a vlastnostech jidla, na zménach re-
ceptu.

Zarodky, které pripadné mohou byt v jidlech, budou usmrceny jen pfi
dostatecné vysoké teploté (> 70 °C) a pfi dostatecné dlouhé dobé

(> 10 min). Pokud mate pochybnosti, zda se jidlo dostatecné zahreje,
zvolte trochu delSi Cas.

» Je dilezité, aby se teplota v jidle rovnomérné rozdélila a byla také
dostatecné vysoka.

Jidla obracejte nebo michejte, aby se zahfivala rovhomérnég, a pfi
ohfivani, rozmrazovani, vareni dbejte uvedenych vyrovnavacich dob.
Vyrovnavaci doby jsou klidové doby, béhem nichz se rovhomérné
rozdeéli teplota v jidle.

» Uvédomte si, Ze ¢asy pfi vareni, ohfivani, rozmrazovani s mik-
rovinou jsou ¢asto mnohem kratSi nez na varné desce nebo v pecici
troubé.

Prilis dlouhé doby zapnuti vedou k vysychani a pfipadné k samovzni-
ceni potraviny. Hrozi nebezpeci pozaru. Nebezpeci pozaru hrozi také
pri suseni chleba, housek, kvétin, bylinek. Tyto véci v mikrovinné
troubé nesuste!

» Podusky naplnéné zrnim, tfeSriovymi peckami nebo gelem a
podobnymi vécmi se mohou vznitit, i kdyz je po nahfati vyjmete
z mikrovinné trouby. V pfistroji je nenahfivejte. Nebezpeci pozarul!
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Mikrovinna trouba neni vhodna pro ¢&isténi a dezinfekci pfedmét(
denni potreby. Navic vznikaji vysoké teploty a hrozi nebezpeci popa-
leni pfi vyjimani. Nebezpeci pozaru!

» Mikrovinna trouba se mUze poskodit v disledku nepfitomnosti

pokrmu k pfipravé nebo chybnou naplini. Pristroj proto nepouzivejte
k predehrivani nadobi nebo k suseni bylinek a podobnych véci.

» Mikrovinnou troubu zapnéte az poté, co je v ohfevném prostoru
pokrm K pfipravé nebo nadobi na opékani, a provozuijte ji jen s na-
sazenym oto¢nym talifem.

» V uzavienych nadobach nebo lahvich se pfi zahfivani vytvafi tlak,
ktery mUze vést k vybuchu. Nikdy neohfivejte jidla nebo tekutiny

v uzavrenych nadobach nebo lahvich.

U kojeneckych lahvi nejprve odejméte uzavér a dudlik.

» P¥i ohfivani jidel se teplo vytvafi pfimo v jidle, tim zlstava nadobi
studenéjsi. Zahfiva se jen pfenosem tepla z jidla. Po vyjmuti jidla
zkontrolujte, zda ma pozadovanou teplotu. Nefidte se teplotou nado-
bi! Zvlasté pri ohrivani kojenecké vyzivy dbejte na snesitelnou
teplotu! Kojeneckou vyzivu po ohrati dobre promichejte nebo pro-
tfepejte a potom ji zkuste, aby se dité nespalilo.

» P¥i pfipravé pokrma, zvlasté pfi ohfivani tekutin mikrovinou, se
mUze stat, Ze je sice dosazeno bodu varu, ale jesté nestoupaji
typické bubliny pary. Tekutina nevie rovhomeérné. Tento takzvany
zpozdény var mUze vést pfi vyjimani nadoby nebo pfi zatfeseni k na-
hié prudké tvorbé bublin pary a tim k nahlému explozivnimu pre-
kypéni. Nebezpeci popaleni!

Tvorba bublin mize byt tak silnd, Ze se mohou sama otevfit dvirka.
Nebezpedi Urazu a poskozeni pristroje! Tekutinu pred ohrivanim/
varenim zamichejte. Po ohrati nejméné 20 sekund pockejte, nez na-
dobu vyjmete z ohfevného prostoru. Navic mlzZete do nadoby pfi
ohfivani postavit sklenénou tyCinku nebo podobny predmeét, pokud
ho mate k dispozici.

11



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Kdyz se z potravin v ohfevném prostoru za¢ne koufit, nechte za-
viena dvirka pfistroje, abyste zadusili prfipadné plameny.

Ukoncete pfipravu pokrmu vypnutim mikrovinné trouby a vytazenim
sitové zastrCky.

Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. P¥i praci s oleji a tuky
nenechte mikrovinnou troubu nikdy bez dozoru. Nepouzivejte pfistroj
k fritovani. Horici oleje a tuky nikdy nehaste vodou. Vypnéte pfistroj a
zahaste plameny tim, ze nechate zavrena dvirka.

» Vznétlivé predméty v blizkosti zapnuté mikrovinné trouby mohou
zacit horet v dUsledku vysokych teplot. Pristroj nikdy nepouziveijte
k vytapéni mistnosti.

» Pokud k pfipravé pokrm( pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje a mize se vznitit na
horkych plochach. Nikdy nezahrivejte alkohol v nezfedéném stavu.
Nebezpeci pozaru!

» Jidla, ktera udrzujete tepla nebo mate ulozena v ohfevném prosto-
ru, mohou vysychat a vystupuijici vihkost mize vést ke korozi v mik-
rovinné troubé. Také ovladaci panel, pracovni deska nebo montazni
skfifn se mohou poskodit. Jidla proto nepfrikryvejte.

» Pro zabranéni korozi inned dikladné odstrarite jidla nebo tekutiny
obsahuijici kuchyriskou sll, kdyz se dostanou na nerezové stény
ohfevného prostoru.

» Ohfevny prostor je po pouziti horky. Hrozi nebezpedéi popaleni! Vy-
Cistéte ohrevny prostor a prislusenstvi, jakmile vychladnou. P¥ilis
dlouhé ¢ekani zbytecné ztézuje Cisténi a v extrémnim pripade je
mUZze znemoznit. Silna znecisténi mohou mikrovinnou troubu posko-
dit a dokonce vyvolat nebezpecné situace. Nebezpeci pozaru!

V této souvislosti dbejte prosim pokynd v kapitole ,,Ciéténi a ose-
trovani®.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Nebezpedi pozaru! Plastové nadobi nevhodné pro mikrovinny
provoz se mlze znicit a poskodit mikrovinnou troubu. Nepouzivejte
kovové nadoby, alobal, pfibory, nadobi s kovovym povlakem,
olovnaté kristalové sklo, misky s ryhovanym okrajem, tepelné citlivé
plastové nadobi, dfevéné nadobi, kovové sponky, plastové a papi-
rové sponky s dratem uvnitf, plastové kelimky s neuplné stazenym
hlinikovym vickem (viz kapitola ,Informace k nadobi pro mikrovinu®).
Pokud pouzijete tyto predméty, mlze se poskodit nadobi nebo hrozit
nebezpeci pozaru.

» Plastové nadoby na jedno pouziti musi mit vlastnosti uvedené

v odstavci ,Informace k nadobi pro mikrovinu — Uméla hmota“.
Nenechavejte mikrovinnou troubu bez dozoru, kdyz ohrivate nebo
varite potraviny v nadobach na jedno pouziti z plastu, papiru nebo ji-
nych horlavych materiald.

» Obaly udrzuijici teplotu jsou tvofeny mimo jiné tenkou hlinikovou
folii. Tato folie odrazi mikroviny. Mikroviny mohou vrstvu papiru za-
hrat tak silné, az se vzniti.

Neohfivejte v mikrovinné troubé jidla v obalech udrzujicich teplotu,
jako jsou napfiklad sacky na grilovana kurata.

» KdyZ mikrovinou zahtivate vejce bez skofapky, mize Zloutek po
vareni vystfiknout pod vysokym tlakem. Nejprve nékolikrat propich-
néte blanu Zloutku.

» Kdyz mikrovinou zahfivate vejce ve skofapce, mohou se roztrh-
nout i poté, co je vyjmete z ohfevného prostoru. Vejce ve skorapce
varte jen ve specialnim nadobi.

V mikrovinné troubé neohfrivejte natvrdo uvarena vejce.

» Kdyz budete zahfivat potraviny s pevnou slupkou nebo
skorapkou, napf. rajCata, parky, brambory na loupacku, baklazany,
mohou se roztrhnout. Tyto potraviny nejprve nékolikrat propichnéte
nebo je nariznéte, aby mohla unikat vznikajici para.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Nadobi s dutymi rukojetmi a uchy a knofliky poklic neni vhodné
pro mikrovinny provoz. Do dutin se mlZe dostat vihkost, takZe se vy-
tvori silny tlak, ktery duta télesa explozivné znic¢i (vyjimka: dutiny jsou
dostatecné odvzdusnéné). Takové nadobi na vareni nepouzivejte.

» Rtutové nebo kapalinové teploméry jsou nevhodné pro vysoké
teploty a snadno prasknou.

Pro kontrolu teploty jidla preruste provoz. Na méreni teploty jidla
pouzivejte vhodny specialni teplomeér.

» Para z parniho &isticiho zafizeni se mize dostat k sou¢astem mik-
rovinné trouby pod napétim a vyvolat zkrat. Na Cisténi pfistroje nikdy
nepouzivejte parni Cistici zarizeni.

Prislusenstvi

» PouZivejte vyhradné originalni pfislusenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika veskera zaruka a/nebo
ruceni poskytované spolec¢nosti Miele.

» PriloZeny rosét a tac na grilovani Gourmet jsou specialné pfizpUso-
bené vinové délce mikrovin, a mohou se tak pouzivat pfi grilovani

s mikrovinami i bez nich.

Nesmite je ovSem pouzivat spolecné, protoze tac na grilovani Gour-
met by se poskodil. Tac na grilovani Gourmet polozte vzdy pfimo na
otoCny talir.

» Tac na grilovani Gourmet se zahteje na vysokou teplotu. Tac proto
chytejte jen s chrfiapkami na hrnce. Na odstaveni pouzijte tepelné
odolnou podlozku.

Rost se pfi grilovani (s mikrovinou i bez ni) zahfeje na vysokou teplo-
tu.

Nebezpeci popaleni!

» Tac na grilovani Gourmet nepouzivejte spolu s poklopem
vhodnym pro mikrovinu, ktery dostanete v obchodé, protoze by se
poklop pfilis zahral.

14



Pred prvnim pouzitim

Nez pfristroj uvedete do provozu,
nechte ho po prepravé asi 2 hodiny
stat vybaleny pfi pokojové teploté.

V této dobé dojde k vyrovnani teplot
mezi pfistrojem a okolim. To je dilezité
pro dalsi funkci elektroniky pfistroje.

& Nebezpeci uduseni obalovym
materialem.

Déti by si mohly hrat s obalovym ma-
teridlem, napt. folii, mohly by se do ni
balit nebo si ji davat pres hlavu a
udusit se.

Obalovy material uchovavejte mimo
dosah déti.

m P¥i vybalovani pfistroje odstrarite
vSechny obalové materialy.

& Ohrozeni zdravi vadnym
pfistrojem.

V zapnutém stavu by mohly unikat
mikroviny, které by predstavovaly ne-
bezpedi pro uzivatele.

Mikrovinnou troubu nepouzivejte,
kdyz

— jsou prohnuté dvirka pfistroje.

— jsou uvolnéné panty dvirek.

— jsou vidét diry nebo praskliny

v oplasténi, dvitkach nebo sténach
ohfevného prostoru.

m Vycistéte ohfevny prostor a pfislusen-

stvi houbuvou utérkou a teplou
vodou.

/

AN

A

1

ERERENE]

Hls

Miele

L/

Neodstranujte kryt pred vystupnim
otvorem mikrovin v ohfevném
prostoru a félii na vnitini strané
dvirek.

m Zkontrolujte pfistroj ohledné posko-
zeni.

m Nalepte pfilozeny stru¢ny navod

k obsluze tak, abyste neuzavreli
vétraci otvory.
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Instalace

Pri vestavbé mikrovinné trouby je
nutno dbat na neruSené odvadéni a
pfivadéni vzduchu na predni strané
pristroje.

Proto rliznymi pfedméty neblokuijte
vétraci Stérbiny! Zajistéte, aby meze-
ra smérem k okolnim nabytkovym
¢ellim Cinila na boku nejméné

2,5 mm a nahore nejméné 4 mm.

Pristroj se hodi pfi vySce vyklenku

350 mm pro vestavbu do horni skfiné a
pfi vysce vyklenku 360 mm pro vestav-
bu do vysoké skiiné.

Vestavba do horni skfing, ktera visi
pfimo nad varnou deskou, je z bez-
pecnostnich divodud nepfipustna.

Je nutno dodrzet minimalni ve-
stavnou vysku 85 cm.

Pro pfepravu uchopte pfistroj za
plast, nikoli za ram. Ram neni dosta-
te¢né pevny, aby unesl hmotnost
pristroje.

16

Rozmeéry pro vestavbu
Rozmeéry jsou uvedeny v mm.



Instalace

Vestavba do horni skfiné
M 2224 SC
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Instalace

Vestavba do horni skfiné
M 2234 SC

18

i




Instalace

Vestavba do vysoké skfiné
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Instalace

Boc¢ni pohled na horni skFin

20

372

22
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Instalace

Bo¢ni pohled na vysokou skFin

372

21



Instalace

Pfipojeni pro horni sk¥in
M 2224 SC

I
372 I
L—

(@ pohled zepredu

(2 ptivodni sitovy kabel,
délka = 1600 mm

(3 z4dna pripojka v této oblasti
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Instalace

Pfipojeni pro horni sk¥in
M 2234 SC

I
a72
L

(@ pohled zepredu

(2 ptivodni sitovy kabel,
délka = 1600 mm

(3 z4dna pripojka v této oblasti
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Instalace

Fin

kou sk

Fipojeni pro vyso

P

372

@ pohled zepredu

kabel,

tovy

sy

I Sl

(2 pfivodn

délka = 1600 mm

® zadn

ka v této oblasti

a pfipoj
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Instalace

Horni pohled M 2224 SC

min 2,5

495

22

\J

90°
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Instalace

Horni pohled M 2234 SC

595

22

min 2,5

90°




Instalace

Montazni material

Soucasti pfisluSenstvi je nasledujici ma-
terial:

Provedeni vestavby

R — 7 — /5 — S —, ¢/, — 1/ =,

[}

m Zasunte adaptér tak, aby Sipka
smérovala k Cislici s hodici se tloust-
kou stény.

Mikrovinna trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

Soucasti prisluSenstvi je adaptér, coz je
polohovaci pomdcka pro listu s hacky.
Na tomto adaptéru jsou 2 Sipky, které
umoznuji pfifazeni k tloustce stény vy-
klenku. Stény maji obvykle tloustku 16
nebo 19 mm.

Sl [ ]

m Dbejte na oba rozméry tloustky stény,
které je vidét v ramecku na zadni
strané pfistroje.
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Instalace

1. Vyska vyklenku 350 mm

0 _J

m Namontuijte liStu s hacky niz§im hac-
kem zevnitf ven k pravé strané vy-
klenku.

m Pripevnéte liStu s hacky obéma
krat§imi Srouby z pfislusenstvi.

28

m Zasunte mikrovinnou troubu opatrné
do vyklenku. Kabel se zastr¢kou pfi-
tom vedte skrz vyklenek.

m Zvednéte mikrovinnou troubu nad
upevniovaci hacek a pak ji spustte
dold.



Instalace

N
N

S

m Nasadte Sroubovak mirné zeSikma a
pripevnéte pristroj na levé strané na-
hofe a dole obéma delSimi Srouby.

m Presvédcte se, Ze je mikrovinna trou-
ba namontovana tak, Ze pevné stoji.

m Zkontrolujte, zda je vzdalenost mezi
mikrovinnou troubou a nabytkovou
sténou na boku nejméné 2,5 mm a
nahore asi 4 mm.

m P¥istroj elektricky pfipojte.

2. Vyska vyklenku 360 mm

V dodaném stavu jsou 4 nohy pfistroje
namontované pro vysku vyklenku

350 mm. Pro vysku vyklenku 360 mm
musite nohy uvést do vyssi polohy.

m Vyjméte vSechno pfislusenstvi a otoc-
ny talif a kluzny krouzek z ohfevného
prostoru mikrovinné trouby.

m Polozte mikrovinnou troubu na pravou
bocni sténu tak, aby Celni ram
pre¢nival hranu stolu a nedosedal.

m VySroubujte 4 nohy pfistroje na dné
pfistroje a otocCte je o Ctvrt otacky do
vySSi polohy.

m Aby mikrovinna trouba stéle bezpec-
né, pfed opétovnym upevnénim noh
davejte pozor, aby zapadl polohovaci
kolicek.
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Instalace

m Namontuijte listu s hacky vysSim hac-
kem zevnitf ven k pravé strané vy-
klenku.

m Pfipevnéte liStu s hacky obéma
kratSimi Srouby z pfislusenstvi.

m Pokracujte ve vestavbé podle popisu
v "1. VySka vyklenku 350 mm®.

30



Instalace

Elektrické pripojeni

& Nebezpeci Urazu vadnym
pristrojem.

Pred pfipojenim se presvéddte, Ze je
pristroj neposkozeny.

Vadny pfistroj nikdy neuvadeéjte do
provozu.

Pristroj je vybaveny kabelem a zastr¢-
kou a pfipraveny k pfipojeni.

Zajistéte, aby zasuvka s ochrannym
kontaktem byla stale volné pfistupna.
Pokud to neni mozné, zajistéte, aby
v misté instalace bylo k dispozici za-
fizeni odpojujici vdechny paly.

N Nebezpedi pozaru v dlsledku
prehfrati.

Provoz pfistroje na rozboCovacich
vicenasobnych zasuvkach a
prodluZovacich kabelech mize vést
k pretizeni kabeld.

Z bezpecénostnich diivodl nepouzi-
vejte rozboCovaci vicenasobné za-
suvky a prodluzovaci kabely.
Pripojte pfistroj originalnim kabelem
pfimo a bez vloZzenych prvkd.

Elektricka instalace musi byt provedena
podle VDE 0100 a splfiovat mistni pred-
pisy.

Poskozeny privodni sitovy kabel smi byt
nahrazen pouze specialnim kabelem
stejného typu (k dostani u servisni sluz-
by Miele). Z bezpecnostnich dlivod
smi vymeénu provadét jen kvalifikovany
pracovnik nebo servisni sluzba Miele.

Potrebné pripojovaci Udaje najdete na
typovém stitku, ktery je umistény na
vnitfni strané Celni stény pfistroje nebo
na zadni strané pfistroje.

Srovnejte udaje na typovém Sstitku s pa-
rametry elektrické sité. Musi souhlasit.

V pfipadé pochybnosti se zeptejte kva-
lifikovaného elektrikare.

Pristroj nesmi byt pfipojen k elektrickym
stfidacim, které se pouzivaji pfi auto-
nomnim zasobovani elektrickou energii,
napfiklad pfi napajeni ze solarnich sys-
tém0. PFi zapnuti pfistroje mdze jinak
dojit k bezpecnostnimu vypnuti kv(li
napétovym $pickam. Mlze se poskodit
elektronika.

Stejné tak se pfistroj nesmi provozovat
ve spojeni s takzvanymi uspornymi za-
str€kami, protoze omezuiji pfivod elek-
trické energie k pfistroji a pfistroj se
prehfiva.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace prepravniho obalu

Obal chrani pfistroj pfed poSkozenim
béhem prepravy. Obalové materialy byly
zvoleny s pfihlédnutim k aspektim
ochrany Zivotniho prostredi a k moz-
nostem jejich likvidace, a jsou tedy
recyklovatelné.

Vraceni oball do materidlového cyklu
Setii suroviny a snizuje mnozstvi od-
pady. Vas specializovany prodejce ode-
bere obal zpét.

32

Likvidace starého pristroje

Elektrické a elektronické pfistroje Casto
obsahuji hodnotné materialy. Obsahuiji
také urcité latky, smési a konstrukeni
soucasti, které byly nutné pro jejich
funkci a bezpecnost. V domovnim od-
padu a pfi neodborném nakladani
mohou Skodit lidskému zdravi a Zivotni-
mu prostredi. Svlj stary pfistroj proto

v zadném pripadé nedavejte do
domovniho odpadu.

i

Misto toho vyuzivejte oficialni sbérna a
vratna mista pro odevzdavani a zuzit-
kovani elektrickych a elektronickych
pfistroju zfizena obcemi, prodejci nebo
spole¢nosti Miele. Podle zakona jste sa-
mi zodpovédni za vymazani pfipadnych
osobnich udaji na likvidovaném starém
pristroji. Postarejte se prosim o to, aby
byl stary pfistroj az do odvozu ulozen
tak, aby se k nému nedostaly déti.



Popis pristroje

7
1
—

(@ dvitka

(2 zamek dvitek
® gril

® Ovladaci panel
(® otoény talif

(® Grilovaci rost

@ Tac na grilovani Gourmet
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Dodavané prislusenstvi

Grilovaci rost

Grilovaci ro&t je vhodny pro vSechny
provozni zplsoby s mikrovinou i bez
ni, ale ne pro Cisté samostatny
provoz mikroviny.

Aby grilovaci rost nezlistal nedo-
patfenim v pfistroji pfi Cisté samo-
statném provozu mikroviny, neméli bys-
te ho uchovavat v ohfevném prostoru.

Tac na grilovani Gourmet

Jedna se o kulaty grilovaci tac s povr-
chovou vrstvou zabranuijici ulpivani.

S timto tacem na grilovani Gourmet
mUzete pfipravit v nejkratS$im ¢ase do
kfupava sladka mala obcCerstveni a
mensi porce pokrmdl.

Tip: Toto a dal$i pfislusenstvi si mizete
objednat v internetové prodejné Miele.
Tyto produkty obdrzite také prostfednic-
tvim servisni sluzby Miele (viz konec
tohoto navodu k obsluze) a u svého
specializovaného prodejce Miele.
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Ovladaci panel

< o

[¢5)
o
o

W
o
o

o+ ik (g

o

(@ displej pro zobrazeni denniho &asu a
informaci pro obsluhu

(2 tlagitka se Sipkou A a \V pro lis-
tovani ve vybérovych seznamech a
pro zménu hodnot

(® tlagitko OK pro potvrzeni hodnot,
pro vyvolani funkci a pro ulozeni na-
staveni

@ rdzné stupné vykonu mikroviny

(® provoz grilu

(® kombinovany provoz grilu a mikrovl-
ny

(@ automatické programy

kuchynsky budik

(® tlagitko *= pro volbu
nastaveni pristroje

tlacitko start / plus jedna minuta /
Quick mikrovina

@) tlagitko stop / tlagitko vymazat
@2 otvira¢ dvirek
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Popis funkce

V mikrovinné troubé je umistény
magnetron. Méni elektricky proud na
elektromagnetické viny — na mikroviny.
Tyto viny se rovhomeérné rozdéluji

v ohfevném prostoru a navic se odrazeji
od jeho kovovych stén. Tak se mikrovl-
ny dostanou k potraviné a do ni ze
vSech stran. Zapnutym oto¢nym talifem
se optimalizuje rozdélovani mikrovin.

Aby se mikroviny mohly dostat k jidlu,
musi nadobi mikroviny propoustét. Mik-
roviny pronikaji porcelanem, sklem,
lepenkou, umélymi hmotami, ale nikoli
kovem. Nepouzivejte proto nadoby

z kovu a nadoby, které jsou timto mate-
ridlem opatfeny, napf. ozdobami ob-
sahujicimi kov. Kov mikroviny odrazi a
mUze dochazet k jiskieni. Mikroviny
nemohou byt pohlcovany.

Mikroviny pronikaji pfimo pfes vhodnou
nadobu do potraviny. ProtoZe je potravi-
na tvofena mnoha malymi molekulami,
tak jsou molekuly — predevsim molekuly
vody — mikrovinami silné rozkmitany, a
sice provedou asi 2,5 miliardy kmit( za
sekundu. Tim vznika teplo. Vyviji se
nejprve v okrajovych vrstvach potraviny
a pak postupuije do stfedu. Cim vice vo-
dy potravina obsahuje, tim rychleji se
zahfeje nebo uvafri.
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Teplo tedy vznika pfimo v jidle. Z toho
plynou tyto vyhody:

— Jidla Ize mikrovinou obecné
pfipravovat bez tekutiny nebo pfidané-
ho tuku nebo jen s jejich velmi malym
mnozstvim.

— Rozmrazovani, ohfivani, pfiprava
pokrmu probihaji rychleji nez pomoci
bézného sporaku.

— Ziviny jako vitaminy a mineralni latky
zlstanou ve velké mife zachovany.

— Prakticky se neméni pfirozena barva a
vlastni chut potraviny.

Jakmile preruSite proces nebo oteviete
dvirka pfistroje, prestanou se mikroviny
vytvaret. BEhem procesu poskytuji za-

viena, neporusena dvirka dostate¢nou

ochranu pred mikrovinami.



Popis vykonu

Pomoci mikroviny se jidla rozmrazi,
ohfeji nebo pfipravi béhem kratké doby.

Mikrovinu miZete pouzivat takto:

- Potraviny mUzete rozmrazit, ohfat ne-
bo pfipravit zadanim mikrovinného vy-
konu a &asu.

— Zmrazené hotové pokrmy mdZete roz-
mrazit a nasledné ohrat nebo pfipravit.

— Mikrovinnou troubu Ize déle vyuzivat
jako ,malého kuchyriského pomocnika*“
napf. pro kynuti tésta, na rozpousténi
¢okolady a masla, na rozpousténi zelati-
ny pro pfipravu dortové polevy a na za-
varovani malého mnozstvi ovoce, ze-
leniny a masa.

Provozni zptsoby
Samostatny provoz mikroviny

Tento provozni zptsob se hodi na roz-
mrazovani, ohfivani a pfipravu pokrmd.

Grilovani

je idedlni na grilovani nizkych pokrmd,
napf. steakll nebo parkd.

Kombinace mikroviny s grilem

je idealni na zapékani a opékani. Mik-
rovina uvafi, gril opece.

Automatické programy

K dispozici jsou Vam nasleduijici auto-
matické programy:

- 5 program{ rozmrazovani
(A1azAb),

— 4 programy pro pfipravu zmrazenych
potravin
(A6azA?9),

— 8 program( pro pripravu ¢erstvych
potravin
(A10azA17)

Programy zavisi na hmotnosti, to zna-
mena, ze musite zadat hmotnost po-
travin.

Hmotnost potravin se mizZe zobrazovat
bud' v gramech (g), nebo v librach (Ib)
(viz ,Zmeéna nastaveni pristroje”).
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Informace k nadobi pro mikrovinu

Mikroviny

— se odraZeji od kovu.

— pronikaji sklem, porcelanem, umélou
hmotou, lepenkou.

— jsou pohlcovany potravinou.

& Nebezpeci pozaru v dlsledku
nevhodného nadobi.

Nadobi nevhodné pro mikrovinny
provoz se mize znicit a poskodit
mikrovinnou troubu.

Respektujte informace k nadobi.
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Material a tvar

Material a tvar pouzitého nadobi maji
vliv na doby ohfivani a vareni. Dobre se
osveédcily kulaté a ovalné nizké nadoby.
V takovych tvarech se jidla zahfivaji
rovnomérnéji nez v hranatych miskach.

& Nebezpedi Urazu v disledku
dutych rukojeti nebo uch a knoflikd
poklic.

Pri pouzivani nadobi s dutymi télesy,
do nichZ se mize dostat vihkost,
hrozi nebezpedi vytvoreni tlaku a
zni¢eni pfisluSnych dutych téles vy-
buchem.

Nepouzivejte nadobi s dutymi ru-
kojetmi nebo uchy a knofliky poklic,
ledaze by dutiny byly dostate¢né od-
vzdusnény.

Kov

Kovové nadoby, alobal, pfibory ne-
patfi do mikrovinné trouby, nepatfi
tam ani nadobi s kovovym povlakem
(dekorace, napf. pozlaceny okraj, ko-
baltova modr). Kov odrazi mikroviny
a brani tak vareni.

Nepouzivejte plastové kelimky s neu-
plné stazenym hlinikovym vickem.

Vyjimky:
— hotové pokrmy v hlinikovych miskach

mUzete v pfistroji rozmrazovat a ohfivat.
Dilezité: Odstrante vicko misky a miska
musi stat ve vzdalenosti nejméné 2 cm
od stén ohrevného prostoru. Jidlo se
zahfiva jen shora. Kdyz date pokrm

z hlinikové misky do nadobi vhodného
pro mikroviny, obecné se rovhomérng;ji
rozlozi teplota.



Informace k nadobi pro mikrovinu

Pri pouziti hlinikovych misek mize
dochazet k praskani a vytvareni jis-
ker, proto je nepokladejte na rost.

— kousek alobalu

Pfi nerovnomérnych kusech masa, na-
pf. dribeze, dosahnete rovnomérného
rozmrazovani, ohfivani pfip. pfipravy,
kdyz na posledni minuty pfikryjete
plossi kusy malymi kousky alobalu.

Félie musi byt vzdalena nejméné

2 cm od stén ohifevného prostoru.
Nesmi se dotykat stén!

— kovové Spizy, svorky

Tyto kovové dily mizZete pouzivat,
pokud je kus masa mnohem vétsi nez
kov.

Glazury nadobi, barvy

Neékteré glazury nadobi a barvy ob-
sahuji kovové latky. Proto je toto na-
dobi nevhodné pro mikrovinu.

Sklo

Zaruvzdorné sklo nebo sklokeramika
jsou velmi vhodné.

Kristalové sklo, které vétSinou ob-
sahuje olovo, mlze v mikroviné
prasknout.

Proto je nevhodné.

Porcelan
Porcelanové nadobi je vhodné.
Ale nesmi mit kovovou dekoraci, na-

pf. pozlaceny okraj, a duté rukojeti
nebo ucha.

Kamenina

U malované keramiky musi byt vzor pod
glazurou.

Kamenina se mlze zahtat na vy-
sokou teplotu.
Pouzivejte chiiapky na hrnce.

Drevo

Voda v dfevé se béhem pfipravy
pokrmu vyparuje. Tim dfevo vysycha
a vznikaji praskliny.

Drevéné nadoby jsou proto ne-
vhodné.

Umeéla hmota

& Skody vinou plastu citlivého na
teplo.

Plastové nadobi musi byt tepelné
odolné a snést teploty nejméné

110 °C. Jinak se zdeformuje a uméla
hmota se mdZe spojit s jidlem.
Plastové nadobi pouzivejte jen pro
procesy s provoznim zplsobem
samostatny provoz mikroviny.

Ve specializovanych obchodech
dostanete také specialni plastové nado-
bi pro mikroviny.

Plastové nadobi z melaminu je ne-
vhodné. Pohlcuje energii a tim se zahfi-
va. Pri nakupu se proto informuijte, z ja-
kého materialu je plastové nadobi vyro-
beno.

Nadobi z pénéné umélé hmoty, napf.
styroporu, mdzete pouzivat ke krat-
kodobému ohfivani jidel.
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Informace k nadobi pro mikrovinu

Plastové varné sacky mizete pouzi-
vat pro ohfivani a vareni jejich ob-
sahu tehdy, kdyZ sacek napred pro-
pichate. Dirami mlze unikat para.
Tim se zabrani narlstu tlaku a
prasknuti sacku.

Kromé toho existuji specialni sacky pro
vareni v pare, které se nemusi propi-
chovat. Dbejte prosim pokynd na obalu.

VAN Nebezpedi pozaru v disledku
nevhodného materialu.

Kovové ani plastové a papirové
svorky s dratem uvnitf se mohou
vznitit.

Témto svorkam se vyhybejte.

Nadoby na jedno pouziti

Plastové nadoby na jedno pouziti musi
mit vlastnosti uvedené v odstavci
,2Umeéla hmota“

/N Nebezpeti pozaru v diisledku
nevhodného nadobi.

Nadoby na jedno pouziti z umélé
hmoty, papiru nebo jinych hoflavych
materialll se mohou vznitit.
Nenechaveijte pfistroj bez dozoru,
kdyz ohfivate nebo vafite potraviny

v nadobach na jedno pouziti z plastu,
papiru nebo jinych hoflavych materi-
ala.

Chrante zivotni prostfedi a nepouzivejte
nadoby na jedno pouziti.
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Test nadobi

Pokud si nejste jisti, zda je sklenéné,
hlinéné nebo porcelanové nadobi
vhodné pro mikroviny, mdzete to vy-
zkousSet takto:

m Postavte prazdné nadobi do stfedu
ohfevného prostoru.

m Zaviete dvirka.
m Zvolte maximalni stupen vykonu.

m Potvrdte blikajici 0 pro minuty pomoci
OK.

m Tlacitky se Sipkou A a V zadejte
30 sekund a zadani potvrdte pomoci
OK.

m Stisknéte tlacditko start.

Pokud béhem tohoto testu uslysite
Susténi, které je doprovazeno jiskra-
mi, pfistroj okamzité vypnéte
(stisknéte dvakrat tlacitko stop/C).
Nadobi, které vyvola takovou reakci,
je nevhodné pro mikroviny. V pfipadé
pochybnosti se zeptejte vyrobce ne-
bo dodavatele nadobi, zda je nadobi
vhodné pro mikroviny.

Timto testem nem(zZete zkontrolovat,
zda jsou dostate¢né odvzdusnéné
duté prostory v uchytech.



Informace k nadobi pro mikrovinu

Poklop

— brani nadmérnému vystupovani vodni

pary, zvlasté pfi delSim zahfivani.
— urychluje proces ohfivani jidla.
— brani vysychani jidel.

— brani znecisténi ohfevného prostoru.

m Proto jidla v samostatném provozu

mikroviny prikryvejte poklopem, ktery

je vhodny pro mikroviny.

Prislusné poklopy jsou k dostani v ob-
chodech.

Misto poklopu mlzZete pouzit také

prihlednou félii vhodnou pro mikroviny.
Bézna prihledna félie pro domacnost

se mlze zdeformovat teplem a spojit se

s jidlem.

/N 8kody vinou plastu citlivého na
teplo.

Material poklopu zpravidla snese
teploty az 110 °C (viz udaje vyrobce).
Pri vyssich teplotach se plast mize
zdeformovat a spojit s jidlem.

Proto poklop pouzivejte jen v mik-
rovinnych troubach a tam pouze pro
Cisté samostatny provoz mikroviny
bez tacu na grilovani Gourmet.

/N 8kody vinou pfikrytych otvord.
Pri malém pr@iméru nadoby muze
poklop utésnit nadobu a vodni para
nemdze unikat bo¢nimi otvory
poklopu. Poklop se zahreje na vy-
sokou teplotu a mlze se roztavit.
Dbejte na to, aby poklop nadobu
neutésnil.

Poklop nepouzivejte, kdyz
— ohfivate jidla obalovana v tésticku.

- maji pokrmy ziskat kfupavou kdrku,
napf. toasty.

— pouzivate tac na grilovani Gourmet.

& Nebezpedi vybuchu vytvorenim
tlaku.

V uzavienych nadobach nebo lahvich
se pfi zahfivani vytvari tlak, ktery
mUze vést k vybuchu.

Nikdy neohfivejte jidla nebo tekutiny
v uzavifenych nadobach, jako jsou
sklenice s kojeneckou vyzivou. Na-
doby napred otevrete.

U kojeneckych lahvi nejprve odejmé-
te uzavér a dudlik.
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Prvni uvedeni do provozu

Mikrovinnou troubu provozujte jen
vestavénou.

Po pripojeni k elektrické siti je mik-
rovinna trouba ihned pfipravena
K provozu.

Nastaveni denniho ¢asu
m Pfipojte pfistroj k elektrické siti.

V indika¢nim poli se objevi 12:00. Cisli-
ce pred dvojteckou blikaji.

m Tlacitky se Sipkou A a V nastavte
hodiny.

m Potvrdte pomoci OK.

m Tlacitky se Sipkou A a V nastavte
minuty.

m Potvrdte pomoci OK.

Nastaveny ¢as se prevezme.

24hodinovy forméat mizZete také zmé-
nit na 12hodinovy format (1=pm) (viz
kapitola ,,Zména nastaveni pfistroje®).

Pristroj mlzete nastavit tak, aby se
kazdou noc od 23 do 5 hodin vypnulo
zobrazeni denniho Casu (viz kapitola
~Zmeéna nastaveni pfistroje®).

Oprava denniho ¢asu
m Stisknéte tlaCitko "=.

Na displeji se objevi P1.

m Stisknéte OK.

m Tlacitky se Sipkou opravte hodiny a
potvrdte je pomoci OK.

m Tlacitky se Sipkou nastavte minuty a
potvrdte je pomoci OK.

Zménény Cas se prevezme.
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Otevreni dvirek

m Pro otevreni dvifek stisknéte otvirac
dvirek.

Jestlize je mikrovinna trouba v provozu,

pfi otevieni dvifek se provoz prerusi.

Umisténi nadobi do ohifevného
prostoru

no ve stfedu ohfevného prostoru.

Otocny talir

Pokud se upevnéné pfistroje a ve-
stavné pfistroje pouzivaji ve vysSce nad
zemi 900 mm nebo vétsi, dbejte na to,
aby se pfi vyjimani nadobi neposunul
otocny talif.

Pomoci otoéného talife se pokrm roz-
mrazuje, ohfiva nebo pfipravuje
rovnomerne.

Pristroj provozujte jen s nasazenym
otoCnym talifem.

Funkce oto¢ného talife se pfi kazdé pfi-
pravé pokrmu spousti automaticky.

Pokrm nerozmrazujte, neohfivejte ani

nepfipravujte pfimo na oto¢ném talifi.
Dbejte na to, aby nadobi nebylo vétsi
nez otocny talif.

Jidlo pokud mozno ob¢as zamichejte
nebo obratte formu, aby se pokrm za-
hfival rovhomérné.

Zavreni dvirek
m Dvitka pfitlacte.

Pokud byla dvifka oteviena béhem pro-
bihajiciho procesu, pro pokracovani
procesu stisknéte tlacitko start.

Jestlize dvifka nejsou spravné za-
viena, pristroj se neda uvést do
provozu.

Spusteéni pripravy pokrmu

Volba mikrovinného vykonu se provadi
stisknutim pfislusného senzorového
tlacitka.

m Stisknéte senzorové tlacitko pro
pozadovany stupen vykonu.

V indikaénim poli sviti (2] a mikrovinny
vykon.

m Tlacitky se Sipkou nastavte poza-
dovanou dobu pfipravy, a sice
nejprve minuty, a potvrdte volbu po-
moci OK.

m Potom nastavte sekundy a potvrdte je
opét pomoci OK.

m Stisknéte tlaCitko start.
Probiha pfiprava pokrmu.

Mdzete volit ze 7 stupfili vykonu.
Cim vysSi je vykon, tim vice mikrovin se
dostane k potraving.

Jidla, kterd béhem ohfivani nebo pfi-
pravy nelze michat nebo obracet nebo
ktera maiji velmi rliznorodé slozeni, ohti-
vejte niz§im mikrovinnym vykonem.

Jen tak se mize v8ude rovhomérné roz-
loZit teplo. Odpovidajicim zplsobem
delsi doba trvani pak vede k poza-
dovanému vysledku pfipravy.

Mzete zvolit dobu trvani az 90 minut.
Vyjimka: Pokud je zvoleny maximalni
mikrovinny vykon, mlZete nastavit dobu
trvani maximalné 15 minut. Pfi nepre-
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trzitém pouziti plného vykonu mize do-
jit ke snizeni vykonu, které se zobrazi na
displeji (ochrana proti prehfati).

Potfebny ¢as zavisi na

— vychozi teploté jidla. Jidla z chladnic¢-
ky potrebuji na ohfati, uvareni atd.
delSi ¢as nez jidla s pokojovou tep-
lotou.

— druhu a vlastnostech jidla. Cerstva
zelenina obsahuje vice vody nez skla-
dovana zelenina, a proto potrebuje
krat$i dobu pfipravy.

— frekvenci michani nebo obraceni jidel.
Castym michanim nebo obracenim
se rovnomeérnéji rozlozi teplo, a jidlo
proto potrebuje kratSi dobu pFipravy.

— mnozstvi jidla.

Plati: dvojnasobné mnozstvi — témér
dvojnasobna doba

Pfi mensim mnozstvi jidla se doba
odpovidajicim zplsobem zkrati.

— tvaru a materialu nadobi.

Upozornéni ,,door*

Upozornéni door v indikacnim poli
pfipomina, ze pfistroj nesmite spustit
bez pokrmu k pfiprave.

Nepritomnosti pokrmu k pfipravé se
pristroj mize poskodit.

Kdyz stisknete tlaCitko start, aniz jste
predtim otevreli dvifka, v indikacnim po-
li se zobrazi door. V pfistroji mozna
jesté neni pokrm k pfiprave, protoze
delSi dobu (asi 20 minut) nebyla otevie-
na dvifka. Start je zablokovany, dokud
neotevrete dvirka.
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Preruseni procesu /
pokracovani procesu

Proces mizete kdykoli . . .
. . . prerusit:

m Stisknéte tlaCitko stop/C nebo otevre-
te dvitka pfistroje.

Cas se pozastavi.

. . . Zznovu spustit:

m Zavrete dvirka a stisknéte tlac¢itko
start.

Proces pokracuije.

Zména zadani

Kdyz po spusténi pfipravy pokrmu zjisti-
te,ze ...

.. . je zvoleny pfili§ vysoky nebo pfilis

nizky mikrovinny vykon:

m Zvolte novy mikrovinny vykon.

. . . je zadany ¢&as prilis kratky nebo pfi-

li§ dlouhy:

m Preruste pripravu pokrmu (stisknéte
jedenkrat tlacitko stop/C), tlacitky se

Sipkou nastavte novy Cas a pokracuj-
te v pfiprave (stisknéte tlacitko start),

nebo alternativné:

m Kdyz béhem provozu budete tisknout
tlacitko start, kazdym jeho stisknutim
se doba pfipravy prodlouzi o dalsi mi-
nutu (vyjimka: pfi maximalnim mik-
rovinném vykonu vzdy o 30 sekund).

Zruseni procesu
m Stisknéte dvakrat tlacitko stop/C.
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Po skonceni procesu

Po skonceni procesu zazni akusticky
signal. Zhasne osvétleni ohfevného
prostoru.

Béhem prvnich 20 minut po skonceni

programu jednou za 5 minut zazni krat-

ky pfipominaci signal.

m Jestlize chcete signalni ton
predCasné vypnout, stisknéte tlacitko
stop/C.

Automatické udrzovani teploty

Automatické udrzovani teploty se auto-
maticky zapne, kdyz po skonceni pfi-
pravy pokrmu s nejméné 450 watty
zlUstanou zaviena dvitka a neni stisknu-
to zadné tlagitko.

Pak se asi po 2 minutach zapne maxi-
malné na 15 minut automatické
udrzovani teploty s 80 watty.

V indikaénim poli sviti (], 80 W a H:H.

Kdyz béhem automatického udrzovani
teploty otevrete dvirka nebo stisknete
nékteré tlacitko nebo manipulujete

s nékterym voli¢em, proces se ukonci.

Automatické udrzovani teploty nelze na-
stavit zvlast.

Tuto funkci mlzete zrusit (viz ,Zména
nastaveni pristroje”).

Quick mikrovina

Na uvedeni pfistroje do provozu na
jednu minutu s maximalnim vykonem
stadi stisknout tlagitko start /<.

m Stisknéte tlagitko start/<.

Bez dalsiho stisknuti tlacitka ubéhne
doba pfipravy 1 minuta pfi maximalnim
vykonu.

Kdyz béhem provozu stisknete tlacitko
start, s kazdym jeho stisknutim se doba
pripravy prodlouzi o dalSich 30 sekund.

Zména ¢asu a vykonu

MUzZete zménit uloZzeny ¢as a vykon a
ulozit tak hlavni pouziti.

V oblasti vykon( do 300 wattd Ize ulozit
maximalné 10 minut.

Od 450 wattt Ize ulozit maximalné 5 mi-
nut.

m Stisknéte tlacitko "=.

Na displeji se objevi P 1.

m Tlacitky se Sipkou zvolte P 8.
m Potvrdte vybér pomoci OK.

m Zménte vykon a potvrdte ho pomoci
OK.

m Potom zménte €as a potvrdte ho po-
moci OK.

m Jestlize nastaveni nechcete zménit,
stisknéte tlacitko OK.

m Jestlize nechcete ménit zadna dalsi
nastaveni pfistroje, stisknéte tlacitko
stop/C.

Zménéna nastaveni pfistroje zlstanou
zachovana i po vypadku proudu.

Zablokovani zprovoznéni

Zablokovani zprovoznéni zabrani neza-
douci obsluze pfistroje.
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Zapnuti zablokovani zprovoznéni

m Pfi odpocitavani 6 sekund na displeji
drzte stisknuté tlacitko OK, dokud ne-
zazni signalni tén a v indikaénim poli
se neobjevi symbol klie:

Symbol kli¢e po chvili zmizi.

VS8echny funkce pfistroje jsou nyni za-
blokované. Jen kuchynsky budik Ize
pouzivat i pfi aktivovaném zablokovani
zprovoznéni (viz kapitola ,Kuchynsky
budik®).

Po vypadku proudu musite zablo-
kovani zprovoznéni znovu zapnout.
ZruSeni zablokovani zprovoznéni

m Kdyz chcete zrusit zablokovani zpro-
voznéni, znovu drzte stisknuté tlacit-
ko OK, dokud nezazni signalni ton.
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Pouzivani kuchynského budiku

Pro kontrolu externich procesd, jako je
napfiklad vareni vajec, miZete nastavit
kuchynsky budik. Nastaveny Cas se po
sekundach odpocditava.

m Stisknéte tladitko ).

m Tlacitky se Sipkou zadejte minuty
pozadovaného ¢asu kuchyriského
budiku a potvrdte je pomoci OK.

m Potom zadejte sekundy pozadované-
ho ¢asu kuchyriského budiku a po-
tvrdte je pomoci OK.

Na displeji sviti £) a odpoditava se ¢as.
Po uplynuti ¢asu zazni signalni ton, kte-
ry se nékolikrat opakuije.

Blika £\ a &as béZi vpred. Tak Ize po-
znat, jak je to jiz dlouho, co uplynul ¢as
kuchynského budiku.

m Stisknéte tlacitko /) pro zastaveni pi-
pravy pokrmu.

Korekce kuchynského budiku
m Stisknéte tladitko A.

Odpocitavani ¢asu kuchynského budiku
je zastaveno.

m Tlacditky se Sipkou zménte kuchyrisky
budik a potvrdte pomoci OK.

Cas kuchyriského budiku pokraduije.

Zruseni kuchynského budiku
m Stisknéte tlacitko stop/C.

Odpocitavani ¢asu kuchynského budiku
je skonceno.

Pouziti kuchynského budiku a pfi-
prava pokrmu

Kuchynsky budik Ize nastavit také navic
k probihajici pfipravé pokrmu a bézi pak
na pozadi.

m Béhem pfipravy pokrmu stisknéte
tlagitko A\.

m Tlacitky se Sipkou nastavte poza-
dovany €as kuchyriského budiku a
potvrdte ho pomoci OK.

Po nékolika sekundach se zobrazeni
vrati k probihajici pfipravé pokrmu. Na
pozadi bézici kuchynsky budik je
znazornén sviticim symbolem £)\.

Kdyz béhem pfipravy pokrmu stiskne-
te tladitko ), zobrazi se okamzita
hodnota kuchyrniského budiku.
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Gril Ize pouzivat ve 4 nastavenich, a si-
ce samostatné a ve 3 kombinacich

s mikrovinou, pfi nichz se gril kombinuje
s ur€itym mikrovinnym vykonem.

Pokud je celkova doba grilovani
< 15 minut, gril asi 5 minut pfedehfrejte.

Aby byly platky masa nebo ryby
rovnomérné ogrilované po obou
stranach, po poloviné doby grilovani je
obratte. Tenké platky a kusy se musi
obratit jen jednou, vétsi, kulaté kusy
vicekrat.

Doby grilovani mohou byt jen orientacni
hodnoty, protoze pravé pfi grilovani ¢a-
sy zavisi na druhu a tloustce grilované-

ho pokrmu a pozadovaném stavu.

Pokud grilujete pfimo na rostu, je
ucelné postavit pod rost tepelné
odolnou, pro mikroviny vhodnou formu
na zachycovani tuku.

/N Skody prehratim.

Prilozeny tac na grilovani Gourmet
neni vhodny na zachycovani tuku.
Prazdny tac by se tim prehral. To by
poskodilo povrchovou vrstvu.

Misto toho pouzijte tepelné odolnou
formu vhodnou pro mikrovinu.

m Polozte pokrm k pfipravé do vhodné-
ho nadobi.

m Postavte na otocCny talif rost a tepelné
odolnou, pro mikroviny vhodnou for-
mu nebo nadobi s pokrmem k pfi-
prave.
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& Nebezpedi popaleni horkym na-
dobim.

Rost a nadobi se béhem provozu za-
hfeji na vysokou teplotu.

Pouzivejte chinapky na hrnce.

Nadobi a rost se daji snadnéji vycCistit,
kdyz je ihned po grilovani namocite

v mycim roztoku.

V oblasti grilu se strop ohfevného
prostoru ¢asem zabarvi do modra. Tyto
nevyhnutelné stopy pouzivani vSak ne-
zhorSuiji funkci pfistroje.

Grilovani bez mikroviny

Tento provozni zplsob je idealni na gri-
lovani nizkych pokrma, napt. steakd ne-
bo parkd.

m Stisknéte tladitko ().

m Tlacitky se Sipkou nastavte minuty
pozadované doby pfipravy a potvrdte
volbu pomoci OK.

m Tlacitky se Sipkou nastavte sekundy
pozadované doby pfipravy a potvrdte
volbu pomoci OK.

m Stisknéte tlacditko start.

Probiha pfiprava pokrmu.
Po skoncCeni pfipravy pokrmu zazni
akusticky signal.

Zména doby grilovani

Dobu grilovani je mozno zménit b&éhem
provozu.

m Stisknéte nékteré tlacitko se Sipkou.
Priprava pokrmu se prerusi.
m Zmeénte Cas tlacitky se Sipkou.

m Pokracujte v pfipravé pokrmu stisknu-
tim tlacitka start.
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Kromé toho se béhem provozu kaz-
dym stisknutim tlacitka start o dalsi
minutu prodlouzi doba pFipravy.

Kombinace grilu s mikrovinou

Tento provozni zplsob se dobfe hodi
k zapékani a opékani. Mikrovina uvafi,
gril opece.

Gril Ize kombinovat se 3 stupni mik-
rovinného vykonu, a sice 150, 300 a
450 watt(.

Za provozu je mozna zmeéna mezi témi-
to tfemi stupni kombinace.

m Stisknéte tladitko [£].

Na displeji sviti 0:00, symboly pro mik-
rovinu a gril (T a 450 pro nejvyssi
ze 3 moznych stupnt vykonu.

Za tim blika W jako vyzva ke zvoleni
pozadovaného stupné vykonu.

m Tlacitky se Sipkou zvolte pozadovany
stupen vykonu a volbu potvrdte po-
moci OK.

m Potom tlacitky se Sipkou zadejte do-
bu pfipravy pokrmu, a sice nejprve
minuty, potom sekundy. Oboji vzdy
potvrdte pomoci OK.

m Stisknéte tlaCitko start pro spusténi
pfipravy pokrmu.

Probiha pfiprava pokrmu.

Po skonceni pfipravy pokrmu zazni

akusticky signal.

Zmeéna stupné vykonu

m Béhem pfipravy pokrmu stisknéte
tlagitko ().

Priprava pokrmu se prerusi.

m Tlacitky se Sipkou prejdéte na poza-
dovany stupen vykonu.

m Stisknéte tladitko start pro spusténi
pfipravy pokrmu.

Zména casu

Cas je mozno zménit béhem provozu.
m Stisknéte nékteré tlacitko se Sipkou.
Priprava pokrmu se prerusi.

m Zménte Cas tlacitky se Sipkou.

m Pokracujte v pfipravé pokrmu stisknu-
tim tlacitka start.

Kromé toho se béhem provozu kaz-
dym stisknutim tlacitka start o dalsi
minutu prodlouzi doba pfipravy.
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Tac na grilovani Gourmet

Pokyny k obsluze

& Nebezpeci popaleni horkym na-
dobim.

Tac na grilovani Gourmet se zahreje
na vysokou teplotu.

Horky tac proto chytejte jen s chhap-
kami na hrnce. Na odstaveni pouzijte
tepelné odolnou podlozku.

Pred prvnim pouzitim
Pfed prvnim pouzitim naplite tac

400 ml vody a 3 az 4 polévkovymi IZice-
mi octa nebo citronové Stavy a zahfivej-

te 5 minut pfi 450 wattech + grilu (359).

Povlakovani tacu na grilovani Gourmet

zajisti, ze se jidla dobfe uvolfiuji a ze se

tac da snadno vydistit.

Teflonu podobné povlakovani je
choulostivé na pofezani a poskra-
bani.

Kovové nebo Spicaté predméty pos-
kodi povlakovani.

Jidla proto nekrajejte pfimo na tacu.
Na michani a obraceni jidel pouzivej-
te drfevéné nebo plastové nadini.

Restovani / opékani

/N Nebezpeti pozaru v diisledku
prehrati.

Prehraté oleje a tuky se mohou vzni-
tit.

Tac na grilovani Gourmet nenechte
pfi praci s tuky a oleji bez dozoru.

m Na smazeni pouzivejte jen malo tuku

nebo oleje. Diky povlakovani nic

neulpi a jidla mlzete p¥ipravovat niz-

kokaloricky.
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m Jidla pfipravte, abyste je bezpro-
stfedné po zahfati mohli dat do
horkého tacu.

m Tac na grilovani Gourmet poloZzte pfi-
mo na otocny talif.

Jiskry mohou poskodit tac a ohrevny
prostor.

Tac nestavte na rost a dbejte na
vzdalenost asi 2 cm od stény
ohfevného prostoru, aby se nevy-
tvarely jiskry.

m Rozehfivejte tadc max. 5 minut pfi
450 wattech + grilu [350).

/N Skody prehiatim.

Prazdny tac neprehrejte. Jinak se
poskodi povlakovani.

Proto tac pfi grilovani nedavejte pod
rost, abyste zachycovali tuk.

Jestlize na smazeni pouZijete olej,
mUZete olej zahfivat bud spole¢né s ta-
cem, nebo ho po zahfati dat na tac.
Méaslo pfidavejte az po zahfati, protoze
je tepelné choulostivéjsi nez olej a
ztmavlo by.

Maso, drlibez, ryby a zeleninu pred
polozenim do tacu na grilovani Gourmet
vzdy dobre osuste.

Vejce mohou prasknout.
Nepouzivejte tac na grilovani Gour-
met na vareni nebo na ohfivani jiz
uvarenych vajec.



Tac na grilovani Gourmet

Priklady pouziti

Tac na grilovani Gourmet predehrejte
max. 5 minut na oto&ném talifi pfi
450 wattech + grilu (359).

— rybi prsty (HZ), 150 g + 2 PL oleje
(359, kazda strana 3-4 min.

- hamburgery, 2 kusy + 2 PL oleje (359,
kazda strana 3—-4 min.

— krokety (HZ), 10-12 kust + 2 PL oleje
(353, 6-8 min., obratit

— rybi steak, asi 200 g (53, kazd4 stra-
na asi 5 min. (dle stupné propeceni)

- pizza (HZ), 300 g, (259), 7-9 min.

- pizza, 8erstva, bez predehievu (330,
asi 15 min. (dle oblohy)

Recepty

Uvedené Casové narocnosti jsou cel-
kové Casy, které jsou potfebné pro
pfipraveni a uvareni jidla. Klidové doby
nebo ¢asy pro marinovani potravin jsou
uvedeny zvlast.

Croque Monsieur (3 porce)
Casova naro¢nost: 10-15 minut

Prisady

6 krajickl toastovaciho chleba
30 g mékkého masla

75 g nastrouhaného ementalu
3 platky varené Sunky

Pfiprava

KrajiCky toastovaciho chleba namazeme
maslem. Syr rozlozime na tfi krajicky, na
kazdy polozime platek Sunky. Zbyvajici
tfi krajicky toastovaciho chleba polozi-
me na Sunku maslem namazanou
stranou. Krajicky toastovaciho chleba
dame do tacu na grilovani Gourmet,
ktery jsme asi 5 minut zahfivali pfi vyko-
nu 450 wattd + grilu. Postavime na
oto¢ny talif, na kazdé strané opékame
asi 3 minuty vykonem 450 watt0 + gri-
lem.

Jiné napiné by mohly byt tvofeny
okapanym turidkem a na tenko nakra-
jenymi krouzky cibule nebo kolecky
ananasu, syrem a varenou Sunkou.
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Tac na grilovani Gourmet

Zeleninova panev (3 porce)
Casova naro¢nost: 25-35 minut

Prisady

2 cibule

2 PL oleje

100 g ocisténé hlivy nebo zampion(
150 g malych mrkvi (HZ) nebo koleCek
mrkve

100 g raziGek brokolice

1 Cervena paprika nebo 100 g prouzkd
papriky (HZ)

1 rajce

sUl, pepf

30 g nastrouhaného parmazanu

Priprava

Cibuli nakrajime na tenka kolecka,
papriku rozpdlime, roz¢tvrtime, zbavime
zeber a jader a nakrajime na prouzky.
Rajc¢ata nakrajime na kostky. Tac na gri-
lovani Gourmet postavime na oto¢ny
talif a asi 5 minut zahfivame vykonem
450 wattl + grilem. Pfidame olej a ko-
leCka cibule. Tac opét postavime na
otoCny talif, opékame asi 2 minuty vy-
konem 450 watt( + grilem. Pfidame
houby, mrkev, brokolici, prouzky
papriky, kostky rajcete a smichame.
Pripravujeme asi 6 minut vykonem

450 watt( + grilem. Obratime a podava-
me posypané parmazanem.
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,Domaci“ opékané brambory
(2 porce)

Casova naro¢nost: 25-30 minut

Prisady

400 g oloupanych brambor

2 malé cibule

50 g nastrouhaného ementalu
sUl, pepf

20 g masla

Pfiprava

Brambory a cibuli nastrouhame na hru-
bo, smichame se syrem, soli a pepfem.
Tac na grilovani Gourmet postavime na
oto&ny talif a asi 5 minut zahfivame vy-
konem 450 wattd + grilem. Pridame
maslo, rozpustime. Pfidame brambo-
rovou hmotu, zatla¢ime. Tac na gri-
lovani Gourmet postavime na oto¢ny
talif, pfipravujeme asi 8 minut vykonem
450 wattl + grilem. Obratime a peceme
do zlatoZluta dalsi asi 4 minuty.

S uzenym lososem nebo narfezanou
Sunkou a zakysanou smetanou je to
znamenité malé posilnéni.



Tac na grilovani Gourmet

Veprové filé
»Lukullus“ (2 porce)

Casova naroé¢nost: 15-20 minut

Prisady

1 veprové filé (asi 400 g)

4 prouzky prorostlé slaniny
sUl, pepf

10 g masla

200 g platk zampiond
200 ml smetany

2 PL konhaku

Pfiprava

Veprové filé rozkrajime na Ctyfi platky.
Kazdy platek okofenime soli a peprem,
pevné ovineme prouzkem slaniny, pFip.
zpevnime S$pejlemi. Tac na grilovani
Gourmet postavime na oto¢ny talif a asi
5 minut zahfivame vykonem 450 watt(
+ grilem. Pfidame maslo, pfidame plat-
ky filé. Postavime na oto¢ny talif, na
kazdé strané pfipravujeme asi 3 minuty
vykonem 450 wattl + grilem. Maso vy-
jmeme, teplé odstavime s poklici. Hou-
by, smetanu a kofak dame do zakladu
z pecené, asi 4 minuty dusime maxi-
malnim vykonem. Podavame k masu.

Pikantni veproveé filé
Casova naro¢nost: 10-12 minut

Priprava

1 veprové filé rozkrajime na 4 platky.

V zahratém tacu na grilovani Gourmet
pfipravujeme na kazdé strané asi 4 mi-
nuty vykonem 450 W + grilem. Pak pfi-
dame 50 ml bilého vina, 125 ml smeta-
ny, 2 polévkové Izice klasicke jiSky a
150 g rokféru, zamichame a pfipravuje-
me dalsi 3 minuty.

53



Tac na grilovani Gourmet

Pikantni kureci kostky
(3 porce)

Casova naroénost: 25-35 minut

Prisady

600 g kufeciho nebo kratiho prsniho filé
2 PL oleje

2 PL bilého vina

2 PL jablecné Stavy

1 PL citronové Stavy

sl, Gerny pepf

1 CL kari v pragku

1 Spicka noze mletého rozmarynu
1 Spi¢ka noze mletého zazvoru

1 Spi¢ka noze cayennského pepre
'/, L tabaska

20 g masla

Pfiprava

Filé nakrajime na kostky velikosti asi

2 x 2 cm. Navzajem smichame ostatni
pfisady kromé& masla a nalijeme na
kostky. Smichame a nechame asi

30 minut odstat. Tac na grilovani Gour-
met postavime na otocny talif. Zah¥iva-
me asi 5 minut vykonem 450 wattd +
grilem. Pfidame maslo, potom trochu
okapané masové kostky. Tac postavime
na otoc¢ny talif a pfipravujeme asi 4 mi-
nuty vykonem 450 watt{ + grilem, obra-
time a s nezménénym nastavenim
pfipravujeme dalsi asi 4 minuty. Pokud
by se z masa vytvorilo tolik Stavy, ze
maso jen slabé zhnédne, tak pfipadné
trochu stavy odebereme.
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Prirodni filé z lososa (2 porce)
Casova naro¢nost: 5-10 minut

Prisady

2 ks filé z lososa (a 150 g)
1 PL citronové Stavy

sul, bily pepf

Pfiprava

Platky filé z lososa pokapeme citro-
novou stavou, nechame asi 10 minut
odpocivat. Tac na grilovani Gourmet
postavime na otoc¢ny talif, asi 5 minut
zahtivame vykonem 450 wattd + grilem.
V kuchynském papiru osusené,
okorenéné filé z lososa polozime na tac
na grilovani Gourmet, trochu pfitlacime.
Postavime na otocny talif, na kazdé
strané pfipravujeme asi 11/2—3 minuty
vykonem 450 wattd + grilem.

Lososa podavame s ryzi, omackou
hollandaise nebo karamelizovanym
maslem a Cerstvym listovym salatem.



Tac na grilovani Gourmet

Ananasovy moucnik
Casova naro¢nost: 20-25 minut

Tésto

2 vejce

80 g cukru

1,5 zralého bananu

30 g nastrouhané Cokolady
100 g mouky

3/, GL prasku do peéiva

Obloha

1 plechovka nakrajeného ananasu
(okapana hmotnost 240 g)

1,5 PL hnédého cukru

1,5 PL nastrouhaného kokosu

Priprava

Z vajec a cukru vymichame pénu.
Banany rozdrtime vidlickou a pfidame
k vaje¢né hmoté. Vmichame mouku
smichanou s praskem do peciva a na-
strouhanou ¢okoladou. Tésto dame do
tacu na grilovani Gourmet. Na téstu roz-
lozime okapané kousky ananasu, po-
sypeme cukrem a nastrouhanym koko-
sem. Tac postavime na otocny talif.
Ananasovy moucnik pfipravujeme asi
10 minut do zlatohnéda vykonem

450 wattd + grilem. Rozkrajime na

8 kusd.

Rychly mandlovy dort
Casova naro¢nost: 20-25 minut

Tésto

100 g mouky

'/, zarovnané CL prasku do petiva
75 g masla nebo margarinu

30 g cukru

Obloha

75 g masla

100 g nasekanych mandlovych jader
1/3 lahvicky aromatu horkych mandli
30 g cukru

1/2 sacku vanilkového cukru
75 ml smetany

Na potreni
50 g merunikové marmelady

Priprava

Z mouky, prasku do peciva, tuku a cuk-
ru vymichame hladké tésto. Tésto dame
na tac na grilovani Gourmet, pfi tom vy-
tvofime asi 1 cm vysoky okraj. Tac na
grilovani Gourmet postavime na oto¢ny
talif a tésto asi 4 minuty pfedpékame
vykonem 450 wattd + grilem. Na oblohu
rozpustime maslo, pfidame ostatni pfi-
sady, smichame a asi 5 minut nechame
slabé vafrit. Tuto mandlovou hmotu roz-
loZime za horka na téstu. Tac na gri-
lovani Gourmet postavime na oto¢ny
talif a mandlovy dort peCeme asi 5 mi-
nut do zlatozluta vykonem 450 watt( +
grilem. Nechame trochu vychladnout,
potom potfeme rozmichanou merun-
kovou marmeladou. Rozkrajime na

8 kusd.
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Obsluha - automatické programy

VSechny automatické programy zavisi
na hmotnosti.

Hmotnost potravin se mliZe zobrazovat
bud' v gramech (g), nebo v librach (Ib)
(viz ,Zména nastaveni pristroje”).

Po zvoleni programu zadejte hmotnost
potravin. Pfistroj automaticky prevezme
Cas, ktery je pfifazeny této hmotnosti.

Dbejte uvedenych minut pfi pokojové
teploté (vyrovnavaci doba), aby se teplo
rovnomeérné rozdélilo v jidle.

Automatické rozmrazovani

K dispozici je 5 programU pro roz-
mrazovani rliznych skupin potravin. Vy-
rovnavaci doba je u A 3 podle
hmotnosti az 30 minut, u ostatnich
programui asi 10 minut.

A1 &

steak, kotleta

A2 &
sekana

A3 (=
kure

Ad e
moucnik

A5 O

chléb

Tento program se hodi zvlasté pro roz-
mrazovani nakrajeného chleba. Pokud
je to mozné, polozte krajicky do
pfistroje jednotlivé, nebo je navzajem
oddélte po poloviné doby pfi signalu
obréaceni.

Automaticka priprava pokrmu

Existuji 4 programy pro zmrazené a
8 pro Cerstvé potraviny k pfiprave.
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Vyrovnavaci doba je pro tyto programy
vzdy asi 2 minuty.

/N Skody vinou plastu citlivého na
teplo.

Material poklopu zpravidla snese
teploty az 110 °C (viz udaje vyrobce).
Pri vyssich teplotach se plast mize
zdeformovat a spojit s jidlem.
Pouzivejte poklop jen pro Cisté
samostatny provoz mikroviny.

V zadném pfipadé nepouzivejte
poklop, kdyZ je pfipnuty gril, tedy
uprogramd A9aA 13 azA17.

Pfiprava zmrazenych pokrmu

A6 {0
zelenina

A7
hotovy pokrm, michatelny

A8 =
nakyp, zapeceny pokrm

A9 &

pomfrity
Pfiprava éerstvych pokrmu

A 10 §g
zelenina

Al11 &S
brambory

Al12rx»

ryba

A13 s~
grilovany Spiz
Ald =
grilované kure

A15 O
kureci stehna



Obsluha - automatické programy

Al = Po skonceni procesu zazni akusticky
rybi nakyp signal.

Zhasne osvétleni ohfevného prostoru.
Al7 ==

zapékana jidla / nakypy,
napf. zapékané brambory

Pouziti automatickych
programu

m Stisknéte tladitko (o).

m Tlacditky se Sipkou vyberte ze sezna-
mu automatickych programi poza-
dovany program.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

Na displeji sviti symboly provoznich
zpGsobi (&) pro mikrovinu anebo ()
pro gril) a nejnizsi hmotnost
pfipravovaného pokrmu pro zvoleny
program.

Blika symbol spusténi <> a g nebo Ib
pro pozadavek Udaje hmotnosti.

m Tlacitky se Sipkou opravte hmotnost
pfipravovaného pokrmu.

m Spustte program.

Bézi ¢as odpovidajici hmotnosti a sviti
symboly aktualné probihajicich provoz-
nich zpUsobU (] anebo [7)).

Po uplynuti poloviny doby pfipravy za-
zni signalni ton.
m Preruste program, abyste jidlo, pokud
je to mozné, obratili pfip. zamichali,
a pak v programu pokracujte.

V pfipadé potfeby mdzete prodlouzit
naprogramované ¢asy za provozu o né-
kolik minut (stisknéte tlagitko start to-
likrat, az se v indikacnim poli objevi
pozadovany ¢as). U vSech program je
mozné jen jedno zvySeni o nékolik mi-
nut.
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Recepty — automatické programy

Zde je prilozeno nékolik navrhi receptl
pro automatické programy ,,pfiprava
Cerstvych pokrmd*, které mizete do-
plnit nebo pozménit.

Jsou-li pro pfislusné programy pre-
kro¢eny zadané hmotnosti, nemdze
se jidlo dostatecné pfipravit.
Dodrzujte zadané hmotnosti.

A 10 {f zelenina

Postup

Ocisténou, pripravenou zeleninu dame
do misy. Podle stupné Cerstvosti a ob-
sahu vihkosti pfidame 3-4 polévkové
Izice vody a trochu soli nebo jiného
kofeni. Zadame hmotnost vCetné vody
a pfipravujeme v mise s poklici. Asi po
poloviné doby pfipravy zazni signal pro
obraceni nebo zamichani pfipravované-
ho pokrmu.

P¥i pfipravé zeleniny v omacce zadava-

me hmotnost véetné pfisad na omacku.

Respektujte prosim maximalné mozné
hmotnosti k zadani.
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Mrkev v kerblikové smetané
(2 porce)

Casova naro¢nost: 25-35 minut

Prisady

350 g ocCisténé mrkve

5 g masla

50 ml zeleninového vyvaru (instantni)
75 g creme fraiche

1 PL bilého vina

sul, pepf

1 Spetka cukru

'/, GL hofitice

1-2 PL nasekaného ¢erstvého kerbliku
nebo

1 PL nadroleného suseného kerbliku
asi 1 PL svétlého zahustovace omacek

Priprava

Mrkev nakrajime na tfisky (tloustka asi
3-4 mm) nebo na kole¢ka (3-4 mm).
Maslo, vyvar, creme fraiche a vSechny
ostatni pfisady smichame a s mrkvi da-
me do misy. Pfipravujeme s poklici, pfi
signalnim ténu pfistroje zamichame.

Nastaveni: Serstvé pokrmy A 10 §§
Hmotnost: 525 g
Uroveri: otocCny talif



Recepty — automatické programy

Zlatozluté brambory (3 porce)
Casova naro¢nost: 25-35 minut

Prisady

500 g oloupanych brambor

1 na jemné kostky nakrajena cibule
10 g masla

1-2 PL kari v prasku

250 ml zeleninového vyvaru (instantni)
50 ml smetany

125 g hrachu (HZ)

sUl, pepf

Priprava

Brambory nakrgjime na velké kostky (asi
3 x 3 cm) nebo pouzijeme malé bram-
bory. VSechny pfisady dame do dosta-
te¢né velké misy a smichame. Pfipravu-
jeme s poklici, pfi signalnim ténu
pristroje vSechno dobfe zamichame a
pfipravujeme dale.

Nastaveni: ¢erstvé pokrmy A 11 %
Hmotnost: 800 g
Uroveni: otoCny talif

A 17 = Zapékana jidla/
nakypy: zeleninovy nakyp
(4 porce)

Casové naroénost: asi 40 minut

Prisady
400 g kvétaku nebo brokolice
400 g mrkve

Na syrovou omacku

20 g margarinu

20 g mouky

300 ml zeleninového vyvaru (instantni)
200 ml mléka

100 g na kostky nakrajeného taveného
ementalu

50 g nastrouhané goudy

pepf, stl, mlety muskatovy ofiSek

1 PL nasekané petrzelky

Pfiprava

Kvétak nebo brokolici rozdélime na ma-
Ié r(zicky, mrkev nakrajime na tenka ko-
le€¢ka (8 mm). Oboji dame do zapékaci
formy (pr@imér asi 24 cm) a smichame.
Margarin zahfejeme, pfidame mouku,
za dalsiho michani pfidame vyvar a
mléko. Pfidame ementdl a nechame
slabé povafrit, dokud se syr nerozpusti.
Silné okofenime soli, pepfem a muska-
tovym ofiSkem a pfidame petrzelku.
Omacku nalijeme na zeleninu, posype-
me goudou a pfipravujeme bez poklice.

Nastaveni: Cerstvé pokrmy A 17
Hmotnost: 1500 g
Uroveri: otoCny talif
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Recepty — automatické programy

Zapecené brambory se syrem
(4 porce)

Casova naro¢nost: 45 minut

Prisady

Na nakyp

600 g brambor typu C
75 g nastrouhané goudy

Na polevu

250 g smetany

1 CL soli

pepf

mlety muskatovy ofiSek

Na dozdobeni
75 g nastrouhané goudy

Do formy
1 strouzek ¢esneku

Prislusenstvi
zapékaci forma, vhodna pro mikrovinu,
@ 26 cm

Postup

Zapékaci formu vytfeme Cesnekem.

Na polevu smichame smetanu, sdll,
pepf a muskatovy ofisek.

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

ry smichame s goudou a polevou a da-
me do zapékaci formy.

Posypeme goudou a pfipravujeme bez
poklice.

Nastaveni: Cerstvé pokrmy A 17
Hmotnost: 1000 g
Uroveni: otoCny talif
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A 13 s Grilovany $piz: filé na
Spizu (8 Spiz)

Casova naro&nost: 25-35 minut +

1 hodina odpodginku

Prisady

1 veprového filé, asi 300 g
1 Cerveny paprikovy lusk
2 cibule

Na marinovani

8 PL stolniho oleje

pepf, sll, sladka paprika, mleté chilli
8 drevénych $pizl

Priprava

Veprové filé rozkrajime na 16 kouskd.
Papriku ocistime a nakrajime na kousky
velikosti sousta. Cibule nakrajime na
osminy. Maso, papriku a cibuli stfidave
napichujeme na Spizy. Na marinadu
dobfe smichame pfisady a potfeme tim
$pizy. Nechame asi hodinu odstat. Spi-
zy polozime na grilovaci rost a zasune-
me spolu s tepelné odolnou formou
vhodnou pro mikroviny. Asi po poloviné
doby grilovani (signdl) obratime.

Nastaveni: Cerstvé pokrmy A 13 s~
Hmotnost: kazdy Spiz asi 100 g
Uroven: rost a forma na oto¢ném talifi



Recepty — automatické programy

Grilované kufeci Spizy (8 Spizt)
Casova naroé¢nost: 25-35 minut +
1 hodina odpocinku

Prisady

4 ks kurecich prsi¢ek a asi 120 g
4 koleCka ananasu (plechovka)
16 polovin merunék (plechovka)

Na marinovani

4 PL stolniho oleje

4 PL sezamového oleje

pepf, sdl,

'/, PL sladké papriky

'/, CL Kari v pragku

trochu mletého chilli

podle chuti mlety zazvor nebo mlety ko-
riandr

8 drevénych $pizl
Priprava

Kazdé kureci prsni filé nakrajime na

4 kusy. Kole¢ka ananasu rovnéz
rozCtvrtime. Poloviny merunék nechame
dobre okapat. Na marinadu navzajem
dobre smichame vSechny pfisady.

Kusy kurete, ananas a merunky stfidavé
napichujeme na dfevéné Spizy, potfeme
marinadou a nechame asi 1 hodinu od-
stat. Spizy polozime na grilovaci rost a
zasuneme spolu s tepelné odolnou for-
mou vhodnou pro mikroviny. Asi po
poloviné doby pfipravy (signal) obrati-
me.

Nastaveni: erstvé pokrmy A 13 s~

Hmotnost: kazdy Spiz asi 100 g
Uroven: rost a forma na otoéném talifi

A 15 & Kureci stehna

Postup

Kureci stehna jako obvykle potfeme
maslem nebo olejem a okorenime.
Polozime na grilovaci rost a viozime
spolu s tepelné odolnou formou
vhodnou pro mikroviny. Kufeci stehna
asi po poloviné doby pfipravy (signal)
obratime a dokon¢&ime pfipravu.

A 14 (& Grilované kure

Priprava

Kure rozptlime. Jako obvykle potfeme
maslem nebo olejem a okorenime.
Pllky poloZime nejprve stranou fezu na-
horu na grilovaci rost a vliozime spolu

s tepelné odolnou formou vhodnou pro
mikroviny. Kureci pllky asi po poloviné
doby pfipravy (signal) obratime a
dokongime pfipravu.

KA15aA 14

Pfiprava

Pro péknou barvu pfi grilovani drlibeze
se doporucuje pridat smés papriky a
kari. Vedle chuti ziska klze timto
kofenim zvlasté vabné, zlatohnédé
zbarveni.
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Recepty — automatické programy

A 12 =» Ryba: rybi
kari (4 porce)

Casova naroénost: 35-45 minut

Prisady

300 g kousk( ananasu

1 Cerveny paprikovy lusk

1 maly banan

500 g filé z morského okouna
3 PL citronové Stavy

30 g masla

100 ml bilého vina

100 ml ananasové Stavy

s, cukr, mleté chilli

2 PL svétlého zahustovace omacek

Priprava

Rybi filé nakrajime na kostky, dame do
misy a pokapeme citronovou stavou.
Paprikovy lusk roz¢tvrtime, zbavime Ze-
ber a jader a nakrajime na uzké prouz-
ky. Banan oloupeme a nakrajime na ko-
leCka. S paprikou a kousky ananasu da-
me k rybé a smichame. Pfidame maslo.
Vino, stavu, koreni a zahustovacd
omacek smichame a dame k rybé do
misy. VSechno navzajem dobfe promi-
chame a pfipravujeme s poklici.

Nastaveni: Cerstvé pokrmy A 12 =»
Hmotnost: asi 1200 g
Uroven: otoCny talif
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A 16 = Zapecena ryba: ryba
v kuirce (2 porce)

Casova naro¢nost: 25-35 minut

Prisady

400 g filé z okouna morského

3 PL citronové stavy

sUl, bily pepf

50 g masla

2 CL horgice

1 cibule nakrajena na jemné kostky
40 g nastrouhané goudy

20 g strouhanky

2 PL nasekaného kopru

Priprava

Rybi filé pokapeme citronovou Stavou a
nechame asi 10 minut odpocinout. Niz-
kou zapékaci formu vytfeme trochou
masla. Rybu trochu osusime, okofenime
soli a pepfem a polozime do formy.
Rozpusténé maslo (450 W, 40-

50 sekund) smichame s hof€ici, cibuli,
goudou, strouhankou a koprem a potre-
me tim rybu. Pfipravujeme do zlatohné-
da.

Nastaveni: Cerstvé pokrmy A 16 &=
Hmotnost: asi 600 g
Uroven: otocny talif



Recepty — automatické programy

Okoun morsky zapékany
s rajcaty (4 porce)
Casova naroénost: 35-45 minut

Prisady

500 g filé z okouna morského
2 PL citronové stavy

500 g rajcat

sll s bylinkami a kofenim

2 CL nadroleného oregana
150 g nastrouhané goudy

Pfiprava

Filety z okouna nakrajime na kousky,
pokapeme citronovou $tavou a necha-
me asi 10 minut odpocinout. Raj¢ata
nakrajime na kostky a s rybou a polovi-
nou syra dame do zapékaci formy. Silné
okorenime soli s kofenim a oreganem a
smichame. Posypeme zbytkem syru a
pfipravujeme bez poklice.

Nastaveni: ¢erstvé pokrmy A 16 &=
Hmotnost: asi 1150 g
Uroven: otocCny talif
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Zména nastaveni pristroje

Pro néktera nastaveni svého pfistroje
mUzZete zvolit alternativu.

Jednotliva nastaveni pfistroje, ktera
muzete zménit, naleznete v tabulce.
Nastaveni z vyroby jsou v tabulce vy-
znacena hvézdickou *.

Pro zmé&nu nastaveni pfistroje postupuj-
te takto:

m Stisknéte tladitko "=.
Na displeji se objevi P 1.

m Tlacitky se Sipkou zvolte nastaveni
pfistroje, které chcete zménit.

m Potvrdte vybér pomoci OK.

m Podle nastaveni pfistroje nyni mdzete
tlagitky se Sipkou zadavat hodnoty
nebo volit moznosti nastaveni.

m KdyZz nékteré nastaveni nezménite a
chcete prejit k jinému nastaveni,
stisknéte tlacitko OK.

m Jestlize nechcete ménit zadna dalsi
nastaveni pristroje, stisknéte tlacitko
stop/C.

Zménéna nastaveni pfistroje zlstanou
zachovana i po vypadku proudu.
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Zména nastaveni pristroje

nastaveni pristroje moznosti nastaveni (* nastaveni z vyroby)

P! | nastaveni denniho hodi- | TlacCitky se Sipkou zadejte hodiny.

Casu ny
minu- | TlaCitky se Sipkou zadejte minuty.
ty
P 2 | signalnich ton( 0 Signalni tény jsou vypnuté.

S51* Signalni tény jsou zapnuté.

P 3 | t6n tlacitek 50 Tony tlacitek jsou vypnuté.

1> Tony tlacitek jsou zapnuté.

P 4 | format denniho ¢asu | 24 h * | Je zapnuté 24hodinové zobrazovani.

12 h | Je zapnuté 12hodinové zobrazovani.

P 5 | noéni vypnuti o Nocni vypnuti je vypnuté.

Sl Noc¢ni vypnuti je zapnuté. V dobé od 23 do
5 hodin je zobrazeni denniho ¢asu vypnuté.

P & | jednotka hmotnosti | 5 &* Hmotnost potravin se zobrazuje v gramech

(9)-

S Hmotnost potravin se zobrazuje v librach (Ib).

P 7 | automatické 50 Automatické udrzovani teploty je vypnuté.

udrzovani teploty 1> Automatické udrzovani teploty je zapnuté.

P 8 | Quick mikrovina vykon | Maximalni vykon Ize zménit.
doba | Dobu trvani 1 minuta lze zménit.
trvani

P 9 | upozornéni ,door* 50 Upozornéni ,door” se nezobrazuje.

51~ Upozornéni ,,door” se zobrazi, pokud asi
20 minut nebyla otevrena dvirka. Je zablo-
kované spusténi.
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Zména nastaveni pristroje

nastaveni pristroje

moznosti nastaveni (* nastaveni z vyroby)

P 10| vystavni provoz (pro o Vystavni provoz neni aktivni. Kdyz deaktivu-
prezentaci pristrojl jete aktivni vystavni provoz, na displeji se na
ve specializovanych chvilizobrazi
ok’>chod’ech nebo ve S Vystavni provoz je aktivni. Stisknutim tlaCitka
vystavnich prosto- . PR , oy .
réch) nebo manipulaci s nékterym voli¢em se v in-

dika¢nim poli na chvili zobrazi f1£5_. Pfistroj
neni funkéni.

P 0 | nastaveni z vyroby 0 Nastaveni z vyroby byla zménéna.

St Nastaveni z vyroby se obnovi nebo nebyla

zménéna.
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Ohrev

Pro ohfivani potravin zvolte nasleduijici
mikrovinny vykon:

napoje 800 watt
jidla 600 watt

kojeneckad, détska vyziva 450 watt

& Nebezpeci popaleni pfilis horkou
VyZivou.

Kojenecka a détska vyziva nesmi byt
prilis horka.

Proto ji ohfivejte jen po dobu 1/2 az
1 minuty vykonem 450 wattd.

Tipy pro ohrivani

Jidla ohfivejte s poklici, pouze jidla
usmazena v téstiCku ohfivejte bez pokli-
ce.

& Nebezpeci vybuchu vytvorenim
tlaku.

V uzavienych nadobéach nebo lahvich
se pfi zahfivani vytvafi tlak, ktery
muUze vést k vybuchu.

Nikdy neohfivejte jidla nebo tekutiny
v uzavienych nadobach, jako jsou
sklenice s kojeneckou vyzivou. Na-
doby napred otevrete.

U kojeneckych lahvi nejprve odejmeé-
te uzaver a dudlik.

& Nebezpedi Urazu prekypénim.
P¥i pfipravé pokrma, zvlasté pfi ohfi-
vani tekutin mikrovinou, se mdze
stat, Ze je sice dosazeno bodu varu,
ale je$té nestoupaji typické bubliny
pary. Tekutina nevie rovhomérné.
Tento takzvany zpozdény var mize
vést pfi vyjimani nadoby nebo pfi za-
tfeseni k nahlé prudkeé tvorbé bublin
pary a tim k nahlému explozivnimu
prekypéni. Tvorba bublin mize byt
tak silna, Ze se mohou sama otevrit
dvirka.

Zabrarite zpozdénému varu zami-
chanim tekutiny pred ohfivanim. Po
ohrati nejméné 20 sekund pockeijte,
nez nadobu vyjmete z ohfevného
prostoru. Navic mizZete do nadoby
pfi ohfivani postavit sklenénou
ty€inku nebo podobny pfedmét,
pokud ho mate k dispozici.

Vejce mohou prasknout.
Neohfivejte vejce natvrdo mik-
rovinou, a to ani bez skorapky.

Jidla z chladni¢ky potfebuji na ohrati
delSi €as nez jidla s pokojovou teplotou.
Cas pottebny na ohrati zavisi na
vlastnostech, mnozstvi a vychozi tep-
loté jidla.

Postarejte se o to, aby byla jidla vzdy
dostateCné ohrata.

Pokud mate pochybnosti, zda je jidlo
dostate¢né ohraté, jesté trochu prodluz-
te Cas.

Vétsi mnozstvi jidla b&éhem ohfivani
obc&as zamichejte nebo obratte. Vnéjsi
vrstvy michejte ke stfedu, protoze
okraje se zahfivaji rychleji.
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Ohrev

Po ohfivani

Pozor pfi vyjimani nadobi. Mdze byt
horké.

Nadobi se nezahfiva mikrovinami (vy-
jimka: kamenina pro pfipravu v peci),
nybrz pfenosem tepla z jidla.

Po ohfati nechte jidlo odstat nékolik mi-
nut pfi pokojoveé teploté, aby se v jidle
rovnomernéji rozdélila teplota. Teploty
se vyrovnaji.

& Nebezpeci popaleni pfilis horky-
mi jidly.

Jidla mohou byt po ohrati velmi
horka.

Po ohfrati jidlo, zvlasté kojeneckou a
détskou vyzivu, bezpodminecné za-
michejte nebo protfepejte a zkont-
rolujte jeho teplotu, zda je vhodna

k jidlu nebo piti.
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Priprava pokrmu

Dejte pokrm k pfipravé do misy vhodné
pro mikroviny a pfipravujte ho s poklici.

Pro pripravu pokrm( je Ucelné nejprve
zvolit vykon 800 wattll pro predvareni a
pro dal$i Setrné vareni zvolit 450 wattd.

Pro namaceni jidel, jako je napfiklad
mlécna ryze a krupice, nastavte
nejprve 800 wattl a potom 150 wattd.

Tipy k pfipravé pokrmu

Doby pfipravy zeleniny zavisi na jejich
vlastnostech. Cerstva zelenina obsahuje
vice vody, a proto je rychleji hotova. Ke
skladované zeleniné pfidejte trochu vo-
dy.

Jidla z chladnicky potrebuiji na pfipravu
delSi €as nez jidla s pokojovou teplotou.

Jidla béhem pfipravy michejte nebo ob-
racejte. Tim se rovnomeérnéji rozlozi tep-
lota.

& Ohrozeni zdravi pfili§ kratkou
dobou pfipravy.

Zvlasté potraviny, které se snadno
kazi, jako jsou napft. ryby, se musi
pripravovat dostatec¢né dlouho.

P¥i pfipravé takovych jidel bezpodmi-
ne¢né dbejte uvedenych dob pfi-
pravy.

U potravin s pevnou slupkou, jako
jsou rajc¢ata, parky, brambory na lou-
packu a baklazany, slupku nékolikrat
propichnéte nebo nafiznéte, aby mohla
unikat vznikajici para a potraviny ne-
praskly.

& Nebezpedi urazu vejci se
skorapkou.

Kdyz zahfivate vejce se skorapkou,
mohou pfi pfipravé prasknout i poté,
co je vyjmete z ohfevného prostoru.
Vajicka se skorapkou varte v mik-
roviné jen ve specialnim nadobi.

& Nebezpeci popaleni vejci bez
skorapky.

U vajicek bez skorapky mize Zloutek
po vareni vystfiknout pod vysokym
tlakem.

Vejce bez skorapky mizete
pfipravovat, kdyz nejprve nékolikrat
propichnete blanu Zloutku.

Po pfripravé

Pozor pfi vyjimani pokrmu! Mze byt
horky.

Nadobi se nezahfiva mikrovinami (vy-
jimka: kamenina pro pfipravu v peci),
nybrz prenosem tepla z jidla.

Po pfipravé nechte jidlo odstat nékolik
minut pfi pokojové teploté (vyrovnavaci
doba), aby se v jidle rovnomérnéji roz-
délila teplota. Teploty se vyrovnaji.
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Rozmrazovani

& Ohrozeni zdravi opakovanym
zmrazenim.

Casteéné nebo UpIné rozmrazené
potraviny ztraceji opakovanym
zmrazenim vyzivovou hodnotu a kazi
se.

Nezmrazujte znovu ¢aste€¢né nebo
uplné rozmrazené potraviny. Spotre-
bujte je co nejrychleji. Rozmrazené
potraviny mlzZete po uvareni nebo
upeceni opét zmrazit.

Pro rozmrazovani potravin zvolte prosim

nasledujici mikrovinny vykon:

- 80 watt
na rozmrazovani velmi choulostivych
potravin jako smetany, masla, kré-
movych dortl ze Slehacky a masla,
syru.

- 150 watt(
na rozmrazovani ostatnich potravin.

Zmrazenou potravinu vyjméte z obalu,
dejte do nadobi vhodného pro mikrovl-
ny a rozmrazujte bez poklice. Po
poloviné doby rozmrazovani potravinu
obratte, rozdélte nebo zamichejte.

Pro rozmrazovani masa polozte
zmrazené, vybalené maso na obraceny
talif do sklenéné nebo porcelanové na-
doby, aby mohla odkapavat Stava.
Bé&hem doby rozmrazovani obracejte.

& OhroZeni zdravi salmonelou.

Pfi rozmrazovani drlibeze dbejte na
zvlastni Cistotu.

Tekutinu z rozmrazovani nepouzivej-
te.
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Maso, drlibez a ryby nemusi byt pro na-
slednou pfipravu Uplné rozmrazené.
Staci, kdyz jsou potraviny rozmrazené
castecné. Povrch je pak dostate¢né
meékky a pfijme koreni.

Rozmrazovani a nasledna pfi-
prava

Hluboce zmrazené potraviny mlzete
rozmrazit a nasledné ohrat pfip.
pfipravit.

Nejprve zvolte 800 wattl a potom
450 wattd.

Vyjméte potravinu z obalu, dejte ji do
nadobi vhodného pro mikroviny a roz-
mrazujte, ohfivejte pfip. varte s poklici.
Vyjimka: steak ze sekané pfipravujte
bez poklice.

Jidla s velkym mnozstvim tekutiny, jako
jsou polévky a zelenina, v pribéhu né-
kolikrat zamichejte. Platky masa po
poloviné doby opatrné oddélte a obrat-
te. Také rybu po poloviné doby obratte.

Pokrm po rozmrazeni a ohfati pfip. pfi-
pravé nechte nékolik minut odstat pfi
pokojové teplotg, aby se v jidle
rovnomérnéji rozdélila teplota.



Zavarovani

Mikrovinou mUzete ve sklenicich
vhodnych pro mikrovinu, které dostane-
te ve specializovanych obchodech, za-
vafovat mensi mnozstvi ovoce, zeleniny

a masa. Sklenice pfipravte jako obvykle.

Sklenice nesmi byt naplnéné vice nez
2 cm pod okraj.

Zavarovaci sklenice vhodné pro mik-
rovinu uzavirejte jen svorkami
vhodnymi pro mikrovinu nebo
prihlednou lepici paskou.
Nepouzivejte kovové svorky nebo
sklenice se Sroubovacimi uzavéry ani
plechovky, abyste zabranili jiskieni.

1 sklenice asi 3 minuty
2 sklenice asi 6 minut
3 sklenice asi 9 minut

m Sklenice postavte na otocny tali.

m Uvedte obsah sklenic vykonem
800 wattl so stavu, kdy vznikaji bub-
linky.

Cas pro to potiebny zavisi na
— vychozi teploté obsahu sklenic.
— poctu sklenic.

Doba, nez ve vSech sklenicich
rovnomeérné stoupaji v malych odstu-
pech bublinky pary, je u

U ovoce a okurek tato doba staci na za-
vareni.

U zeleniny po zacatku stoupani bubli-
nek snizte mikrovinny vykon na
450 watt( a pfipravujte

— mrkev asi 15 minut,
— hrach asi 25 minut
apod.

Po zavarovani

sklenice vyjméte z ohfevného prostoru
a nechte je stat asi 24 hodin prikryté
utérkou na misté bez privanu.

Odstrarite svorky pfip. lepici pasku a
zkontrolujte, zda jsou vS8echny sklenice
uzaviené.
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Priklady pouziti

potravina mnozstvi MV vy- |¢éas (min) |upozornéni
kon
(watt)
rozpousténi 100 g 450 1:00 - 1:10 | rozpoustét nezakryté
masla/ marga-
rinu
rozpousténi 100 g 450 3:00 - 3:30 | rozpoustét nezakryté, obCas
¢okolady zamichat
rozpusténi 1 sagek + 450 0:10 - 0:30 | rozpoustét nezakryté, obcas
zelatiny 5 PL vody zamichat
pfiprava 1 sacek + 250 ml 450 4-5 zahfivat nezakryté, obc¢as
polevy tekutiny zamichat
na dort
kynuté tésto omladek ze 80 3-5 nechat nakynout zakryté
100 g mouky

priprava 1PL (20 g) 800 3-4 kukufici dame do litrové
popcornu kukufice na prazeni sklenice, pfipravujeme za-

kryté, pak posypeme mouc-

kovym cukrem
zvétSeni 20g 600 0:10 - 0:20 | nezakryté na talifi
»~Schokokus-
su
aromatizovani 125 ml 150 1-2 nezakryté velmi slabé zahrat
salatovych za-
livek
temperovani 150 g 150 1-2 polozit na talif a nepfikryvat
citrust
opeceni slani- 100 g 800 2-3 polozit na kuchyrisky papir a
ny neprikryvat
na snidani
pfiprava ledu 5009 150 2 dat do pfistroje a neprikryvat
na porcovani
sloupani 3 kusy 450 6-7 Raj¢ata u stopky nafiznout
rajCat do kfize, zahfivat zakryta

v tro$e vody, stahnout
slupku. Raj¢ata se mohou
zahrat na velmi vysokou tep-
lotu!
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Priklady pouziti

potravina mnozstvi MV vy- |¢éas (min) |upozornéni

kon

(watt)
pfiprava 300 g jahod, 800 7-9 smichat ovoce a cukr,
jahodové mar- | 300 g zelirovaciho pfipravovat zakryté ve vy-
melady cukru soké mise
rozmrazeni a 2 kusy 150+gril 1-2 rozmrazovat nezakryté na
rozpeceni gril 4-6 rostu, po poloviné doby ob-
housek ratit

Vsechny udaje jsou orientacni.
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Informace pro zkusebni ustavy

zkusebni jidla dle MV vykon doba vy- poznamka
EN 60705 (watt)+gril/ | (min)/ | rovnav
automat. hmotno | aci do-
program st ba*
(min)

vajecny krém, 300 26-28 120 | nadobi viz norma, roz-

750 g méry u horniho okraje
(21 x21cm)

linecké pecivo, 600 8 5 nadobi viz norma,

4759 vnéjsi prdmér u horni-
ho okraje 220 mm,
pfipravovat nezakryté

sekana, 600 6 5 nadobi viz norma, roz-

900 g 450 11 méry u horniho okraje
250 mm x 124 mm,
pfipravovat nezakryté

zapékané brambory, A17 1100¢g 5 nadobi viz norma,

1100¢g vnéjsi prémér u horni-
ho okraje 220 mm,
pfipravovat nezakryté

kure, A4 120049 2 grilovaci rost, pod nim

1200g tepelné odolna, pro

HZ hmotnost, mikroviny vhodna for-

rozmrazené a pllené ma, nejprve polozit
fezanymi stranami na-
horu, po poloviné doby
pfipravy obratit

rozmrazovani masa 150 12 5-10 | nadobi viz norma,

(sekana), pfipravovat nezakryté,

500 g po poloviné doby ob-
ratit

maliny, 150 7 3 nadobi viz norma,

250 ¢g pfipravovat nezakryté

* Béhem této vyrovnavaci doby nechte jidlo odstat pfi pokojové teplotg, aby se
v potraviné rovhomérné rozdélila teplota.
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Cisténi a osetfovani

Pred gisténim zajistit, aby mikrovinna
trouba nebyla pod napétim (napf. vy-
tahnout sitovou zastréku).

Na ¢isténi mikrovinné trouby

v zadném pfipadé nepouzivejte parni
Cistici zafizeni.

Para se mlze dostat k souc¢astem
mikrovinné trouby pod napétim a vy-
volat zkrat.

Ohrevny prostor, vnitrni strana
dvirek

& Nebezpeci popéleni horkym
ohfevnym prostorem.
Bezprostiedné po pouziti mize byt
ohfevny prostor jesté pfilis horky na
cisténi.

Ohrevny prostor vycCistéte, jakmile
vychladne.

& Nebezpedi pozaru v dlsledku
pfili§ silného znecisténi.

Silna znecgisténi mohou pristroj za
urcitych okolnosti poskodit a

v dUsledku nebezpedi pozaru vyvolat
nebezpecné situace.

S gisténim pfili§ dlouho neotalejte,
aby Cisténi nebylo zbyte€né ztizené a
v extrémnim pfipadé nemozné.

Ohfevny prostor a vnitini stranu dvifek
mUzete vydistit slabym ¢isticim
prostfedkem nebo otfit nebo vytfit
vodou s trochou myciho prostredku.
Potom osuste mékkou utérkou.

Pri znecisténi zahfivejte v ohfevném
prostoru 2 nebo 3 minuty sklenici vody,
dokud voda nezacne viit. V ohfevném

prostoru se vysrazi para a rozmoci
necistoty. Nyni znecisténi mlzete vytfit,
pripadné s trochou myciho prostredku.

/

A

~

Neodstranuijte kryt pred vystupnim
otvorem mikrovin v ohfevném
prostoru a folii na vnitfni strané
dvirek.

Voda ani zadné predméty se nesmi
dostat do vétracich Stérbin pfistroje.
Nevytirejte ohfevny prostor pfilis
vlhkou utérkou, jinak pronikne kapali-
na existujicimi otvory.

Nepouzivejte drhnouci prostredky,
protoZe by se tim poskrabal material.

Zapachy v ohfevném prostoru se
zneutralizuji, kdyz v pecici troubé néko-
lik minut povafite vodu v $alku s tro-
chou §tavy z citronu.
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Cisténi a osetfovani

& Ohrozeni zdravi vadnym
pfistrojem.

Pristroj s poskozenymi dvifky se ne-
smi pouzivat az do opravy servisnim
technikem povérenym spole¢nosti
Miele. V zapnutém stavu by mohly
unikat mikroviny, které by pred-
stavovaly nebezpeci pro uzivatele.
Dvirka udrzujte trvale v Cistoté a stéle
je kontrolujte ohledné poskozeni.
Mikrovinnou troubu nepouzivejte,
kdyz

— jsou prohnuta dvirka pfistroje.

— jsou uvolnéné panty dvirek.

— jsou vidét diry nebo praskliny m Ocistéte styCné plochy mezi oto€nym
v oplasténi, dvitkach nebo sténach talifem a kluznym krouzkem.
ohrevného prostoru.

m Vycistéte kluzny krouzek umistény
pod oto¢nym talifem a dno ohrevné-
ho prostoru pod nim. Jinak se oto¢ny
talif bude otacet trhavymi pohyby.

Otocnym kfizem neotacejte rukou,
Pro &isténi ohfevného prostoru mohli byste tim poskodit pohonny
mizete: motor.

Celni sténa pristroje

Voda ani zadné predméty se nesmi
dostat do vétracich Stérbin ramu.

Pokud necistoty plsobi delsi dobu,
nedaji se pak jiz pfipadné odstranit a
povrchy se mohou zabarvit nebo
zmeénit.

Odstrariujte necistoty na Celni sténé
pfistroje nejlépe ihned.

m Vyjmout otoCny talif a vycistit ho

v myc¢ce nadobi nebo vodou s tro-

chou myciho prostredku. Vydistéte elni sténu pfistroje distou
houbovou utérkou, mycim prostfedkem
na ruéni myti a teplou vodou. Potom ji
osuste mékkou utérkou.
Na ¢isténi mlzete pouzit také Cistou,
vihkou utérku z mikrovlakna bez Cistici-
ho prostfedku.
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Cisténi a osetfovani

V8echny povrchy jsou nachylné na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést skrabance pfipadné
Kk rozbiti.
VSechny povrchy se mohou zabarvit
nebo zménit, pokud pfijdou do styku
s nevhodnymi Cisticimi prostfedky.
Respektujte pokyny pro Cisténi.
Aby se zabranilo poskozeni povrchi,
nepouzivejte pri cisténi
— Cistici prostfedky obsahujici sodu,
Cpavek, kyseliny a chlor,

— (Cistici prostfedky na odstranéni
vodniho kamene,

— prostfedky na drhnuti (napf. prasek
na drhnuti, tekuty pisek, drsné hou-
bicky),

— Cistici prostfedky obsahujici roz-
poustédla,

— Cistici prostfedky na nerez,

— Cistici prostfedky na myc¢ky nadobi,
— spreje na pecici trouby,

— Cistici prostfedky na sklo,

— tvrdé houbicky a kartaCe na drhnuti,
napf. houbicky na hrnce,

— odstranovace nedistot,

— ostrou kovovou Skrabku!

Dodavané prislusenstvi
Rost

Rost po kazdém pouziti umyjte, je
vhodny pro myti v my¢ce nadobi.
Znecisténi, ktera Ize omyt, neodstranuj-
te Cisticim prostfedkem na nerez.

Tac na grilovani Gourmet

Tac na grilovani Gourmet Cistéte horkou
vodou, mékkou utérkou a mycim
prostfedkem rozpoustéjicim tuky.

V zadném pfipadé nepouzivejte
kovové houby, drhnouci prostfedky
nebo agresivni Cistici prostredky.
Tac necistéte v mycce nadobi.

Po pfipravé silné aromatickych jidel
muUZete tac na grilovani Gourmet

s vodou a citronovou $tavou zahfivat 2—
3 minuty maximalnim mikrovinnym vy-
konem v mikrovinné troubé a potom
oplachnout ¢erstvou vodou.
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Co udélat, kdyz ...

Vétsinu poruch a chyb, k nimz mlze dojit pfi béZném provozu, mlzete odstranit
sami. V mnoha pfipadech miZete usetfit Cas a penize, protoze nemusite volat ser-
visni sluzbu.

Nasledujici tabulky Vam maiji pomoci pfi nalezeni a odstranéni pfi¢in poruchy nebo
chyby.

Problém Pric¢ina a odstranéni

Nelze spustit pFipravu Zkontrolujte,

pokrmu. m zda jsou zaviena dvirka pfistroje.

m zda je zapnuté zablokovani zprovoznéni (viz kapi-
tola ,,Obsluha®, odstavec ,,Zablokovani zprovozné-
ni“).

m zda se v indika¢nim poli zobrazuje ,,door”. Dvitka
nebyla delSi dobu (asi 20 minut) oteviena (viz kapi-
tola ,,Obsluha®, odstavec ,Upozornéni door*).

m zda je spravné zasunuta sitova zastrcka pfistroje.

m zda se vypnul jisti¢ domovni instalace, protoze je
vadny pfistroj, domovni napéti nebo jiny pfistroj
(vytahnéte sitovou zastrCku ze zasuvky, vyzadejte
si kvalifikovaného elektrikare nebo servisni sluzbu,
viz kapitola ,,Servisni sluzba®).

Po pripravé pokrmu je | Neni to porucha. Po pfipravé pokrmu zlstane je$té
slySet provozni hluk. chvili zapnuty ventilator chlazeni, aby se v ohfevném
prostoru, na ovladacim panelu nebo na montazni
skfini nemohla srazet vzdusna vihkost. Automaticky
se vypne.

Indikacni pole je tmavé. | Je doba mezi 23 hodinami a 5 hodinami a je ak-

tivované no¢ni vypnuti.

m Pokud si chcete denni Cas precist kdykoli, vypnéte
nocni vypnuti.

.. . se otocny talif otaéi | OtoCny talit mlze byt znecistény.

zvlasté trhavymi pohy- |m Zkontrolujte, zda jsou nedistoty mezi oto&nym

by? talifem a dnem ohfevného prostoru.

m Zkontrolujte, zda jsou Cisté sty&né plochy mezi
otoCnym talifem a kluznym krouzkem.

m VycCistéte oblast otocného talife.
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Co udélat, kdyz ...

Problém

Pri¢ina a odstranéni

. . . po uplynuti nasta-
veného ¢éasu neni jidlo
dostatec¢né rozmrazené,
ohiraté nebo uvarené?

Nebyla vhodné zvolena doba a stupen vykonu.

m Zkontrolujte, zda byl pro zadany ¢as zvolen také
odpovidajici stupen vykonu.

m Zkontrolujte, zda byl proces prerusen a nebyl
znovu spustén.

. . . funguje mikrovinny
provozni zpusob, ale
osvétleni ohfevného
prostoru nikoli.

Je vadna zarovka.
Pristroj mlzete obsluhovat jako obvykle, ale je vadna
zarovka.

m Chcete-li osvétleni vymeénit, informuijte servisni
sluzbu.

. . . je slySet nenormalni
zvuky béhem provozu
mikroviny?

Jidlo je pfikryto alobalem.
m Odstrante alobal.

Vytvareji se jiskry vinou pouziti kovového nadobi.
m Respektujte informace k nadobi ve stejnojmenné
kapitole.

. . . hesouhlasi denni
¢as v indikaénim poli?

Pfi vypadku proudu pak ¢as zacina na 12:00 jako pfi
uvadeéni do provozu.

Denni ¢as musite nastavit znovu.

m Opravte denni Cas.

. . . jidlo pfilis rychle vy-
chladne?

Na zakladé vlastnosti mikrovin vznika teplo nejprve

v okrajovych vrstvach potraviny a potom postupuje

do stredu.

Pokud tedy jidlo zahfivate vysokym mikrovinnym vy-

konem, mlze byt vné jiz horké, ale uvnitf jesté ne. P¥i

nasledném vyrovnavani teplot je pak jidlo uvnitf tep-

I&j8i a vné chladnéjsi.

m Proto zvlasté jidla rozdilného slozeni, jako je tomu
napriklad u menu, zahftivejte niz§im vykonem a od-
povidajicim zplsobem delsi dobu.
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Co udélat, kdyz ...

Problém Pri¢ina a odstranéni

. .. se mikrovinna trou- | MUZze byt nedostate¢na cirkulace vzduchu.

ba vypne béhem proce- |m Zkontrolujte, zda je uzavieny vstup nebo vystup
su pFipravy, ohfivani ne- vzduchu.

bo rozmrazovani? Odstrarite predméty.

P¥i prehrati pristroje miZe z bezpeénostnich divodu

dojit k jeho vypnuti.

m Po fazi ochlazovani mlzete v pfipravé pokrmu
pokracovat.

Pristroj se opakované vypne.
m Informujte servisni sluzbu.
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Servisni sluzba

Kontakt pri zavadach

Pfi zavadach, které nedokazete od-
stranit sami, podejte zpravu Vasemu
specializovanému prodejci Miele nebo
servisni sluzbé Miele.

Telefonni Cislo servisni sluzby Miele
najdete na konci tohoto navodu k ob-
sluze.

Servisni sluzba bude potfebovat mode-
lové oznaceni a vyrobni Cislo Vaseho
pfistroje.

Oba udaje najdete na typovém Stitku,
ktery je umistény na vnitfni strané Celni
stény pfistroje.

Zaruka
Zarugni doba Cini 2 roky.

Zaru¢ni podminky se Fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaruc¢-
nim podminkam naleznete na
www.miele.cz.
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