Navod na pouzitie
Mikrovinna rudra

Pred umiestnenim, inStalaciou a uvedenim do ¢innosti si bezpod-
mienecne precitajte tento navod na pouitie.
Ochranite tak seba a zabranite Skodam.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Tato mikrovinna rura zodpoveda predpisanym bezpecnostnym
ustanoveniam. Neodborné pouzitie vSak mdze viest k poSkodeniu
os6b a veci.

Skér ako uvediete pristroj do prevadzky, pozorne so precitajte
navod na pouzitie. Uvadzaju sa v nom ddlezité pokyny ohladne
montaze, bezpec€nosti, pouzitia a udrzby. Ochranite tak seba a za-
branite Skodam na pristroji.

Na zaklade normy IEC/EN 60335-1 Miele dérazne upozornuje na
to, aby ste si bezpodmienelne precitali a dodrziavali kapitolu tyka-
jucu sa instalacie mikrovinky ako aj bezpecnostné upozornenia a
vystrahy.

Miele nezodpoveda za Skody, ktoré vzniknu v désledku nedodrza-
nia tychto pokynov.

Navod na pouzitie uschovajte a prenechajte ho pripadnému nové-
mu majitelovi!
Pouzivanie na stanoveny ucel

» Mikrovinna rdra je ur¢ena na pouzitie v domacnostiach.

Tento pristroj nie je urCeny pre pouzivanie vo vonkajsich priestoroch.

» Mikrovinna rura sa smie pouzivat len v nadmorskej vyske do 2000
m.

» Mikrovinnu riru pouzivajte vyluéne pre domace pouzite na rozm-
razovanie ohrievanie, varenie, pecenie, grilovanie a zavaranie po-
travin. VSetky ostatné pouzitia su nepripustné.

» Ak budete susit horlavé materidly v mikrovinnej rdre, odpari sa z
nich vihkost. Tymto sa moézu vysusit a vznietit sa. Mikrovinnu rdru ni-
kdy nepouzivajte na uskladnovanie a susenie horlavych materialov.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Osoby, ktoré nie su pre ich fyzické, zmyslové alebo dusevné
schopnosti, alebo kvoli svojej neskusenosti alebo nevedomosti
schopné mikrovinnu rdru sami bezpecne obsluhovat, musia byt po-
Cas obsluhy pod dozorom. Tieto osoby smu pristroj pouzivat bez do-
zoru len vtedy, ak im bola jeho obsluha vysvetlena tak, ze ho dokazu
bezpecne pouzivat. Musia byt schopné rozoznat a chapat mozné
nebezpecenstvo v pripade chybnej obsluhy.

» Z dévodu zvlastnych poziadaviek (napr. kvoli teplote, vihkosti,
chemickej odolnosti, odolnosti voci oderu a vibraciam) je vyhrevny
priestor vybaveny Specialnou Ziarovkou. Tato Specialna ziarovka sa
smie pouzivat len na stanoveny ucel. Nie je vhodna na osvetlenie
miestnosti. Vymenu smie vykonat len kvalifikovany odbornik povere-
ny firmou Miele alebo servisna sluzba Miele.

Deti vdomacnosti

» Deti mladSie ako 8 rokov nepustajte k mikrovinke, len ak su pod
stalym dozorom.

» Deti starSie ako 8 rokov mdzu mikrovinnu rdru obsluhovat bez do-
zoru len vtedy, ak im bola jej obsluha vysvetlena tak, ze ju dokazu
bezpecCne pouzivat. Deti musia byt schopné rozoznat a chapat moz-
né nebezpecenstvo v pripade chybnej obsluhy.

» Deti nesmu bez dozoru mikrovinnu rdru &istit ani vykonavat jej
udrzbu.

» Davajte pozor na deti, ktoré sa zdrzuju v blizkosti mikrovinnej rury.
Detom nikdy nedovolte, aby sa s pristrojom hrali.

» Nebezpecéenstvo zadusenim. Pri hre sa mézu deti zamotat do
obalového materialu (napr. félii), alebo si tento navliect na hlavu a
udusit sa. Odlozte obalovy material z dosahu deti.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Nebezpetenstvo popalenia. Pokozka deti reaguije citlivejSie na vy-
soké teploty ako pokozka dospelych. Pri grilovani s mikrovinnou ru-
rou aj bez nej sa ohrevny priestor, vyhrevné teleso a dvierka pristroja
velmi zahreju. Zabrante detom, aby sa mikrovinnej rury pocas pre-
vadzky dotykali.

Technicka bezpecnost

» Poskodenie mikrovinnej riry méze ohrozit Vasu bezpeénost.
Skontrolujte ju, Ci nie je viditelne poskodena. Poskodeny pristroj ni-
kdy neprevadzkuijte.

» Ked je poskodené pripojovacie vedenie, musi ho pracovnik pove-
reny firmou Miele nainstalovat, aby nebol uzivatel vystaveny nebez-
pecenstvu.

» Pri pokazenom pristroji mozu pri zapnutom stave unikat mikroviny,
ktoré su pre uzivatela nebezpecné. Pristroj nepouzivajte ked'

— su dvierka ohnuté.

— su povolené panty dvierok.

— suU na plasti pristroja, na dvierkach alebo na stenach ohrevného
priestoru diery alebo trhliny.

» Dotyk pripojov pod napatim ako aj zmena elektrickej a mechanic-
kej konstrukcie Vas ohrozuju a mézu spbsobit poruchu funkcie
mikrovinnej rury. Nikdy neotvarajte kryt pristroja.

» Pripojovacie Udaje (frekvencia a napétie) uvedené na typovom Stit-
ku mikrovinnej rury sa musia bezpodmienecne zhodovat so zodpo-
vedajucimi parametrami elektrickej siete, aby sa pristroj neposkodil.
Pred pripojenim porovnajte tieto udaje. V pripade pochybnosti sa
spytajte kvalifikovaného elektrikara.

» Viacnasobné zasuvky alebo predlzovacie kable neposkytuju po-
trebnu bezpecnost (nebezpecenstvo poziaru). Mikrovinnu rdru po-
mocou nich nepripajajte na elektricku siet.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Elektricka bezpecnost tejto mikrovinnej riry je zabezpecena len
vtedy, ked'je pripojena k systému s ochrannym vodi¢om, nainstalo-
vanym podla predpisov. Je velmi délezité, aby bola splnena tato za-
kladna poziadavka bezpecnosti, aby boli vylu€¢ené Skody (napr. uraz
elektrickym prudom) spésobné chybajucim alebo prerusenym vodi-
c¢om. V pripade pochybnosti nechajte elektricku instalaciu skontrolo-
vat kvalifikovanym elektrikarom.

» Mikrovinnu raru pouzivajte len vstavanu, aby bola zaistena jej bez-
pecna funkcia.

» Neodbornymi opravami mdze byt uZivatel vystaveny znaénému
nebezpecenstvu. Opravy smie vykonat len kvalifikovany odbornik
povereny firmou Miele alebo servisna sluzba Miele.

» Naroky na zaruku zanikaju, ak opravy mikrovinnej riry nevykonava
autorizovana servisna sluzba Miele.

» Pri oprave alebo pri Cisteni a oSetrovani musi byt mikrovinna rira
odpojena od elektrickej siete. Odpojena od elektrickej siete je len
vtedy, ked'je splnena jedna z nasledujucich podmienok:

— Sietova zastrCka pristroja je vytiahnuta.

Pri odpajani pristroja od siete netahajte za pripojovaci kabel, ale za
sietfovu zastréku.

— je vypnuty isti¢ domovej elektrickej inStalacie alebo

— je uplne vyskrutkovana skrutkovacia poistka domovej elektrickej in-
Stalacie.

» Len pri originalnych nahradnych dieloch zaruguje Miele, Ze spifiaju
bezpenostné poziadavky. Pokazené €asti sa smu vymenit len za ori-
ginalne nahradné diely Miele.

» Mikrovinné rury, ktoré su vstavané za dvierka nabytku, prevadz-
kujte len pri otvorenych dvierkach nabytku. Ked'je pristroj v prevadz-
ke, dvierka nabytku neotvarajte. Za zatvorenymi dvierkami sa
hromadi teplo a vlhkost. Tym sa méze poskodit pristroj a montazna
skrina. Dvierka nabytku zatvorte az po uplnom vychladnuti pristroja.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Tato mikrovinka sa nesmie prevadzkovat na nestabilnych
miestach (napr. na lodiach).

» Spolahliva a bezpetna prevadzka tejto mikrovinnej riry je zaru-
cena len vtedy, ked je pristroj pripojeny na verejnu elektricku siet.



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Prevadzkové zasady

/N Nebezpeé&enstvo popalenia grilom.

Mikrovinna rtra sa pri grilovani s a aj bez mikrovin zohreje na vy-
soku teplotu. M&zZete sa popalit na ohrevnom priestore, vyhrevnom
telese pre grilovanie, pripravovanom pokrme, prislusenstve a
dvierkach pristroja.

Pri zasuvani alebo vyberani horuceho pokrmu ako aj pri pracach v
horiucom ohrevnom priestore pouzivajte chfiapky na riad.

» Postarajte sa o to, aby boli jedla dostato¢ne zohriate.

Cas, ktory je k tomu potrebny zavisi od mnohych faktorov, ako napr.
vystupnej teploty, mnozstva, druhu a vlastnosti jedla, od zmien
receptu.

Zarodky, ktoré mézu byt pripadne v jedle budu umrtvené len pri do-
statoCne vysokej teplote (> 70 °C) a pri dostato¢ne dlhej dobe

(> 10 min). Ak mate pochybnosti, ¢i sa jedlo dostatoCne zohreje,
zvolte trosku dlhsi Cas.

» Je preto dolezité, aby bola teplota v jedle rovnomerne rozdelena a
dostato€ne vysoka.

Jedla otacajte alebo mieSajte, aby sa rovnhomerne zohriali a dbajte na
uvedené vyrovnavacie doby pri ohrievani, rozmrazovani, vareni. Vy-
rovnavacie doby su pokojoveé doby, po€as ktorych sa teplota v jedle
rovnomerne rozdeli.

» Uvedomte si, Ze ¢asy pri vareni, ohreivani, rozmrazovani s mikro-
vinnou rurou su Casto ovela kratSie ako na varnej doske, alebo v rure
na pecenie.

Prilis dlhé doby zapnutia spdsobuju vysusenie a pripadne samo-
vznietenie potraviny. Hrozi nebezpecenstvo poziaru. Nebezpecen-
stvo poziaru hrozi aj pri suSeni chleba, zemli, kvetov a byliniek. Tieto
veci nesuste v mikrovinnej rure.

» Vankusiky naplnené zrnom, ¢ere$fiovymi kdstkami alebo gélom a
podobnym sa mézu vznietit, aj ked' ich po nahriati vyberiete z mikro-
vinnej rary . V pristroji ich nezohrievajte. Nebezpecenstvo poziaru.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Mikrovinna rdra nie je vhodna na Gistenie a dezinfekciu predmetov
dennej potreby. Okrem toho tu vznikaju vysoké teploty a hrozi nebez-
pecenstvo popalenia pri vyberani. Nebezpecenstvo poziaru.

» Mikrovinna rira sa moze poskodit v dosledku nepritomnosti po-

krmu na pripravu alebo chybnym naplnenim. Pristroj preto nepouZzi-
vajte na predhrievanie riadu alebo na susenie byliniek a podobnych
VeCi.

» Mikrovinnu rdru zapnite az potom, ked bude v ohrevhom priestore
pokrm alebo riad na opekanie a prevadzkuijte ju len s nasadenym
otonym tanierom.

» V uzatvorenych nadobach alebo fladiach sa pri zahrievani vytvara
tlak, ktory méze spbsobit vybuch. Nikdy nezohrievajte jedla alebo te-
kutiny v uzatvorenych nadobach alebo flasiach.

Z kojeneckych flia$ najprv odstrarte uzaver a cumel.

» Pri zohrievani sa teplo tvori priamo v jedle a tym ostava riad chlad-
nejsi. Zohrieva sa len prenosom tepla z jedla. Po vybrati jedla skon-
trolujte, ¢i ma pozadovanu teplotu. Neriadte sa teplotou riadu. Pri
zohrievani kojeneckej vyzivy dbajte obzvlast na znesitelnu teplo-
tu! Po zohriati kojenecku vyzivu dobre premiesSajte alebo pretrepte a
potom skuste, aby sa dieta nepopalilo.

» Pri vareni, hlavne pri ohrievani tekutin v mikrovinnej rare sa moze
stat, Ze bola sice dosiahnuta teplota varu, ale eSte nestupaju typické
bubliny pary. Tekutina vrie nerovnhomerne. Tento takzvany oneskore-
ny var méze spbésobit pri vyberani nadoby alebo pri zatraseni nahlu,
prudku tvorbu bublin pary a tym nahle explozivne prekypenie.
Nebezpecenstvo popalenia.

Tvorba bublin pary méze byt taka silna, ze sa mézu dvierka pristroja
samocinne otvorit. Nebezpecenstvo poranenia a poskodenia. Tekuti-
nu pred ohrievanim/varenim premiesajte. Po zohriati poCkajte najme-
nej 20 sekund a az potom vyberte nadobu z ohrevného priestoru.
Pocas ohrievania mézete do nadoby vlozit sklenenu ty€inku alebo
podobny predmet, ak ho mate k dispozicii.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Ak sa z potravin v ohrevnom priestore za¢ne dymit, nechajte
dvierka zatvorené, aby ste zadusili pripadné plamene.

Ukoncite pripravu vypnutim mikrovinnej rury a vytiahnutim sietovej
zastrcky.

Dvierka otvorte az ked sa uz nedymi.

» Prehriate oleje a tuky sa mézu vznietit. Nenechajte mikrovinnd rdru
pocas prace s olejmi a tukmi nikdy bez dozoru. Pristroj nepouzivajte
na fritovanie. Nikdy nehaste horiace oleje a tuky vodou. Vypnite pri-
stroj a zahaste plamene tym, Ze nechate zatvorené dvierka.

» Vznietitelné predmety v blizkosti zapnutej mikrovinnej rdry mézu
zacat horiet v d6sledku vysokych teplot. Pristroj nepouzivaje nikdy
na ohrievanie miestnosti.

» Ak pri priprave pokrmov pouzivate alkoholické napoje, uvedomte
si, ze sa alkohol pri vysokych teplotach odparuje a na horucich
plochach sa méze vznietit. Nikdy nezohrievajte alkohol v neriedenom
stave. Nebezpecenstvo poziaru.

» Jedld, ktoré sa maju udrziavat teplé, alebo ich mate ulozené v
ohrevnom priestore, mézu vyschnut a vystupujuca vihkost méze
sposobit kordziu v mikrovinnej rure. Aj ovladaci panel, pracovna do-
ska alebo montazna skrina sa mézu poskodit. Jedla preto prikryte.

» Aby ste zabranili kordzii, odstrante ihned dokladne jedla alebo te-
kutiny obsahujuce sol, ak sa tieto dostanu na nerezové steny ohrev-
ného priestoru.

» Ohrevny priestor je po pouziti hortci. Hrozi nebezpeéenstvo popa-
lenia. VycCistite ohrevny priestor a prisluSenstvo akonahle vychladnu.
Prili§ dlhé ¢akanie zbytoCne stazi Cistenie a v extrémnom pripade ho
znemozni. Silné znecistenia mézu mikrovinnu rdru poskodit a dokon-
ca vyvolat nebezpecné situacie. Nebezpecenstvo poziaru.

Dbajte prosim pritom na prislu$né pokyny v kapitole ,,Cistenie a
oSetrovanie®.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Nebezpeéenstvo poziaru. Riad, ktory nie je uréeny na pouzivanie v
mikrovinnej rure, sa mdéze znicit a poskodit mikrovinnu rdru. Nepouzi-
vajte kovové nadoby, alobaly, pribory, riad s kovovym povlakom,
olovnaté kristalové sklo, misy s ryhovanym okrajom, teplotne slabo
odolny plastovy riad, dreveny riad, kovové sponky, plastové a pa-
pierové sponky s drétom vo vnutri, plastové nadobky s nie uplne
stiahnutym hlinikovym vieCkom (vid kapitola ,,Informacie o riade pre
pouzite v mikrovinke®).

Ak pouZzijete tieto predmety, moze sa poskodit riad alebo hrozi
nebezpecenstvo poziaru.

» Jednorazovy plastovy riad musi mat vlastnosti uvedené v kapitole
sInformacie o riade pre mikrovinku®, odstavec ,,Umela hmota“.
Mikrovinnu rdru nenechajte bez dozoru, ak ohrievate alebo varite v
jednorazovych nadobach z plastu, papiera alebo inych horlavych
materialov.

» Obaly udrZiavajlce teplo pozostavaji okrem iného aj z tenkej vrs-

tvy hlinikovej folie. Tato folia odraza mikroviny. Mikroviny mézu vrstvu
papiera tak silne zahriat az sa vznieti.

V mikrovinnej rure neohrievajte ziadne jedla v obaloch udrziavajucich
teplo, ako su napriklad vrecka na grilované kura.

» Ak zohrievate vajcia bez Skrupiny mikrovinami, moze Zitok po va-
reni vystreknut pod vysokym tlakom. Blanu Zltka niekolko krat popre-
pichujte.

» Ak zohrievate vajcia v $krupine v mikrovinke, tato méze prasknut
eSte pred vybratim z ohrevného priestoru. Vajcia so Skrupinou varte
len v Specialnych nadobach.

V mikrovinnej rure nezohrievajte natvrdo uvarené vajcia.

» Ak zahrievate potraviny s pevnou Supkou ako paradajky parky, ze-
miaky na olupanie, baklazany, tieto mézu prasknut. Tieto potraviny
najskor niekolkokrat poprepichujte alebo narezte, aby mohla unikat
vznikajuca para.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

» Kuchynsky riad s dutymi rukovatami, uSami a pokrievkami s gom-
bikmi nie je vhodny do mikroviniek. Do dutin sa méze dostat vihkost,
takze sa tam vytvori silny tlak, ktory duté telesa explozivne znici. (Vy-
nimka: dutiny su dostatocne odvzdusnené). Na pripravu nepouzivajte
takyto riad.

» Ortutové alebo kvapalinové teplomery nie st vhodné pre vysoké
teploty a mézu lahko prasknut.

Za ucelom kontroly teploty jedla preruste prevadzku. Na meranie
teploty pokrmov pouzivajte vhodny Specialny teplomer.

» Para z parného Cistiaceho zariadenia sa méze dostat k ¢astiam
mikrovinky pod napéatim a spésobit skrat. Na Cistenie pristroja nikdy
nepouzivajte parny Cistic.

Prislusenstvo

» Pouzivajte vylu¢ne originalne prisluSenstvo Miele. V pripade mon-
taze a zabudovania inych Casti zanika zaruka a/alebo rucenie posky-
tované spolo¢nostou Miele.

» PriloZeny ro$t a Gourmet tacka na grilovanie su $pecialne pris-
posobené dizke mikrovin a mozu sa teda pouzivat pri grilovani s
mikrovinami a bez nich.

Nesmiete ich ale pouzivat spoloCne, pretoze tacka na grilovanie
Gourmet sa méze poskodit. Gourmet tacku na grilovanie polozte
vzdy priamo na otocny tanier.

» Gourmet tacka na grilovanie sa zohreje na vysoku teplotu. Tacky
sa preto chytajte len s chfiapkami na ruky. Na odlozenie pouzite te-
pelne odolnu podlozku.

Rost sa pri grilovani (s a aj bez mikrovin) zohreje na vysoku teplotu.
Nebezpecenstvo popalenia.

» Tacku na grilovanie Gourmet nepouzivajte spolu s poklopom
vhodnym pre mikrovinnu ruru, pretoze by sa poklop velmi prehrial.

14



Pred prvym pouzitim

Skér ako pristroj po doprave uve-
diete do &innosti, nechajte ho asi 2
hodiny stat vybaleny pri izbovej tep-
lote.

Pocas tejto doby dbjde k vyrovnaniu
teploty medzi pristrojom a okolim. To je
dolezité pre dalSiu funkciu elektroniky
pristroja.

& Nebezpecenstvo udusenial

Pri hre sa mézu deti zamotat do oba-
lového materialu (napr. folii), alebo si
tento navliect na hlavu a udusit sa.
Odlozte obalovy material z dosahu
deti.

m Pri vybalovani pristroja odstrarte
vSetok obalovy material.

/

AN

A

Neodstranujte kryt pred vystupnym
otvorom mikrovinky v ohrevnom
priestore ani féliu na vnutornej strane
dvierok.

m Skontrolujte pristroj, Ci nie je po-
Skodeny.

& NebezbecCenstvo ohrozenia
zdravia pokazenym pristrojom.

V pripade zapnutia mézu z pristroja
vychadzat mikroviny, ktoré moézu byt
pre uzivatela nebezpecné.
Mikrovinnud rdru nepouzivajte, ked'
— sU pokrivené dvierka pristroja.

— su povolené panty dvierok.

— su na plasti pristroja, na dvierkach
alebo na stenach ohrevného pries-
toru diery alebo trhliny.

m Ohrevny priestor a prislusenstvo
umyte hubovou utierkou a teplou
vodou.

L/

m Nalepte prilozeny skrateny navod na
pouzitie tak, aby nezakryval odvetra-
vacie otvory.

15



Instalacia

Mikrovinna rura sa moze pouzivat iba
v zabudovanom stave.

Preto davajte pozor, aby rézne pred-
mety nezablokovali vetracie otvory.
Zaistite, aby bola na boku
vzdialenost najmenej 2,5 mm a hore
najmenej 4 mm od okolitych nabyt-
kovych Ciel.

Pri vyske vyklenku 350 mm je pristroj
vhodny na zabudovanie do hornej
skrine a pri vySke vyklenku 360 mm do
vysokej skrine.

Zabudovanie do hornej skrine zave-
senej priamo nad varnou doskou je z
bezpecnostnych dévodov nepripust-
né.

Je nutné dodrzat zabudovatelnu vys-
ku najmenej 85 cm.

Pri preprave pristroj uchopte za
skrifu, nie za ram. Ram nie je do-
statoéne pevny, aby uniesol hmot-
nost pristroja.

16

Rozmery pre zabudovanie
Rozmery su uvedené v mm.



Instalacia

Zabudovanie do hornej skrine
M 2224 SC
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Instalacia

Zabudovanie do hornej skrine
M 2234 SC
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Instalacia

Zabudovanie do vysokej skrine

L
T
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Instalacia

Bocény pohlad horna skrina

20

372

22
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Instalacia

Bocény pohlad vysoka skrina

372

21



Instalacia

Pripojenie pre hornu skrinu
M 2224 SC

I
a72
L

(@ Pohlad zhora

@ Sietovy pripojovaci kabel,
dizka = 1.600 mm

(® V tejto oblasti ziadna pripojka
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Instalacia

Pripojenie pre hornu skrinu
M 2234 SC

I
a72
L

(@ Pohlad zhora

@ Sietovy pripojovaci kabel,
dizka = 1.600 mm

(® V tejto oblasti ziadna pripojka
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acia

Ve

Instal

Pripojenie pre vysoku skrinu

372

(@ Pohlad zhora

@ Sietov

abel,

y pripojovaci

dizka = 1.600 mm
(® V tejto oblasti Ziadna pripojka
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Instalacia

Pohlad zhora M 2224 SC

min 2,5

495

22

\J

90°
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Instalacia

Pohlad zhora M 2234 SC

595

22

min 2,5

90°




Instalacia

Material na zabudovanie

Sucastou prisluSenstva je tento mate-
rial:

Prevedenie zabudovania

R — /5 — S —, ¢/, — 1/ =,

[}

m Adaptér zasunte tak, aby Sipka
smerovala k &islici s vhodnou hrub-
kou steny.

Mikrovinnu rdru mézete prevadz-
kovat len v zabudovanom stave.

V prisluSenstve sa nachadza adaptér,
ktory je polohovacou pomédckou pre lis-
tu s hacikmi. Na tomto adaptéri su 2
Sipky, ktoré umoznuju priradenie k
hrubke steny vyklenku. Bezné hrubky
stien su 16 alebo 19 mm.

Sl [ ]

m Dbajte na oba rozmery hrubky steny,
ktoré je vidiet v ramceku na zadnej
strane pristroja.

27



Instalacia

1. Vyska vyklenku 350 mm

m Namontuijte liStu s hac¢ikmi nizSim ha-
Gikom zvnutra von k pravej strane vy-
klenku.

m LiStu s hac¢ikmi pripevnite oboma
krat§imi skrutkami z prisluSenstva.

28

m Zasunte mikrovinnu rdru do skrine na
zabudovanie. Pretiahnite pritom kabel
so zastrékou cez skrinu.

m Nadvihnite mikrovinnu rdru nad upev-
novaci hacik a potom ju spustite dole.

®

]




Instalacia

m Nasadte skrutkova¢ mierne Sikmo a

pripevnite pristroj na lavej strane hore

a dole oboma dalSimi skrutkami.

m Presvedcte sa, Ze je mikrovinna rdra
namontovatna tak, aby pevne stala.

m Skontrolujte, &i je vzdialenost medzi
mikrovinnou rdrou a stenou nabytku
na boku najmenej 2,5 mm a hore asi
4 mm.

m Mikrovinnu rdru elektricky pripojte.

2. Vyska vyklenku 360 mm

V dodanom stave su 4 nohy pristroja
namontované pre vysku vyklenku

350 mm. Pre vySku vyklenku 360 mm
musite nohy posunut do vyssej polohy.

m Z vnutorného priestoru mikrovinnej
rdry vyberte vSetko prislusenstvo, ako
aj otoCny tanier a klzny kruzok.

m Polozte mikrovinnu rdru na pravu
boc¢nu stenu tak, aby ¢elny ram pre-
Cnieval cez okraj stola a nedosadal.

®
»

m Vyskrutkujte na dne 4 nohy pristroja a
otocte ich o Stvrt otaCky do vyssej
polohy.




Instalacia

m Aby mikrovinna rura stala bezpecne,
davajte pozor pred upevnenim ndéh na
to, aby polohovaci kolik zapadol.

@]

o

m Namontujte listu s haCikmi vy$Sim ha-
¢ikom zvnutra von k pravej strane vy-
klenku.

m LiStu s hacikmi pripevnite oboma
kratSimi skrutkami z prislusenstva.

m V zabudovani pokracujte podla popi-
suv ,1. VysSka vyklenku 350 mm*“ .
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Instalacia

Elektrické pripojenie

& Nebezpectenstvo poranenia po-
kazenym pristrojom.

Pred pripojenim sa uistite, ¢i nie je
pristroj poskodeny.

Nikdy neuvadzajte pokazeny pristroj
do prevadzky.

Pristroj je vybaveny kablom a zastr¢kou
a pripraveny na pripojenie.

Zabezpecdte, aby zasuvka s ochrannym
kontaktom bola stale volne pristupna.
Ak to nie je mozné, zabezpedte, aby v
mieste instalacie bolo k dispozicii za-
riadenie odpojujice vSetky poly.

& Nebezpecenstvo poziaru pre-
hriatim.

Prevadzka pristroja na viacnasob-
nych zasuvkach a predlzovacich
kabloch méze spdsobit pretazenie
kablov.

Z bezpec€nostnych dévodov nepouzi-
vajte rozboCovacie viacnasobné
zasuvky a predlzovacie kable.
Pristroj pripojte originalnym kablom
priamo a bez vlozenych medziprv-
kov.

Elektricka inStalacia musi byt vykonana
podla VDE 0100 a spinat miestne pred-
pisy.

Poskodeny pripojovaci kdbel méze byt
nahradeny len $pecialnym kablom rov-
nakého typu (dostat u servisnej sluzby
Miele). Z bezpecnostnych dévodov mé-
ze vymenu vykonat len servisna sluzba
Miele, Specializovany predajca alebo
prislusny kvalifikovany odbornik.

Potrebné pripojovacie Udaje najdete na
typovom §titku, ktory je umiestneny na
vnutornej strane Celnej steny pristroja
alebo na zadnej strane pristroja.

Porovnajte Udaje na typovom Stitku s
parametrami elektrickej siete. Musia su-
hlasit.

V pripade pochybnosti sa spytajte
kvalifikovaného elektrikara.

Pristroj nesmie byt pripojeny k elektric-
kym striedacom, ktoré sa pouzivaju pri
autonédmnom zasobovani elektrickou
energiou, ako napriklad pri napajani zo
solarnych systémov. V inom pripade
mo&ze pri zapnuti pristroja déjst k bez-
pecnostnému vypnutiu z dévodu napat-
ovych Spiciek. M6ze sa poskodit
elektronika.

Pristroj sa tiez nemoze prevadzkovat v
spojeni s takzvanymi uspornymi zastr¢-
kami, pretoze obmedzuju privod
elektrickej energie k pristroju a pristroj
sa prehrieva.
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Vas prispevok k ochrane zivotného prostredia

Likvidacia obalového materialu

Obal chrani pristroj pred poSkodenim
pocas prepravy. Obalové materialy boli
zvolené s prihliadnutim k aspektom
ochrany Zivotného prostredia a k moz-
nostiam ich likvidacie, su teda recyklo-
vatelné.

Vratenie obalov do materialového cyklu
Setri suroviny a znizuje mnozstvo odpa-
du. Vas Specializovany predajca odobe-
rie obalovy material naspat.

32

Likvidacia starého pristroja

Staré elektrické a elektronické pristroje
obsahuju Casto este cenné suroviny.
Obsahuiju ale tiez Skodlivé latky, ktoré
boli potrebné pre ich funkénost a bez-
pecnost. V komunalnom odpade alebo
pri nespravnej manipulacii mézu po-
Skodzovat ludské zdravie a zivotné pro-
stredie. Vas stary pristroj preto v Ziad-
nom pripade nedavajte do komunalne-
ho odpadu.

i

Miesto toho vyuzivajte oficidlne zberné
a vratné miesta na odovzdavanie a zu-
Zitkovanie elektrickych a elektronickych
pristrojov zriadené obcami, predajcami
alebo spolo¢nostou Miele. Podla za-
kona ste sami zodpovedni za vymaza-
nie pripadnych osobnych udajov na lik-
vidovanom starom pristroji. Postarajte
sa prosim o to, aby bol Vas vyradeny
pristroj az do odvezenia ulozeny mimo
dosah deti.



Popis pristroja

e

CRERENENE
ERERENCENE

o

@ dvierka

(2 zamok dvierok

® gril

® ovladaci panel

(® otoény tanier

® grilovaci rost

@ tacka na grilovanie Gourmet
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Dodavané prislusenstvo

Grilovaci rost

Grilovaci ro&t je vhodny pre vSetky
prevadzkové spdsoby s mikrovinnou
rdrou alebo bez nej, ale nie pre Cisto
samostatnu prevadzku mikrovinky.

Aby grilovaci rost nezostal nedopa-
trenim v pristroji pri Cisto samostatnej
prevadzke mikrovinky, nemali by ste ho
skladovat v ohrevnom priestore.

Tacka na grilovanie Gourmet

Jedna sa o okruhlu grilovaciu tacku s
vrstvou zabranujucou prilepeniu. Pomo-
cou tejto tacky na grilovanie Gourmet
moZete pripravit v najkratSom ¢ase
sladké, alebo chrumkavé malé obders-
tvenia ako aj mensSie porcie pokrmu.

Tip: Toto a dalSie prislusenstvo si mé6-
Zete objednat v internetovej predajni
Miele.

Tieto vyrobky obdrzite aj prostrednic-
tvom servisnej sluzby Miele (vid koniec
tohto navodu na obsluhu) a u Vasho
Specializovaného predajcu Miele.
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Ovladaci panel

< o

[¢5)
o
o

W
o
o

o+ i (8

o

(@ displej pre zobrazenie denného Gasu
a informacii pre obsluhu

@ tlagidla so Sipkou A a \V pre listova-
nie v zoznamoch vyberu a pre zme-
nu hodnot

(® tlagidlo OK pre potvrdenie hodnét,
pre vyvolanie funkcie a pre ulozenie
nastaveni

@ rozliené stupne vykonu mikrovinky
(® prevadzka grilu

(® kombinovana prevadzka grilu a
mikrovinnej rury

(@ automatické programy
kuchynsky budik

® tlagidlo *= pre volbu
nastaveni pristroja

tlagidlo Start / plus jedna minuta /
Quick mikrovinka

@) tlagidlo stop / tlagidlo vymazat
@2 otvaraé dvierok
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Popis funkcie

V mikrovinnej rdre je umiestneny mag-
netron. Meni elektricky prud na elektro-
magnetické viny - na mikroviny. Tieto
vlny sa rovhomerne rozdeluju v ohrev-
nom priestore a naviac sa odrazaju od
jeho kovovych stien. Tak sa dostanu
mikroviny zo vSetkych stran na a do po-
traviny. Zapnutym oto¢nym tanierom sa
optimalizuje rozdelovanie mikrovin.

Aby sa mikroviny mohli dostat k jedlu,
musi byt riad priepustny pre mikroviny.
Mikroviny preniknu cez porcelan, sklo,
lepenku, umeld hmotu ale nie cez kov.
Nepouzivajte preto riad z kovu a nado-
by, ktoré obsahuju kov, napr. ozdoby s
obsahom kovu. Kov odraza mikroviny a
mdze dojst k tvorbe iskier. Mikroviny
nebudu absorbované.

Mikroviny prenikaju priamo cez vhodnu
nadobu do potraviny. KedzZe su po-
traviny tvorené z mnohych malych
molekul, tak sa molekuly - predovset-
kym vodné molekuly - mikrovinami silne
rozkmitaju a to asi 2,5 miliard kmitov za
sekundu. Tym vznika teplo. Vyvija sa
najprv v okrajovych vrstvach potraviny a
potom prestupuje do stredu. Cim viac
vody potravina obsahuje, o to rychlejsie
sa zohreje a uvari.
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Teplo vznika teda priamo v jedle. Z toho
plynu tieto vyhody:

— Jedla je mozné v mikrovinke pripravo-
vat bez tekutiny alebo pridaného tuku
alebo len s malym mnozstvom.

— Rozmrazovanie, ohrievanie, priprava
jedla prebiehaju rychlejsie ako pomo-
cou bezného sporaka.

— Vyzivné latky ako vitaminy a mineraly
ostavaju vo velkej miere zachované.

— Prirodzena farba a chut potraviny sa
takmer nemeni.

Akonahle prerusite proces, alebo otvori-
te dvierka pristroja, prestanu sa mikrovl-
ny vytvarat. PoCas procesu poskytuju
zatvorené, intaktné dvierka dostatocnu
ochranu pred mikrovinami.



Popis vykonov

Pomocou mikrovinnej riry sa jedla
rozmrazuju, ohrievaju alebo pripravuiju
pocas kratkej doby.

Mikrovinnu rdru mdzete pouzivat na-
sledovne:

— Potraviny moézete rozmrazit, ohriat
alebo pripravit zadanim mikrovinného
vykonu a ¢asu

— Hlbokozmrazené hotové jedla mozete
rozmrazovat a potom ohrievat alebo va-
rit.

— MikrovInnu rdru je mozné vyuzivat ako
»malého pomocnika“ napr. na kysnutie
cesta, na rozpustanie ¢oklady a masla,
na rozpustanie Zelatiny pre pripravu tor-
tovej polevy a na zavaranie malého
mnozstva ovocia, zeleniny a méasa.

Prevadzkové sposoby
Sélo prevadzka mikrovinnej rary

Tento prevadzkovy spdsob je vhodny
na rozmrazovanie, ohrev a varenie.

Grilovanie

je idedlne na grilovanie tenkych platkov,
napr. steakov alebo klobasok.

Kombinacia mikrovin s grilom

je idealna na zapekanie a opekanie po-
krmov. Mikrovinna rura vari, gril opeka.

automatické programy

K dispozicii su nasledujlice automatické
programy:

-5 programov rozmrazovania
(A1azA>5),

— 4 programy pre pripravu zamraze-
nych potravin
(AB6azA»9)

— 8 programov pre pripravu Cerstvych
potravin
(A10azA17)

Programy su zavislé od hmotnosti, t.zn.,
ze musite zadat hmotnost potravin.
Hmotnost potravin sa moze zobrazovat
v gramoch (g) alebo librach (Ib) (vid
kapitola ,,Zmena nastavenia pristroja“).
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Odporuceny riad pre mikrovinné rury

Mikroviny

— sl odrazané kovom.

— prenikaju sklom, porcelanom,
plastom a papierom.

— a su absorbované potravinami.

& Nebezpecenstvo poziaru z dovo-
du nevhodného riadu.

Riad, ktory nie je urCeny na pouziva-
nie v mikrovinnej rare, sa mdze znicit
a poskodit mikrovinnu rdru.
Respektujte pokyny na riade.
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Material a tvar

Material a tvar pouzitého riadu ovplyv-
fuju Casy zohrievania a varenia. Dobre
sa osvedcili okruhle a ovalne plytké
nadoby. Rovnomernost pri ohrievani
pokrmov je v tychto tvaroch lepSia nez
v hranatych nadobach.

& Nebezpec€enstvo urazu z dévodu
dutych rukovati alebo uchytov na po-
krievkach.

Pri pouzivani nadob s dutymi telesa-
mi, do ktorych sa méze dostat vih-
kost, hrozi nebezpecenstvo vytvore-
nia tlaku a zni¢enie prislusnych du-
tych telies vybuchom.

Nepouzivajte riad s dutymi rukovata-
mi alebo uchytmi na pokrievkach, s
vynimkou ak su dostatocne od-
vzdu$nené.

Kov

Kovové nadoby, hlinikové félie a
pribory nepatria do mikrovinného pri-
stroja. Plati to i pre riad

s kovovou povrchovou Upravou (na-
pr. ozdobami, ako su pozlatené
okraje alebo kobaltova modra). Kov
odraza mikroviny a brani tak vareniu.
Nepouzivajte plastové kelimky s neu-
plne stiahnutym hlinikovym vieckom.

Vynimky:
— hotové pokrmy v hlinikovych miskach

Mbzete ich rozmrazovat alebo ohrievat
v mikrovinnej rure. Délezité: Odstrante
veko misky a miska musi stat vo
vzdialenosti najmenej 2 cm od stien
ohrevného priestoru. Jedlo sa zohrieva
len zhora. Ak vlozite pokrm z hlinikovej



Odporuceny riad pre mikrovinné rury

misky do riadu vhodného pre mikrovin-
ky, teplota sa vo vSeobecnosti rozloZi
rovnomerne.

Pri pouziti hlinikovych misiek moze
dochadzat k praskavym zvukom a k
iskreniu, preto ich nedavajte na rost.

— kusok hlinikovej félie

Pri nerovnomernych kusoch mésa, na-
pr. hydiny dosiahnete rovnomerné
rozmrazovanie, ohrievanie alebo pripra-
vu ak pocas poslednych minut prirky-
jete plochejsi kus malymi kiskami alo-
balu.

Félia musi byt vzdialena najmenej 2
cm od vnutornych stien mikrovinnej
rdry. Stien sa nesmie dotykat.

— kovové bodce a svorky

Tieto kovové Casti mbzete pouzivat ak
je kus masa ovela vacsi ako kov.

Glazury riadu, farby

Niektoré glazury riadu a farby obsa-
huju kovové prvky. Preto je taky riad
nevhodny na pouzitie v mikrovinnej
rdre.

Sklo

Ziaruvzdorné sklo alebo sklokeramika
su velmi vhodné.

Kristalové sklo obsahujuce vacsinou
olovo méze v mikrovinnej rure prask-
nut.

Nie je teda vhodné na pouzitie v
mikrovinnej rdre.

Porcelan
Porcelanovy riad je vhodny.

Nesmie vSak mat Ziadne kovové zdo-
benie, napr. pozlatené okraje a ne-
smie mat duté drzadla.

Kamenina

Pri malovanej keramike musi byt vzor
pod glazurou.

Kamenina sa m6ze velmi rozohriat.
Pouzivajte chinapky na hrnce.

Drevo

Pocas ohrievania sa vyparuje z dreva
voda. Tym drevo vyschyna a tvoria
sa praskliny.

Drevené nadoby su preto nevhodné.

Umela hmota

/N $Skody z dévodu plastu citlivého
na teplo.

Riad z umelych hmét musi byt ziaru-
vzdorny a musi znasat teplotu min.
110°C. Umelé hmoty podliehaju inak
deformaciam a mézu sa spajat s po-
krmom.

Plastovy riad pouzivajte len na prip-
ravu s prevadzkovym sposobom sélo
mikrovinka.

V obchodoch mozno dostat Specialny
riad z umelej hmoty vhodny na pouZzitie
v mikrovinnej rure. Plastovy riad z mela-
minu nie je vhodny Pohlcuje energiu a
tym sa velmi zohrieva. Pri nakupe sa in-
formujte, z akého materialu je riad vyro-
beny.

Plastovy riad z penovej umelej hmoty,
napr. polystyrénu mdzete pouzivat na
kratkodobé zohrievanie jedla.
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Odporuceny riad pre mikrovinné rury

Plastové varné vrecka mozete pouzi-
vat na ohrievanie a varenie ich obsa-
hu vtedy, ked vrecko vopred popre-
pichujte. Otvormi méze unikat para.
Tym sa zabrani narastu tlaku a prask-
nutiu vrecka.

Okrem toho existuju Specialne vrecka
na varenie v pare, ktoré sa nemusia pre-
pichovat. Dodrzte prosim pokyny na
obale.

& Nebezpecenstvo poziaru z dovo-
du nevhodného materialu.

Kovové ako aj plastové a papierové
svorky s dr6tom vo vnutri sa mézu
vznietit.

Nepouzivajte takéto svorky.

Nadoby na jedno pouzitie

Jednorazovy plastovy riad musi maf
vlastnosti uvedené v kapitole,Umela
hmota“.

& Nebezpecenstvo poziaru z dévo-
du nevhodného riadu.

Jednorazové nadoby z plastu, pa-
pieru aleb inych horlavych materialov
sa mbzu vznietit.

Pristroj nenechajte bez dozoru, ak
ohrievate alebo varite v jednorazo-
vych nadobach z plastu, papiera
alebo inych horlavych materialov.

Z hladiska ochrany Zivotného prostredia

nemozno odporuc¢at nadoby na jedno
pouzitie.
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Test riadu

Ak ste si nie isti, i je skleneny, hlineny
alebo porcelanovy riad vhodny do
mikrovinky, mbzete ho vyskusat takto:

m Postavte do stredu ohrevného pries-
toru prazdny riad.

m Zatvorte dvierka.
m Zvolte maximalny stupen vykonu.

m Potvrdte blikajucu 0 pre minuty po-
mocou OK.

m Tlacidlami so Sipkou A a V zadajte
30 sekund a zadanie potvrdte pomo-
cou OK.

m Stlacte tlacidlo Start.

Ak pocas tohto testu budete pocut
praskanie sprevadzané iskrenim, pri-
stroj okamzite vypnite (stlacte dva-
krat tlacidlo stop/C ). Riad, ktory vy-
vola takuto reakciu nie je vhodny na
prevadzku v mikrovinke. Na vhod-
nost pouzitia riadu v mikrovinke sa v
pripade pochybnosti opytajte vyrob-
cu alebo predajcu riadu.

Tymto testom nemdzZete odskusat, Ci
su duté priestory v rukovétiach do-
statoCne odvetrané.



Odporuceny riad pre mikrovinné rury

Poklop

— zabranuje nadmernému vystupovaniu
vodnej pary, hlavne pri dlh§om
ohrievani.

— urychluje zahrievanie jedal.
— zabranuje vyschynaniu jedal.

— zabranuje znecisteniu ohrevného
priestoru.

m Preto prikryvajte jedla v samostatnej
prevadzke mikrovinnej rury poklo-
pom, ktory je vhodny pre mikrovinné
rary.

Prislusné poklopy je mozné zakupit v

predajniach.

Miesto poklopu mbzete pouzit aj prie-

hladnu féliu vhodnu pre mikrovinné riry.

Bezna priehladna félia pre domacnost
sa moze teplom zdeformovat a prepojit
s jedlom.

/N Skody z dévodu plastu citlivého
na teplo.

Material poklopu znesie spravidla
teploty az do 110 °C (vid udaje vy-
robcu). Pri vy$Sich teplotach sa méze
plast zdeformovat a prepojit s jed-
lom.

Poklop preto pouzivajte len v mikro-
vinnych rdrach a to len pre samostat-
nu prevadzku mikrovinky bez tacky
Gourmet.

& Skody z dévodu prikrytych otvo-
rov.

Pri malom priemere nadoby moze
poklop utesnit nadobu a vodna para
nebude mdct unikat bocnymi otvormi
poklopu. Poklop sa velmi zohreje a
moze sa roztavit.

Dbajte na to, aby poklop nadobu ne-
utesnil.

Poklop nepouzivajte, ak
— ohrievate jedla obalované v cestiCku.

— jedlach, ktoré maju ziskat chrumkavu
kérku, napr. toasty.

— pri pouziti tacky Gourmet.

& Nebezpec€enstvo vybuchu vytvo-
renim tlaku.

V uzatvorenych nadobach alebo
flaSiach sa pri zahrievani vytvara tlak,
ktory mbze spdsobit vybuch.

Nikdy nezohrievajte jedla alebo teku-
tiny v uzatvorenych nadobach, ako
su pohare na kojenecku vyzivu.
Nadoby predtym otvorte. Z kojenec-
kych flia$ najprv odstrante uzaver a
cumel.
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Prvé uvedenie do prevadzky

Mikrovinnua rdru mézete prevadz-
kovat len v zabudovanom stave.

Mikrovinna rura je ihned pripravena na
pripojenie elektrickej sieti.

Nastavenie denného ¢asu
m Pripojte pristroj k elektrickej sieti.

Na displeji sa zobrazi 12:00. Cislice
pred dvojbodkou blikaju.

m Tlacidlami so Sipkami A a V nastavte
hodiny.

m Potvrdte pomocou OK.

m Tlacidlami so Sipkami A a V nastavte
minuty.

m Potvrdte pomocou OK.

Nastaveny Cas sa prevezme.

24-hodinovy format mézete aj zmenit
na 12-hodinovy format (1=pm) (vid'
kapitola ,,Zmena nastavenia pristroja“).

Pristoj mézete nastavit tak, aby sa
kazdu noc od 23 do 5 hodiny vyplo
zobrazenie denného Casu (vid kapitola
»~Zmena nastavenia pristroja“).

Oprava denného ¢asu
m Stlacte tlacidlo *=.

Na displeji sa zobrazi P1.

m Stlacte OK.

m Tlacidlami so Sipkami nastavte hodiny
a potvrdte pomocou OK.

m Tlacidlami so Sipkami nastavte minu-
ty a potvrdte ich pomocou OK.

Zmeneny Cas sa prevezme.
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Obsluha

Otvorenie dvierok

m Na otvorenie dvierok stlacte otvarac¢
dvierok.

Ak je mikrovinna rdra v prevadzke, pri
otvoreni dvierok sa prevadzka prerusi.

Umiestnenie riadu do ohrevné-
ho priestoru

NajvhodnejSie je, ked'je riad umiestneny
v strede ohrevného priestoru.

OtocCny tanier

Ak sa upevnené pristroje a vstavané
pristroje pouzivaju vo vyske 900 mm
nad zemou alebo viac, dbajte na to,

aby sa pri vyberani riadu neposunul

otoCny tanier.

Pomocou oto¢ného taniera sa pokrm
rozmrazuje, ohrieva alebo rovhomerne
pripravuje.

Pristroj prevadzkujte len s nasa-
denym otocnym tanierom.

Funkcia oto&ného taniera sa pri kazdej
priprave pokrmu spusta automaticky.

Pokrm nerozmrazujte, neohrievajte ani
nepripravujte priamo na oto¢nom ta-
nieri. Dbajte na to, aby nebol riad vacsi
ako otocny tanier.

Jedlo podla moznosti ob&as premiesa;j-
te alebo obratte formu, aby sa rov-
nomerne zahrievalo.

Zatvorenie dvierok
m Dvierka pritlacCte.

Ak boli dvierka otvorené pocas pre-
biehajuceho procesu, stlacte pre pokra-
Covanie tlacidlo Start.

Ak nie su dvierka spravne zatvorené,
pristroj sa neda uviest do prevadzky.

Spustenie pripravy

Volba mikrovinného vykonu sa vy-
konava stla¢enim prislusného senzoro-
vého tlacidla.

m Stlacte senzorové tlacidlo pozadova-
ného stupna vykonu.

V indikaé¢nom poli svieti a vykon
mikrovinky.

m Tlacidlami so Sipkou nastavte poza-
dovanu dobu pripravy a to najskor
minuty a potvrdte vyber pomocouOK.

m Potom nastavte sekundy a potvrdte
ich opat pomocou OK.

m Stlacte tlacCidlo start.
Prebieha priprava jedla.

Méozete volit zo 7 stupfiov vykonu.
Cim vySSi je vykon, tym viac mikrovin sa
dostane k potravine.

Jedla, ktoré nie je mozné pocas
ohrievania alebo pripravy miesat alebo
obracat, a ktoré maju velmi r6znorodé
zloZenie, ohrievajte nizSim mikrovinnym
vykonom.

Len tak sa mdze teplo rozlozit vSade
rovnomerne. Zodpovedajucim spdso-
bom dlhSia doba trvania potom prispeje
k pozadovanému vysledku pripravy.

Mobzete zvolit dobu trvania az 90 minut.
Vynimka: ak je zvoleny maximalny
mikrovinny vykon, mobZzete nastavit dobu
trvania maximalne 15 minut. Pri nepret-
rzitom pouziti maximalneho mikrovinné-
ho vykonu méze dojst k znizeniu vy-
konu, ktoré sa zobrazi na displeji.
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Potrebny ¢as zavisi od

— vychodiskovej teploty jedla. Jedla z
chladni¢ky potrebuju dlhsiu dobu na
ohriatie, uvarenie atd, ako jedla s iz-
bovou teplotou.

— Druh a zlozenie jedla. Cerstva zeleni-
na obsahuje viac vody ako skladova-
na zelenina a preto potrebuje kratsi
Cas pripravy.

— Frekvencia miesania alebo obracania
jedla.
Castym mieganim alebo obracanim
jedla sa teplo rovhomernejsie rozlozi
a jedlo potrebuje kratsi Cas pripravy.

— Mnozstvo jedla.

Plati dvojnasobné mnozstvo .- tak-
mer dvojnasobny ¢as.

Pri menSom mnozstve jedla sa zod-
povedajucim spésobom skracuje
doba pripravy,

— Forma a material riadu.

upozornenie- ,,door*

Upozornenie dvierka na displeji Vam
pripominaju, Ze sa pristroj nesmie spus-
tat bez jedla.

Pristroj sa moZze chybaijlcim jedlom
poskodit.

Ak sa tlacidlo Start stlaCi bez toho, aby
boli predtym otvorené dvierka, zobrazi
sa na displeji door. Pravdepodobne sa
nenachadza v pristroji eSte Ziadne jedlo
na pripravu, pretoze dvierka neboli dlh-
$iu dobu (asi 20 minut) otvorené. Start
je blokovany, pokym sa neotvoria dvier-
ka.
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Prerusenie procesu / pokraco-
vanie procesu

Proces mézete kedykolvek. . .
. . . prerusit:

m Stlacte tlaCidlo Stop/C, alebo otvorte
dvierka pristroja.

Cas sa zastavi.

. . . pokracovat

m Zatvorte dvierka a stlacte tlacidlo
Start.

Proces pokracuije.

Zmena zadania

Ak po spusteni pripravy pokrmu zistite
-

. . je zvoleny prili§ vysoky alebo prili§
nizky mikrovinny vykon :

m Zvolte novy mikrovinny vykon.

. .. zadany ¢as je prili§ kratky alebo

prilis dihy.

m Preruste pripravu pokrmu (stlacte
jedenkrat tlacidlo stop/C ), tlaCidlami
so Sipkou nastavte novy €as a pokra-
Cujte v priprave (stlacte tlacidlo Start),

alebo alternativne:

m Ak pocas prevadzky budete stlacat
tlacidlo start, kazdym jeho stla¢enim
sa doba pripravy predizi o dal$iu
minutu (vynimka: pri maximalnom
mikrovinoom vykone vzdy o
30 sekund).

ZrusSenie procesu
m StlaCte dvakrat tlacidlo Stop/C.
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Po skonceni procesu

Po skonCeni procesu zaznie akusticky
signal. Osvetlenie ohrevného priestoru
zhasne.

Pocas prvych 20 minut po skonceni
programu zaznie kazdych 5 minut krat-
ky pripominajuci signal.

m Ak chcete signalny ton predCasne vy-
pnut, stlacte tlacidlo stop/C.

automatické udrziavanie teplo-
ty

Automatické udrziavanie teploty sa au-
tomaticky zapne, ked po skon&eni prip-
ravy pokrmu s najmenej 450 wattmi zo-
stanu dvierka zatvorené a nie je
stlacené Ziadne tlacidlo.

Potom sa asi po 2 minutach zapne
maximalne na 15 minut automatické
udrziavanie teploty s 80 wattmi.

V indikagnom poli svieti (=], 80 W a
H:H.

Ak otvorite poCas automatického udr-
Ziavania teploty dvierka, alebo stlacite
niektoré tlacidlo, alebo manipulujete s
niektorym voli€om, proces sa ukonci.

Automatické udrziavanie teploty nie je
mozné nastavit zvIast.

Tuto funkciu mozete zrusit (vid kapitola
~Zmena nastavenia pristroja“).

Quick mikrovinka

Stadi stladenie tlagidla tart/<>, aby sa
uviedol pristroj do prevadzky na jednu
mindtu s maximalnym vykonom.

m Stladte tlagidlo Start/<.

Bez dalSieho stlacenia tlacidla ubehne
doba pripravy v trvani 1 minuaty pri
maximalnom vykone.

Ak stlagite poc¢as prevadzky talcidlo
$tart, predizi sa s kazdym jeho
stlacenim doba pripravy o dalSich
30 sekund.

Zmena ¢asu a vykonu

Ulozeny Cas a vykon mozete zmenit a
ulozit tak hlavné pouzivanie.

V oblasti vykonu do 300 wattov je moz-
né ulozit maximalne 10 minut.

Od 450 wattov je mozné ulozit maximal-
ne 5 minut.

m Stlacte tladidlo *=.

Na displeji sa zobrazi P1.

m Tlacidlami so Sipkou zvolte P 8.
m Potvrdte vyber pomocou OK.

m Zmente vykon a potvrdte pomocou
OK.

m Potom zmernte &as a potvrdte pomo-
cou OK.

m Ak nechcete nastavenie zmenit, stlac-
te tlacidlo OK.

m Ak nechcete menit ziadne dalSie na-
stavenia pristroja, stlacte tlacid-
lo stop/C.

Zmenené nastavenia pristroja zostanu
zachované aj po vypadku prudu.

Zablokovanie sprevadzkovania

Zablokovanie sprevadzkovania zabrani
nezelanej obsluhe.
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Zablokovanie sprevadzkovania

m Pri odpocitavani 6 sekund na displeji
drzte stlacené tlaCidlo OK, pokym
nezaznie signalny tén a v indikacnom

poli sa neobjavi symbol kluca:

Symbol kluc¢a po chvili zhasne.

VSetky funkcie pristroja su teraz za-
blokované. Len kuchynsky budik je
mozné pouzivat aj pri aktivovanom za-
blokovani sprevadzkovania (vid kapitola
»Kuchynsky budik®).

Zablokovanie sprevadzkovania musi-
te po vypadku prudu opat zapnut.

ZruSenie zablokovania sprevadz-
kovania

m Ked chcete zrusit zablokovanie spre-
vadzkovania, znovu drzte stlacené
tlacidlo OK, pokym nezaznie signalny
ton.
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Pouzivanie kuchynského budi-
ka

Pre kontrolu externych procesov, ako
napr. varenie vajec, mbzete nastavit ku-
chynsky budik. Nastaveny ¢as sa odpo-
Citava po sekundach.

m Stladte tlagidlo A)\.

m Tlacidlami so Sipkami nastavte minu-
ty pozadovaného €asu kuchynského
budika a potvrdte ich pomocou OK.

m Potom zadajte sekundy pozadované-
ho ¢asu kuchynského budika a po-
tvrdte pomocou OK.

Na displeji svieti L) a odpocitava sa

cas.

Po uplynuti ¢asu zaznie signalny ton,

ktory sa niekolko krat opakuije.

Blika £\ a ¢as beZi vpred. Tak je mozné

rozpoznat, kedy nastaveny ¢as na budi-

ku uplynul.

m Stladte tlagidlo £, aby ste zastavili
pripravu.

Oprava ¢asovaca
m Stladte tlagidlo A).

Odpocitavanie ¢asu kuchynského budi-
ka je zastavené.

m Tlacidlami so Sipkami zmerite Cas ku-
chynského budika a potvrdte OK.

Cas kuchynského budika pokraduije.

Vymazanie kuchynského budika
m Stlacte tlacidlo Stop/C.

Odpocitavanie ¢asu kuchynského budi-
ka je ukoncené.

Pouzitie kuchynského budika a prip-
rava pokrmu

Kuchynsky budik je mozné nastavit aj k
prebiehajucej priprave pokrmu a tento
bezi potom na pozadi.

m Pocas pripravy pokrmu stlacte tlacid-

lo .

m TlacCidlami so Sipkami nastavte poza-
dovany €as kuchynského budika a
potvrdte pomocou OK.

Po niekolkych sekundach sa zobrazenie
vrati k prebiehajucej priprave pokrmu.
Oopoditavajuci kuchynsky budik na po-
zadi je zobrazeny svietiacim symbolom

0.

Ak stladite pocas pripravy pokrmu
tladidlo £, zobrazi sa okamzita hod-
nota kuchynského budika.
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Obsluha - grilovanie

Gril je mozné pouzivat v 4 nastave-
niach, a sice samostatne a v 3 kombi-
naciach s mikrovinkou, pri ktorych sa
gril kombinuje s ur€itym mikrovinnym
vykonom.

Ak je celkovéa doba grilovania < 15 min
gril asi 5 minut predhrejte.

Aby sa platky masa alebo ryby rov-
nomerne ugrilovali na oboch stranach,
obratte ich po polovici doby grilovania.
Tenkeé platky a kusy sa musia obratit len
raz, vacsie okruhle kusy viac krat.

Doby grilovania mézu byt len orientac-
nymi hodnotami, pretoze prave pri grilo-
vani zavisia ¢asy od druhu a hrubky gri-
lovaného pokrmu a pozadovaného
stavu.

Ak grilujete priamo na roste, je vhodné
postavit pod rost tepelne odolnd, pre
mikrovinné rury vhodnu formu na za-
chytavanie tuku.

/N Skody prehriatim.

Prilozena tacka na grilovanie Gour-
met nie je vhodna na zachytavanie
tuku. Prazdna tacka by sa tym pre-
hriala. Povrchova Uprava sa poskodi.
Miesto toho pouzite tepelne odolnu
formu vhodnu pre mikrovinnu rdru.

m PoloZzte pokrm na pripravu do vhod-
ného riadu.

m Postavte na otocny tanier rost a te-
pelne odolnu, pre mikrovinné rary
vhodnu formu alebo riad s pokrmom
na pripravu.
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& Nebezpec€enstvo popalenia horu-
cim riadom.

Rost a riad sa poc&as prevadzky
rozohreju na vysoku teplotu.
Pouzivajte chinapky na hrnce.

Riad a rost sa daju lahSie vycistit, ked
ich hned po grilovani namocite do umy-
vacieho roztoku.

V oblasti grilu sa strop ohrevného pries-
toru Casom zafarbi do modra. Tieto
stopy po pouzivani, ktorym sa neda za-
branit ale neovplyvriuju funkciu pri-
stroja.

Grilovanie bez mikrovin

Tento druh prevadzky je idedlny na gri-
lovanie tenkych platkov, napr. steakov
alebo klobasok.

m Stladéte tlagidlo (.

m Tlacidlami so Sipkou nastavte minuty
pozadovanej doby pripravy a potvrdte
vyber pomocouOK.

m Tlacidlami so Sipkou nastavte sekun-
dy pozadovanej doby pripravy a po-
tvrdte vyber pomocouOK.

m Stlacte tlacdidlo Start.

Prebieha priprava jedla.
Po skonCeni procesu zaznie akusticky
signal.

Zmena ¢asu grilovania

Cas grilovania mozete podas prevadzky
zmenit.

m Stlacte tlaCidlo so Sipkou.
Proces bude preruseny.

m Tlacidlami so Sipkou zmente Cas.



Obsluha - grilovanie

m Pokracuijte v priprave tak, ze stladite
tlacidlo Start.

Kazdym stlaCenim tlaCidla Start poCas
prevadzky sa predlzuje doba pripravy
o dalSiu minutu.

Kombinacia grilu s mikrovin-
kou

Tento spbsob prevadzky sa dobre hodi
na zapekanie a opekanie. Mikrovinna
rdra vari, gril opeka.

Gril je mozné kombinovat s 3 stupriami
mikrovinného vykonu, a to: 150, 300 a
450 wattov.

Pocas prevadzky je mozna zmena
medzi tymito 3 stupfiami kombinacie.

m Stladte tlagidlo ().

Na displeji svieti 0:00, symbol pre
mikroviny (2] a gril () ako aj 450 pre
najvyssi z 3 stupriov vykonu.

Za tym blikd W ako vyzva na volbu
pozadovaného stupna vykonu.

m Tlacidlami so Sipkou zvolte pozado-
vany stupen vykonu a vyber potvrdte
pomocouOK.

m Potom zadajte tlacidlami so Sipkami
dobu travnia pripravy, a to najskor
minuty a potom sekundy. Obe zada-
nia potvrdte pomocou OK.

m Stlacte tlacidlo Start na spustenie
procesu pripravy.

Prebieha priprava jedla.
Po skonCeni procesu zaznie akusticky
signal.

Zmena stupna vykonu
m Pocas pripravy pokrmu stlacte tlacid-

lo ().

Proces pripravy sa prerusi.

m Tlac¢idlami so Sipkami prejdite na Ze-
lany stupen vykonu.

m Stlacte tlaCidlo Start na pokraCovanie
procesu.

Zmena ¢asu

Cas mozete pocas prevadzky zmenit.
m Stlacte tlaCidlo so Sipkou.

Proces bude preruseny.

m TlacCidlami so Sipkou zmente Cas.

m Pokracujte v priprave tak, ze stlaCite
tlacidlo Start.

Kazdym stlacenim tlacidla Start poCas
prevadzky sa predlzuje doba pripravy
o dalSiu minutu.
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Tacka na grilovanie Gourmet

Pokyny pre obsluhu

& Nebezpecenstvo popalenia horu-
cim riadom.

Gourmet tacka na grilovanie sa zo-
hreje na vysoku teplotu.

Horucej tacky sa preto chytajte len s
chhapkami na ruky. Na odstavenie
pouzivajte tepelne odolnu podlozku.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim naplite tacku

400 ml vody a 3 az 4 polievkovymi lyzi-
cami octu alebo citrénovej Stavy a pri
450 watt + grill zorhievajte po dobu
5 minut.

Povrchova Uprava tacky Gourmet za-

bezpedi, Ze sa jedlo dobre uvolfiuje a ze

je mozné tacku lahko odistit.

Povrchova uprava podobna teflénu je
citliva na porezanie poSkrabanie.
Kovové alebo ostré predmety po-
Skodia povrchovu Upravu.

Jedla preto nekrajajte priamo na tac-
ke.

Na mieSanie a obracanie pouzivajte
drevené alebo plastové obracacky.

Restovanie / opekanie

& Nebezpecenstvo poziaru pre-
hriatim.

Prehriate oleje a tuky sa mozu
vznietit.

Nenechajte tacku na grilovanie Gour-
met pocas prace s olejmi a tukmi ni-
kdy bez dozoru.
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m Na vyprazanie pouzivajte len malo tu-
ku alebo oleja. Vdaka povrchovej Up-
rave sa ni¢ neprilepi a jedla mbzete
pripravovat nizko kaloricky.

m Jedla pripravte, aby ste ich bezpro-
stredne po zahriati mohli dat do horu-
cej tacky.

m Gourmet tacku na grilovanie polozte
vzdy priamo na oto¢ny tanier.

Iskry m6zu poskodit tacku a ohrevny
priestor.

Tacku neukladajte na rost a dbajte na
asi 2 cm vzdialenost od steny ohrev-

ného priestoru, aby sa netvorili iskry.

m Tacku rozohrievajte pri max. 450 wat-
toch + gril max. 5 minut.

/N Skody prehriatim.

Prazdnu tacku neprehrievajte. Povr-
chova uprava sa ina¢ poskodi.
Preto tacku pri grilovani nedavajte
pod rost, aby ste zachytavali tuk.

Ak na vyprazanie pouzijete olej, olej mo-
zete zahrievat bud spolo¢ne s tackou,
alebo po zahriati pridat na tacku.

Maslo pridavajte vzdy az po rozohriati,
pretoze je maslo citlivejSie na teploty
ako olej a mohlo by v inom pripade
zhnednut.

Maso, hydinu, rybu a zeleninu pred ulo-
zenim na grilovaciu tacku Gourmet vzdy
dobre osuste.

Vajcia mézu prasknut.

Grilovaciu tacku Gourmet nepouzi-
vajte na varenie alebo zohrievanie uz
uvarenych vajec.



Tacka na grilovanie Gourmet

Priklady pouzitia

Grilovaciu tacku Gourmet-predhrejte na
450 wattov + gril na max. 5 minut.

- rybie prsty (HZ), 150 g +
2 PL olejal353), kazdu stranu 3-4
minuty.

— hamburger, 2 kusy + 2 PL oleja (250,
kazdu stranu 3-4 Min.

— krokety (HZ), 10-12 ks + 2 PL oleja
(%3, 6-8 Min., obgas obratte.

- rybi steak asi. 200 g [i53), kazdu
stranu asi 5 Min. (podla stupna prip-
ravy)

- pizza (HZ), 300 g (350, 7-9 Min.

— Cerstva pizza bez predhriatia (253, asi
15 min. (podla oblohy)

Recepty

Pri uvedenych €asoch pripravy sa jedna
o celkovy Cas, ktory je potrebny na ta-
kuto pripravu. Doby odpocinku alebo
¢asy na marinovanie potravin su uve-
dené osobitne.

Croque Monsieur (3 porcie)
Doba pripravy: 10-15 minut

Suroviny

6 platkov toastového chleba
30 g mékkého masla

75 g nastuhany syr emmental
3 platky varenej Sunky

Priprava

Platky toastového chleba potrite mas-
lom. Syr rozlozime na 3 toastové chleby
a na to polozime vzdy jeden platok Sun-
ky. Zvysné 3 toastové chleby polozime
na Sunku, maslom natretou stranou. To-
astové chleby dame na tacku na grilo-
vanie Gourmet, ktora sa zahrievala asi 5
min na 450 wattov + Grill. Postavte ju
na otoc¢ny tanier, na kazdej strane ope-
kame asi 3 minuty s vykonom 450 wat-
tov.

Iné naplne by mohli byt tvorené od-
kvapkanym tuniakom a tenko nakraja-
nymi cibulkami na kolieska alebo plat-
kami syra, ananasu a varenou Sunkou.
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Tacka na grilovanie Gourmet

Zeleninova panvica (3 porcie)
Doba pripravy: 25-35 minut

Suroviny

2 cibule

2 PL oleja

100 g ocistenej hlivy alebo Sampindnv
150 g malej mrkvy (TK) alebo platkov
mrkvy

100 g ruziCiek brokolice

1 Cervena paprika alebo 100 g pruzkov
papriky (HZ)

1 paradajka

sol, korenie

30 g nastuhaného parmezanu

Priprava

Cibulu nakrajame na tenké kolieska,
papriku rozpolime, rozStvrtime, zbavime
jadierok a zZiliek a nakrajame na pasiky.
Paradajky nakrajame na kocky. Tacku
na grilovanie Gourmet postavime na
oto¢ny tanier a s vykonom 450 wattov +
gril zohrievame asi 5 minut. Pridame
olej a kruzky cibule. Tacku postavime
opét na otoCny tanier a opekame s vy-
konom 450 wattov + gril asi 2 minuty.
Pridame huby, mrkvu, brokolicu, pasiky
papriky, kocky paradajok a pomieSame.
Pripravujeme asi 6 minut s vykonom
450 wattov + gril. Obratime a podava-
me posypané parmezanom.
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sDomace“ opekané zemiaky
(2 porcie)
Doba pripravy: 25-30 minut

Suroviny

400 g ocCistené zemiaky

2 malé cibule

50 g nastuhany syr emmental
sol, korenie

20 g masla

Priprava

Zemiaky a cibulu nahrubo nastradhame,
zmieSame so syrom, solou a korenim.
Tacku na grilovanie Gourmet postavime
na otoc¢ny tanier a s vykonom 450 wat-
tov + gril zohrievame asi 5 minut. Prida-
me maslo, rozpustime. Pridame ze-
miakovu hmotu, zatlac¢ime. Tacku na
grilovanie Gourmet postavime na otoc¢-
ny tanier a s vykonom 450 wattov + gril,
pripravujeme asi 8 minut. Otoime a
dalSie asi 4 minuty pec€ieme do zlatozl-
ta.

Je to vynikajuce chutné, malé obcers-
tvenie podavané s idenym lososom a
zakysankou.



Tacka na grilovanie Gourmet

Bravcové filé
»Lukullus® (2 porcie)

Doba pripravy: 15-20 minut

Suroviny

1 brav€ové filé (asi 400 g)

4 pasiky prerastanej slaniny
sol, korenie

10 g masla

200 g platkov Sampidnov
200 ml smotany

2 PL konhaku

Priprava

BravCové filé pokrajame na 4 platky.
Kazdy platok posolime a okorenime,
pevne ovinieme pasikom slaniny, prip.
spevnime $pajdlou. Tacku na grilovanie
Gourmet postavime na oto¢ny tanier a s
vykonom 450 wattov + gril zohrievame
asi 5 minut. Pridame maslo a platky filé.
Postavte na otoCny tanier, na kazdej
strane opekame asi 3 minuty s vy-
konom 450 wattov + gril. Vyberieme
maso a udrzujeme teple prikryté. Do vy-
peku dame huby, smotanu a konak a
dusime asi 4 minuty maximalnym vy-
konom. Podavame k masu.

»Pikantné“ bravcové filé
Doba pripravy: 10-12 minut

Priprava

1 brav€ové filé pokrajame na 4 platky. V
zohriatej tacke na grilovanie Gourmet
opekame pri vyokne 450 wattov + gril
kazdu stranu asi 4 minuty. Potom prida-
me 50 ml bieleho vina, 125 ml smotany,
2 PL klasickej zaprazky 150 g Roque-
fortu, zamieSame a pripravujeme dalSie
3 minuty.
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Tacka na grilovanie Gourmet

Pikantné kurcie kocky
(3 porcie)
Doba pripravy: 25-35 minut

Suroviny

600 g kurata alebo mor¢acieho prsného
filé

2 PL oleja

2 PL bieleho vina

2 PL jablkovej Stavy

1 PL citrénovej Stavy

sol, Cierne korenie

1 CL mletého kari

1 na $pic¢ku noza mlety rozmarin
1 na $pic¢ku noza mlety zazvor

1 na $pic¢ku noza kajanké korenie

'/, CL Tabasco
20 g masla

Priprava

Filé pokrajame asi na 2 x 2 cm velké
kocky. Ostatné prisady navzajom
zmieSame a nalejeme na kocky. Po-
mieSame a asi 30 minut nechame po-
stat. Gourmet tacku na grilovanie poloz-
te na otoCny tanier. Pripravujeme asi 5
minut s vykonom 450 wattov + gril. Pri-
dame maslo a potom odkvapkané koc-
ky mésa. Grilovaciu tacku Gourmet po-
stavime na oto¢ny tanier a pripravujeme
asi pri 450 watoch + gril asi 4 minuty,
obratime Ak by z masa vytekalo vela
Stavy, ze méso bude len jemne hned-
nut, tak eventualne odoberiem trosku
Stavy.
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Filé z lososa ,,natur“ (2 procie)
Doba pripravy: 5-10 minut

Suroviny

2 kusy filé z lososa (a 150 g)
1 PL citrénovej Stavy

sol, biele korenie

Priprava

Filé z lososa pokvapkame citrénovou
Stavou, nechame asi 10 minut postat.
Tacku na grilovanie Gourmet postavime
na oto€ny tanier a s vykonom 450 wat-
tov + gril zohrievame asi 5 minut. V ku-
chynskom papieri osusené, okorenené
filé z lososa polozime na grilovaciu tac-
ku Gorumet, mierne pritlacime. Postav-
te na otoCny tanier, na kazdej strane pri-
pravujeme asi 11/2 - 2 minuty s vy-
konom 450 wattov + gril.

Lososa podavame s ryzou, omackou
hollandaise alebo karamelizovanym
maslom a Cerstvym listovym Salatom.



Tacka na grilovanie Gourmet

Ananasovy kolac¢
Doba pripravy: 20-25 minut

Cesto

2 vajcia

80 g cukru

1,5 zrelych bananov

30 g nastruhanej cokolady
100 g muky

3/, GL prasku do peéiva

Obloha

1 konzerva nakarjaného ananasu (od-
kvapkana hmotnost 240 g)

1,5 PL hnedého cukru

1,5 PL nastrihaného kokosu

Priprava

Z vajec a cukru vyslahame penu.
Banany roztlacime vidlickou a pridame
do vaje¢nej hmoty. VmieSame muku s
praskom do peciva a nastruhanu
¢okoladu. Cesto vlozime do tacky na
grilovanie Gourmet. Na cesto rozlozime
odkvapkané kusky ananasu, posypeme
cukrom a nastruhanym kokosom. Gour-
met tacku na grilovanie polozte na
oto€ny tanier. Ananasovy kola¢ pripra-
vujeme do zlatohneda vykonom

450 wattov + gril po dobu asi 10 minut.
Rozkrajame na 8 kusov.

Rychla mandlova torta
Doba pripravy: 20-25 minut

Cesto

100 g muky

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

30 g cukru

Obloha

75 g masla

100 g nasekanych mandlovych jadier
1/3 flasticky arémy horkych mandli
30 g cukru

1/2 bali¢ku vanilkového cukru

75 ml smotany

Na potretie
50 g marhulovej marmelady

Priprava

Z muky, prasku do peciva, tuju a cukru
vymieSame hladké cesto. Cesto vlozime
na grilovaciu tacku Gourmet, vytvorime
pritom asi 1 cm vysoky okraj. Tacku na
grilovanie Gourmet postavime na otoc¢-
ny tanier a s vykonom 450 wattov + gril
predpekame asi 4 minuty. Na oblohu
rozpustime maslo, pridame ostatné pri-
sady, zmieSame a asi 5 minit nechame
mierne varit. Tuto mandlovd hmotu roz-
delime na cesto. Tacku na grilovanie
Gourmet postavime na otoCny tanier a
mandlovu tortu s vykonom 450 wattov
+ gril pecCieme do zlatohneda asi

5 minut. Nechame mierne vychladnut,
potom potrieme rozmieSanou marhulo-
vou marmeladou. Rozkrajame na 8 ku-
SOV.
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Obsluha - automatické programy

VSetky automatické programy su zavislé
od hmotnosti.

Hmotnost potravin sa méze zobrazovat
v gramoch (g) alebo librach (Ib) (vid’
kapitola ,,Zmena nastavenia pristroja“).

Po zvoleni programu zadajte hmotnost
potravin. Pristroj automaticky prevezme
Cas, ktory je priradeny tejto hmotnosti.

Dbajte na uvedené minuty pri izbovej
teplote (vyrovnavacia doba), aby sa tep-
lo rovhomerne rozdelilo v jedle.

Automatika rozmrazovania

Na rozmrazovanie mate k dispozicii 5
programov pre rézne skupiny potravin.
Doba ustalenia je u A 3 podla hmotnosti
az 30 minut, u ostatnych programov asi
10 minat.

A1 &

steak, kotleta

A2 &
sekana

A3
kurca

Ad&s

mucnik

A5 O

chlieb

Tento program je obzvlast vhodny na
rozmrazovanie nakrajaného chleba. Po-
kial je to mozné, vlozte krajce po
jednom do pristroja, alebo ich v polovici
doby pri signali na otoCenie od seba
oddelte.

Automatika varenia

Existuju po 4 programy pre zmrazené a
8 pre Cerstvé potraviny.
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Doba ustalenia je vzdy priblizne 2 minu-
ty.

/N $Skody z dévodu plastu citlivého
na teplo.

Material poklopu znesie spravidla
teploty az do 110 °C (vid udaje vy-
robcu). Pri vy$Sich teplotach sa méze
plast zdeformovat a prepojit s jed-
lom.

Poklop pouzivajte len pre sélo pre-
vadzku mikrovinky. V Ziadnom pripa-
de nepouzivajte poklop, ak je pripnu-
ty gril, teda pri programoch A9 a
A13azA17.

Priprava zmrazenych potravin
A6 {0
zelenina

A7
hotové jedla, na mieSanie

A8 =
nakyp / zapekané

A9 &

Pommes frites

Priprava ¢erstvych potravin
A10§8
zelenina

Al11 &S
zemiaky

Al12=®

ryba

A13 s~
grilovacie Spizy
Ald=
grilované kurc¢a

A15 O

kuracie stehna



Obsluha - automatické programy

Ale =
rybaci nakyp

Al7 ==
zapekané / nakypy,
napr. zapekané zemiaky

Pouzitie automatickych prog-
ramov

m Stladte tladidlo [Autd).

m Tlacidlami so Sipkou vyberte zo zo-
znamu automatickych programov
pozadovany program.

m Potvrdte vyber pomocou OK.

Na displeji svietia symboly druhov pre-
vadzky ((&] pre mikrovinku a / alebo
() pre gril) a najnizsia hmotnost pre
zvoleny program.

Blika symbol spustenia {> a g alebo Ib

pre vyZiadanie Udaja hmotnosti.

m Tlacidlami so Sipkou opravte hmot-
nost pripravovaného pokrmu.

m Spustte program.

Doba zodpovedajuca hmotnosti bezi a
svietia symboly aktualne prebiehajlcich
druhov prevadzky (&) a/alebo ().

Po ubehnuti polovice doby pripravy za-
znie signalny ton.

m Preruste program, aby ste jedlo ak je
to mozné obratili, pripadne pomiesali
a potom pokracujte v programe.

V pripade potreby mézete naprogramo-
vané Casy pocas prevadzky o niekolko
minut predizit (stiacajte tlagidlo Start,
pokym sa v indikaénom poli neobjavi
pozadovany Cas). Pri vSetkych prog-
ramoch je mozné len jedno zvySenie o
niekolko minut.

Po ukonc&eni procesu zaznie akusticky
signal.
Osvetlenie ohrevného priestoru zhasne.
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Recepty - automatické programy

Tu je prilozenych niekolko navrhov
receptov pre automatické programy
sPriprava Cerstvych pokrmov*, ktoré
mdzete doplnit alebo pozmenit.

Ak su pre prislusné programy prekro-
¢ené zadané hmotnosti, jedlo sa ne-
moze dostatocne pripravit.

Dodrzujte zadané hmotnosti.

A 10 {f zelenina

Priprava

Ocistenu, pripravenu zeleninu viozime
do misy. Podla stupna Cerstvosti a ob-
sahu vihkosti pridame 3-4 polievkové
lyZice vody a trochu soli alebo iného
korenia. Zadame hmotnost vratanie
vody a pripravujeme v mise pod po-
krievkou. Asi po polovici doby pripravy
zaznie signal na obratenie alebo za-
mieSanie pripravovaného pokrmu.

Pri priprave zeleniny v omacke zadava-
me hmotnost vratane prisad na omac-
ku. ReSpektujte prosim maximalne
moznosti zadania.
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Mrkva s trebulkovou smotanou
(2 porcie)
Doba pripravy: 25-35 minut

Suroviny

350 g ocCistenej mrkvy

5 g masla

50 ml zeleninového vyvaru (instantny)
75 g creme fraiche

1 PL bieleho vina

sol, korenie

Stipka cukru

'/, GL hortice

1-2 PL trebulky, Cerstvo nasekane;
1 PL su8enej trebulky

cca 1 PL svetlej zaprazky

Priprava

Mrkvu nakrajame na pasiky (3-4 mm
hrubé) alebo na platky (3-4 mm).
ZmieSame maslo, vyvar, creme fraiche a
vSetky zostavajuce prisady a dame
spolu s mrkvou do misy. Varime za-
kryté, hned ako zaznie signalny ton pri-
stroja zamieSame.

Nastavenie: Serstvé potraviny A 10 §
Hmotnost: 525 g
Uroven: oto¢ny tanier



Recepty - automatické programy

Zlatozlté zemiaky (3 porcie)
Doba pripravy: 25-35 minut

Suroviny

500 g oSupanych zemiakov

1 cibula, najemno nakrajana

10 g masla

1-2 PL kari korenia

250 ml zeleninového vyvaru (instantny)
50 ml smotany

125 g hrasku (mrazeného)

sol, korenie

Priprava

Zemiaky nakrajame na kocky (cca 3 x 3
cm) alebo pouzijeme malé zemiaky.
Vsetky prisady dame do dostatoCne
velkej misy a zmieSame. Varime za-
kryté, hned ako zaznie signalny tén pri-
stroja vSetko dobre premieSame a dalej
dovarime.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 11 ¢
Hmotnost: 800 g
Uroveni: otoCny tanier

A 17 = zapekané/nakypy
zapekana zelenina (4 procie)

Doba pripravy: asi 40 minut

Suroviny
400 g karfiol alebo brokolica
400 g mrkva

Na syrova omacku

20 g margarinu

20 g muky

300 ml zeleninového vyvaru (instantny)
200 ml mlieka

100 g taveny syr emental v kockach
50 g postruhany syr gouda,

korenie, sol, muskatorvy orieSok

1 PL posekanej petrzlenovej viate

Priprava

Karfiol alebo brokolicu pokrajat na malé
kusky, mrkvu na tenké platky (3 mm).
Oboje vlozit do zapekacej formy (pre-
imer asi 24 cm) a pomiesat. Zohriat
margarin, pridat muku a za mieSania
pridat vyvar a mlieko. Pridat syr emental
a nechat mierne zovriet, az kym sa syr
neroztopi. Dobre ochutit solou a muska-
tovym orieSkom a pridat petrzlenovu
viat. Omacku naliat na zeleninu a posy-
pat syrom gouda, zapekat neprikryté.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 17
Hmotnost: 1.500 g
Uroveri: otoCny tanier
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Recepty - automatické programy

Zapekané zemiaky so syrom
(4 porcie)
Doba pripravy: 45 minut

Suroviny

Pre zapekanie

600 g zemiaky uvarit naméakko
75 g postruhany syr gouda

Pre zalievku

250 g smotany

1 CL soli

¢ierne korenie
muskatovy orieSok

Na posypanie
75 g postruhany syr gouda

Pre formu
1 cesnakovy strucik

Prislusenstvo
zapekacia forma, vhodna pre mikrovin-
né rury, tepelne odolna & 26 cm

Priprava
Nakypovu formu potriet cesnakom.

Pre zalievku zmieSat smotanu, sol,
korenie a muskatovy orieSok.

Ocistit zemiaky a nakrajat na 3-4 mm
platky. Zemiaky zmieSat so syrom

gouda a zalievkou a vlozit do nakypovej

formy.

Posypat syrom gouda a nezakryté za-
pekat.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 17
Hmotnost: 1000 g
Uroven: oto¢ny tanier
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A 13 s~ Grilované na razni:
razniky s filetami (8 raznov)

Doba pripravy: 25-35 minut +1 hodina
odstatie

Suroviny

1 bravCové filé, asi. 300 g
1 Cervena paprika

2 cibule

Na marionovanie

8 PL oleja

korenie, sol, sladka paprika, mleté Cili
8 drevenych raznov

Priprava

Bravcové filé pokrajajte na 16 malych
kuskov. Ogistite papriku a pokrajajte na
malé kusky. Cibule pokrajajte na osmin-
ky. Napichujte na razne striedavo méso,
papriku a cibulu. Prisady na marinadu
dobre premiesajte a potrite fiou razniky.
Nechajte postat asi hodinu. Razne
polozte na grilovaci rost a zasunte spolu
s teplovzdornou formou vhodnou pre
mikrovinné rury. Asi v polovici grilovania
(signal) obratte.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 13 &~
Hmotnost: kazdy razen asi 100 g
Urovern: Rost a forma na ota¢acom ta-
nieri



Recepty - automatické programy

Grilované kuracie razne
(8 raznov)

Doba pripravy: 25-35 minut +1 hodina
odstatie

Suroviny

4 kusy kuracich prs po asi 120 g
4 platky ananasu (konzerva)

16 polovic marhul (konzerva)

Na marionovanie

4 PL jedlého oleja

4 PL sézamového oleja

korenie, sol,

'/, CL ostrej papriky

'/, CL kari korenia

Stipka mletého &ili

podla chuti mlety zazvor alebo korian-
der

8 drevenych raznov

Priprava

Kuracie prsia pokrajajte na 4 kusy. Plat-
ky ananasu pokrajajte na Stvrtiny. Polo-
vice marhul nechajte dobre odkvapkat.

Prisady na marinadu dobre premieSajte.

Striedavo napichujte na razen kuracie
kusky, ananas a marhule, potrite mari-
nadou a nechajte asi 1 hodinu odstat.
RaZzne polozte na grilovaci rost a zasun-
te spolu s teplovzdornou formou vhod-
nou pre mikrovinné rury. Asi v polovici
grilovania (signdl) obratte.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 13 s~
Hmotnost: kazdy razer asi 100 g
Uroven: Rost a forma na otac¢acom ta-
nieri

A 15 O kuracie stehna

Priprava

Potrite kuracie stehna tak ako ste zvyk-
nuti maslom alebo olejom a ochutte
korenim. PoloZte na grilovaci rost a za-
sunte spolu s teplovzdornou formou
vhodnou pre mikrovinné rury. Asi v
polovici doby (signal) kuracie stehna
obratte a dokoncite pripravu.

A 14 (& grilované kurca

Priprava

Kurca rozdelte na polovice. Potrite tak
ako ste zvyknuti, maslom alebo olejom
a ochutte korenim. Polovice potom
polozte rozrezanou stranou smerom na-
hor na grilovaci rost a zasunite spolu s
teplovzdornou formou vhodnou pre
mikrovinné rury. Asi v polovici doby
(signal) kuracie polovice obratte a do-
koncite pripravu.

KA15aA 14

Priprava

Pre peknu farbu pri grilovani hydiny sa
odporuca pridat zmes korenia papriky a
kari. Okrem chuti ziska koza koreninami
obzvlast chutnu, zlatohnedu farbu.
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Recepty - automatické programy

A 12 =» Ryba: Rybacie kari (4
porcie)
Doba pripravy: 35-45 minut

Suroviny

300 g ananasu (kocky)

1 Cervena paprika

1 maly banan

500 g filé z parmice karminovej
3 PL citronovej Stavy

30 g masla

100 ml bieleho vina

100 ml ananasovej Stavy
sol, cukor, Cili korenie

2 PL svetlej zaprazky

Priprava

Rybie filé nakrajame na kocky, dame do
misy a pokvapkame citronovou stavou.
Cervenu papriku rozstvrtime, zbavime
jadra a nakrajame na tenké platky. OSu-
peme banan a nakrajame na platky.
Spolu s paprikou a ananasom pridame
k rybe a premieSame. Pridame maslo.
Dalej zmieSame vino, Stavu, korenie a
zaprazku a taktiez pridame k rybe do
misy. VSetko dékladne premieSame a
varime zakryté.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 12 =»
Hmotnost: cca 1.200 g
Uroven: oto€ny tanier
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A 16 =J Rybi nakyp: Ryba v
kérke (2 porcie)
Doba pripravy: 25-35 minut

Suroviny

400 g filé z ostrieza morského
3 PL citrénovej Stavy

sol, biele korenie

50 g masla

2 CL hortice

1 cibula, najemno nakrajana
40 g postruhany syr gouda
20 g strdahanky

2 PL nasekaného kdpru

Priprava

Rybie filé pokvapkame citronovou
Stavou a nechame asi 10 minut postat.
Nizku zapekaciu formu potrieme malym
mnozstvom masla. Rybu mierne osusi-
me, okorenime solou a korenim a vlozi-
me do formy. Rozpustené maslo

(450 W, 40-50 sekund) dobre zmieSame
s hor€icou, cibulou, goudou, strihan-
kou a kbprom a potrieme nim rybu. Pri-
pravujeme do zlatohneda.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 16 &=
Hmotnost asi 600 g
Uroven: oto¢ny tanier



Recepty - automatické programy

Ostriez morsky zapekany s
paradajkami (4 porcie)
Doba pripravy: 35-45 minut

Suroviny

500 g filé z ostrieza morského
2 PL citronovej Stavy

500 g paradajok

bylinkova sol

2 CL drveného oregana

150 g postruhany syr gouda

Priprava

Filety z ostrieza nakrajame na kusky,
pokvapkame citrénovou $tavou a
nechame asi 10 minut postat. Paradajky
nakrajame na kocky a s rybou a polo-
vicou syra vlozime do zapekacej formy.
Dobre okorenime solou s korenim a ore-
ganom a pomieSame. Posypeme zvys-
kom syra a pripravujeme nezakryté.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 16 &
Hmotnost: asi 1.150 g
Uroven: oto€ny tanier
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Zmena nastavenia pristroja

Pre niektoré nastavenia Vasho pristroja
mdzete volit alternativu.

Jednotlivé nastavenia Vasho pristroja,

ktoré mozete menit, najdete v tabulke.
Nastavenia z vyroby su oznacené v ta-
bulke hviezdi¢kou*.

Pre zmenu nastaveni pristroja postupuj-
te takto:

m Stlacte tlacidlo *=.
Na displeji sa zobrazi P1.

m Tlacidlami so Sipkou zvolte nastave-
nie pristroja, ktoré chcete zmenit.

m Potvrdte vyber pomocou OK.

m Podla nastavenia pristroja mdzete te-
raz tlac¢idlami so Sipkou zadavat hod-
noty alebo volit moznosti nastaveni.

m Ak nechcete nastavenie zmenit a
chcete prejst k inému nastaveniu,
stlacte tlacidlo OK.

m Ak nechcete menit ziadne dalSie na-
stavenia pristroja, stlacte tlacid-
lo stop/C.

Zmenené nastavenia pristroja zostanu
zachované aj po vypadku prudu.
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Zmena nastavenia pristroja

Nastavenie pristroja

Moznosti nastavenia (* nastavenie z vyroby)

P! | nastavenie denného | hodi- | Tlagidlami so Sipkou zadajte hodiny.
casu ny
minu- | TlaCidlami so Sipkou zadajte minuty.
ty
P 2 | signalnych ténov 50 Signalne tény su vypnuté.
S51* Signalne tény su zapnuté.
P 3 | tén tlacidiel 50 Tony tlacCidiel su vypnuté.
S Tony tlacidiel su zapnuté.
P 4 | format denného 24 h* | Je zapnuté 24-hodinové zobrazenie.
casu 12 h | Je zapnuté 12-hodinové zobrazenie.
P 5 | nocné vypnutie o Nocné vypnutie je vypnuté.
Sl Nocné vypnutie je zapnuté. V dobe od 23 do
5 hodin je zobrazenie denného €asu vypnu-
té.
P & | jednotka hmotnosti | 5 0* Hmotnost potravin sa zobrazuje v gramoch
()
Sl Hmotnost potravin sa zobrazuje v librach (g).
P 7 | automatické udr- 50 Automatické udrziavanie teploty je vypnuté.
ziavanie teploty St Automatické udrziavanie teploty je zapnuté.
P 8 | Quick mikrovinka vykon | Maximalny vykon je mozné zmenit.
doba | Dobu trvania 1 mindty je mozné zmenit.
trvani
a
P 9 | upozornenie- ,door“ | 50 Upozornenie ,,door” sa nezobrazuje.

1 *
!

Upozornenie ,,door” sa zobrazi, ak neboli asi
20 minut otvorené dvierka. Je zablokované
spustenie.
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Zmena nastavenia pristroja

Nastavenie pristroja Moznosti nastavenia (* nastavenie z vyroby)

P 10| vystavna prevadzka o Vystavna prevadzka nie je aktivna. Ak deak-
(pre prezentaciu pri- tivujete vystavnu prevadzku, na displeji sa na
strojov v Specializo- chvilu zobrazi
vanych obcl:hodoc,:h Sl Vystavna prevadzka je aktivna. Stlatenim
alebo vo vystavnych o N ) , .

. tla€idla, alebo manipulaciou s niektorym voli-
priestoroch) N U : " .
¢om sa v indikacnom poli na chvilu zobrazi
fIES_. Pristroj nie je funk&ny.

P 0 | nastavenia z vyroby | 50 Nastavenia z vyroby boli zmenené.

St Nastavenia z vyroby sa obnovia alebo neboli
zmenené.
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Ohrev

Pre ohrievanie potravin zvolte nasledu-
juci mikrovinny vykon:

napoje 800 watt
jedla 600 Watt
kojeneckad, detska vyziva 450 Watt

& Nebezpecenstvo popalenia horu-
COU VyZivou.

Kojenecka a detska vyziva nesmie
byt prili§ horuca.

Zohrievajte preto len po dobu 1/2 az
1 mindty s vykonom 450 wattov.

Tipy pre ohrievanie

Jedla ohrievajte prikryté, len jedla vy-
prazené v cestiCku ohrievajte bez po-
klopu.

& Nebezpecenstvo vybuchu vytvo-
renim tlaku.

V uzatvorenych nadobach alebo
flaSiach sa pri zahrievani vytvara tlak,
ktory moze spbsobit vybuch.

Nikdy nezohrievajte jedla alebo teku-
tiny v uzatvorenych nadobach, ako
su pohare na kojenecku vyzivu.
Nadoby predtym otvorte. Z kojenec-
kych flia$ najprv odstrante uzaver a
cumel.

& Nebezpec€enstvo urazu prekype-
nim.

Pri vareni, hlavne pri ohrievani tekutin
v mikrovinnej rdre sa méze stat, ze
bola sice dosiahnuta teplota varu, ale
esSte nestupaju typické bubliny pary.
Tekutina vrie nerovhomerne. Tento
takzvany oneskoreny var mbze spo-
sobit pri vyberani nadoby alebo pri
zatraseni nahlu, prudku tvorbu bublin
pary a tym nahle explozivne prekype-
nie. Tvorba bublin pary méze byt ta-
ka silna, ze sa m6zu dvierka pristroja
samocinne otvorit.

Oneskorenému varu mézete zabranit
tak, Ze tekutinu pred ohrievanim pre-
mieSate. Po zohriati poCkajte najme-
nej 20 sekund a az potom vyberte
nadobu z ohrevného priestoru. Po-
Cas ohrievania mézete do nadoby
vlozit sklenenu ty&inku alebo podob-
ny predmet, ak ho mate k dispozicii.

Vajcia mbzu prasknut.

Nezohrievajte vajcia uvarené natvrdo
a ani bez Skrupiny prevadzkovym
spdsobom mikrovinka .

Jedla z chladni¢ky potrebuju napriklad
dlhSiu dobu na ohriatie ako jedla s iz-
bovou teplotou. Potrebna doba zavisi
od vlastnosti, mnozstva a pociatoCne;j
teploty jedla.

Postarajte sa o to, aby boli jedla do-
stato€ne zohriate.

Ak mate pochybnosti, ¢i je jedlo do-

stato&ne zohriate, predizte este &as.
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Ohrev

Vac¢Sie mnozstva jedla pocas zohrieva-
nia mieSajte alebo obracajte. MieSajte
od vonkajSich vrstiev do stredu, pretoze
sa okraje tak rychlejSie zahrievaju.

Po ohrievani

Pozor pri vyberani nadob. Mézu byt
horuce.

Riad sa nezahrieva mikrovinami (vynim-
ka: kamenina pre pripravu v peci), ale
prenosom tepla z jedla.

Jedlo nechajte odstat niekolko minut pri
izbovej teplote, aby sa teplota rov-
nomerne v niom rozdelila. Teploty sa vy-
rovnaju.

& Nebezpectenstvo popalenia horu-
cim jedlom.

Tieto jedla mbézu byt po ohriati velmi
horuce.

Po ohriati jedlo, obzvlast kojenecku a
detsku vyzivu bezpodmienec€ne pre-
mieSajte alebo pretrepte a skontroluj-
te jeho teplotu, €i je vhodna na pitie.
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Priprava jedla

Jedlo na pripravu viozte do misky vhod-
nej do mikrovinky a pripravuijte prikryté.

Pre pripravu jedal je vhodné pre pred-
varenie zvolit najprv vykon 800 wattov a
pre dalSie Setrné varenie zvolit 450 wat-
tov.

Pre namacanie jedal ako mlie¢na ryza
a krupica nastavte najprv 800 watt a
potom 150 watt.

Tipy na pripravu jedal

Doby pripravy zeleniny su zavislé od jej
zlozenia. Cerstva zelenina obsahuje
viacej vody a preto je skér hotova. Ku
skladovanej zelenine pridajte trochu
vody.

Jedla z chladni¢ky potrebuju napriklad
dlhsiu dobu na pripravu ako jedla s iz-
bovou teplotou.

Jedla pocas pripravy mieSajte alebo ob-
racajte. Tym déjde k rovhomernému
rozdeleniu tepla.

& Ohrozenie zdravia prili§ kratkou
dobou pripravy.

Obzvlast potraviny, ktoré sa lahko
kazia, ako napr. ryby sa musia pri-
pravovat dostato¢ne dlho.

Pri priprave takychto jedal dbajte
bezpodmieneCne na uvedené doby
pripravy.

Pri potravinach s pevnou kozou alebo
Supkou, ako su paradajky, parky, ze-
miaky v Supke a baklazany Supku nie-
kolko krat prepichnite alebo narezte,
aby mohla unikat vznikajuca para a po-
traviny nepraskli.

& Nebezpec€enstvo urazu vajcom
so Skrupinou.

Vajcia v Skrupine moézu pri priprave
prasknut eSte pred vybratim z ohrev-
ného priestoru.

Vajcia so skrupinou varte v prevadz-
kovom spdésobe mikrovinka len v
Specialnych nadobach.

& Nebezpec€enstvo popalenia vaj-
cami bez Skrupiny.

Ak zohrievate vajcia bez Skrupiny,
moze Zitok po vareni vystreknut pod
vysokym tlakom.

Vajcia bez Skrupiny mbzete pripravo-
vat ked niekolkokrat prepichnete
blanu Zitka.

Po priprave

Pozor pri vyberani nadob. Mézu byt
horuce.

Riad sa nezahrieva mikrovinami (vynim-
ka: kamenina pre pripravu v peci), ale
prenosom tepla z jedla.

Jedlo po priprave nechajte odstat nie-
kolko minut pri izbovej teplote (vyrov-
navacia doba), aby sa teplota rov-
nomerne v ilom rozdelila. Teploty sa vy-
rovnajU.
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Rozmrazovanie

& Ohrozenie zdravia opakovanym
zmrazenim.

Ciastocne alebo Uplne rozmrazené
potraviny stracaju opakovanym
zmrazenim vyzivovU hodnotu a kazia
sa.

Nezamrazujte opat rozmrazené po-
traviny. Co najrychlejsie ich
spotrebujte. Uvarené alebo opecené
rozmrazené potraviny mdzete opéat
zamrazit.

Pre ohrievanie potravin zvolte nasledu-
juci mikrovinny vykon:

- 80 watt
na rozmrazovanie velmi citlivych po-
travin ako smotana, maslo. krémové
torty zo Slahacky a masla, syry.

- 150 watt
na rozmrazovanie ostatnych potravin.

Zmrazenu potravinu vyberte z obalu,
vlozte do nadoby vhodnej pre mikrovin-
Ky a rozmrazujte bez prikrytia. V polovici
doby rozmrazovania potravinu pre-
mieSajte, rozdelte alebo obratte.

Pri rozmrazovani masa polozte zmraze-
né, vybalené maso na obrateny tanier
do sklenenej alebo porcelanovej nado-
by, aby mohla odkvapkavat Stava. Po-
¢as rozmrazovania obracajte.

& Ohrozenie zdravia salmonelou.
Pri rozmrazovani hydiny dbajte ob-
zvlast na Cistotu.

Tekutinu z rozmrazovania nikdy ne-
pouzivajte.
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Maso, hydina a ryby nemusia byt pre
pripravu Uplne rozmrazené.

Staci, ked'su tieto potraviny Ciasto¢ne
rozmrazené. Povrch je tak dostatoCne
makky, aby prijal koreniny.

Rozmrazenie a nasledna prip-
rava

— Hibokozmrazené potraviny mézete
rozmrazovat a potom ohrievat alebo va-
rit.

Najprv zvolte 800 wattov a potom

450 wattov.

Potraviny vyberte z obalu a ulozte do
nadoby vhodnej pre mikrovinné rdry a
rozmrazujte, ohrievajte pripadne varte
prikryté. Vynimka: steak zo sekanej pri-
pravujte neprikryty.

Jedla s velkym mnozstvom tekutiny,
ako su polievky a zelenina niekolkokrat
mieSajte. Platky mésa po polovici doby
opatrne oddelte a obratte. Rybu tiez po
polovici doby obratte.

Jedlo nechajte po rozmrazeni a zohriati
alebo priprave odstat niekolko minut pri
izbovej teplote, aby sa teplota rov-
nomerne v iom rozdelila.



Zavaranie

V mikrovinnej rire mdzete v poharoch
vhodnych pre mikrovinku, ktoré do-
stanete v Specializovanych predajniach
zavarat menSie mnozstvo ovocia, ze-
leniny a masa. Pripravte pohare ako ob-
vykle.

Pohare nesmu byt naplnené viac ako 2
cm pod okraj.

Pohare vhodné na zavaranie v mikro-
vinke uzatvarajte len svorkami vhod-
nymi pre mikrovinku alebo priehlad-
nou lepiacou paskou.

Nepouzivajte kovové svorky alebo
pohare so zavitovymi uzavermi ani
plechovky, aby nedoslo k iskreniu.

NajvhodnejSie je zavarat maximalne 3
1/2 litrové pohare.

Doba potrebna na to, aby sa vo vset-
kych poharoch rovnomerne tvorili bub-
linky s malymi odstupmi je pri

1 pohar cca 3 min.
2 pohare asi 6 minut
3 pohare asi 9 minut

m Pohare postavte na otoCny tanier.

m Vykonom 800 wattov privedte obsah
poharov do stavu, kedy vznikaju bub-
linky.

Potrebny Cas zavisi od

— vychodiskovej teploty obsahu poha-
rov.

— poctu poharov.

Pri ovoci a uhorkach tato doba staci na
zavarenie.

Pri zelenine na zaciatku tvorby bubliniek
znizte vykon mikrovinky na 450 wattov
a pripravujte

— mrkvu asi 15 minut,
— hrach asi 25 minuat
a pod.

Po zavarani

Pohare nechajte potom prikryté utierkou
stat asi 24 hodin na mieste bez prieva-
nu.

Odstrante svorky pripadne lepiacu pas-
ku a skontrolujte, €i su vSetky pohare
uzatvorené.
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Priklady pouzitia

Supky z para-
dajok

Potraviny Mnozstvo Vykon Cas (min) |Upozornenia
MV
(Watt)
rozpustenie 100 g 450 1:00-1:10 | rozpustat nezakryté
masla / mar-
garinu
rozpustenie 100 g 450 3:00-3:30 | rozpustat nezakryté, ob&as
¢okolady zamieSat
rozpustanie 1 bal. + 450 0:10-0:30 | rozpustat nezakryté, obcas
zelatiny 5 PL vody zamieSat
priprava 1 bal. + 250 ml te- 450 4-5 ohrievat nezakryté, obc¢as
tortovej polevy kutiny zamieSat
kysnuté cesto cesto 80 3-5 zakryté nechat nakysnut
zo 100 g muky
priprava pop- 1 PL (20 g) 800 3-4 kukuricu dame do 1 | poha-
kornu popkornovej kuku- ra, pripravujeme prikryté,
rice potom posypeme pras-
kovym cukrom
¢okoladova 209 600 0:10-0:20 | nezakryté na tanieri
pusinka
aromatizacia 125 mi 150 1-2 nezakryté len mierne zahriat
Salatovych
omacok
temperovanie 150 g 150 1-2 nezakryté polozit na tanier
citrusovych
plodov
opecenie 100 g 800 2-3 polozit na kuchynsky papier
slaniny na ra- a nezakryt
najky-
Ciastocné 500 g 150 2 nezakryté vloZit do pristroja
rozmrazenie
zmrzliny pre
lepsie porci-
ovanie
odstranenie 3 kusy 450 6-7 Paradajky v hornej ¢asti na-

krojit do kriza, ohriat zakryté
v troSke vody, stiahnut Sup-
ku. Mézu byt velmi horuce.
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Priklady pouzitia

Potraviny Mnozstvo Vykon Cas (min) |Upozornenia

MV

(Watt)
priprava jaho- 300 g jahod, 800 7-9 zmieSat ovocie a cukor, varit
dovej marme- | 300 g zelatinového Vo vysokej mise
lady cukru
rozmrazenie a 2 kusy 150+Giril 1-2 neprikryté rozmrazat na ros-
zapecenie Giril 4-6 te, v polovici doby otocit
zemli

V pripade vSetkych udajov ide o orientaéné hodnoty.
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Pre skusobné ustavy

Skusobné jedla MW vykon | doba vyrov- | Poznamka

podla (watt)+gril/ | (min)/ | navacia

EN 60705 automat. hmot- | doba*

program nost (min)

vajecny krém, 300 26-28 120 riad vid' norma, rozmer

750 g na hornom okraji (21 x
21 cm)

linecké pecivo, 600 8 5 riad vid ' norma, vonkaj-

475 g §i rozmer na hornom
okraji 220 mm, pripra-
vovat nezakryté

mleté maso, 600 6 5 riad vid'norma, rozmer

900 g 450 11 na hornom okraji
250 mm x 124 mm,
pripravovat nezakryté

Zapekané zemiaky, A17 1.100 g 5 riad vid norma, vonkaj-

1.100 g §i rozmer na hornom
okraji 220 mm, pripra-
vovat nezakryté

kura, A4 1.200 g 2 grilovaci rost, pod nim

1.200 g tepelne odolna, pre

HZ hmotnost, mikrovinky vhodna for-

rozmrazené a polené ma, najprv polozZit roz-
rezanymi stranami na-
hor, v polovici doby
pripravy obratit

rozmrazenie masa, 150 12 5-10 | riad vid'norma, pripra-

(mleté maso), vovat nezakryté, v

500 g polovici doby pripravy
otocit

maliny, 150 7 3 riad vid norma, pripra-

250 ¢g vovat nezakryté

* Pocas tejto vyrovnavacej doby nechajte jedlo odstat pri izbovej teplote, aby sa v

potravine rovhomerne rozdelila teplota.
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Cistenie a o$etrovanie

Pred gistenim zabezpecte aby mikro-
vinna rdra nebola pod napétim (napr.
vytiahnutim sietovej zastrcky)

Na Cistenie mikrovinnej riry nepouzi-
vajte v Ziadnom pripade parny Cis-
tiaci stroj.

Para z parného Cistiaceho zariadenia
sa moOze dostat k Castiam mikrovinky
pod napéatim a spdsobit skrat.

Ohrevny priestor, vnutorna
strana dvierok

& Nebezpecenstvo popalenia horu-
cim ohrevnym priestorom.
Bezprostredne po pouziti méze byt
ohrevny priestor este prili§ hordci na
Cistenie.

Ohrevny priestor vycCistite akonahle
vychladne.

& Nebezpecenstvo poziaru désled-
kom prili§ silného znedistenia.

Silné znecistenia mézu mikrovinnu
rdru poskodit a dokonca vyvolat
poziarom nebezpecné situacie.

S Cistenim necCakajte prilis diho, aby
nebolo zbytoCne stazené a v extrém-
nom pripade nemozné.

Ohrevny priestor a vnutornu stranu
dvierok moézete vydcistit slabym dgistiacim
prostriedkom alebo utriet alebo vytriet
vodou s malym mnozstvom umyva-
cieho prostriedku. Potom vysu$te mak-
kou utierkou.

Pri znedisteni ohrievajte v ohrevnom
priestore 2 alebo 3 minuty pohar s
vodou pokym voda nezacne vriet. Para
sa v ohrevnom priestore vyzraza a roz-

moci neCistoty. Teraz mbZzete necistoty
vytriet pripadne trochou umyvacieho
prostriedku.

/

AN

~

Neodstranuijte kryt pred vystupnym
otvorom mikrovinky v ohrevnom
priestore ani féliu na vnutornej strane
dvierok.

Ani voda ani ziadne predmety sa ne-
smu dostat do vetracich Skar pri-
stroja.

Ohrevny priestor nevytierajte prilis
namokro, aby sa cez jestvujuce otvo-
ry nedostala tekutina do vnutra pri-
stroja.

Nepouzivajte drhnuce prostriedky,
pretoZze by poskriabali material.

Pachy v ohrevnom priestore sa neutrali-

zuju, ak nechate v pristroji niekolko
minut vriet vodu s citrénovou Stavou.

75



Cistenie a o$etrovanie

& Nebezbecfenstvo ohrozenia
zdravia pokazenym pristrojom.
Pristroj s poskodenymi dvierkami sa
nesmie pouzivat az do opravy autori-
zovanym Miele servisnym technikom.
V pripade zapnutia mdzu z pristroja
vychadzat mikroviny, ktoré mézu byt
pre uzivatela nebezpecné.

Dvierka udrzujte vzdy Cisté a stale
kontrolujte, €i nie su poSkodené.
Mikrovinnu rdru nepouzivajte, ked'

— suU pokrivené dvierka pristroja.

— suU povolené panty dvierok.

— sU na plasti pristroja, na dvierkach
alebo na stenach ohrevného pries-
toru diery alebo trhliny.

Pre cistenie ohrevného priestoru mo-
zete:

m Vybrat oto€ny tanier a vydcistit ho v
umyvacke riadu alebo vodou s
trochou umyvacieho prostriedku.
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m Vycistite klzny kriZok umiestneny

pod oto¢nym tanierom a dno ohrev-
ného priestoru pod nim. Ina¢ sa bude
otoCny tanier otacat trhavo.

m Ocistite kontaktné plochy medzi

oto€nym tanierom a klznym kruzkom.

Otocny kriz neotacajte rukou, monhli
by ste poskodit pohonny motor.

Celna strana pristroja

Ani voda ani Ziadne predmety sa ne-
smu dostat do ramu pristroja.

Ak necistoty dIhSiu dobu pésobia,
nedaju sa uz odstranit a povrchy sa
mo&zu zafarbit alebo zmenit.
Odstrante najlepsie ihned nedistoty z
prednej Casti pristroja.

Celnu stenu pristroja istite ¢istou pe-
novou utierkou, prostriedkom na umy-

vanie riadu a teplou vodou. Nakoniec ju
vysus$te jemnou utierkou.

Na Cistenie mbzete pouzit aj Cistu, vihku
utierku z mikrovlakna bez pouzitia Cis-

tiaceho prostriedku.

VSetky povrchy su citlivé na po-
Skrabanie. Pri sklenych plochach
moZzu Skrabance za istych okolnosti
sposobit ich rozbitie.

VSetky povrchy sa mo6zu zafarbit
alebo zmenit, ak prijdu do styku s
nevhodnymi Cistiacimi prostriedkami.
Dodrzte preto nasledujuce pokyny
pre Cistenie.

Aby sa zabranilo poSkodeniu povr-

chov, nepouzivajte pri Cisteni

— Cistiace prostriedky obsahujluce s6-
du, ¢pavok, kyseliny a chldr,



Cistenie a o$etrovanie

— Cistiace prostriedky na rozpustanie minuty maximalnym vykonom v mikro-
vodného kamena, vinnej rdre a potom oplachnut gistou
vodou.

— Cistiace prostriedky na drhnutie napr.
drhndci prasok, tekuté mlieko, drsné
hubky,

— Cistiace prostriedky obsahujuce roz-
pustadia,
— Cistiace prostriedky na nerez,

— Cistiace prostriedky na umyvacku
riadu,

— spreje na rdry na pecenie,
— Cistiaci prostriedok na sklo,

— tvrdé hubky a kefy na drhnutie, na-
pr.hubky na hrnce,

— odstranovac necistot,

— ostré kovové Skrabky.

Dodavané prislusenstvo
Rost

Rost po kazdom pouziti umyte, je vhod-
ny pre umyvanie v umyvacke riadu.
Znecistenia, ktoré nie je mozné umyt
odstrante Cistiacim prostriedkom na
nerez.

Tacka na grilovanie Gourmet

Tacku na grilovanie Gourmet Cistite
hordcou vodou, mékkou utierkou a
umyvacim roztokom rozpustajicim tuky.

V ziadnom pripade nepouzivajte
kovové hubky, drhnuce prostriedky
alebo agresivne Cistiace prostriedky.

Tacku necistite v umyvacke riadu.

Po priprave silne aromatickych jedal
mozete tacku na grilovanie Gourmet za-
hrievat s vodou a citrénovou Stavou 2-3

77



Co robit, ked'"...

V&ESinu poruch a chyb, ku ktorym méze dbjst pocas beznej prevadzky, mbzete
odstranit aj sami. V. mnohych pripadoch mézete usetrit Cas a peniaze, pretoze ne-
musite volat servisnu sluzbu.

Nasledujuce tabulky vam maju poméct najst pri€inu poruchy alebo chyby a od-

stranit ich.

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Nie je mozné spustit
pripravu.

Skontrolujte, i

m Ci sU dvierka pristroja zatvorené.

m Ci je zapnuté zablokovanie sprevadzkovania (vid
kapitola ,,Obsluha“, odstavec ,,Zablokovanie spre-
vadzkovania®).

m Cisa v indikacnom poli zobrazuje ,door*. Dvierka
neboli dihsiu dobu (asi 20 minut) otvorené (vid
kapitola ,,Obsluha®, odstavec ,Upozornenie door").

m Ci je spravne zasunuta sietova zastrcka pristroja.

m Ci sa vypol isti¢ domovej inStalacie, pretoze je pri-
stroj, domové napétie alebo iny pristroj pokazeny
(vytiahnite sietovu zastréku zo zasuvky, vyziadajte
si kvalifikovaného elektrikara alebo servisnu sluz-
bu, vid kapitola ,,Servisna sluzba®).

Po priprave pokrmu je
pocut prevadzkovy
hluk.

Nie je to ziadna porucha. Po priprave pokrmu
dobieha ventilator chladenia, aby sa nezrazala v
ohrevnom priestore, na ovladacom paneli alebo na
montaznej skrini vlhkost. Potom sa automaticky vy-
pne.

Indika¢né pole je tmavé.

Je medzi 23 a 5 hodinou a no¢né vypinanie je aktivo-

vané.

m Ak chcete denny Cas kedykolvek precitat, vypnite
nocné vypinanie.

Otocény tanier sa ob-
zvlast trhavo.

Priestor oto¢ného taniera méze byt znecisteny.

m Skontrolujte, €i nie su neCistoty medzi oto¢nym ta-
nierom a dnom ohrevného priestoru.

m Skontrolujte €i su kontaktné plochy medzi otoc-
nym tanierom a klznym kruzkom Cisté.

m Vycistite oblast oto¢ného taniera.
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Co robit, ked'...

Problém

Pri¢ina a odstranenie

Po uplynuti nastavené-
ho ¢asu nie je jedlo do-
statoéne rozmrazené,
ohriate alebo uvarené.

Nebola vhodne zvolena doba a stupen vykonu.

m Skontrolujte, ¢i bol pre zadany ¢as zvoleny zdopo-
vedajuci stupen vykonu.
O ¢o nizsi je stupen vykonu, o to dIhsi je Cas.

m Skontrolujte, €i bol proces preruSeny a nebol opat
spusteny.

Mikrovinna prevadzka
funguje, ale nejde
osvetlenie ohrevného
priestoru.

Ziarovka je pokazena.

Pristroj mbzete ako zvy&ajne obsluhovat, ale Ziarovka

je pokazena.

m Ak chcete osvetlenie vymenit, informujte servisnu
sluzbu.

Pocas prevadzky mikro-
vinky je poéut nezvyc¢aj-
né zvuky.

Jedlo je prikryté hlinikovou féliou.
m Odstrante hlinikovu féliu.

Vinou kovového riadu sa tvoria iskry.
m Vid kapitola ,,Odporuceny riad pre mikrovinné ru-
ry“.

Denny ¢as v indikac-
nom poli nesuhlasi.

Pri vypadku prudu sa ¢as pocita od 12:00 ako pri
uvadzani do prevadzky.

Denny ¢as musite znovu nastavit.

m Opravte denny &as.

Jedlo prilis rychlo
chladne.

V désledku vlastnosti mikrovin vznika teplo najprv v

okrajovych vrstvach potraviny a potom sa prenasa do

ich stredu.

Ked'sa jedlo ohrieva vysokym mikrovinnym vykonom,

mobze byt z vonkajsej strany horuce, ale jadro nemusi

byt eSte zohriate. Pri naslednom vyrovnavani teplot

sa jadro jedla zohreje a okraj sa ochladi.

m Preto jedla s obzvlast rozdielnym zlozenim, ako je
to pri menu, zohrievajte nizSim vykonom a prislus-
ne dlhSiu dobu.
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Problém

Pri¢ina a odstranenie

Mikrovinka sa pocas
procesu pripravy,
ohrievania alebo rozm-
razovania vypne.

Nemo&ze byt dostatoéna cirkulacia vzduchu.

m Skontrolujte, Ci je uzatvoreny vstup alebo vystup
vzduchu.
Odstrante predmety.

Pri prehriati pristroja moze déjst z bezpenostnych

dévodov k jeho vypnutiu.

m Po faze ochladzovania mozete v priprave pokrmu
pokracovat.

Pristroj sa opakovane vypne.
m Zavolajte servisnu sluzbu Miele.
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Servisna sluzba

Kontakt pri poruchach

Pri poruchach, ktoré neviete sami od-
stranit informujte prosim Vasho Speciali-
zovaného predajcu Miele alebo servisnu
sluzbu Miele.

Telefénne Cislo servisnej sluzby Miele
najdete na konci tohto navodu na po-
uzitie.

Servisna sluzba bude potrebovat
oznacenie modelu a vyrobné Cislo Vas-
ho pristroja.

Obidva udaje najdete na typovom Sstit-
ku, ktory sa nachadza na vnutornej
prednej strane pristroja.

Zaruka
Zaru¢na doba predstavuje 2 roky.

Dalsie informacie najdete na dodanych
zaru¢nych podmienkach.
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