Navod na pouzitie
Mikrovinna rura

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

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

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

Na zéklade normy IEC/EN 60335-1 Miele dérazne upozorruje na
to, aby ste si bezpodmienecne preditali a dodrziavali kapitolu tyka-
jucu sa instalacie mikrovinky ako aj bezpecnostné upozornenia a vy-
strahy.

Miele nezodpoveda za Skody, ktoré vzniknu v désledku nedodrzania
tychto pokynov.

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

Pouzivanie na stanoveny ucel

P Mikrovinna rira je uréend na pouzitie v domacnostiach.

Tento pristroj nie je ur€eny pre pouzivanie vo vonkajsSich priestoroch.
P Mikrovinna rdra sa smie pouzivat len v nadmorskej vyske do 2000
m.

P Mikrovinnd ridru pouzivajte vyluéne pre domace pouzite na rozmrazo-
vanie ohrievanie, varenie, pecenie, grilovanie a zavaranie potravin. VSetky
ostatné pouzitia su nepripustné.

P Ak budete susit horlavé materidly v mikrovinnej rdre, odpari sa z nich
vlhkost. Tymto sa m6zu vysusit a vznietit sa. Mikrovinnu rdru nikdy ne-
pouzivajte na uskladnovanie a susSenie horlavych materialov.

P> Osoby, ktoré nie su pre ich fyzické, zmyslové alebo dusevné
schopnosti, alebo kvodli svojej neskisenosti alebo nevedomosti
schopné mikrovinnu rdru sami bezpecne obsluhovat, musia byt pocas
obsluhy pod dozorom. Tieto osoby smu pristroj pouzivat bez dozoru len
vtedy, ak im bola jeho obsluha vysvetlena tak, Ze ho dokazu bezpecne
pouzivat. Musia byt schopné rozoznat a chapat mozné nebezpecen-
stvo v pripade chybnej obsluhy.
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P> Z dévodu zvlastnych poziadaviek (napr. kvéli teplote, vihkosti, che-
mickej odolnosti, odolnosti vo&i oderu a vibraciam) je vyhrevny pries-
tor vybaveny Specialnou ziarovkou. Tato Specialna Ziarovka sa smie
pouzivat len na stanoveny Ucel. Nie je vhodna na osvetlenie miest-
nosti. Vymenu smie vykonat len kvalifikovany odbornik povereny fir-
mou Miele alebo servisna sluzba Miele.

P> V tejto mikrovinnej rure je 1 svetelny zdroj triedy energetickej ucin-
nosti E.

Deti vdomacnosti

P> PouZite zablokovanie sprevadzkovania, aby mikrovinnu riru ne-
mohli deti bez dozoru zapnut.

P> Deti mladsie ako 8 rokov nepustajte k mikrovinke, len ak st pod
stalym dozorom.

P> Deti starsie ako 8 rokov mo6zu mikrovinnt rdru obsluhovat bez do-
zoru len vtedy, ak im bola jej obsluha vysvetlena tak, Ze ju dokdzu bez-
pecne pouzivat. Deti musia byt schopné rozoznat a chapat mozné
nebezpecenstvo v pripade chybnej obsluhy.

P Deti nesmu bez dozoru mikrovinnt raru Cistit ani vykonavat jej
udrzbu.

P> Davajte pozor na deti, ktoré sa zdrzuju v blizkosti mikrovinnej rary.
Detom nikdy nedovolte, aby sa s pristrojom hrali.

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

P Nebezpecenstvo popalenia. Pokozka deti reaguje citlivejSie na vy-
sokeé teploty ako pokozka dospelych. Pri grilovani s mikrovinnou rdrou
aj bez nej sa ohrevny priestor, vyhrevné teleso a dvierka pristroja vel-
mi zahreju. Zabrante detom, aby sa mikrovinnej rdry pocas prevadzky
dotykali.
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Technicka bezpecnost

P> Poskodenie mikrovinnej riry moze ohrozit Vasu bezpecénost. Skon-
trolujte ju, Ci nie je viditelne poskodena. Poskodeny pristroj nikdy ne-
prevadzkujte.

P Ked'je poskodené pripojovacie vedenie, musi ho pracovnik povereny
firmou Miele nainstalovat, aby nebol uZivatel vystaveny nebezpecen-
stvu.

P Docasna alebo trvald prevadzka sebestacného alebo nie sietovo
synchronizovaného zariadenia na dodavku energie (ako napr. ostrovné
siete, back-up systémy) je mozna. Predpokladom pre prevadzku je,
aby malo zariadenie na dodavku energie Udaje v sulade s nariadenim
EN 50160 pripadne porovnatelné.

Ochranné opatrenia urCené pre inStalaciu tohto Miele produktu v
domacnosti musia byt zabezpecené aj pre ostrovnu prevadzku alebo
nie sietovld synchronizovanu prevadzku ¢o sa tyka jej funkcie ako aj
spoOsobu prace, alebo musia byt nahradené rovnocennymi opa-
treniami pri inStalacii. Tak ako je to napriklad popisané v aktualnom
zverejneni VDE-AR-E 2510-2.

P> Pri pokazenom pristroji mézu pri zapnutom stave unikat mikroviny,
ktoré su pre uzivatela nebezpecné. Pristroj nepouzivajte ked'

— sU dvierka ohnuté.

— su povolené panty dvierok.

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

P Dotyk pripojov pod napatim ako aj zmena elektrickej a mechanicke;j
konstrukcie Vas ohrozuju a mozu spoésobit poruchu funkcie mikrovin-
nej rdry. Nikdy neotvarajte kryt pristroja.

P> Pripojovacie Gdaje (frekvencia a napatie) uvedené na typovom §tit-
ku mikrovinnej rdry sa musia bezpodmieneéne zhodovat so zodpove-
dajucimi parametrami elektrickej siete, aby sa pristroj neposkodil.
Pred pripojenim porovnajte tieto udaje. V pripade pochybnosti sa
spytajte kvalifikovaného elektrikara.

P> Viacnasobné zasuvky alebo predlzovacie kable neposkytuju po-
trebnl bezpeénost (nebezpeéenstvo poZiaru). Mikrovinnd rdru pomo-
cou nich nepripajajte na elektricku siet.
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P> Elektricka bezpecnost tejto mikrovinnej rury je zabezpecena len
vtedy, ked'je pripojend k systému s ochrannym vodi¢om, nainstalova-
nym podla predpisov. Je velmi délezité, aby bola splnena tato zaklad-
na poziadavka bezpeénosti, aby boli vyli¢ené $kody (napr. traz
elektrickym pridom) spdsobné chybajicim alebo prerusenym vodi-
¢om. V pripade pochybnosti nechajte elektricku instalaciu skontrolo-
vat kvalifikovanym elektrikdrom.

P Mikrovinnu rdru pouzivajte len vstavand, aby bola zaistena jej bez-
pecna funkcia.

P Neodbornymi opravami méze byt uzivatel vystaveny znaénému
nebezpecenstvu. Opravy smie vykonat len kvalifikovany odbornik po-
vereny firmou Miele alebo servisna sluzba Miele.

P Néroky na zaruku zanikaju, ak opravy mikrovinnej riry nevykonava
autorizovana servisna sluzba Miele.

P> Pri oprave alebo pri Cisteni a o$etrovani musi byt mikrovinna rdra od-
pojena 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
sietovu zastrcku.

— je vypnuty isti¢ domovej elektrickej instalacie alebo

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

P> Len pri origindlnych nahradnych dieloch zaru¢uje Miele, ze splnaju
bezpecnostné poziadavky. Pokazené ¢asti sa smu vymenit len za ori-
ginalne ndhradné diely Miele.

P Mikrovinné rary, ktoré su vstavané za dvierka nabytku, prevadzkujte
len pri otvorenych dvierkach nabytku. Ked' je pristroj v prevadzke,
dvierka nabytku neotvarajte. Za zatvorenymi dvierkami sa hromadi
teplo a vlhkost. Tym sa mdze poskodit pristroj a montazna skrina.
Dvierka nabytku zatvorte az po Uplnom vychladnuti pristroja.

P> Tato mikrovinka sa nesmie prevadzkovat na nestabilnych miestach
(napr. na lodiach).
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Prevadzkové zasady

/\ Nebezpe&enstvo popalenia grilom.

MikrovIinna rdra sa pri grilovani s a aj bez mikrovin zohreje na vyso-
ku teplotu. M6zete sa popalit na ohrevnom priestore, vyhrevnom
telese pre grilovanie, pripravovanom pokrme, prisluSenstve a dvier-
kach pristroja.

Pri zasuvani alebo vyberani hordceho pokrmu ako aj pri pracach v
hordcom ohrevnom priestore pouzivajte chnapky na riad.

P Postarajte sa o to, aby boli jedld dostato¢ne zohriate.

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

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

(> 10 min). Ak mate pochybnosti, ¢i sa jedlo dostatoéne zohreje, zvol-
te trosku dIhsi Cas.

P> Je preto délezité, aby bola teplota v jedle rovhomerne rozdelena a
dostatoCne vysoka.

Jedla otacajte alebo miesSajte, aby sa rovnomerne zohriali a dbajte na
uvedené vyrovnavacie doby pri ohrievani, rozmrazovani, vareni. Vyrov-
navacie doby su pokojové doby, pocas ktorych sa teplota v jedle rov-
nomerne rozdeli.

P Uvedomte si, ze asy pri vareni, ohreivani, rozmrazovani s mikrovin-
nou rurou su Casto ovela kratSie ako na varnej doske, alebo v rire na
pecenie.

Prilis dlhé doby zapnutia spésobuju vysusenie a pripadne samo-
vznietenie potraviny. Hrozi nebezpecenstvo poziaru. Nebezpecéenstvo
poziaru hrozi aj pri suSeni chleba, Zemli, kvetov a byliniek. Tieto veci
nesuste v mikrovinnej rare.

P> Vankusiky naplnené zrnom, ¢ere$riovymi késtkami alebo gélom a
podobnym sa mo6Zzu vznietit, aj ked ich po nahriati vyberiete z mikro-
vinnej rdry . V pristroji ich nezohrievajte. Nebezpecenstvo poziaru.

P Mikrovinna rura nie je vhodna na Cistenie a dezinfekciu predmetov

dennej potreby. Okrem toho tu vznikaju vysoké teploty a hrozi nebez-
pecenstvo popalenia pri vyberani. Nebezpecenstvo poziaru.
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P Mikrovinna rdra sa moze poskodit v désledku nepritomnosti po-
krmu na pripravu alebo chybnym naplnenim. Pristroj preto nepouzi-
vajte na predhrievanie riadu alebo na susenie byliniek a podobnych
veci.

P Mikrovinnd rdru zapnite az potom, ked' bude v ohrevnom priestore
pokrm alebo riad na opekanie a prevadzkujte ju len s nasadenym
oto¢nym tanierom.

P V uzatvorenych nadobach alebo flasiach sa pri zahrievani vytvéra
tlak, ktory moze spdsobit vybuch. Nikdy nezohrievajte jedla alebo teku-
tiny v uzatvorenych naddobach alebo flasiach.

Z kojeneckych flias najprv odstrante uzaver a cumel.

P> Pri zohrievani sa teplo tvori priamo v jedle a tym ostéva riad chlad-
nejsi. Zohrieva sa len prenosom tepla z jedla. Po vybrati jedla skontro-
lujte, ¢i ma pozadovanu teplotu. Neriadte sa teplotou riadu. Pri zo-
hrievani kojeneckej vyzivy dbajte obzvlast na znesitelnu teplotu!
Po zohriati kojenecku vyzivu dobre premiesajte alebo pretrepte a po-
tom skuste, aby sa dieta nepopalilo.

P> Privareni, hlavne pri ohrievani tekutin v mikrovinnej rire sa moze stat,
Ze bola sice dosiahnuta teplota varu, ale eSte nestupaju typické bubliny
pary. Tekutina vrie nerovnomerne. Tento takzvany oneskoreny var méze
sposobit pri vyberani nadoby alebo pri zatraseni nahlu, prudku tvorbu
bublin pary a tym nahle explozivne prekypenie. NebezpecCenstvo popa-
lenia.

Tvorba bublin pary mo6ze byt taka silna, Ze sa mézu dvierka pristroja sa-
mocinne otvorit. Nebezpecenstvo poranenia a poskodenia. Tekutinu
pred ohrievanim/varenim premieSajte. Po zohriati po¢kajte najmene;

20 sekund a az potom vyberte nadobu z ohrevného priestoru. PoCas
ohrievania moézete do nadoby vlozit sklenenu tyCinku alebo podobny
predmet, ak ho mate k dispozicii.

P> Ak sa z potravin v ohrevnom priestore za¢ne dymit, nechajte dvier-
ka zatvorené, aby ste zadusili pripadné plamene.

Ukoncite pripravu vypnutim mikrovinnej rary a vytiahnutim sietovej
zastrcky.

Dvierka otvorte az ked' sa uz nedymi.

P> Prehriate oleje a tuky sa moézu vznietit. Nenechajte mikrovinnt riru
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.
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P> Vznietitelné predmety v blizkosti zapnutej mikrovinnej rdry mozu
zacat horiet v dosledku vysokych teplot. Pristroj nepouzivaje nikdy na
ohrievanie miestnosti.

P> Ak pri priprave pokrmov pouzivate alkoholické népoje, uvedomte si,
Ze sa alkohol pri vysokych teplotach odparuje a na horucich plochach
sa modze vznietit. Nikdy nezohrievajte alkohol v neriedenom stave.
Nebezpecenstvo poZiaru.

P> Jedl3, ktoré sa maju udrziavat teplé, alebo ich mate ulozené v
ohrevnom priestore, mézu vyschnut a vystupujica vihkost moéze spo-
sobit kordziu v mikrovinnej rire. Aj ovladdaci panel, pracovna doska
alebo montazna skrina sa moézu poskodit. Jedla preto prikryte.

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

P Ohrevny priestor je po pouZiti hortci. Hrozi nebezpecenstvo popa-
lenia. Vycistite ohrevny priestor a prislusenstvo akonahle vychladnu.
Prilis dlhé Cakanie zbytocne stazi Cistenie a v extrémnom pripade ho
znemozni. Silné znecCistenia mézu mikrovinnu rdru poskodit a dokonca
vyvolat nebezpecné situacie. Nebezpecenstvo poziaru,

Dbajt“e prosim pritom na prislusné pokyny v kapitole ,,Cistenie a oSetro-
vanie".

P Nebezpecenstvo poziaru. Riad, ktory nie je uréeny na pouzivanie v
mikrovinnej rdre, sa méze znicit a poskodit mikrovinnu rdru. Nepouzi-
vajte kovové nadoby, alobaly, pribory, riad s kovovym povlakom, olov-
naté kristalové sklo, misy s ryhovanym okrajom, teplotne slabo odolny
plastovy riad, dreveny riad, kovové sponky, plastové a papierové
sponky s drotom vo vnutri, plastové nddobky s nie Uplne stiahnutym
hlinikovym vie¢kom (vid kapitola ,Informacie o riade pre pouzite v
mikrovinke®).

Ak pouzijete tieto predmety, mdze sa poskodit riad alebo hrozi nebez-
pecenstvo poZiaru.

P> Jednorazovy plastovy riad musi mat vlastnosti uvedené v kapitole
»Informécie 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.
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Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

P> Obaly udrziavajlce teplo pozostavaju okrem iného aj z tenkej vrstvy
hlinikovej félie. Tato félia odraza mikroviny. Mikroviny mézu vrstvu pa-
piera tak silne zahriat az sa vznieti.

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

P Ak zohrievate vajcia bez Skrupiny mikrovinami, méze sftok po vareni
vystreknut pod vysokym tlakom. Blanu Zltka niekol'ko krat poprepi-
chujte.

P Ak zohrievate vajcia v Skrupine v mikrovinke, tdto moze prasknut
eSte pred vybratim z ohrevného priestoru. Vajcia so Skrupinou varte
len v Specidlnych nddobach.

V mikrovinnej rdre nezohrievajte natvrdo uvarené vajcia.

P> Ak zahrievate potraviny s pevnou Supkou ako paradajky parky, ze-
miaky na olupanie, baklazany, tieto m6zu prasknut. Tieto potraviny
najskor niekolkokrat poprepichujte alebo narezte, aby mohla unikat
vznikajuca para.

P Kuchynsky riad s dutymi rukovatami, uSami a pokrievkami s gom-
bikmi nie je vhodny do mikrovlniek. Do dutin sa méze dostat vlhkost,
takZze sa tam vytvori silny tlak, ktory duté telesa explozivne zniéi. (Vy-
nimka: dutiny st dostatoéne odvzdu$nené). Na pripravu nepouzivajte
takyto riad.

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

Za ucelom kontroly teploty jedla preruste prevadzku. Na meranie tep-
loty pokrmov pouzivajte vhodny Specidlny teplomer.

P> Para z parného Cistiaceho zariadenia sa méze dostat k ¢astiam
mikrovinky pod napatim a sposobit skrat. Na Cistenie pristroja nikdy
nepouzivajte parny Cistic.

L



Bezpecnostné pokyny a varovné upozornenia

Prislusenstvo

P Pouzivajte vyluéne originalne prislusenstvo Miele. V pripade mon-
taZe a zabudovania inych ¢asti zanika zaruka a/alebo rucenie poskyto-
vané spoloc¢nostou Miele.

P Miele Vam poskytuje az 15 roénd, najmenej ale 10 ro¢nd zaruku na
dodanie ndhradnych dielov pre zachovanie funkénosti po ukonceni
sériovej vyroby Vasej mikrovinnej rdry.

P> Prilozeny rost a Gourmet tacka na grilovanie su $pecialne pris-
posobené dlzke mikrovin a mézu sa teda pouzivat pri grilovani s
mikrovinami a bez nich.

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

P Gourmet tacka na grilovanie sa zohreje na vysoku teplotu. Tacky sa
preto chytajte len s chiapkami na ruky. Na odlozenie pouzite tepelne
odolnu podlozku. )

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

P> Tacku na grilovanie Gourmet nepouzivajte spolu s poklopom vhod-
nym pre mikrovinnu rdru, pretoze by sa poklop velmi prehrial.

12



Pred prvym pouzitim

Skér ako pristroj po doprave uvediete
do ¢innosti, nechajte ho asi 2 hodiny
stat vybaleny pri izbovej teplote.

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

& Nebezpecenstvo udusenia!

Pri hre sa m6zu deti zamotat do oba-
lového materidlu (napr. folii), alebo si
tento navliect na hlavu a udusit sa.
Odlozte obalovy materidl z dosahu
deti.

m Pri vybalovani pristroja odstrante
v8etok obalovy material.

)

A

-

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

m Skontrolujte pristroj, ¢i nie je po-
Skodeny.

& Nebezbecenstvo ohrozenia
zdravia pokazenym pristrojom.

V pripade zapnutia m6zu z pristroja
vychadzat mikroviny, ktoré mozu byt
pre uzivatela nebezpecné.
Mikrovinnu 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 umy-
te hubovou utierkou a teplou vodou.

Miele

7

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

13



InStalacia

MikrovInna rdra sa mo6ze pouzivat iba

v zabudovanom stave.

Preto ddvajte 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 ndbytkovych 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
skrifiu, nie za rdm. Radm nie je do-
stato¢ne pevny, aby uniesol hmot-
nost pristroja.

14

Rozmery pre zabudovanie

Rozmery su uvedené v mm.



InStalacia

Zabudovanie do hornej skrine M 2224 SC

I

)

Zabudovanie do hornej skrine M 2234 SC

595
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InStalacia

Zabudovanie do vysokej skrine

16

595




InStalacia

Boény pohlad horna skrina

372 22

Boény pohlad vysoka skrina

372
22

B I — TI’(;:\

17



InStalacia

Pripojenie pre hornu skrifiu M 2224 SC

I 15

() Pohlad zhora

@ Sietovy pripojovaci kéabel,
dlzka =1.600 mm

(® V tejto oblasti Ziadna pripojka
Pripojenie pre hornu skrifiu M 2234 SC

I 15

372 |

() Pohlad zhora

@ Sietovy pripojovaci kébel,
dlzka =1.600 mm

(® V tejto oblasti Ziadna pripojka

18



InStalacia

Pripojenie pre vysoku skrifiu

e— 595

372 L

() Pohlad zhora

©) Sietovy pripojovaci kabel,
dizka =1.600 mm

(3 V tejto oblasti Ziadna pripojka

19



InStalacia

Pohlad zhora M 2224 SC

495 22
\
>
380
min. 2,5
- " 90°
Ly
Pohlad zhora M 2234 SC
595

90°
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InStalacia

Material na zabudovanie Prevedenie zabudovania
Sucastou prislusenstva je tento mate- MikrovInnu rdru mézete prevadzkovat
rial: len v zabudovanom stave.

N J’ﬁ““‘“’“ ktory je polohovacou pomockou pre listu

r\//ﬁ—\@ s hacikmi. Na tomto adaptéri su 2 Sipky,
| e ktoré umoziuju priradenie k hrdbke ste-
ny vyklenku. Bezné hrubky stien s 16
alebo 19 mm.

V prisluSenstve sa nachadza adaptér,
]

G|
—
©
—
f
i |

m Dbajte na oba rozmery hrabky steny,
ktoré je vidiet v rdmceku na zadnej
strane pristroja.

8 B
~—

i

\ [

0

= ¢

m Adaptér zasunte tak, aby Sipka smero-
vala k Cislici s vhodnou hribkou steny.

R 7S — 7 /A S 7/, S/, W 7,
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InStalacia

1. Vyska vyklenku 350 mm

0 )

® Namontujte liStu s hacikmi niz8§im ha-
¢ikom zvndtra von k pravej strane vy-
klenku.

m LiStu s hacikmi pripevnite oboma krat-
Simi skrutkami z prisluSenstva.

22

B Zasunte mikrovinnu rdru do skrine na
zabudovanie. Pretiahnite pritom kabel
so zastrckou cez skrinu.

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



InStalacia

1

N
N

S

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 stéla.

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 na-
montované pre vysku vyklenku 350 mm.
Pre vy$ku vyklenku 360 mm musite
nohy posunut do vysSej polohy.

B Z vnutorného priestoru mikrovinnej
rdry vyberte vSetko prislusenstvo, ako
aj oto¢ny tanier a klzny krdzok.

m Polozte mikrovinnd rdru na prava boc-
nu stenu tak, aby ¢elny rdm precnieval
cez okraj stola a nedosadal.

D

m Vyskrutkujte na dne 4 nohy pristroja a
otocte ich o Stvrt otacky do vysSej
polohy.

23



InStalacia

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

24

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

m LiStu s hacikmi pripevnite oboma krat-
Simi skrutkami z prisluSenstva.

m V zabudovani pokracujte podla popisu
v ,,1. Vy$ka vyklenku 350 mm*.



InStalacia

Elektrické pripojenie

& Nebezpecenstvo poranenia po-
kazenym pristrojom.

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

Nikdy neuvadzajte pokazeny pristroj
do prevadzky.

Pristroj je vybaveny kdblom a zastrékou
a pripraveny na pripojenie.
Zabezpecte, aby zasuvka s ochrannym
kontaktom bola stéle volne pristupna.
Ak to nie je mozné, zabezpecte, aby v
mieste instalacie bolo k dispozicii za-
riadenie odpojujuce vSetky poly.

& Nebezpelenstvo poZiaru pre-
hriatim.

Prevadzka pristroja na viacnasobnych
zasuvkach a predlzovacich kdbloch
moze spdsobit pretazenie kablov.
Pristroj sa tiez neméze prevadzkovat
v spojeni s takzvanymi Uspornymi za-
strékami, pretoze obmedzuju privod
elektrickej energie k pristroju a pri-
stroj sa prehrieva.

Z bezpecnostnych dévodov nepouzi-
vajte rozboCovacie viacndsobné
zasuvky a predlzovacie kable.

Pristroj pripojte originadlnym kablom
priamo a bez vlozenych medziprvkov.

Elektrickd inStalacia musi byt vykonana

podla VDE 0100 a spifat miestne pred-

pisy.

Poskodeny pripojovaci kdbel méze byt
nahradeny len Specidlnym kdblom rov-
nakého typu (dostat u servisnej sluzby

Miele). Z bezpeénostnych dévodov mé-

ze vymenu vykonat len servisna sluzba

Miele, Specializovany predajca alebo pri-

slusny kvalifikovany odbornik.

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

Porovnajte Udaje na typovom S&titku s
parametrami elektrickej siete. Musia su-
hlasit.

V pripade pochybnosti sa spytajte
kvalifikovaného elektrikara.

Docasna alebo trvala prevadzka sebes-
ta¢ného alebo nie sietovo synchronizo-
vaného zariadenia na dodavku energie
(ako napr. ostrovné siete, back-up systé-
my) je moznd. Predpokladom pre pre-
vadzku je, aby malo zariadenie na do-
davku energie udaje v sulade s
nariadenim EN 50160 pripadne porov-
natelné.

Ochranné opatrenia uréené pre instala-
ciu tohto Miele produktu v domacnosti
musia byt zabezpecéené aj pre ostrovnu
prevadzku alebo nie sietovu synchroni-
zovanu prevadzku Co sa tyka jej funkcie
ako aj sposobu prace, alebo musia byt
nahradené rovnocennymi opatreniami
pri inStalacii. Tak ako je to napriklad
popisané v aktualnom zverejneni
VDE-AR-E 2510-2.
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Vas prispevok k ochrane zivotného prostredia

Likvidacia obalu

Obal sltzi na manipulaciu a chrani pri-
stroj pred posSkodenim pocas prepravy.
Obalové materidly boli zvolené s pri-
hliadnutim na aspekty ochrany zZivotné-
ho prostredia a moznosti ich likvidacie,
su vSeobecne recyklovatelné.

Vratenie obalového materidlu do mate-
ridlového cyklu Setri suroviny a znizuje
mnozstvo odpadu. Vyuzivajte zberné
miesta cennych materidlov a moznosti
vratenia. Prepravné obaly zoberie spat
Vas Specializovany predajca Miele.

26

Likvidacia starého pristroja

Elektrické a elektronické pristroje obsa-
huju mnohonasobne hodnotné mate-
ridly. Obsahuju aj urcité latky zmesi a
stavebné prvky, ktoré boli potrebné pre
ich funkciu a bezpecnost. V komunal-
nom odpade ako aj nespravnou manipu-
l[aciou mbzu ohrozit ludské zdravie a
Skodit Zivotnému prostrediu. Vas stary
pristroj preto nedavajte v ziadnom pripa-
de do komunélneho odpadu.

i

Na bezplatné odovzdanie a likvidaciu
elektrickych a elektronickych pristrojov
vyuzite oficidlne zberné miesto vo va-
Som bydlisku, u predajcu alebo v Miele.
Za vymazanie pripadnych osobnych
udajov na likvidovanom pristroji ste zo
zakona zodpovedny sami. Zo zédkona
mate povinnost vybrat a pritom neznicit
staré batérie a staré akumulatory, ktoré
nie su pevne uzatvorené v pristroji ako aj
lampy, ktoré je mozné vybrat bez zni-
¢enia. Zaneste ich do vhodnej zberne,
kde ich mozete bezplatne odovzdat. Po-
starajte sa prosim o to, aby bol Vas stary
pristroj ulozeny mimo dosah deti az do
doby odvezenia.



Popis pristroja

e

cWEEBEE
R ERERENE

,,,,,,,,,,,,

(@ dvierka
(@ zamok dvierok
® gril

@ ovladaci panel

(® otoény tanier
(® grilovaci rost

@ tacka na grilovanie Gourmet
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Dodavané prisluSenstvo

Grilovaci rost

Grilovaci rost je vhodny pre vSetky
prevadzkové spbésoby 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 vrs-
tvou zabranujucou prilepeniu. Pomocou
tejto tacky na grilovanie Gourmet méze-
te pripravit v najkratS§om Case sladké,
alebo chrumkavé malé obcerstvenia ako
aj mensie porcie pokrmu.

Tip: Toto a dalSie prisluSenstvo si moéze-
te objednat v internetovej predajni
Miele.

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

o
T ®

[¢5)
o
o

W
o
o

o+ i (g

o

Stop/C

—®

T

(@ displej pre zobrazenie denného &asu
a informacii pre obsluhu

(2 tlagidla so Sipkou A a \V pre listova-
nie v zoznamoch vyberu a pre zmenu
hodndt

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

@ rozliéné stupne vykonu mikrovinky
(® prevadzka grilu

(® kombinovanéa prevadzka grilu a
mikrovinnej rary

@ automatické programy
kuchynsky budik

® tlagidlo *= pre volbu
nastaveni pristroja

tlag¢idlo Start / plus jedna minuta /
Quick mikrovinka

@ tlagidlo stop / tladidlo vymazat
@2 otvéaraé dvierok
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Popis funkcie

V mikrovinnej rdre je umiestneny mag-
netron. Meni elektricky prud na elektro-
magnetické viny - na mikroviny. Tieto vl-
ny sa rovnomerne rozdeluju v ohrevnom
priestore a naviac sa odrazaju od jeho
kovovych stien. Tak sa dostanu mikrovl-
ny zo vSetkych stran na a do potraviny.
Zapnutym otoénym tanierom sa opti-
malizuje rozdelovanie mikrovin.

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

Mikroviny prenikaju priamo cez vhodnu
nadobu do potraviny. KedZe su potraviny
tvorené z mnohych malych molekdul, tak
sa molekuly - predovsetkym 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 po-
travina obsahuje, o to rychlejsie sa zo-
hreje a uvari.

Teplo vznika teda priamo v jedle. Z toho
plynu tieto vyhody:

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

— Rozmrazovanie, ohrievanie, priprava
jedla prebiehaju rychlejSie ako pomocou
beZného sporaka.

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

— Prirodzena farba a chut potraviny sa
takmer nemeni.

30

Akonahle prerusite proces, alebo otvori-
te dvierka pristroja, prestant sa mikrovl-
ny vytvarat. PoCas procesu poskytuju
zatvorené, intaktné dvierka dostato¢nu
ochranu pred mikrovinami.



Popis vykonov

Pomocou mikrovinnej rdry sa jedla
rozmrazuju, ohrievaju alebo pripravuju
pocas kratkej doby.

MikrovIinnu rdru mézete pouzivat na-
sledovne:

— Potraviny mézete rozmrazit, ohriat
alebo pripravit zadanim mikrovinného
vykonu a €asu

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

— MikrovInnd 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 masa.

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 rdra vari, gril opeka.

automatické programy

K dispozicii su nasledujuce automatické
programy:

- 5 programov rozmrazovania
(A1azADB),

- 4 programy pre pripravu zamrazenych
potravin
(AGazA9)

- 8 programov pre pripravu ¢erstvych
potravin
(A10az A17)

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 riry

Mikroviny Material a tvar

Materidl a tvar pouzitého riadu ovplyv-
Auju C¢asy zohrievania a varenia. Dobre
sa osvedcili okruhle a ovélne plytké
nadoby. Rovhomernost pri ohrievani po-
krmov je v tychto tvaroch lepSia nez v
hranatych nadobach.

& Nebezpecenstvo Urazu z dovodu
dutych rukovati alebo tchytov na po-
- sU odradzané kovom. krievkach.

Pri pouzivani nddob s dutymi telesa-

/ mi, do ktorych sa mo6ze dostat vih-
kost, hrozi nebezpecenstvo vytvore-

\ / nia tlaku a znicenie prislusnych du-
tych telies vybuchom.

Nepouzivajte riad s dutymi rukovata-
mi alebo Uchytmi na pokrievkach, s
vynimkou ak su dostato¢ne odvzdus-
nené.

- prenikaju sklom, porcelanom, plastom
a papierom. ov

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

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

- a su absorbované potravinami.

Vynimky:
N Nebezpecenstvo poziaru z dévo- - hotové pokrmy v hlinikovych miskéach
du nevhodného riadu. Mbzete ich rozmrazovat alebo ohrievat v
Riad, ktory nie je uréeny na pouziva- mikrovinnej rdre. Délezité: Odstrante ve-
nie v mikrovinnej rdre, sa moze znicit ko misky a miska musi stat vo
a poskodit mikrovinnd raru. vzdialenosti najmenej 2 cm od stien
Re$pektujte pokyny na riade. ohrevného priestoru. Jedlo sa zohrieva

len zhora. Ak vlozite pokrm z hlinikovej
misky do riadu vhodného pre mikrovinky,
teplota sa vo vSeobecnosti rozloZi rov-
nomerne.
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Odporuceny riad pre mikrovinné riry

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

- kasok hlinikovej félie

Pri nerovnomernych kusoch masa, napr.
hydiny dosiahnete rovnomerné rozm-
razovanie, ohrievanie alebo pripravu ak
pocas poslednych minut prirkyjete
plochejsi kus malymi kidskami alobalu.

Folia 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 st
velmi vhodné.
Kristalové sklo obsahujuce vac¢sinou
olovo méze v mikrovinnej rure prask-
nut.
Nie je teda vhodné na pouzitie v
mikrovinnej rare.

Porcelan
Porceldnovy 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 chiapky na hrnce.

Drevo

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

Drevené nadoby su preto nevhodné.

Umela hmota

& Skody z dévodu plastu citlivého
na teplo.

Riad z umelych hmoét musi byt Ziaru-
vzdorny a musi zndsat teplotu min.
110°C. Umelé hmoty podliehajd inak
deforméacidm a moZzu sa spdjat s po-
krmom.

Plastovy riad pouzivajte len na pripra-
vu s prevadzkovym spdsobom sélo
mikrovinka.

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

Plastovy riad z penovej umelej hmoty,
napr. polystyrénu mézete pouzivat na
kratkodobé zohrievanie jedla.

Plastové varné vreckd mozete pouzi-
vat na ohrievanie a varenie ich obsa-
hu vtedy, ked' vrecko vopred poprepi-
chujte. Otvormi moze unikat para.
Tym sa zabrani narastu tlaku a prask-
nutiu vrecka.
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Odporuceny riad pre mikrovinné riry

Okrem toho existuju Specialne vrecka na

varenie v pare, ktoré sa nemusia prepi-

chovat. Dodrzte prosim pokyny na oba-

le.

& Nebezpecenstvo poziaru z dévo-
du nevhodného materialu.

Kovové ako aj plastové a papierové
svorky s drétom vo vnutri sa mozu
vznietit.

Nepouzivajte takéto svorky.

Nadoby na jedno pouzitie

Jednordzovy plastovy riad musi mat
vlastnosti uvedené v kapitole,,Umela
hmota“.

& Nebezpecenstvo poziaru z dévo-
du nevhodného riadu.

Jednorazové nadoby z plastu, papieru
aleb inych horlavych materidlov sa
mozu vznietit.

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

Z hladiska ochrany zivotného prostredia

nemozno odporucat nddoby na jedno
pouzitie.
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Test riadu

Ak ste si nie isti, i je skleneny, hlineny
alebo porceldnovy riad vhodny do mikro-
vinky, mozete ho vyskusat takto:

m Postavte do stredu ohrevného pries-
toru prazdny riad.

m Zatvorte dvierka.
m Zvolte maximalny stupen vykonu.

m Potvrdte blikajucu O pre minuty po-
mocou OK.

m Tlac¢idlami 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 (stladte dva-
krat tla¢idlo stop/C ). Riad, ktory vy-
vola takuto reakciu nie je vhodny na
prevadzku v mikrovinke. Na vhodnost
pouzitia riadu v mikrovinke sa v pripa-
de pochybnosti opytajte vyrobcu
alebo predajcu riadu.

Tymto testom nemébzete odskusat, Ci
su duté priestory v rukovatiach do-
stato€ne odvetrané.



Odporuceny riad pre mikrovinné riry

Poklop

- zabraniuje nadmernému vystupovaniu
vodnej pary, hlavne pri dlh§om
ohrievani.

- urychluje zahrievanie jedal.

- zabranuje vyschynaniu jedal.

- zabranuje znecisteniu ohrevného
priestoru.

m Preto prikryvajte jedld v samostatnej
prevadzke mikrovinnej rdry poklopom,
ktory je vhodny pre mikrovinné rury.

Prislusné poklopy je mozné zakupit v

predajniach.

Miesto poklopu mozZete pouzit aj prie-

hladnu féliu vhodnu pre mikrovinné rury.

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

& Skody z dévodu plastu citlivého
na teplo.

Materidl poklopu znesie spravidla
teploty az do 110 °C (vid' Gidaje vyrob-
cu). Pri vy$&ich teplotadch sa méze
plast zdeformovat a prepojit s jedlom.
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 méze po-
klop utesnit nddobu a vodna para
nebude moct unikat boénymi otvormi
poklopu. Poklop sa velmi zohreje a
mozZe sa roztavit.

Dbajte na to, aby poklop nddobu ne-
utesnil.

Poklop nepouzivajte, ak

- ohrievate jedla obalované v cesticku.

- jedlach, ktoré maju ziskat chrumkavu
koérku, napr. toasty.

- pri pouziti tdcky Gourmet.

& Nebezpelenstvo vybuchu vytvo-
renim tlaku.

V uzatvorenych nadobach alebo
flasiach sa pri zahrievani vytvéra tlak,
ktory moze sposobit vybuch.

Nikdy nezohrievajte jedla alebo teku-
tiny v uzatvorenych naddobéach, ako su
pohdare na kojenecku vyzivu. Nadoby
predtym otvorte. Z kojeneckych fliag
najprv odstrante uzaver a cumel.
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Prvé uvedenie do prevadzky

Mikrovinnu rdru mézete prevadzkovat
len v zabudovanom stave.

MikrovInna rdra 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 m6zete nastavit tak, aby sa kaz-
du noc od 23 do 5 hodiny vyplo zo-
brazenie denného &asu (vid kapitola
,Zmena nastavenia pristroja‘“).
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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 Tlac¢idlami so Sipkami nastavte minu-
ty a potvrdte ich pomocou OK.

Zmeneny ¢as sa prevezme.



Obsluha

Otvorenie dvierok

m Na otvorenie dvierok stlacte otvarac
dvierok.

Ak je mikrovinnd rdra v prevadzke, pri ot-
voreni dvierok sa prevadzka prerusi.

Umiestnenie riadu do ohrevné-
ho priestoru

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

Otocny 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 otoény
tanier.

Pomocou otoéného taniera sa pokrm
rozmrazuje, ohrieva alebo rovhomerne
pripravuje.

Pristroj prevadzkujte len s nasa-
denym oto¢nym 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 premieSajte
alebo obratte formu, aby sa rovhomerne
zahrievalo.

Zatvorenie dvierok
m Dvierka pritlacte.

Ak boli dvierka otvorené pocas pre-
biehajuceho procesu, stla¢te pre pokra-
Covanie tlacidlo Start.

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

Spustenie pripravy

Volba mikrovinného vykonu sa vykonava
stlacenim prislusného senzorového
tlacidla.

m Stlacte senzorové tlacidlo pozadova-
ného stupria vykonu.

V indika¢nom poli svieti a vykon
mikrovinky.

m Tlacidlami so Sipkou nastavte pozado-
vanu dobu pripravy a to najskor minu-
ty a potvrdte vyber pomocouOK.

m Potom nastavte sekundy a potvrdte
ich opat pomocou OK.

m Stlacte tlacidlo start.

Prebieha priprava jedla.

MézZete volit zo 7 stupiiov vykonu.
Cim vys&i je vykon, tym viac mikrovin sa
dostane k potravine.

Jedl3, ktoré nie je mozné pocas ohrieva-
nia alebo pripravy miesat alebo obracat,
a ktoré maju velmi réznorodé zlozenie,
ohrievajte niz§im mikrovinnym vykonom.

Len tak sa moze teplo rozlozit vSade rov-
nomerne. Zodpovedajucim sposobom
dlhsia doba trvania potom prispeje k
pozadovanému vysledku pripravy.

Mobzete zvolit dobu trvania az 90 minut.
Vynimka: ak je zvoleny maximalny
mikrovinny vykon, mo6Zete nastavit dobu
trvania maximalne 15 minut. Pri nepret-
rzitom pouziti maximalneho mikrovinné-
ho vykonu méze dojst k znizeniu vykonu,
ktoré sa zobrazi na displeji.
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Obsluha

Potrebny Cas zavisi od

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

- Druh a zlozenie jedla. Cerstva zelenina
obsahuje viac vody ako skladovana ze-
lenina a preto potrebuje kratsi ¢as
pripravy.

- Frekvencia mieSania alebo obracania

jedla.

Castym miesanim alebo obracanim

jedla sa teplo rovnomernejsie rozlozi a

jedlo potrebuje kratsi ¢as pripravy.

Mnozstvo jedla.

Plati dvojndsobné mnozstvo .- takmer
dvojnasobny cas.

Pri mensom mnozZstve jedla sa zod-
povedajucim sposobom skracuje
doba pripravy,

- Forma a material riadu.

upozornenie- ,,door*

Upozornenie dvierka na displeji Vam pri-
pominaju, Ze sa pristroj nesmie spustat
bez jedla.

Pristroj sa méze chybajicim 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.

38

Prerudenie procesu / pokraéo-
vanie procesu

Proces moézete kedykolvek. . .
.« . prerusit:

m Stladte tladidlo Stop/C, alebo otvorte
dvierka pristroja.

Cas sa zastavi.
. . pokracovat

B Zatvorte dvierka a stlacte tlac¢idlo
Start.

Proces pokracuje.

Zmena zadania

Ak po spusteni pripravy pokrmu zistite
28, . ..

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

m Zvolte novy mikrovinny vykon.

... zadany ¢as je prili$ kratky alebo prilis
dlhy.

m Prerudte pripravu pokrmu (stladte
jedenkrat tlagidlo stop/C ), tlagidlami
so Sipkou nastavte novy ¢as a pokra-
Cujte v priprave (stlaéte tlacidlo $tart),

alebo alternativne:

m Ak pocas prevadzky budete stlacat
tlacidlo Start, kazdym jeho stlacenim
sa doba pripravy predlzi o dalSiu
minudtu (vynimka: pri maximalnom
mikrovinoom vykone vzdy o
30 sekidnd).

ZruSenie procesu
m Stladte dvakrat tlacidlo Stop/C.
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Po skonceni procesu

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

Pocas prvych 20 minut po skonéeni

programu zaznie kazdych 5 minut kratky

pripominajuci signal.

m Ak chcete signalny tén pred¢asne vy-
pnut, stlaéte tlagidlo stop/C.

automatické udrziavanie teploty

Automatické udrziavanie teploty sa au-
tomaticky zapne, ked' po skonceni 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 po¢as automatického udr-
Ziavania teploty dvierka, alebo stladite
niektoré tla¢idlo, alebo manipulujete s
niektorym voli¢om, proces sa ukon¢i.

Automatické udrziavanie teploty nie je
mozné nastavit zvlast.

Tato funkciu mézete zrudit (vid kapitola
,Zmena nastavenia pristroja“).

Quick mikrovinka

Stadi stlagenie tlagidla $tart/4, aby sa
uviedol pristroj do prevadzky na jednu
minutu s maximalnym vykonom.

m Stladte tlacidlo $tart/<.

Bez dalSieho stlacenia tlacidla ubehne
doba pripravy v trvani 1 mindty pri maxi-
malnom vykone.

Ak stlacite pocas prevadzky talcidlo
Start, predlzi sa s kazdym jeho stlacenim
doba pripravy o dalsich 30 sekund.
Zmena ¢asu a vykonu

Ulozeny ¢as a vykon mézete 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 maxi-
malne 5 minut.

m Stlacte tlacidlo '=.

Na displeji sa zobrazi P1.
m Tlac¢idlami so Sipkou zvolte P 8.
m Potvrdte vyber pomocou OK.

B Zmente vykon a potvrdte pomocou
OK.

m Potom zmente Cas a potvrdte pomo-
cou OK.

m Ak nechcete nastavenie zmenit, stlaé-
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 pradu.
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Zablokovanie sprevadzkovania

Zablokovanie sprevadzkovania zabrani
nezelanej obsluhe.

Zablokovanie sprevadzkovania

m Pri odpocitavani 6 sekind na displeji
drzte stlacené tla¢idlo OK pokym
nezaznie signalny tén a v indikaénom

oli sa neobjavi symbol kltc¢a:

Symbol klt¢a po chvili zhasne.

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

Zablokovanie sprevadzkovania musite
po vypadku pridu opat zapnut.

Zrus$enie zablokovania sprevadzkova-

nia

m Ked chcete zrusit zablokovanie spre-
vadzkovania, znovu drzte stlacené
tlac¢idlo OK, pokym nezaznie signalny
tén.
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Pouzivanie kuchynského budika

Pre kontrolu externych procesov, ako na-
pr. varenie vajec, mdzete nastavit ku-
chynsky budik. Nastaveny ¢as sa odpo-
¢itava po sekundach.

m Stladte tladidlo Q).

m Tlacidlami so Sipkami nastavte minuty
pozadovaného ¢asu kuchynského bu-
dika a potvrdte ich pomocou OK.

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

Na displeji svieti L) a odpogitava sa &as.
Po uplynuti ¢asu zaznie signalny tén,
ktory sa niekolko krat opakuje.

Blika £\ a &as beZi vpred. Tak je mozné
rozpoznat, kedy nastaveny ¢as na budi-
ku uplynul.

m Stladte tlagidlo ), aby ste zastavili
pripravu.



Obsluha

Oprava casovaca
m Stladte tlagidlo .

Odpocitavanie ¢asu kuchynského budi-
ka je zastavené.

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

Cas kuchynského budika pokraduije.
Vymazanie kuchynského budika
m Stladte tladidlo Stop/C.

Odpocitavanie ¢asu kuchynského budi-
ka je ukoncené.

Pouzitie kuchynského budika a pripra-
va pokrmu

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

m Pocas pripravy pokrmu stlacte tlacid-

lo 2.

m Tlacidlami so Sipkami nastavte poza-
dovany ¢as kuchynského budika a po-
tvrdte pomocou OK.

Po niekolkych sekunddch sa zobrazenie
vrati k prebiehajucej priprave pokrmu.

Oopocitavajuci kuchynsky budik na po-
zadi je zobrazeny svietiacim symbolom

0.

Ak stlacite pocas pripravy pokrmu
tlagidlo ), zobrazi sa okamzita hod-
nota kuchynského budika.
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Obsluha - grilovanie

Gril je mozné pouzivat v 4 nastaveniach,
a sice samostatne a v 3 kombinaciach s
mikrovinkou, pri ktorych sa gril kombinu-
je s ur€itym mikrovinnym vykonom.

Ak je celkovad 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.
Tenké 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 rdry vhodnu formu na zachy-
tavanie tuku.

& 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 mikrovinnd rdru.

m Polozte pokrm na pripravu do vhodné-
ho riadu.

m Postavte na otoény tanier rost a tepel-
ne odolnd, pre mikrovinné rary vhod-
nu formu alebo riad s pokrmom na
pripravu.

& Nebezpecenstvo popalenia horu-
cim riadom.

Rost a riad sa pocas prevadzky rozoh-
reju na vysoku teplotu.

Pouzivajte chiiapky na hrnce.
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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 ¢asom zafarbi do modra. Tieto
stopy po pouzivani, ktorym sa neda za-
branit ale neovplyvnuju funkciu pristroja.

Grilovanie bez mikrovin

Tento druh prevadzky je idedlny na grilo-
vanie tenkych platkov, napr. steakov
alebo klobasok.

m Stladte tlagidlo ().

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

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

m Stlacte tlacidlo Start.

Prebieha priprava jedla.

Po skonceni procesu zaznie akusticky
signal.

Zmena ¢asu grilovania

Cas grilovania mozete pocas prevadzky
zmenit.

m Stlacte tlacidlo so Sipkou.
Proces bude preruseny.
m Tlacidlami so Sipkou zmente Cas.

m Pokralujte v priprave tak, Ze stlacite
tlacidlo start.

Kazdym stla¢enim tlacidla Start poCas
prevadzky sa predlzuje doba pripravy o
dalSiu minutu.




Obsluha - grilovanie

Kombinacia grilu s mikrovinkou

Tento spbésob prevadzky sa dobre hodi
na zapekanie a opekanie. Mikrovinna ru-
ra vari, gril opeka.

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

Pocas prevadzky je mozna zmena medzi
tymito 3 stupriami kombinacie.

m Stladte tlagidlo ().

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

Za tym blika W ako vyzva na volbu poza-
dovaného stupna vykonu.

m Tlagidlami so Sipkou zvolte poZadova-
ny stupen vykonu a vyber potvrdte
pomocouOK.

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

m Stlacte tla¢idlo Start na spustenie
procesu pripravy.

Prebieha priprava jedla.
Po skonéeni procesu zaznie akusticky
signal.

Zmena stupiia vykonu
m Pocas pripravy pokrmu stlacte tlacid-

lo ().
Proces pripravy sa prerusi.

m Tlacidlami so Sipkami prejdite na Zela-
ny stupen vykonu.

m Stlacte tlacidlo Start na pokracovanie
procesu.

Zmena €asu

Cas mozete podas prevadzky zmenit.
m Stlacte tlacidlo so Sipkou.

Proces bude preruseny.

m Tlacidlami so Sipkou zmente Cas.

m Pokralujte v priprave tak, Ze stlacite
tlacidlo start.

Kazdym stla¢enim 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
chniapkami na ruky. Na odstavenie
pouzivajte tepelne odolnu podlozku.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim napliite tacku

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

B Gourmet tacku na grilovanie polozte
vzdy priamo na otocény 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-

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

toch + gril max. 5 minut.

/N Skody prehriatim.

5 minut.

Povrchova uprava tacky Gourmet zabez-
peci, Ze sa jedlo dobre uvoliiuje a Ze je
mozné tacku lahko odistit.

Povrchova Uprava podobna teflonu je
citlivd na porezanie poskrabanie.
Kovové alebo ostré predmety po-
Skodia povrchovu upravu.

Jedla preto nekrdjajte 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.

m Na vyprazanie pouzivajte len malo tu-
ku alebo oleja. Vdaka povrchovej up-
rave sa ni¢ neprilepi a jedld mozete
pripravovat nizko kaloricky.
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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 vinom pripade
zhnednut.

Méso, hydinu, rybu a zeleninu pred ulo-
Zenim na grilovaciu tdcku Gourmet vzdy
dobre osuste.

Vajcia mozu 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 oleja(30), kazdu stranu 3-4 minu-
ty.

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

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

- rybi steak asi. 200 g (355), kazdu stranu
asi 5 Min. (podla stupia pripravy)

- pizza (HZ), 300 g (359, 7-9 Min.

- &erstva pizza bez predhriatia (253), asi
15 min. (podla oblohy)

Recepty

Pri uvedenych ¢asoch pripravy sa jedna
o celkovy Cas, ktory je potrebny na taku-
to pripravu. Doby odpodinku alebo ¢asy
na marinovanie potravin su uvedené
osobitne.

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

Suroviny

6 platkov toastového chleba
30 g makkého 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. Zvy$né 3 toastové chleby polozime
na Sunku, maslom natretou stranou. To-
astové chleby ddme na tacku na grilova-
nie Gourmet, ktora sa zahrievala asi 5
min na 450 wattov + Grill. Postavte ju
na oto€ny tanier, na kazdej strane ope-
kdme asi 3 minuty s vykonom 450 wat-
tov.

Iné naplne by mohli byt tvorené odkvap-
kanym tuniakom a tenko nakrajanymi
cibulkami na kolieska alebo platkami sy-
ra, 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 Sampinénv
150 g malej mrkvy (TK) alebo platkov
mrkvy

100 g ruziciek brokolice

1 Eervena paprika alebo 100 g priuzkov
papriky (HZ)

1 paradajka

sol, korenie

30 g nastuhaného parmezanu

Priprava

Cibulu nakrdjame na tenké kolieska,
papriku rozpolime, rozstvrtime, zbavime
jadierok a ziliek a nakrdjame na pasiky.
Paradajky nakrajame na kocky. Tacku na
grilovanie Gourmet postavime na otoc-
ny tanier a s vykonom 450 wattov + gril
zohrievame asi 5 minut. Priddme olej a
krdzky cibule. Tacku postavime opat na
otocny tanier a opekdme s vykonom
450 wattov + gril asi 2 mindty. Priddme
huby, mrkvu, brokolicu, pasiky papriky,
kocky paradajok a pomieSame. Pripravu-
jeme asi 6 minut s vykonom 450 wattov
+ gril. Obratime a podavame posypané
parmezanom.
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Bravéové filé ,,Lukullus*
(2 porcie)
Doba pripravy: 15—20 minut

Suroviny

1 bravéové filé (asi 400 g)
4 pasiky prerastanej slaniny
sol, korenie

10 g masla

200 g platkov S§ampidnov
200 ml smotany

2 PL konaku

Priprava

Bravcové filé pokrajame na 4 platky.
Kazdy platok posolime a okorenime,
pevne ovinieme pasikom slaniny, prip.
spevnime Spajdlou. Tacku na grilovanie
Gourmet postavime na oto¢ny tanier a s
vykonom 450 wattov + gril zohrievame
asi 5 minut. Priddme maslo a platky filé.
Postavte na oto¢ny tanier, na kazdej
strane opekame asi 3 minuty s vykonom
450 wattov + gril. Vyberieme maso a
udrzujeme teple prikryté. Do vypeku da-
me huby, smotanu a konak a dusime asi
4 minuty maximalnym vykonom. Poda-
vame k masu.

»Pikantné“ bravéové filé
Doba pripravy: 10—12 minut

Priprava

1 bravéové 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 Roquefor-
tu, zamieSame a pripravujeme dalSie

3 minuty.



Tacka na grilovanie Gourmet

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

Suroviny

600 g kurata alebo morcacieho prsného
filé

2 PLoleja

2 PL bieleho vina

2 PL jablkovej stavy

1 PL citronovej Stavy

sol; Cierne korenie

1 CL mletého kari

1 na §picku noza mlety rozmarin
1 na Spicku noza mlety zazvor

1 na Spicku noZza kajanké korenie
1/, CL Tabasco

20 g masla

Priprava

Filé pokrdjame asina 2 x 2 cm velké
kocky. Ostatné prisady navzdjom
zmieSame a nalejeme na kocky. Po-
mieSame a asi 30 minut nechdme po-
stat. Gourmet tacku na grilovanie poloz-
te na otocny tanier. Pripravujeme asi 5
minut s vykonom 450 wattov + gril. Pri-
ddme maslo a potom odkvapkané kocky
masa. Grilovaciu tacku Gourmet po-
stavime na otoCny tanier a pripravujeme
asi pri 450 watoch + gril asi 4 minuty,
obratime Ak by z masa vytekalo vela
Stavy, ze méaso bude len jemne hnednut,
tak eventudlne odoberiem trosku Stavy.

Filé z lososa ,,natur (2 procie)
Doba pripravy: 5—10 minut

Suroviny

2 kusy filé z lososa (2150 g)
1 PL citrénovej Stavy

sol, biele korenie

Priprava

Filé z lososa pokvapkame citrénovou
stavou, nechdme asi 10 minut postat.
Tacku na grilovanie Gourmet postavime
na otoény tanier a s vykonom 450 wat-
tov + gril zohrievame asi 5 minut. V ku-
chynskom papieri osusené, okorenené
filé z lososa polozime na grilovaciu tacku
Gorumet, mierne pritlacime. Postavte
na oto¢ny tanier, na kazdej strane pri-
pravujeme asi 1"/, - 2 minuty s vykonom
450 wattov + gril.

Lososa podavame s ryzou, omackou
hollandaise alebo karamelizovanym
maslom a ¢erstvym listovym Saldtom.
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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 rovnomerne rozdelilo v jedle.

Automatika rozmrazovania

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

A1

steak, kotleta

A2

sekand

A3

kurca

Ad&s

mucnik

A5

chlieb

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

Existuju po 4 programy pre zmrazené a
8 pre Cerstvé potraviny.

Doba ustélenia je vzdy priblizne 2 minu-
ty.

& Skody z dévodu plastu citlivého
na teplo.

Materidl poklopu znesie spravidla
teploty az do 110 °C (vid' Gidaje vyrob-
cu). Pri vy$&ich teplotadch sa méze
plast zdeformovat a prepojit s jedlom.
Poklop pouzivajte len pre sélo pre-
vadzku mikrovinky. V Ziadnom pripa-
de nepouzivajte poklop, ak je pripnuty
gril, teda pri programoch A9 a A13
az A17.

Priprava zmrazenych potravin
A6 {0
zelenina

AT

hotové jedla, na miesanie
A8 =

nakyp / zapekané

A9 /&

Pommes frites



Obsluha - automatické programy

Priprava ¢erstvych potravin
A10§8
zelenina
A11S
zemiaky

A12 =

ryba

A13 s~
grilovacie Spizy
A14 (=
grilované kurc¢a
A15
kuracie stehna
Al =
rybaci nakyp
A=

zapekané / nakypy,
napr. zapekané zemiaky

Pouzitie automatickych prog-
ramov

m Stladte tladidlo [Autd).

m Tlac¢idlami 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 ()
zvoleny program.

Bliké symbol spustenia <> a g alebo Ib
pre vyziadanie udaja hmotnosti.

m Tlacidlami so Sipkou opravte hmot-
nost pripravovaného pokrmu.

m Spustte program.

Doba zodpovedajica hmotnosti bezi a
svietia symboly aktudlne prebiehajucich
druhov prevédzky ((&] a/alebo [)).

Po ubehnuti polovice doby pripravy za-
znie signalny tén.

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

V pripade potreby mbzete naprogramo-
vané Casy pocas prevadzky o niekolko
minut predlzit (stladajte tla¢idlo Start,
pokym sa v indikatnom poli neobjavi
pozadovany ¢as). Pri véetkych prog-
ramoch je mozné len jedno zvySenie o
niekolko minut.

Po ukonéeni procesu zaznie akusticky
signal.
Osvetlenie ohrevného priestoru zhasne.
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Recepty - automatické programy

Tu je prilozenych niekolko navrhov
receptov pre automatické programy
,,Priprava &erstvych pokrmov*, ktoré mé-
Zete doplnit alebo pozmenit.

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

A 10 {0 zelenina
Priprava

Ocistenu, pripravenu zeleninu vlozime
do misy. Podla stupna Cerstvosti a obsa-
hu vlhkosti priddme 3—4 polievkové lyzi-
ce vody a trochu soli alebo iného kore-
nia. Zadadme hmotnost vratanie vody a
pripravujeme v mise pod pokrievkou. Asi
po polovici doby pripravy zaznie signal
na obratenie alebo zamieSanie pripravo-
vaného pokrmu.

Pri priprave zeleniny v omacke zadava-
me hmotnost vratane prisad na omacku.
ReSpektujte prosim maximalne moznos-
ti zadania.

50

Mrkva s trebulkovou smotanou
(2 porcie)
Doba pripravy: 25—35 minut

Suroviny

350 g ocistenej mrkvy

5 g masla

50 ml zeleninového vyvaru (instantny)
75 g créeme fraiche

1 PL bieleho vina

sol, korenie

Stipka cukru

1/, CL horéice

1-2 PL trebulky, Cerstvo nasekanej
1 PL suSenej trebulky

cca 1 PL svetlej zaprazky

Priprava

Mrkvu nakrajame na pasiky (3-4 mm
hrubé) alebo na platky (3-4 mm).
ZmieSame maslo, vyvar, créme fraiche a
vSetky zostavajlce prisady a ddme
spolu s mrkvou do misy. Varime zakryté,
hned’ ako zaznie signalny tén pristroja
zamieSame.

Nastavenie: &erstvé potraviny A 10 §f
Hmotnost: 525 g
Uroven: otoCny 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 nakrdjame na kocky (cca 3 x 3
cm) alebo pouzijeme malé zemiaky.
VSetky prisady ddme do dostatocne vel-
kej misy a zmieSame. Varime zakryté,
hned' ako zaznie signalny tén pristroja
vSetko dobre premiesame a dalej dova-
rime.

Nastavenie: Serstvé potraviny A 11 6%
Hmotnost: 800 g
Uroven: oto¢ny tanier

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

Doba pripravy: asi 40 minut

Suroviny
400 g karfiol alebo brokolica
400 g mrkva

Na syrovi omacku

20 g margarinu

20 g muky

300 ml zeleninového vyvaru (instantny)
200 ml mlieka

100 g taveny syr emental v kockach

50 g postrihany syr gouda,

korenie, sol, muskatorvy orieSok

1 PL posekanej petrzlenovej vitate

Priprava

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

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 17
Hmotnost: 1.500 g
Uroven: 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 namakko
75 g postruhany syr gouda

Pre zélievku

250 g smotany

1 CL soli

Cierne korenie
muskatovy oriesok

Na posypanie
75 g postrahany syr gouda

Pre formu
1 cesnakovy strucik

PrisluSenstvo
zapekacia forma, vhodnd pre mikrovinné
rury, tepelne odolnd @ 26 cm

Priprava
Nakypovu formu potriet cesnakom.

Pre zélievku zmiesat smotanu, sol, kore-
nie a muskatovy orieSok.

Ocistit zemiaky a nakrdjat na 3-4 mm
platky. Zemiaky zmieSat so syrom gouda
a zdlievkou a vlozit do ndkypovej formy.

Posypat syrom gouda a nezakryté zape-
kat.

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 raziiov)

Doba pripravy: 25-35 minut +1 hodina
odstatie

Suroviny

1 bravcové filé, asi. 300 g
1 ervena paprika

2 cibule

Na marionovanie

8 PL oleja

korenie, sol, sladka paprika, mleté ¢ili
8 drevenych raziiov

Priprava

Bravcové filé pokrajajte na 16 malych
kuskov. Ocistite papriku a pokrajajte na
malé kusky. Cibule pokrajajte na osmin-
ky. Napichujte na razne striedavo maso,
papriku a cibulu. Prisady na marinadu
dobre premiesSajte a potrite nou 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 s~
Hmotnost: kazdy razen asi 100 g
Uroven: Rost a forma na otdcacom ta-
nieri



Recepty - automatické programy

Grilované kuracie razne
(8 raziiov)

Doba pripravy: 25-35 minut +1 hodina
odstatie

Suroviny

4 kusy kuracich pfs po asi120 g
4 platky ananasu (konzerva)

16 polovic marhul (konzerva)

Na marionovanie

4 PL jedlého oleja

4 PL sézamového oleja

korenie, sol,

1/, CL ostrej papriky

1/, CL kari korenia

Stipka mletého ¢ili

podla chuti mlety zazvor alebo koriander

8 drevenych raznov
Priprava

Kuracie prsia pokrajajte na 4 kusy. Platky
ananasu pokrajajte na Stvrtiny. Polovice
marhul nechajte dobre odkvapkat. Prisa-
dy na marinadu dobre premiesSajte.

Striedavo napichujte na razen kuracie
kusky, ananas a marhule, potrite mari-
nadou a nechajte asi 1 hodinu odstat.
RaZne polozte na grilovaci rost a zasunte
spolu s teplovzdornou formou vhodnou
pre mikrovinné rary. Asi v polovici grilo-
vania (signal) obratte.

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

A 15 & 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 polo-
vici doby (signal) kuracie stehna obrétte
a dokongite pripravu.

A 14 (& grilované kurca

Priprava

Kuréa rozdelte na polovice. Potrite tak
ako ste zvyknuti, maslom alebo olejom a
ochutte korenim. Polovice potom poloz-
te rozrezanou stranou smerom nahor na
grilovaci rost a zasunte spolu s teplo-
vzdornou formou vhodnou pre mikrovin-
né rury. Asi v polovici doby (signal) kura-
cie polovice obratte a dokoncite pripra-
vu.

KA15aA14

Priprava

Pre peknu farbu pri grilovani hydiny sa
odporuca pridat zmes korenia papriky a
kari. Okrem chuti ziska koza koreninami
obzvlast chutnd, 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 &ervenad paprika

1 maly banan

500 g filé z parmice karminovej
3 PL citrénovej Stavy

30 g masla

100 ml bieleho vina

100 ml anandsovej Stavy
sol;, cukor, Cili korenie

2 PL svetlej zaprazky

Priprava

Rybie filé nakrdjame na kocky, ddme do
misy a pokvapkame citrénovou Stavou.
Cervenu papriku rozétvrtime, zbavime
jadra a nakrajame na tenké platky. Osu-
peme banan a nakrdjame na platky.
Spolu s paprikou a ananasom pridame k
rybe a premiesame. Priddme maslo.
Dalej zmie$ame vino, $tavu, korenie a
zaprazku a taktiez priddme k rybe do
misy. VSetko dokladne premiesame a
varime zakryté.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 12 X»
Hmotnost: cca 1.200 g
Uroven: otoCny tanier
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A 16 = Rybi nakyp: Ryba v
korke (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 hor¢ice

1 cibula, najemno nakrajana
40 g postrahany syr gouda

20 g strihanky

2 PL nasekaného kopru

Priprava

Rybie filé pokvapkame citrénovou
Stavou a nechdme asi 10 minut postét.
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 zmieSa-
me s horcicou, cibulou, goudou,
strihankou a képrom a potrieme nim ry-
bu. Pripravujeme 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 citrénovej stavy

500 g paradajok

bylinkova sol

2 CL drveného oregana

150 g postrdhany syr gouda

Priprava

Filety z ostrieza nakrajame na kusky, po-
kvapkdme citronovou Stavou a nechdme
asi 10 minut postat. Paradajky nakraja-
me na kocky a s rybou a polovicou syra
vloZzime do zapekacej formy. Dobre
okorenime solou s korenim a oreganom
a pomiesame. Posypeme zvyskom syra
a pripravujeme nezakryté.

Nastavenie: Cerstvé potraviny A 16 &=
Hmotnost: asi1.150 g
Uroven: oto¢ny tanier
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Zmena nastavenia pristroja

Pre niektoré nastavenia Vasho pristroja mozete volit alternativu.

Jednotlivé nastavenia Vasho pristroja, ktoré mézete menit, najdete v tabulke.
Nastavenia z vyroby su oznacené v tabulke hviezdickou™.

Pre zmenu nastaveni pristroja postupujte takto:

m Stlacte tlacidlo "=.

Na displeji sa zobrazi P1.

m Tlacidlami so Sipkou zvolte nastavenie pristroja, ktoré chcete zmenit.
m Potvrdte vyber pomocou OK.

m Podla nastavenia pristroja mézete teraz tlacidlami so Sipkou zadavat hodnoty
alebo volit moznosti nastaveni.

m Ak nechcete nastavenie zmenit a chcete prejst k inému nastaveniu, stlacte tlacid-
lo OK.

m Ak nechcete menit Ziadne dal$ie nastavenia pristroja, stlacte tladidlo stop/C.

Zmenené nastavenia pristroja zostanu zachované aj po vypadku pridu.

Nastavenie pristroja MozZnosti nastavenia (* nastavenie z vyroby)

P! | nastavenie denného | hodi- | TlaCidlami so Sipkou zadajte hodiny.
¢asu ny

minu- | Tla¢idlami so Sipkou zadajte minuty.
ty

P2 | signdlnych ténov 50 Signalne tony su vypnuté.

S51* Signalne tony su zapnuté.

P 3 | tén tlacidiel 50 Tony tlacidiel su vypnuté.
S51* | Tony tlacidiel su zapnuté.
P4 | format denného 24 h * | Je zapnuté 24-hodinové zobrazenie.
¢asu

12 h Je zapnuté 12-hodinové zobrazenie.

P5 | no¢né vypnutie o* Noc¢né vypnutie je vypnuté.

! Nocné vypnutie je zapnuté. V dobe od 23 do
5 hodin je zobrazenie denného ¢asu vypnuté.

P& | jednotka hmotnosti | 5 O* Hmotnost potravin sa zobrazuje v gramoch (g).

! Hmotnost potravin sa zobrazuje v librach (g).
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Zmena nastavenia pristroja

Nastavenie pristroja

Moznosti nastavenia (* nastavenie z vyroby)

P 7 | automatické udr- 50 Automatické udrZiavanie teploty je vypnuté.
Ziavanie teplot
POty S51* Automatické udrziavanie teploty je zapnuté.
P 8 | Quick mikrovinka vykon | Maximalny vykon je mozné zmenit.
doba | Dobu trvania 1 minuty je mozné zmenit.
trvania

P8 | upozornenie- ,door” | 54 Upozornenie ,,door” sa nezobrazuje.

5!/* | Upozornenie ,door” sa zobrazi, ak neboli asi
20 minut otvorené dvierka. e zablokované
spustenie.

PI0 | vystavna prevadzka | 50* | Vystavna prevadzka nie je aktivna. Ak deakti-
(pre prezentéciu pri- vujete vystavnu prevadzku, na displeji sa na
strojov v $pecializo- chvilu zobrazi _ _
vanych Ob(,:hOdO?h S Vystavna prevadzka je aktivna. Stlacenim
alebo vo vystavnych o P : , .

- tlacidla, alebo manipuldciou s niektorym voli-
priestoroch) . S X " ;
¢om sa v indikaénom poli na chvilu zobrazi
fIE5_. Pristroj nie je funkcny.

PO | nastavenia zvyroby |58 Nastavenia z vyroby boli zmenené.

51* Nastavenia z vyroby sa obnovia alebo neboli

zmenene.
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Ohrev

Pre ohrievanie potravin zvolte nasledu-
juci mikrovinny vykon:

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

& Nebezpecenstvo popalenia horu-
cou vyZivou.

Kojenecka a detska vyziva nesmie byt
prili§ hordca.

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

Tipy pre ohrievanie

Jedla ohrievajte prikryté, len jedla vypra-
Zzené v cesti¢ku ohrievajte bez poklopu.

& Nebezpecenstvo vybuchu vytvo-
renim tlaku.

V uzatvorenych nadobach alebo
flasiach sa pri zahrievani vytvara tlak,
ktory méze sposobit vybuch.

Nikdy nezohrievajte jedla alebo teku-
tiny v uzatvorenych nddobach, ako su
pohare na kojenecku vyzivu. Nadoby
predtym otvorte. Z kojeneckych flias
najprv odstrante uzdver a cumel.
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& Nebezpelenstvo Urazu prekype-
nim.

Pri vareni, hlavne pri ohrievani tekutin
v mikrovinnej rire sa méze stat, ze
bola sice dosiahnuta teplota varu, ale
eSte nestupaju typické bubliny pary.
Tekutina vrie nerovnomerne. Tento
takzvany oneskoreny var méze spo-
sobit pri vyberani nadoby alebo pri
zatraseni nahlu, prudku tvorbu bublin
pary a tym nahle explozivne prekype-
nie. Tvorba bublin pary méze byt taka
silnd, Ze sa m6zu dvierka pristroja sa-
mocinne otvorit.

Oneskorenému varu mozete zabranit
tak, ze tekutinu pred ohrievanim pre-
mieSate. Po zohriati poc¢kajte najme-
nej 20 sekund a az potom vyberte
nadobu z ohrevného priestoru. Pocas
ohrievania mozete do nadoby vlozit
sklenent tyc¢inku alebo podobny pred-
met, ak ho mate k dispozicii.

Vajcia mo6zu prasknut.

Nezohrievajte vajcia uvarené natvrdo
a ani bez Skrupiny prevadzkovym
sp6sobom mikrovinka .

Jedla z chladni¢ky potrebuju napriklad
dlIhSiu dobu na ohriatie ako jedl|a s iz-
bovou teplotou. Potrebna doba zavisi od
vlastnosti, mnozstva a pociato¢nej tep-
loty jedla.

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

Ak mate pochybnosti, ¢i je jedlo do-
statocne zohriate, predlzte esSte Cas.
Vacsie mnozstva jedla pocas zohrieva-
nia miesajte alebo obracajte. Miesajte
od vonkajsich vrstiev do stredu, pretoze
sa okraje tak rychlejSie zahrievaju.



Ohrev

Po ohrievani

Pozor pri vyberani nddob. Mézu byt
hortce.

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 nom rozdelila. Teploty sa vy-
rovnaju.

& Nebezpelenstvo popalenia horu-
cim jedlom.

Tieto jedla mdzu byt po ohriati velmi
horuce.

Po ohriati jedlo, obzvlast kojenecku a
detskud vyzivu bezpodmienecéne pre-
miesSajte alebo pretrepte a skontroluj-
te jeho teplotu, Ci je vhodna na pitie.
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Priprava jedla

Jedlo na pripravu vlozte do misky vhod-
nej do mikrovinky a pripravujte prikryté.
Pre pripravu jedal je vhodné pre pred-
varenie zvolit najprv vykon 800 wattov a
pre dalSie Setrné varenie zvolit 450 wat-
tov.

Pre namécanie jedal ako mlie€na ryza a
krupica nastavte najprv 800 watt a po-
tom 150 watt.

Tipy na pripravu jedal

Doby pripravy zeleniny su zavislé od jej
zloZenia. Cerstva zelenina obsahuje
viacej vody a preto je skor 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 dojde k rovhomernému roz-
deleniu tepla.

& Ohrozenie zdravia prili$ kratkou
dobou pripravy.

Obzvlast potraviny, ktoré sa lahko
kazia, ako napr. ryby sa musia pripra-
vovat dostatocne diho.

Pri priprave takychto jedal dbajte bez-
podmienecne na uvedené doby prip-
ravy.

Pri potravinach s pevnou koZou alebo
Supkou, ako su paradajky, parky, ze-
miaky v Supke a baklazany Supku niekol-
ko krat prepichnite alebo narezte, aby
mohla unikat vznikajuca para a potraviny
nepraskli.
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& Nebezpelenstvo Urazu vajcom
so Skrupinou.

Vajcia v Skrupine mdzu pri priprave
prasknut este pred vybratim z ohrev-
ného priestoru.

Vajcia so Skrupinou varte v prevadz-
kovom sposobe mikrovinka len v
Specialnych nadobéach.

& Nebezpecenstvo popalenia vaj-
cami bez Skrupiny.

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

Vajcia bez Skrupiny mozete pripravo-
vat ked' niekolkokrat prepichnete
blanu Zltka.

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 niekol-
ko minut pri izbovej teplote (vyrovnava-
cia doba), aby sa teplota rovhomerne v
nom rozdelila. Teploty sa vyrovnaju.



Rozmrazovanie

& Ohrozenie zdravia opakovanym
zmrazenim.

Ciastoéne 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 mozete opat
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-
miesSajte, rozdelte alebo obratte.

Pri rozmrazovani masa polozte zmraze-
né, vybalené maso na obrateny tanier do
sklenenej alebo porceldnovej nddoby,
aby mohla odkvapkavat stava. Pocas
rozmrazovania obracajte.

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

Tekutinu z rozmrazovania nikdy ne-
pouzivajte.

Maso, hydina a ryby nemusia byt pre
pripravu Uplne rozmrazené.

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

Rozmrazenie a nasledna pripra-
va

— Hlbokozmrazené potraviny mozete
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 masa 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 hom rozdelila.
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Zavaranie

V mikrovinnej rire mozete v poharoch
vhodnych pre mikrovinku, ktoré do-
stanete v §pecializovanych predajniach
zavarat mensie mnozZstvo ovocia, zeleni-
ny a masa. Pripravte pohére ako obvyk-
le.

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 po-
hare so zavitovymi uzavermi ani
plechovky, aby nedoslo k iskreniu.

NajvhodnejSie je zavarat maximalne 3
'/, litrové pohdre.

Doba potrebna na to, aby sa vo vSetkych
poharoch rovnomerne tvorili bublinky s
malymi odstupmi je pri

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

m Pohare postavte na oto¢ny tanier.

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

Potrebny ¢as zavisi od
- vychodiskovej teploty obsahu poharov.
- poctu poharov.
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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 minut

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.




Priklady pouzitia

Potraviny Mnozstvo Vykon Cas (min) | Upozornenia
MV
(Watt)

rozpustenie 100 g 450 1:00—1:10 | rozpustat nezakryté
masla / marga-
rinu
rozpustenie 100 g 450 3:00-3:30 | rozpustat nezakryté, obCas za-
¢okolady miesat
rozpustanie ze- 1 bal. + 5 PL vody 450 0:10—0:30 | rozpustat nezakryté, obcas za-
latiny miesat
priprava torto- | 1bal. + 250 ml teku- 450 4-5 ohrievat nezakryté, obcas za-
vej polevy tiny mieSat
kysnuté cesto | cesto zo 100 g muky 80 — zakryté nechat nakysnut
priprava pop- 1PL (20 g) popkor- 800 — kukuricu ddme do 11 pohéra,
kornu novej kukurice pripravujeme prikryté, potom

posypeme praskovym cukrom
¢okoladova pu- 20g 600 0:10—0:20 | nezakryté na tanieri
sinka
aromatizacia 125 ml 150 1-2 nezakryté len mierne zahriat
Saladtovych
omacok
temperovanie 150 g 150 1-2 nezakryté polozit na tanier
citrusovych
plodov
opecenie slani- 100 g 800 2-3 polozit na kuchynsky papier a
ny na ranajky- nezakryt
Ciastocné 500g 150 2 nezakryté viozit do pristroja
rozmrazenie
zmrzliny pre
lepsie porciova-
nie
odstranenie 3 kusy 450 6—7 Paradajky v hornej ¢asti nakro-
Supky z parada- jit do kriza, ohriat zakryté v
jok troske vody, stiahnut Supku.

Mb6zu byt velmi horuce.
priprava jaho- 300 gjahdéd, 300 g 800 -9 zmieSat ovocie a cukor, varit
dovej marmeld- | Zelatinového cukru vo vysokej mise
dy
rozmrazenie a 2 kusy 150+Gril 1-2 neprikryté rozmrazat na roste,
zapecCenie zemli Gril 4-6 v polovici doby otocit

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

Skusobné jedla pod- | Vykon MV doba vyrov- | Poznamka
l'a EN 60705 (watt) + gril/ | (min)/ | navacia
automat. hmot- | doba*
program nost (min)

vajecny krém, 300 2628 120 riad vid norma, rozmer

750 g na hornom okraji (21 x
21cm)

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

475 g 8i rozmer na hornom
okraji 220 mm, pripra-
vovat nezakryté

mleté maso, 600 6 5 riad vid norma, rozmer

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

Zapekané zemiaky, A7 1100 g 5 riad vid' norma, vonkaj-

1100 g §i rozmer na hornom
okraji 220 mm, pripra-
vovat nezakryté

kura, A14 1.200¢g 2 grilovaci rost, pod nim

1.200¢g tepelne odoln3, pre

HZ hmotnost, rozm- mikrovinky vhodna for-

razené a polené ma, najprv polozit 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 rovnomerne rozdelila teplota.
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Cistenie a oetrovanie

Pred Cistenim zabezpecte aby mikro-
vInna rdra nebola pod napatim (napr.
vytiahnutim sietovej zéstréky)

Na cCistenie mikrovinnej rdry nepouzi-
vajte v Ziadnom pripade parny Cistiaci
stroj.

Para z parného Cistiaceho zariadenia

sa mo6ze dostat k ¢astiam mikrovinky
pod napatim a sposobit skrat.

Ohrevny priestor, vnitorna
strana dvierok

& Nebezpelenstvo popdlenia horu-
cim ohrevnym priestorom.
Bezprostredne po pouziti méze byt
ohrevny priestor este prilis horuci na
Cistenie.

Ohrevny priestor vycistite akonahle
vychladne.

& Nebezpecenstvo poziaru dosled-
kom prili§ silného znecistenia.

Silné znecistenia m6zu mikrovinnu
rdru poskodit a dokonca vyvolat
poziarom nebezpecéné situacie.

S Cistenim necakajte prilis dlho, aby
nebolo zbytocne stazené a v extrém-
nom pripade nemozné.

Ohrevny priestor a vnutornu stranu
dvierok mozete vycistit slabym Cistiacim
prostriedkom alebo utriet alebo vytriet
vodou s malym mnozstvom umyvacieho
prostriedku. Potom vysuste makkou
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 moéZete nedistoty
vytriet pripadne trochou umyvacieho
prostriedku.

/
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Neodstranujte 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,
pretoze by poskriabali material.

Pachy v ohrevnom priestore sa neutrali-

zuju, ak nechate v pristroji niekol'ko
minut vriet vodu s citrénovou stavou.
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Cistenie a ogetrovanie

& Nebezbecenstvo ohrozenia
zdravia pokazenym pristrojom.
Pristroj s poSkodenymi dvierkami sa
nesmie pouzivat az do opravy autori-
zovanym Miele servisnym technikom.
V pripade zapnutia mo6Zzu z pristroja
vychadzat mikroviny, ktoré mozu byt
pre uzivatela nebezpecné.

Dvierka udrzujte vzdy Cisté a stéle
kontrolujte, &i nie su poSkodené.

Mikrovinnu rdru nepouzivajte, ked' m Vycistite klzny kriZok umiestneny pod
— su pokrivené dvierka pristroja. oto¢nym tanierom a dno ohrevného
— sU povolené panty dvierok. priestoru pod nim. Ina¢ sa bude oto¢-
— st na plasti pristroja, na dvierkach ny tanier otacat trhavo.
alebo na stenach ohrevného pries- m Odistite kontaktné plochy medzi oto¢-
toru diery alebo trhliny. nym tanierom a klznym kriazkom.
Pre cistenie ohrevného priestoru mo- Otocny kriz neotacajte rukou, mohli
Zete: by ste poskodit pohonny motor.
N

m Vybrat otoCny tanier a vycCistit ho v
umyvacke riadu alebo vodou s
trochou umyvacieho prostriedku.
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Cistenie a oetrovanie

~

Celna strana pristroja

Ani voda ani ziadne predmety sa ne-
smu dostat do rdmu pristroja.

Ak necistoty dIhSiu dobu pdsobia,
nedaju sa uz odstranit a povrchy sa
mozu zafarbit alebo zmenit.
Odstrante najlepsie ihned nedistoty z
prednej Casti pristroja.

Celnu stenu pristroja &istite &istou pe-
novou utierkou, prostriedkom na umyva-
nie riadu a teplou vodou. Nakoniec ju vy-
suste jemnou utierkou.

Na Cistenie mdzete pouzit aj Cistu, vihkd
utierku z mikrovlakna bez pouzitia Cis-
tiaceho prostriedku.

VSetky povrchy su citlivé na po-
Skrabanie. Pri sklenych plochach mo-
Zu Skrabance za istych okolnosti sp6-
sobit ich rozbitie.

VSetky povrchy sa mozu zafarbit
alebo zmenit, ak prijdu do styku s ne-
vhodnymi Cistiacimi prostriedkami.
Dodrzte preto nasledujuce pokyny pre
Cistenie.

Aby sa zabranilo poskodeniu povr-

chov, nepouzivajte pri Cisteni

- Cistiace prostriedky obsahujice sédu,
¢pavok, kyseliny a chlér,

- Cistiace prostriedky na rozpustanie
vodného kamena,

- Cistiace prostriedky na drhnutie napr.
drhnuci prasok, tekuté mlieko, drsné
hubky,

- Cistiace prostriedky obsahujuce roz-
pustadla,
- 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,

- odstrafiovac nedistot,
- ostré kovové Skrabky.

Dodavané prisluSenstvo

Rost

Rost po kazdom pouziti umyte, je vhod-
ny pre umyvanie v umyvacke riadu. Zne-
Cistenia, ktoré nie je mozné umyt od-
strante Cistiacim prostriedkom na nerez.
Tacka na grilovanie Gourmet

Tacku na grilovanie Gourmet Cistite
horucou vodou, makkou utierkou a umy-
vacim roztokom rozpustajucim tuky.

V Ziadnom pripade nepouzivajte
kovové hubky, drhntice prostriedky
alebo agresivne Cistiace prostriedky.
Tacku necistite v umyvacke riadu.

Po priprave silne aromatickych jedal mo-
Zete tacku na grilovanie Gourmet za-
hrievat s vodou a citrénovou Stavou 2-3
minuty maximalnym vykonom v mikro-
vinnej rdre a potom oplachnut Cistou
vodou.
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Co robit, ked'...

Vacsinu porach a chyb, ku ktorym dochadza pri dennej prevadzke mozete sami od-
stranit. V. mnohych pripadoch mézete usetrit Cas a peniaze, pretoze nemusite volat

servisnu sluzbu.

Pod www.miele.com/service ziskate informacie ako mdZzete sami odstranit poruchy.
Nasledujuce tabulky vdm maji pomoct najst pric¢inu poruchy alebo chyby a od-

stranit ich.

Problém

Pricina a odstranenie

Nie je mozné
spustit pripravu.

Skontrolujte, ¢&i

m Ci su dvierka pristroja zatvorené.

m &i je zapnuté zablokovanie sprevadzkovania (vid kapitola
,Obsluha“, odstavec ,,Zablokovanie sprevadzkovania®).

m &i sa v indikaénom poli zobrazuje ,,door. Dvierka neboli dlh-
&iu dobu (asi 20 minut) otvorené (vid kapitola ,,Obsluha®, od-
stavec ,Upozornenie door®).

m Ci je spravne zasunutd sietova zastrcka pristroja.

m Ci sa vypol isti¢ domovej inStalacie, pretoze je pristroj, domové
napétie alebo iny pristroj pokazeny (vytiahnite sietovd zéstréku
zo zasuvky, vyziadajte si kvalifikovaného elektrikara alebo servis-
nu sluzbu, vid kapitola ,,Servisna sluzba“).

Po priprave po-
krmu je pocut
prevadzkovy
hluk.

Nie je to ziadna porucha. Po priprave pokrmu dobieha ventilator
chladenia, aby sa nezrazala v ohrevnom priestore, na ovlddacom
paneli alebo na montaznej skrini vihkost. Potom sa automaticky
vypne.

Indikaéné pole je
tmavé.

Je medzi 23 a 5 hodinou a no¢né vypinanie je aktivované.
m Ak chcete denny ¢as kedykolvek precitat, vypnite nocné vy-
pinanie.

Otocny tanier sa
obzvlast trhavo.

Priestor oto¢ného taniera moze byt znecisteny.

m Skontrolujte, ¢i nie su nelistoty medzi otoénym tanierom a
dnom ohrevného priestoru.

m Skontrolujte Ci su kontaktné plochy medzi oto¢nym tanierom
a klznym kruzkom C¢isté.

m Vycistite oblast otocného taniera.

Po uplynuti na-
staveného Casu
nie je jedlo do-
statocne rozm-
razené, ohriate
alebo uvarené.

Nebola vhodne zvolena doba a stupen vykonu.
m Skontrolujte, ¢i bol pre zadany ¢as zvoleny zdopovedajuci
stupen vykonu.

m Skontrolujte, ¢i bol proces preruseny a nebol opat spusteny.
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Co robit, ked'...

Problém

Pricina a odstranenie

Mikrovinna pre-
vadzka funguje,
ale nejde
osvetlenie ohrev-
ného priestoru.

Ziarovka je pokazena.

Pristroj mozete ako zvyc€ajne obsluhovat, ale Ziarovka je poka-
zena.

m Ak chcete osvetlenie vymenit, informujte servisnu sluzbu.

Pocas prevadzky
mikrovinky je po-
¢ut nezvycCajné
zvuky.

Jedlo je prikryté hlinikovou féliou.
m Odstrante hlinikovu féliu.

Vinou kovového riadu sa tvoria iskry.
m Vid kapitola ,,0dporu&eny riad pre mikrovinné rary“.

Denny ¢as v in-
dikacnom poli
nesuhlasi.

Pri vypadku pridu sa ¢as pocita od 12:00 ako pri uvddzani do
prevadzky.

Denny ¢as musite znovu nastavit.

m Opravte denny cas.

Jedlo prilis rych-
lo 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, méze byt

z vonkaj$ej strany horuce, ale jadro nemusi byt eSte zohriate.

Pri ndslednom vyrovndavani tepl6t sa jadro jedla zohreje a okraj

sa ochladi.

m Preto jedla s obzvlast rozdielnym zlozenim, ako je to pri
menu, zohrievajte niz§im vykonom a prislu$ne dlhsiu dobu.

Mikrovinka sa
pocas procesu
pripravy,
ohrievania alebo
rozmrazovania
vypne.

Nemoze byt dostatocna cirkulacia vzduchu.
m Skontrolujte, ¢i je uzatvoreny vstup alebo vystup vzduchu.
Odstrante predmety.

Pri prehriati pristroja moze do6jst z bezpecnostnych 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

Pod www.miele.com/service ziskate
informacie ako mozete sami odstranit
poruchy a o Miele nadhradnych dieloch.

Kontakt pri poruchach

Pri poruchéach, ktoré neviete sami od-
stranit, informujte napr. Vasho Miele od-
borného predajcu alebo Miele servisnu
sluzbu.

Servisnu sluzbu Miele mozete vyziadat
online na www.miele.com/service.

Kontaktné Udaje Miele zékaznickej
sluzby ndjdete na konci tohto doku-
mentu.

Zakaznicka sluzba potrebuje oznacenie
modelu a vyrobné &islo (Fabr./SN/Nr.).
Obidva Udaje najdete na typovom Stitku.
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Zaruka
Zaru¢nd doba predstavuje 2 roky.

Dal$ie informacie najdete na dodanych
zaruénych podmienkach.


https://www.miele.com/service

Miele s.r.o.

Mlynské nivy 16 Servisna sluzba Miele
821 09 Bratislava prijem servisnych zakaziek
Tel.: +4212 58103 111

Servis-tel.: +4212 58103 131 0800 M I E LE1
E-mail: info@miele.sk

Internet:  www.miele.sk (0800 643 531)

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Gutersloh
Nemecko
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