| Miele

Navod k obsluze a montazi
Pecici trouba s mikrovinou

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

Tato pecici trouba odpovida stanovenym bezpecnostnim pred-
pislim. Pfi neodborném pouzivani véak mlze dojit k poranéni osob
a vécnym Skodam.

Pred uvedenim pecici trouby do provozu si pozorné proctéte na-
vod k obsluze a montéazi. Obsahuje dulezité pokyny pro montaz,
bezpecnost, pouzivani a udrzbu pristroje. Tim chranite sebe a za-
branite moznosti poskozeni pecici trouby.

Miele neruci za Skody zplisobené nedbanim téchto pokynt a upo-
zornéni.

Navod k obsluze a montazi dobre uschovejte a predejte ho pfi-
padnému novému majiteli.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pouzivani ke stanovenému ucelu

» Tato pedici trouba je uréena vyhradné k pouzivani v domacnosti
a v prostorach podobnych domacnostem.

» Tato pedici trouba neni uréena k pouzivani venku.

» Pouzivejte pecici troubu s mikrovinou vyhradné v ramci
domacnosti k rozmrazovani, ohfevu, vareni, peceni, grilovani a za-
varovani potravin.

VSechny ostatni zplsoby pouziti jsou nepripustné.

» Nebezpedi pozaru! Kdyz budete susit vznétlivé materialy v mik-
rovinném provozu, bude se odparovat obsazena vihkost. Tim mohou
tyto materialy vyschnout a samy se vznitit.

Pecici troubu nikdy nepouzivejte k uchovavani a suseni vznétlivych
material(.

» Osoby, které kvili svym fyzickym, smyslovym nebo dusevnim
schopnostem nebo kvdli své nezkusenosti nebo neznalosti nejsou
schopné pecici troubu samy bezpecné obsluhovat, musi byt pfi ob-
sluze pod dozorem.

Tyto osoby smi pecici troubu pouzivat bez dozoru jen tehdy, pokud
jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, Ze ji dokazou obsluhovat bez-
pecné. Musi byt schopné rozpoznat a chapat mozna nebezpedi vy-
plyvajici z chybné obsluhy.

» Tato pedici trouba je kvili zvlatnim pozadavkam (napf. na teplotu,
vihkost, chemickou odolnost, odolnost vici otéru a vibrace) vybave-
na specialni zarovkou. Tato specialni zarovka se smi pouzivat jen ke

stanovenému ucelu. Neni vhodna pro osvétleni mistnosti.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Déti v domacnosti

» Déti mlad$i osmi let se nesmi samy bez dozoru pohybovat v bliz-
kosti pecici trouby.

» Déti starsi osmi let smi pedici troubu pouzivat bez dozoru jen teh-
dy, pokud jim byla jeji obsluha vysvétlena tak, ze ji dokazou ob-
sluhovat bezpecné. Déti musi byt schopné rozpoznat a chapat moz-
na nebezpedi vyplyvajici z chybné obsluhy.

» Déti nesmi pedici troubu &istit nebo provadét jeji idrzbu bez dozo-
ru.

» Davejte pozor na déti, které se zdrzuji v blizkosti pedici trouby.
Nikdy jim nedovolte, aby si s pe€ici troubou hraly.

» Nebezpedi uduseni! Déti by si mohly hrat s obalovym materialem,
napf. folii, mohly by se do ni balit nebo si ji davat pres hlavu a udusit
se. Proto veskery obalovy material uchovavejte mimo dosah déti.

» Nebezpedi popaleni! Détska pokozka reaguie citlivéji na vysoké
teploty nez pokozka dospélych. Sklo dvifek, ovladaci panel a vy-
stupni otvory vzduchu ohfevného prostoru pecici trouby se zahfivaji.
Zabrante détem, aby se pecici trouby za provozu dotykaly.

» Nebezpedi Urazu! Zatizitelnost dvifek ¢ini maximalné 8 kg. Déti se
mohou poranit o otevrena dvirka.

Zabrante détem, aby si stoupaly nebo sedaly na oteviena dvirka ne-
bo se na né zavéSovaly.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Technicka bezpecnost

» Neodborné provadéné prace spojené s instalaci, idrzbou nebo
opravami mohou uzivatele vystavit znacnému nebezpeci. Prace spo-
jené s instalaci a udrzbou jakoz i opravy smi provadét pouze auto-
rizovani odbornici povéreni firmou Miele.

» Poskozena pecdici trouba muze ohrozit Vasi bezpeénost. Zkont-
rolujte ji, zda neni viditelné poskozena. Poskozenou pecici troubu
nikdy neuvadeéjte do provozu.

» Spolehlivy a bezpeény provoz pedici trouby je zajistény jen tehdy,
kdyz je pripojena k verejné elektricke siti.
» U vadného pfistroje mohou v zapnutém stavu vystupovat mikrovl-

ny, které predstavuji nebezpeci pro uzivatele. Pecici troubu s mik-
rovinou nepouzivejte, kdyz

— jsou prohnuta dvirka,
— jsou uvolnéné panty dvirek,

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

» Elektricka bezpecnost pecici trouby je zajiSténa jen tehdy, kdyz je
pfipojena k elektrickému systému s ochrannym vodi¢em nain-
stalovanému podle predpist. Tento zakladni bezpecnostni poza-
davek musi byt spinény. V pfipadé pochybnosti nechte elektrickou
instalaci zkontrolovat kvalifikovanym elektrikafem.

» Pripojovaci Udaje (frekvence a napéti) uvedené na typovém $titku
pecici trouby musi bezpodminecné souhlasit s odpovidajicimi para-
metry elektrické sité, aby se pecici trouba neposkodila. Pred pfipo-
jenim tyto udaje porovnejte. V pfipadé pochybnosti se zeptejte kva-
lifikovaného elektrikare.

» Rozbodovaci vicenasobné zasuvky a prodluzovaci kabely nepo-
skytuji nutnou bezpecnost (nebezpeci pozaru). Pecici troubu pomoci
nich k elektrické siti nepfipojujte.



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pouzivejte pedici troubu jen vestavénou, aby byla zaji$téna jeji
bezpecna funkce.

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

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

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

» Pouze u originalnich nahradnich dil(i garantuje spole¢nost Miele,
Ze budou splnovat bezpecnostni pozadavky. Vadné soucasti na-
hrazujte jen originalnimi ndhradnimi dily.

» U pedicich trub, které se dodavaiji bez pfivodniho kabelu, nebo pfi
vymeéné poskozeného privodniho kabelu musi spolecnosti Miele po-
vérena kvalifikovana osoba nainstalovat specialni privodni kabel (viz
kapitola "Elektrické pripojeni").

» P¥i instala¢nich a Gdrzbarskych pracich stejné jako pfi opravach
musi byt pecici trouba uplné odpojena od elektrické sité, napfr. kdyz
je vadné osvétleni ohfevného prostoru (viz kapitola "Co udélat,
kdyz ..."). Zajistéte to tim, Ze

— vypnete jistiC elektrické instalace nebo

— uplné vySroubujete Sroubovaci pojistku elektrické instalace nebo

— vytahnete elektrickou zastrCku (je-li k dispozici) ze zasuvky. Prfi vy-
tahovani zastrcky netahejte za privodni sitovy kabel, nybrz za za-
strcku.

» Pecici trouba vyzaduje pro bezvadny provoz dostateény pfivod
chladiciho vzduchu. Dbejte na to, aby nebyl pfivod chladiciho vzdu-
chu omezen (napf. vestavbou tepelnych ochrannych list v montazni
skrini). Kromé toho se potrebny chladici vzduch nesmi nadmérné za-
hrivat jinymi zdroji tepla (nap. kamny na tuha paliva).
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pokud je pedici trouba zabudovana za nabytkovymi dvitky, béhem
pouzivani pecici trouby je nikdy nezavirejte. Za zavienymi dvirky se
hromadi teplo a vihkost. Tim se m{ze poskodit pecici trouba, skfin
pro vestavbu a podlaha. Nabytkova dvirka zavrete az po uplném vy-
chladnuti pecici trouby.

Provozni zasady

/N Nebezpesi popéleni!

Pecici trouba s mikrovinou se za provozu zahreje na vysokou tep-
lotu.

Podle zvoleného provozniho zplsobu bude velmi horké topné téle-
so pro horni peceni a grilovani. Mlzete se popalit o topna télesa,
ohrevny prostor, pfipravovany pokrm a pfislusenstvi.

Pfi zasouvani nebo vyjimani horkych pokrm( a pfi praci v horkém
ohrfevném prostoru pouzivejte chhapky na hrnce.

» Predméty v blizkosti zapnuté pecici trouby mohou zacit horet
v dUsledku vysokych teplot.
Pecici troubu nikdy nepouzivejte k vytapéni mistnosti.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. P¥i praci s oleji a tuky nikdy
nenechte pecici troubu bez dozoru. Nepouzivejte pecici troubu na
fritovani.

Horici olej a tuk nikdy nehaste vodou. Vypnéte pecici troubu a za-
duste plameny tim, Ze nechate zavfena dvirka.

» Uvédomte si, Ze ¢asy pfi vareni, ohfivani nebo rozmrazovani pfi
provoznim zplsobu s mikrovinou jsou ¢asto mnohem kratsi nez pfi
provoznim zplsobu bez mikroviny. P¥ili§ dlouhé doby zapnuti vedou
k vysuseni a pfipadné samovzniceni potraviny.

U provoznich zplsobl s grilem dodrzujte doporu¢ené doby grilovani.
Provozni zpUsob mikrovina nepouzivejte na suseni napr. kvétin,
bylin, chleba, housek. Provozni zplsoby s grilem nikdy nepouzivejte
na suseni napf. kvétin, bylin. Na takové postupy volte provozni zpU-
sob horky vzduch plus a bezpodminec¢né je kontrolujte!

11



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Pokud k pfipravé pokrm( pouzivate alkoholické napoje, uvédomte
si, ze se alkohol pfi vysokych teplotach odparuje. Tato para se mize
vznitit na horkych topnych télesech.

» P¥i vyuzivani zbytkového tepla na udrzovani teploty jidel maze

v pecici troubé vinou vihkosti vzduchu a kondenzatu vzniknout koro-
ze a poskodit ovladaci panel, pracovni desku nebo montazni skfin.
P¥i pfipravé v provoznim zplsobu mikrovina jidla vzdy prikryjte.
Po pfipravé zvolte nizsi mikrovinny vykon, aby nevystupovalo
nadmeérné mnozstvi vodni pary.

teplotu ve zvoleném provoznim zpUsobu. Automaticky pak zlstane
zapnuty ventilator chlazeni.

» Jidla, ktera udrzujete tepla nebo mate ulozena v ohfevném prosto-
ru, mohou vysychat a vystupuijici vihkost mlze vést ke korozi v peci-
ci troubé.

Jidla proto prikryvejte.

» Pecici trouba s mikrovinou se miiZze poskodit nahromadénym tep-
lem.

V provoznim zpdsobu horky vzduch plus nikdy nevykladejte dno
ohrevného prostoru napf. alobalem nebo ochrannou fdlii pro pecici
trouby. Na dno ohfevného prostoru rovnéz nestavte varné nadoby a
sklenéné misky.

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

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

12



Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» P¥i zahtivani jidel se teplo vytvafi pfimo v jidle, tim zlistane nadobi
studengjsi. Zahriva se jen prenosem tepla z jidla.

Po vyjmuti jidla zkontrolujte, zda ma pozadovanou teplotu. Nefidte se
teplotou nadobi! Zvlasté pri ohrivani kojenecké vyzivy dbejte na
snesitelnou teplotu! Kojeneckou vyzivu po ohrati dobre promichejte
nebo protrepejte a potom ji zkuste, aby se dité nespalilo.

» Pedici trouba s mikrovinou neni vhodna na ¢isténi a dezinfekci
predmétl. Kromé toho vznikaji vysoké teploty a hrozi nebezpeci po-
paleni pfi vyjimani.

PV uzavienych nadobach nebo lahvich se pfi zahfivani vytvari tlak,
ktery mlze vést k vybuchu. Nikdy neohfivejte jidla nebo tekutiny

v uzavrenych nadobach nebo Iahvich.

Nadoby napred otevrete a u kojeneckych lahvi nejprve odejméte
uzaveér a dudlik.

» P¥i vareni, zvlasté pfi ohfivani tekutin mikrovinou, se mdze stat, ze
je sice dosazeno teploty varu, ale jesté nestoupaji typické bubliny
pary. Tekutina nevie rovhomérné. Tento takzvany zpozdény var mdze
vést pfi vyjimani nadoby nebo pfi protfepavani k nahlému nastupu
tvorby bublin pary a tim k nahlému explozivnimu prekypéni. Tvorba
bublin pary mize byt tak silna, Ze se mohou samocinné otevrit dvir-
ka.

Tekutinu pred ohfivanim/varenim zamichejte. Po zahrati nejménée

20 sekund pockejte, nez nadobu vyjmete z ohfevného prostoru.
Navic mUZete do nadoby pfi ohfivani postavit sklenénou ty¢inku ne-
bo podobny pfedmeét, pokud ho mate k dispozici.

» Kdyz zahfivate vejce bez skofapky, mize Zloutek po vareni vy-
stfiknout pod vysokym tlakem.
Nejprve nékolikrat propichnéte blanu Zloutku.

» Kdyz zahfivate vejce se skofapkou, mohou puknout jesté i po vyj-
muti z ohfevného prostoru.

Varte vejce ve skorapce jen ve specialnim nadobi. Neohfivejte na-
tvrdo uvarena vejce v mikrovinném provozu.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Kdyz zahfivate potraviny s pevnou slupkou nebo kirou jako rajéa-
ta, parky, brambory na loupacku, baklazany, mohou prasknout.

Tyto potraviny napred nékolikrat propichnéte nebo nariznéte, aby
mohla unikat vznikajici para.

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

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

» Podusky naplnéné zrnim, tfeSriovymi peckami nebo gelem a
podobnymi vécmi se mohou vznitit, i kdyz je po nahfati vyjmete
z pecici trouby. V pecici troubé je nenahfivejte.

» Kdyz se z potravin v ohfevném prostoru za¢ne koufit, nechte za-
viena dvirka pecici trouby, abyste zadusili pfipadné plameny.
Ukoncete pripravu pokrmu vypnutim pecici trouby a vytazenim
sitové zastrCky. Dvirka otevrete teprve tehdy, az se vytrati kour.

» Nadobi s dutymi rukojetmi a uchy a knofliky poklic neni vhodné
pro mikrovinny provoz. Do dutin se mlZe dostat vihkost, takZe se vy-
tvori silny tlak, ktery duta télesa explozivné znici (vyjimka: dutiny jsou
dostatecné odvzdusnéneé).

Takové nadobi na vareni nepouzivejte.

» V provoznim zpusobu mikrovina a v provoznich zpUsobech

s mikrovinou: Nebezpeci pozaru! Plastové nadobi nevhodné pro mik-
rovinny provoz se mize znicit a poskodit pecici troubu.

Nepouzivejte kovové nadoby, alobal, pfibory, nadobi s kovovym po-
vlakem, olovnaté kristalové sklo, misky s ryhovanym okrajem, tep-
lotné citlivé plastové nadobi, dfevéné nadobi, kovové sponky,
plastové a papirové sponky s dratem uvnitf, plastové kelimky s neu-
plné stazenym hlinikovym vickem (viz kapitola "Vybér nadobi pro
mikrovinny provoz").
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» V provoznich zplsobech bez mikroviny: Plastové nadobi ne-
vhodné pro pecdici trouby se pfi vysokych teplotach tavi a mize pos-
kodit pecici troubu.

Pouzivejte jen plastové nadobi vhodné pro pecici trouby. Dbejte
udaj’ vyrobce nadobi.

» Plastové nadoby na jedno pouziti musi mit vlastnosti uvedené ve
"Vybér nadobi pro mikrovinny provoz — Uméla hmota".

Nenechte pecici troubu bez dozoru, kdyz ohfivate nebo vafrite v na-
dobach na jedno pouziti z plastu, papiru nebo jinych horlavych mate-
riald.

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

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

» V provoznim zpUsobu mikrovina a v provoznich zplsobech
s mikrovinou se mUze pecici trouba poskodit, kdyz do ni nedate
pokrm K pfipravé nebo ji naplnite Spatné.

Proto nepouziveijte provozni zplisoby s mikrovinou na predehfivani
nadobi nebo na suseni bylin.

Misto toho pouZijte provozni zplsob horky vzduch plus [&].

» V uzavienych sklenicich vznika pfi zavafovani a ohfivani pretlak,
v jehoz disledku se mohou roztrhnout.
Nepouzivejte pecici troubu k zavarovani a ohfivani sklenic.

» Mlzete se poranit o oteviena dvitka pecici trouby nebo o né za-
kopnout.
Nenechavejte dvirka zbyte¢né otevrena.

» Maximalni zatizeni dvifek je 8 kg. Nestoupejte a nesedejte si na
otevrena dvirka a neodkladejte na né tézké predmeéty. Davejte také
pozor, aby se nic nepriskfiplo mezi dvirky a ohfevnym prostorem.
Pecici trouba se mlZze poskodit.
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Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

Pro pecici trouby s ¢elni sténou z nerez oceli plati:

» Na plochu z nerez oceli nelepte papirky s poznamkami,
prihlednou lepici pasku, kryci lepici pasku nebo jina lepidla. Povla-
kovana plocha z nerez oceli se lepidly poSkodi a ztrati ochranny uci-
nek proti znecisténi.

» Plocha je odolna proti poskrabani. Dokonce i magnety mohou
zpUsobit poskrabani.

Cisténi a oetfovani
» Para z parniho &isticiho zafizeni se mize dostat k sou¢astem pod
napétim a vyvolat zkrat.

Na Cisténi pecici trouby nikdy nepouzivejte parni Cistici zarizeni.
» Skrabanci se mize zniéit sklo dvitek.

Na Cisténi skel dvifek nepouzivejte drhnouci prostredky, tvrdé hou-
bicky nebo kartace a ostré kovové Skrabky.

» Pro zabranéni korozi inned dikladné odstrarite jidla nebo tekutiny
obsahujici kuchynskou sll, kdyZ se dostanou na nerezové stény
ohfevného prostoru.

Prislusenstvi

» Pouzivejte vyhradné originalni pfisluenstvi Miele. Pokud budou
namontovany nebo vestavény jiné dily, zanika jakakoli zaruka a/nebo
ruceni poskytované spolecnosti Miele.
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Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace prepravniho obalu

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

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

Likvidace starého pristroje

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

v zadném pripadé nedavejte do
domovniho odpadu.

i

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

® ©9

D ([€)

° )
| | |
@ @
@ tlagitko zap./vyp. O
Zapnuti a vypnuti
@ voli¢ provoznich zptsob
Vybér provoznich zplsob(
® displej
Zobrazeni denniho €asu a nastaveni
® otogny volig < >
Nastavovani hodnot

(® senzorové tlagitko OK
Potvrzovani nastaveni a upozornéni

(® senzorové tlagitko O
Postupny navrat

@ senzorové tlagitko 2
Nastaveni kuchyriského budiku

senzorové tlagitko -¢:
Zapnuti a vypnuti osvétleni ohfevné-
ho prostoru

(® senzorové tlagitko *=
Vyvolavani funkci

senzorové tlagitko
Spusténi funkce popcorn

) senzorové tlagitko
Spusténi funkce Quick-MW

@ optické rozhrani
(jen pro servisni sluzbu Miele)
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Ovladaci prvky

Tlagitko zap./vyp. ©

Tlagitko zap./vyp. D je umisténé v pro-
hlubni a reaguje na dotyk prstu.

Pomoci ného zapinate a vypinate pecici

troubu.

Voli¢ provoznich zptisobti

Voli¢em provoznich zplsobl volite
provozni zpUsoby.

Md{zete jim otacet doprava i doleva a
v poloze e tlakem zapustit.

Provozni zpGsoby

gril

rozmrazovani

mikrovina

mikrovina + horky vzduch plus
mikrovina + automatické peceni

rychlé rozehrati

HEBE MM

horky vzduch plus

grilovani cirkulaci vzduchu

0]

automatické peceni

zapékani

C
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Displej

Na displeji se zobrazuje denni ¢as nebo
Vase nastaveni.

- lllu’{:l."l

n=0

&5 A start
A

Symboly na displeji

Podle polohy voli¢e provoznich zpu-
sobl O a/nebo vybéru tlatitka se zob-
razi tyto symboly:

symbol/funkce O
£ |kuchypsky budik li-
bovolna
§T | kontrola teploty
§ |teplota provozni
mikrovinny vykon zpUsob
5 | doba pfipravy
4 | konec doby pfipravy
start | start mikroviny
*= | nastaveni P
@ |denni ¢as .
& |zablokovani zpro-
voznéni

Funkci mlzete nastavit nebo zménit jen
v pfifazené poloze voli¢e provoznich
zpUsobd.




Ovladaci prvky

Otocny voli¢
Oto¢nym volicem < > nastavujete tep-
loty, mikrovinné vykony a Casy.

Otacenim doprava zvySujete hodnoty,
otaCenim doleva je snizujete.

Kromé toho ho pouzivate k oznacovani
funkci tak, ze na displeji posouvate
trojuhelnik a.

MUzete jim otacet doprava i doleva a
v kazdé poloze tlakem zapustit.
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Ovladaci prvky

Senzorova tlacitka

Senzorova tlacitka reaguji na dotyk prstu. Kazdy dotyk je potvrzen tonem tlacitka.
Tento ton tlaCitka miZete vypnout tak, Ze pfi nastaveni P 3 zvolite status 5 I (viz
kapitola "Nastaveni").

pnuti osvétleni
ohfevného prosto-
ru

senzo- |funkce upozornéni
rové
tlacitko
OK | pro vyvolani funkci | Kdyz jsou funkce oznacené trojuhelnikem 4,
a pro ulozeni na- mizete je vyvolat volbou OK. Dokud trojuhelnik 4
staveni blika, mizete zvolenou funkci ménit.
Stisknutim OK zmény ulozite.
D pro postupny na-
vrat
0 pro nastaveni ku- | Kdyz se zobrazuje denni ¢as, mizete kdykoli na-
chyriského budiku | stavit kuchyrisky budik (napf. pro vareni vajec).
Kdyz je displej tmavy, musite predtim, nez bude
toto senzorové tlacitko reagovat, pecici troubu
nejprve zapnout.
-0 pro zapnuti a vy- | KdyZ se zobrazuje denni ¢as, mizete vybérem -Q:

zapinat a vypinat osvétleni ohfevného prostoru.

Kdyz je displej tmavy, musite predtim, nez bude
reagovat toto senzorové tlacitko, pecici troubu
nejprve zapnout.

Podle zvoleného nastaveni osvétleni ohfevného
prostoru pfi pripravé pokrmu po 15 sekundach
zhasne nebo zlstane trvale zapnuté.
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Ovladaci prvky

senzo-
rové
tlacitko

funkce

upozornéni

»

k vyvolani funkci

Kdyz se zobrazuje denni ¢as a voli¢ provoznich
zpUsobl je v poloze o, tak se pfi vybéru *= zobrazi
symboly pro nastaveni *=, denni ¢as @ a zablo-
kovani zprovoznéni (3.

Kdyz je displej tmavy, musite predtim, nez bude
reagovat senzorové tlacitko "=, pecici troubu
nejprve zapnout.

Béhem pripravy pokrmu miZete po vybéru tohoto
senzorového tlagitka nastavit teplotu §, dobu pfi-
pravy ii; a konec doby pfipravy % a u mikroviny a
v kombinovanych provoznich zplsobech mik-
rovinny vykon (&J.

popcorn

Mikrovina se spusti s vykonem 850 W a dobou pfi-
pravy 3 minuty (viz kapitola "Popcorn").

Voli¢ provoznich zplsobl musi byt v poloze e.

Quick-MW

Mikrovina se spusti s maximalnim mikrovinnym vy-
konem (1000 W) a dobou pfipravy 1 minuta (viz
kapitola "Funkce Quick-MW"). Opakovanym
tisknutim tohoto senzorového tlacitka mizete po-
stupné zvysit dobu pfipravy.

Voli¢ provoznich zptsobl musi byt v poloze e.
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Vybaveni

Oznaceni modelu

Na zadni strané najdete seznam popi-
sovanych model(.

Typovy Sstitek
Typovy Stitek je vidét ofi otevienych
dvirkach na €elnim ramu.

Najdete tam oznaceni modelu své peci-
ci trouby, vyrobni Cislo a pfipojovaci
udaje (napéti sité/frekvence/maximalni
prikon).

Pokud mate dotazy nebo problémy,
pfipravte si tyto informace, aby Vam
Miele mohlo cilené pomoci.
Soucasti dodavky

Dodavka obsahuije:

— navod k obsluze a montazi pro ob-
sluhu funkci pecici trouby a mikrovl-

ny,

— Srouby k upevnéni Vasi pecici trouby
ve skfini pro vestavbu,

- rlizné prislusenstvi.

24

Dodavané prislusenstvi a pri-
slusenstvi k dokoupeni

Va$e pecici trouba ma zasadné
sklenénou misku a rost.

VS8echna uvedena pfislusenstvi a Cistici
a oSetrovaci prostredky jsou prizpliso-
beny pecicim troubam Miele.

MUzZete si je zakoupit v internetovém
obchodé Miele, u servisni sluzby Miele
nebo u Vaseho specializovaného
prodejce Miele.

Pri objednavani uvadéjte oznaceni
modelu své pecici trouby a oznaceni
pozadovaného pfislusenstvi.

Sklenéna miska

Sklenéna miska se diky svému materia-
lu hodi pro v8echny provozni zpUsoby.

Pro postupy s provoznim zptsobem
mikrovina pouzivejte vzdy
sklenénou misku.

Sklenénou misku nezatézujte vice
nez 8 kg.

Sklenéna miska se mize poskodit.
Nestavte horkou sklenénou misku na
studené plochy jako napf. Zulovou
nebo obkladanou pracovni desku,
nybrz na vhodnou podlozku.




Vybaveni

Rost s ochranou proti vytazeni

Rost se mlze pouzivat pro pfipravy
pokrmU s kombinovanymi provoznimi
zpUsoby a provoznimi zpUsoby bez
mikroviny. Neni vhodny pro pouziti
v provoznim zptsobu mikrovina [=].

Nebezpeci popaleni! Rost se pfi pfi-
pravé pokrm( zahfeje na vysokou
teplotu.

Pfi zasouvani nebo vyjimani horkych
pokrmU a pfi praci v horkém
ohfevném prostoru pouzivejte
chnapky na hrnce.

Pecici trouba a rost se mohou pos-
kodit pfipadnym vytvarenim jisker.
Nepouzivejte rost pro pfipravu pokr-
mU v provoznim zplsobu mikrovl-
na [(=]. Nepokladejte rost na dno
ohfevného prostoru, nybrz ho zasun-
te do nékteré urovné.

Nezatézujte rost vice nez 8 kg.

Rost je opatfeny ochranou proti vy-
tazeni, ktera brani jeho Uplnému vy-
klouznuti, kdyz ma byt vytazen jen
CasteCné.

Pri zasouvani dbejte na to, aby byla
ochrana proti vytazeni vzadu.

O
g(

—"

m Jakmile pfi vytahovani rostu narazi
ochrana proti vytazeni, rost vpredu
lehce pozvednéte.

m Pro urcité pripravy pokrmé (napf. pro

peceni masa na ro$tu) nasadte rost
spolu se sklenénou miskou.
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Vybaveni

Kulata pecéici forma HBF 27-1

Kulata pedici forma mize byt posko-
zena mikrovlinami.

Nepouzivejte kulatou pec€ici formu
pro pfipravy pokrm( v provoznim
zpUsobu mikrovina a v kombi-
novanych provoznich zplsobech

s mikrovinou.

O

Kulata pecici forma je vhodna pro pfi-
pravu pizzy, nizkého moucniku z kynu-

tého nebo tfeného tésta, sladkych nebo

korenénych krehkych kolaca, za-
pékanych dezertll, Spaldového chleba,
tenkého kolace, quiche nebo k roz-
pékani hluboce zmrazenych moucnik(
nebo pizzy.

Postavte kulatou pecici formu na rost.

Emailovany povrch je zuSlechtény
upravou PerfectClean.
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Gourmet pekaé¢ HUB
Poklice pekace HBD

Gourmet pekace a poklice se mohou
poskodit mikrovinami.

Nepouzivejte pekace a poklice pro
pfipravy pokrm( v provoznim zpUso-
bu mikrovina a v kombinovanych
provoznich zptsobech s mikrovinou.

Gourmet pekace Miele se stavi na rost
v urovni 1 odspodu.

Na povrchu pekacl je vrstva branici
ulpivani.

Gourmet pekéce existuiji s rlznymi
hloubkami. Sitka a vySka jsou stejné.
Navic jsou zvlast k dostani vhodné pok-

lice. PFi ndkupu uvedte oznaceni mode-
lu.



Vybaveni

Hloubka: 22 cm  Hloubka: 35 cm *

HUB 61-22 HUB 61-35
HUB 62-22 ** HUB 62-35 **

*%

V ohfevnych prostorech se 3 urovnémi
nelze pouzit pekac spolu s poklici, pro-
toze celkova vyska prekracuje vysku
ohrevného prostoru, jaka je k dispozici.
vhodné pro indukéni varné desky

Univerzalni utérka z mikrovlakna
Miele

Utérkou z mikrovlidkna mlzete dobie
odstranit mirna znecisténi a otisky
prstd.

Cistici prostfedek Miele na peéici
trouby

Cistici prostiedek na pegici trouby je
vhodny na odstrafiovani velmi silného
znecCisténi. Neni nutné troubu rozehfivat.
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Vybaveni

Rizeni pedéici trouby

Ridici jednotka pegici trouby umozfiuje
vyuziti riznych provoznich zplsobl pro
peceni, smazeni a grilovani a ohfivani.

Kromé toho poskytuje:

zobrazeni denniho ¢asu,
kuchynisky budik,

automatické zapinani a vypinani pfi-
prav pokrmd,

volbu jednotlivych nastaveni.

Bezpecnostni zarizeni pecici
trouby

Zablokovani zprovoznéni & peéici
trouby

Zablokovani zprovoznéni zajistuje pecici
troubu pred nechténym ovladanim (viz
kapitola "Zablokovani zprovoznéni (&").

Zablokovani zprovoznéni zlistane za-
pnuté i po vypadku proudu.
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Ventilator chlazeni

Ventilator chlazeni se zapina automa-
ticky pfi kazdé pfipravé pokrmu. Za-
jistuje, Ze se horky vzduch ohfevného
prostoru smicha se studenym vzdu-
chem mistnosti pfedtim, nez vystupuje
mezi dvifky a ovladacim panelem.

Po pripravé pokrmu ventilator chlazeni
dobiha, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skfini nesrazela vihkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po
urcité dobé automaticky vypne.

Bezpecnostni vypnuti

Provozni zplsob bez mikroviny Ize
spustit bez uvedeni doby pfipravy. Aby
se zabranilo trvalému provozu a tim pre-
desSlo nebezpedi pozaru, pecici trouba
se podle zvoleného provozniho zpUso-
bu a teploty ur¢itou dobu (asi 1 hodinu
az 12 hodin) po posledni obsluze auto-
maticky vypne.

Jestlize po pFipravé pokrmu s mik-
rovinou nasleduje dalsi pfiprava s mik-
rovinou, zapne se magnetron (generator
mikrovin) znovu az asi po 10 sekun-
dach. Druhou pfipravu proto spoustéjte
az po uplynuti této doby.



Vybaveni

Zuslechténé povrchy
PerfectClean

Povrchy zuslechténé Upravou
PerfectClean se vyznacuji vynikajici
ucinnosti proti ulpivani a mimoradné
jednoduchym cisténim.

Pripraveny pokrm se da snadno oddélit.

Znecisténi po peceni se da snadno od-
stranit.

Pfipravené pokrmy mdzete na zuslech-
ténych povrsich PerfectClean fezat a
délit.

Nepouzivejte keramické noze, pro-
toze by zuslechtény povrch
PerfectClean poSkrabaly.

Zuslechténé povrchy PerfectClean se
oSetfuji podobné jako sklo.

Predtéte si pokyny v kapitole "Ciéténi a
osetfovani", aby zlstala zachovana
ucinnost proti ulpivani a mimoradné
jednoduché cisténi.

Upravu PerfectClean ma ohfevny
prostor a rost.
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Prvni uvedeni do provozu

Pred prvnim uvedenim do
provozu

& Pecici trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

m Pokud je zatlaceny voli¢ provoznich
zplsobu a otocny voli¢ < >, vy-
macknéte je.

Denni ¢as mizete ménit jen tehdy,
kdyz je voli¢ provoznich zpUlsobl
VvV poloze e.

m Nastavte denni ¢as.
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Prvni nastaveni denniho ¢éasu

Denni €as se zobrazuje v 24hodinovém
formatu.

Po pfipojeni k elektrické siti se na disp-
leji objevi I2:00 a blika trojuhelnik 4
pod @:

m Otocnym voli¢em < > nastavte denni
Gas.

m Potvrdte pomoci OK.

Denni ¢as se ulozi.

Denni ¢as mlzete nechat zobrazovat

také ve 12hodinovém formatu tak, ze

pfi nastaveni P 4 zvolite status /2h (viz
kapitola "Nastaveni").

Pri vypadku sité se denni Cas ulozi asi
na 200 hodin. Po obnoveni napajeni
béhem této doby se opét zobrazi ak-
tualni denni ¢as. Po delSim vypadku
sité musite denni ¢as nastavit znovu.

Zobrazeni denniho €asu je od vyrobce
vypnuté (viz kapitola "Nastaveni — P ).
Kdyz pecici troubu vypnete, bude dis-
plej tmavy. Denni ¢as bézi na pozadi.




Prvni uvedeni do provozu

Prvni rozehrati pecici trouby

PFi prvnim rozehfivani pecici trouby
mohou vznikat nepfijemné zapachy.
Odstranite je tak, Ze troubu budete nej-
meéné jednu hodinu vytapét.

Béhem rozehfivani trouby zajistéte
dobré provétravani kuchyné.
Zabrarite $ifeni zapachd do jinych
mistnosti.

m Odstrante z pecici trouby a pfislusen-
stvi pfipadné nalepky nebo ochranné
folie.

m Vyjméte pfisluSenstvi z ohfevného
prostoru a vycistéte je (viz kapitola
"Cisténi a oSetrovani").

m Pred rozehfivanim vytrete z ohrevné-
ho prostoru vihkou utérkou pfipadny
prach a zbytky obalového materialu.

m Zapnéte pecici troubu.

m Zvolte provozni zplsob horky vzduch

plus [(&].

Na displeji se objevi navrhovana teplota
a blika trojuhelnik 4 pod §:

m Oto¢nym voli¢em nastavte maximalni
moznou teplotu (250 °C).

m Potvrdte pomoci OK.
Zapne se topeni ohfevného prostoru.

m Pecici troubu vypalujte nejméné hodi-
nu.

Nejméné po jedné hodiné:

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy e.

Po prvnim rozehrati
& Nebezpeci popaleni! Pred ru¢nim

Cisténim nechte troubu nejprve vy-
chladnout.

m Zvolte -Q:, abyste zapnuli osvétleni
ohfevného prostoru.

m Vycistéte ohfevny prostor teplou
vodou, prostfedkem na ru¢ni myti a
¢istou houbovou utérkou nebo Cistou,
vihkou utérkou z mikrovlakna.

m Osuste povrchy mékkou utérkou.

m Vypnéte osvétleni ohfevného prostoru
a pecici troubu.

Dvirka zavrete az poté, co bude
uplné suchy ohfevny prostor.
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Nastaveni

Zména denniho ¢asu

Denni ¢as mizZete ménit jen tehdy,
kdyz je pecici trouba zapnuta a voli¢
provoznich zplsobl v poloze e.

m Zapnéte pecici troubu.
m Zvolte '=.

m Posouvejte trojuhelnik 4 oto¢nym
volicem < >, dokud nebude svitit
pod @.

m Potvrdte pomoci OK.
Trojuhelnik 4 blika pod @.

m Oto¢nym volicem < > nastavte denni
Cas.

m Potvrdte pomoci OK.

Denni ¢as se ulozi.

PFi vypadku sité se denni €as ulozi asi
na 200 hodin. Po obnoveni napajeni
béhem této doby se opét zobrazi ak-
tualni denni Cas.

Po delSim vypadku sité musite denni
Cas nastavit znovu.
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Nastaveni

Zména nastaveni z vyroby

V fidici jednotce jsou z vyroby zadana
nastaveni (viz "Prehled nastaveni").

Nastaveni zménite tak, Ze zménite sta-
tus.

Nastaveni mizete meénit jen tehdy,
kdyz je pecici trouba zapnuta a voli¢
provoznich zptsobl v poloze e.

m Zvolte '=.

m V pfipadé potfeby posouveijte troju-
helnik 4 oto¢nym volicem < >,
dokud nebude svitit pod '=.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se nastaveni:

m KdyZz chcete zménit jiné nastaveni,
zvolte oto¢nym volicem < > pfislus-
né Gislo.

m Potvrdte pomoci OK.

Vyvola se nastaveni a objevi se aktualni
status, napf. 5 0.

Pro zménu statusu:

m Nastavte oto¢nym volicem < > poza-
dovany status.

m Potvrdte pomoci OK.

Zvoleny status se ulozi a opét se zobra-
zuje nastaveni.

m KdyZz chcete zménit dalsi nastaveni,
postupujte odpovidajicim zplsobem.

m Kdyz nékteré nastaveni nezménite a
chcete prejit k dalSimu nastaveni,
zvolte “D.

m Kdyz nechcete zménit Zadna dalsi
nastaveni, zvolte *=.

Po vypadku sité z{istanou nastaveni
zachovana.
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Nastaveni

Prehled nastaveni

denniho ¢asu

nastaveni status
Pl 50*  Zobrazeni denniho Casu je vypnuté.
Zobrazeni Kdyz je pec€ici trouba vypnutd, je tmavy displej. Denni

Cas bézi na pozadi.
Po zvoleni statusu 5 & musite pecCici troubu pred jeji ob-
sluhou zapnout. To plati i tehdy, kdyz chcete nastavit

kuchyrisky budik £ nebo zapnout osvétleni ohfevného
prostoru -¢-.

Kromé toho se pecici trouba automaticky vypne, kdyz
béhem urcité doby (asi 30 minut) neprovedete zadna
nastaveni.

51 Zobrazeni denniho €asu je zapnuté.
Denni Cas bézi a zobrazuje se.
Fe 50 Signalni tén je vypnuty.
Zila:glc:\si::h t6- 51— Signalni tén je zapnuty.
9 52t MUZete zménit hlasitost. KdyZ vyberete néktery status,
nu . N ) .
5 7*  zazni souCasné signalni tén, ktery patfi k této kombina-
Ci.
P3 o Ton tladitek je vypnuty.
tontlacitek | o, 14 tiagitek je zapnuty.
Py 24k *  Denni ¢as se zobrazuje v 24hodinovém formatu.
fornv1at denni- i2h Denni Cas se zobrazuje v 12hodinovém formatu.
ho ¢éasu

KdyZ po 13:00 hodin prepnete z 12hodinového formatu
na 24hodinovy format, musite odpovidajicim zplsobem
upravit blok Cislic odpovidajici hodinam.

*
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Nastaveni

nastaveni status
F5 °C* Teplota se zobrazuje ve stupnich Celsia.
Le,:i;\otka tep- °F Teplota se zobrazuje ve stupnich Fahrenheita.
P& 50— Pro displej mdlzete zvolit réizné stupné jasu.
jasdispleje |57, g minimaini jas

>4 5 7: maximalni jas
P 50*  Osvétleni ohfevného prostoru je 15 sekund zapnuté a
osvétleni pak se automaticky vypne.

51 Osveétleni ohfevného prostoru je trvale zapnuté.
Fa 580* Udrzovani teploty je deaktivované.
udrzovani S Udrzovani teploty je aktivované.
teploty

P¥i pouziti provozniho zptsobu mikrovina se funkce
udrzovani teploty aktivuje, kdyz zvolite mikrovinny vykon
nejméné 450 W a dobu pfipravy nejméné 5 minut. Kdyz
jidlo po uplynuti pfipravy nevyjmete z ohfevného prosto-
ru, zapne se asi po 2 minutach funkce udrzovani teploty.
Asi po dobu 15 minut jsou jidla udrzovana tepla mik-
rovinnym vykonem 80 W. Jakmile oteviete dvirka, funk-
ce se vypne.

*

nastaveni z vyroby
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Nastaveni

nastaveni status

Fg
Quick-MW

Mikrovina se standardné spousti s mikrovinnym vyko-
nem 1000 W a dobou pfipravy 1 minuta.

Mikrovinny vykon Ize zménit na 80 W, 150 W, 300 W,
450 W, 600 W, 850 W. Lze rovnéz zménit dobu pfipravy.
Maximalné nastavitelna doba pfipravy pfitom zavisi na
zvoleném mikrovinném vykonu:

80-300 W: maximalné 10 minut
450-1000 W: maximalné 5 minut

P10
popcorn

Mikrovina se standardné spousti s mikrovinnym vyko-
nem 850 W a dobou pfipravy 3 minuty.

To odpovida doporuceni vétsiny vyrobcl pro pfipravu
popcornu mikrovinou. Dobu pfipravy mizete zménit a
nastavit maximalné 4 minuty. Mikrovinny vykon nelze
zmeénit.

Pl So*
vystavni
provoz 5/

Zvolte 5 0 a asi 4 sekundy tisknéte OK. Jakmile se krat-
ce objevi - - - -, je vystavni provoz deaktivovany.

Zvolte 5/ a asi 4 sekundy tisknéte OK. Jakmile se kratce
objevi f1IE5_, je vystavni provoz aktivovany.

Pecici troubu Ize obsluhovat, ale nefunguje topeni
ohfevného prostoru a provozni zplsoby s mikrovinou.
Pro soukromé pouzivani toto nastaveni nepotfebujete.

*

nastaveni z vyroby
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Zablokovani zprovoznéni (&)

Zablokovéani zprovoznéni & zajistuje
pecici troubu pred nechténym ovla-
danim.

Z vyroby je zablokovani zprovoznéni vy-

pnuté.
Nastaveni zablokovani zprovoznéni
zmeénite tak, Ze zménite status 5:

- 50=vyp.
- 51=zap.

Status zablokovani zprovoznéni mize-
te ménit jen tehdy, kdyz je pecici trou-
ba zapnuta a voli¢ provoznich zpU-
sobl je v poloze e.

Zapnuti zablokovani zprovoznéni
m Zvolte '=.
m Posouvejte trojuhelnik 4 otoénym

volicem < >, dokud nebude svitit
pod 5.

Objevi se aktualné nastaveny sta-
tus 50

m Potvrdte pomoci OK.

m Oto¢nym volicem < > zvolte sta-
tus 5 /.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte '=.

Objevi se aktualni denni Cas.

m Vypnéte pedici troubu.
Zablokovani zprovoznéni je zapnuté.

Jakmile pecici troubu opét zapnete,
pfipomene symbol (& zapnuté zablo-
kovani zprovoznéni.

Po vypadku proudu zlstane zablo-
kovani zprovoznéni zapnuté.

37



Zablokovani zprovoznéni (&}

Vypnuti zablokovani zprovoznéni pro  Vypnuti zablokovani zprovoznéni

jednu pfipravu pokrmu m Zapnéte pedici troubu.

m Zapnéte pecici troubu.

m Tisknéte tla¢itko OK tak dlouho,
Objevi se symboly () a 4 a aktualni dokud nezmizi (.
denni ¢as:

m Zvolte '=.

m Posouvejte trojuhelnik 4 otoénym
volicem < >, dokud nebude svitit
pod &.

m Potvrdte pomoci OK.

m Tisknéte tlacitko OK tak dlouho, Objevi se aktualné nastaveny status 5 /.
dokud nezmizi &.

m Oto¢nym volicem < > zvolte sta-
Nyni miZete pecici troubu obsluhovat. tus 5 4.

m Potvrdte pomoci OK.
m Zvolte "=.
Zablokovani zprovoznéni je vypnuté.

Symbol (3 se iz nezobrazuije.
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Kuchynsky budik )

Kuchynsky budik mizete pouzivat ke
sledovani zvlastnich procesu, napf.
k vareni vajec.

Kuchynsky budik mizete pouzit také
tehdy, kdyz jste sou€asné nastavili Cas
pro automatické zapnuti nebo vypnuti
pfipravy pokrmu (napf. jako pfipo-
menuti, ze mate pripravovany pokrm po
¢asti doby pfipravy okorenit nebo polit).

Kuchyrisky budik Ize nastavit maxi-
malné na 99 minut a 55 sekund.

Nastaveni kuchynského budiku

Priklad: Chcete vafrit vejce a nastavite
kuchynsky budik na 6 minut a
20 sekund.

Kdyz je vypnuté zobrazeni denniho ¢a-
su (nastaveni "P /- 5 0"), musite pro
nastaveni kuchynského budiku pecici
troubu nejprve zapnout.

m Zvolte Q).

Zobrazuje se 00:00 a trojuhelnik 4
blika pod A\:

m Oto¢nym volicem < > nastavte poza-
dovany ¢as kuchyriského budiku.

0620 .

/Al

A
m Potvrdte pomoci OK.
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Kuchynsky budik )

Cas kuchyriského budiku se ulozi a po
sekundach se odpocditava:

I O
'-’ min

—

,_-,.'

Symbol £\ upozorfiuje na kuchynsky
budik.

Po uplynuti ¢asu kuchynského bu-

diku:

- Blika Q.

— ZvySuje se Cas.

— Zazni akusticky signal, pokud je za-
pnuty signalni tén (viz kapitola "Na-
staveni - P 2").

m Zvolte A)\.

Vypnou se akustické a optické signaly.
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Zmeéna kuchynského budiku
m Zvolte /).
Objevi se nastaveny kuchyrisky budik.

m Oto¢nym volicem < > zménte Cas
kuchyriského budiku.

m Potvrdte pomoci OK.

Zmeénény Cas kuchynského budiku se
ulozi a po sekundach se odpocitava.
Vymazani kuchynského budiku
m Zvolte /).

m Oto¢nym voli¢em < > snizte €as ku-
chynského budiku na £8:00.

m Potvrdte pomoci OK.

Kuchynsky budik se vymaze.



Prehled provoznich zptisobu

Pro ptipravu jidle jsou k dispozici rlizné provozni zplsoby.

Provozni zplusoby bez mikroviny

provozni zpusob

navrhovana
teplota

teplotni roz-
sah

gril )

Ke grilovani pokrm{ plochého tvaru a k zapékani.
Celé topné téleso pro horni peceni a grilovani se
rozzhavi do Cervena, aby vytvofilo potfebné infracer-
vené zareni. Teplota je v tomto provoznim zpUsobu
pevné nastavena a nelze ji zménit.

rozmrazovani

K Setrnému rozmrazovani zmrazenych potravin. Ven-
tilator zajistuje cirkulaci vzduchu v ohfevném prosto-
ru pfi pokojové teploté.

rychlé rozehfati

K rychlému pfedehrati ohfevného prostoru. Potom
prejdéte na provozni zplsob, ktery chcete pouzit
k pfipravé pokrmu.

160 °C

100-250 °C

horky vzduch plus

K peceni z tésta a peCeni masa. MliZete pfipravovat
pokrmy ve vice Urovnich souc¢asné. Pfipravu mizZete
provadét s nizSimi teplotami nez v provoznim zplso-
bu horni/spodni pe&eni (=], protoze se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru.

160 °C

30-250 °C

grilovani cirkulaci vzduchu

Ke grilovani pokrml o velkém prdméru (napf. kurat).
MuUzZete grilovat s niz8imi teplotami neZ v provoznim
zpGsobu gril (], protoze se teplo ihned rozdéli

v ohfevném pokrmu.

200 °C

100-220 °C

41



Prehled provoznich zptisobu

Pro rychlé rozmrazovani, ohfivani a pfipravu jidel.

provozni zpusob navrhovana | teplotni roz-
teplota sah

automatické pe&eni 160 °C 100-230 °C

K peceni masa. Béhem faze osmahnuti se pecici

trouba nejprve rozehreje na vysokou teplotu (asi

230 °C). Po dosazeni této teploty provadi pecici trou-

ba sama regulaci na teplotu nastavenou pro pfipravu

pokrmu (teplota setrvalého peceni).

zapékani 190 °C 100-230 °C

K pfipravé nakypd a gratinovanych pokrmd, které

maji ziskat kfupavy povrch.

Provozni zplsob mikrovina

provozni zplisob navrhovany vy-| rozsah vyko-
kon nu

mikrovina 1000 W 80-1000 W
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Prehled provoznich zptisobu

Kombinované provozni zptisoby s mikrovinou

V kombinovanych provoznich zplsobech se stfidavé zapinaji topna télesa a
magnetron. Topna télesa pfitom vyuzivate na zhnédnuti a magnetron na uvareni
pfipravovaného pokrmu. Maximalné nastavitelny mikrovinny vykon je 300 W.

provozni zptsob navrhovana | teplotni roz-
teplota sah

mikrovina + horky vzduch plus 160 °C 30-220 °C

K rychlému ohfivani a pfipravé jidel se sou¢asnym

zhnédnutim. V tomto provoznim zpUlsobu je nejvétsi

Uspora ¢asu a energie.

Na peceni z té&sta nepouzivejte mikrovinny vykon vy-

§Sinez 150 W.

mikrovina + automatické peéeni 160 °C 100-200 °C

K osmahnuti masa pfi vysokych teplotach a na-
slednému setrvalému peceni pfi nizSich teplotach. Ve
fazi osmahnuti se pecici trouba nejprve rozehreje na
vysokou teplotu (asi 230 °C). Po dosazeni této teplo-
ty provadi trouba sama regulaci na nastavenou tep-
lotu pfipravy pokrmu (setrvala teplota peceni). Za-
pnutim mikroviny se zkrati doba pfipravy.

Maximalné nastavitelny mikrovinny vykon je 300 W.
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Mikrovinny provoz

Princip funkce

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

v ohfevném prostoru a navic se odrazeji
od jeho kovovych stén. Tak se mikrovl-
ny dostanou k potraviné a do ni ze
vSech stran.

Aby se mikroviny mohly dostat k jidlu,
musi byt nadobi pro mikroviny pro-
pustné. Mikroviny pronikaji porcelanem,
sklem, lepenkou, umélymi hmotami, ale
nikoli kovem. Nepouzivejte proto nado-
by z kovu a nadoby, které jsou timto
materidlem opatreny, napf. ozdobami
obsahujicimi kov. Kov odrazi mikroviny
a mUze dojit k jiskfeni. Mikroviny
nemohou byt pohlceny.

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

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

— Rozmrazovani, ohfivani, pfiprava
pokrmu probihaji rychleji nez pomoci
bézné varné desky nebo pecici trou-
by.

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

— Prakticky se neméni pfirozena barva
a vlastni chut Ziviny.

Mikroviny se pfestanou vytvaret,
jakmile se prerusi proces nebo otevre-
te dvirka. Béhem pfipravy poskytuji
zaviena, neporusena dvitka dostatec-
nou ochranu pred mikrovinami.

Mikrovinny vykon

Lze zvolit tyto mikrovinné vykony :
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1000 W



Vybér nadobi pro mikrovinny provoz

Mikroviny se odrazeji od kovu.

7
—=

“

Mikroviny pronikaji sklem, porcelanem,
umélou hmotou a lepenkou.

Mikroviny jsou pohlcovany potravinou.

V provoznim zptsobu mikrovina
a u kombinovanych provoznich zpU-
sobl s mikrovinou: Nebezpedi poza-
ru! Nadobi nevhodné pro mikroviny
se mUze zni€it a poskodit pecici trou-
bu.

Material a tvar pouzitého nadobi maji
vliv na doby zahfivani a vareni.

Dobre se osveédCily kulaté a ovalné plo-
ché nadoby. V takovych tvarech se jidla
zahfivaji rovnomérnéji nez v hranatych
miskach.

Nadobi vhodné pro mikrovinny
provoz

Sklo

Zaruvzdorné sklo nebo sklokeramika

jsou velmi vhodné.
Vyjimka: kristalové sklo vétsinou ob-
sahuje olovo a mize prasknout.
Kristalové sklo proto nepouzivejte.

Porcelan

Porcelanové nadobi je vhodné.
Vyjimky: nepouzivejte porcelanové
nadobi zdobené kovem (napf. se zla-

tym okrajem nebo kobaltovou modfi)
nebo s dutymi rukojetmi nebo uchy.

Kamenina
U malované keramiky musi byt vzor pod
glazurou.

Nebezpedi popaleni! Kamenina se
mUzZe zahtat na vysokou teplotu.
Pouzivejte chiiapky na hrnce.
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Vybér nadobi pro mikrovinny provoz

Uméla hmota

V provoznim zpUsobu mikrovina
mUzete pouzivat plastové nadobi a na-
doby z umélé hmoty na jedno pouZziti,
pokud jsou vhodné pro mikroviny.

Z ekologickych divodd se nadobam na
jedno pouziti vyhybejte.

Nenechavejte pecici troubu bez do-
zoru, kdyz ohfivate nebo vafrite po-
traviny v nadobach na jedno pouziti
z plastu, papiru nebo jinych
hoflavych materidl(.

Plastové nadobi musi byt tepelné
odolné a snést teploty nejméné

110 °C. Jinak se zdeformuje a uméla
hmota se muze spojit s jidlem.
Pouzivejte plastové nadobi jen

v provoznim zplsobu mikrovina
a ne v kombinovanych provoznich
zpUsobech.

— Plastové nadobi pro mikroviny

Ve specializovanych obchodech
dostanete specialni plastové nadobi pro
mikroviny.

— Plastové nadobi ze styroporu

Nadobi z pénéné umeélé hmoty, napf.
styroporu, mlzete pouZivat ke krat-
kodobému ohfivani jidel.

— Plastové varné sacky

Plastové varné sacky mlzete pouzivat
pro ohfivani a vareni jejich obsahu teh-
dy, kdyz sacek napred propichate.
Dirami mUZe unikat para. Tim se zabrani
narlstu tlaku a prasknuti sacku.

Kromeé toho existuji specialni sacky pro
vareni v pare, které se nemusi propi-
chovat. Dbejte prosim pokyn( na obalu.
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— Sacky a hadice na peceni

Pri pouzivani sa¢kl a hadic na peceni

dbejte pokynl pro pouziti od vyrobce.
& Nebezpedi pozaru!

Nepouzivejte kovové nebo plastové a
papirové svorky s dratem uvnitf.

— Plastové nadobi z melaminu

Plastové nadobi z melaminu neni
vhodné. Pohlcuje energii a tim se silné
zahfiva. Pfi nakupu se informuijte, z ja-
kého materialu je nadobi vyrobené.



Vybér nadobi pro mikrovinny provoz

Nadobi nevhodné pro mik-
rovinny provoz

& Nadobi s dutymi rukojetmi a
uchy a knofliky poklic neni vhodné
pro mikrovinny provoz. Do dutin se
mUze dostat vihkost, takZe se vytvori
silny tlak, ktery duta télesa explo-
zivné znici (vyjimka: dutiny jsou
dostate¢né odvzdusnéné).

Takové nadobi na vareni nepouzivej-
te.

Kov
Kov odrazi mikroviny a brani tak vareni.

Pfi provoznich zplsobech kombi-
novanych s mikrovinou nepouzivejte na-
parovaci misky, kovové nadoby, alobal,
pribory a nadobi s kovovym povlakem
(dekoraci, napf. zlatym okrajem, kobal-
tovou modfi).

Zbytky hlinikovych vi€ek (napt. z ke-
limkd na smetanu) mohou vést k jis-
kfeni.

Nepouzivejte plastové kelimky s neu-
plné stazenym hlinikovym vickem.

Vyjimky:

Dodany rost se mdze pouzivat pro
pripravy pokrmt s kombinovanymi
provoznimi zplsoby a provoznimi
zpUsoby bez mikroviny. Neni vhodny
pro pouziti v provoznim zptsobu
mikrovina [(=].

Nepokladejte rost na dno ohfevného
prostoru, nybrz ho zasurite do nékte-
ré urovné.

— Kovové pecici formy jsou vhodné pro
pecni z tésta v provoznim zplsobu
kombinovaném s mikrovinou.

— Hotové pokrmy v hlinikovych vani¢-
kach muzete v pedici troubé roz-
mrazovat a ohfivat, kdyz predtim od-
stranite viko vanicky.

Pfi pouzivani hlinikovych vani¢ek
muUZe dochézet k praskani a jiskreni.
Proto vani¢ky nestavte na rost, nybrz
na sklenénou misku.

Vani¢ka musi byt ve vzdalenosti nej-
méné 2 cm od stén ohfevného
prostoru. Nesmi se dotykat stén!

Jidlo se ohfiva jen shora. Kdyz date
jidlo z hlinikové vanic¢ky do nadobi
vhodného pro mikroviny, je rozdéleni
tepla obecné rovnomérngjsi.
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Vybér nadobi pro mikrovinny provoz

— Kousky alobalu

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

Alobal musi byt ve vzdalenosti nej-
méné 2 cm od stén ohfevného
prostoru. Nesmi se dotykat stén!

— Kovové $pizy, svorky

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

Glazury nadobi, barvy

Nékteré glazury nadobi a barvy obsahuji
kovové latky. Proto nejsou vhodné.
Drevo

Voda ve drevé se béhem pfipravy pokr-
mu odpafuje. Tim dfevo vysycha a vzni-
kaji trhliny. Dfevéné nadoby proto
nejsou vhodné.
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Test nadobi

Pokud si nejste jisti, zda je sklenéné,
kameninové nebo porcelanové nadobi
vhodné pro pouziti s mikrovinou, tak je
mizete vyzkouset.

m Dejte sklenénou misku do urovné 1
odspodu a doprostied na ni postavte
prazdné nadobi.

m Zavriete dvirka.

m Zvolte provozni zplsob mikrovl-

na (=].

m Nastavte nejvy3si mikrovinny vykon
(1000 W) a dobu pfipravy 30 sekund.

m Potvrdte pomoci OK a spustte pfi-
pravu.

Uslysite-li béhem testu praskavé
zvuky doprovazené jiskifenim, ihned
pecici troubu vypnéte a oteviete dvir-
ka! Nadobi, které vyvola takovou
reakci, neni vhodné pro mikroviny.
Na vhodnost nadobi z hlediska
pouzivani s mikrovinami se v pfipadé
pochybnosti dotazujte u vyrobce ne-
bo prodejce nadobi.

Timto testem nemUzZete zkontrolovat,
zda jsou dostatecné odvétrané duté
prostory v Uchytech.



Vybér nadobi pro mikrovinny provoz

Umisténi nadobi do ohifevného
prostoru

:%
S

~N

m Dejte sklenénou misku do urovné 1
odspodu.

m Postavte nadobi s pfipravovanym
pokrmem vzdy doprostied sklenéné
misky.

Kdyz pfipravovany pokrm postavite
pfimo na dno ohfevného prostoru, je
zahtivani nedostatecné a ne-
rovnomeérné, protoze se zespodu

k pokrmu nemohou dostat mikroviny.

Poklop
Poklop poskytuje tyto vyhody:

Brani nadmérnému vystupovani vodni
pary, zvlasté pfi delSim zahfivani.

Urychluje zahfivani jidel.

Brani vysychani jidel.

Brani znecisténi ohfevného prostoru.

m P¥i pfipravach pokrm{ s provoznim
zplsobem mikrovina prikryvejte
jidla sklenénym nebo plastovym
poklopem vhodnym pro mikroviny.

Prislusné poklopy jsou k dostani v ob-
chodech.

Alternativné mizZete pouzivat
prahledné félie vhodné pro mikroviny
(béZna prahledna folie se mlze zde-
formovat a horkem spojit s jidlem).
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Vybér nadobi pro mikrovinny provoz

& Material poklopu snasi teploty
maximalné do 110 °C. P¥i vysSich
teplotach (napt. v provoznich zpUlso-
bech gril () nebo horky vzduch
plus (&]) se mlize uméla hmota zde-
formovat a spajit s jidlem. Poklop
pouZivejte jen v provoznim zptsobu

mikrovina (].

Poklop nesmi nadobu utésnit. P¥i
malém praméru nadoby se mize
stat, Ze postrannimi otvory poklopu
nebude moci uniknout vodni para.
Poklop se pfili§ zahfeje a mlzZe se
roztavit.
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m Pfi ohfevu nepouzivejte poklopy u:
— jidel obalovanych v tésticku

— jidel, ktera maji ziskat kfupavou kdrku

(napf. toasty)

— jidel, ktera se maji ohfivat v kombi-

novaném provoznim zplsobu s mik-
rovinou

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

Nikdy neohfivejte jidla nebo tekutiny
v uzavienych nadobach nebo
lahvich. Nadoby napred oteviete a

u kojeneckych lahvi nejprve odejmé-
te uzaveér a dudlik.



Tipy pro usporu energie

— Vyjméte z trouby veSkeré pfisluSen-
stvi, které nepotrebujete k pripravé
pokrmu.

— Troubu predehfrivejte jen tehdy, kdyz
je to uvedeno v receptu nebo v tabul-
ce pro pfipravu pokrma.

— Béhem pfipravy pokrmu pokud moz-
no neotvirejte dvirka. Kdyz otevrete
dvifka béhem pfipravy v provoznim
zpUsobu bez mikroviny, automaticky
se vypne topeni ohfevného prostoru.
Ventilatory zlstanou nadale zapnuté.
Pfiprava pokrmu bez mikroviny
pokracuje ihned po zavreni dvirek.

— Obecné zvolte nizsi z teplot uve-
denych v receptu nebo tabulce pro
pfipravu pokrmu a zkontrolujte pokrm
po krat$im z uvedenych ¢ast.

- P¥i provoznich zplsobech bez mik-
roviny: Pouzivejte nejlépe matné,
tmavé pecici formy a naparovaci mis-
ky z neodrazivych material(l (emai-
lovana ocel, tepelné odolné sklo, po-
vlakovana hlinikova slitina). Lesklé
materialy jako nerez ocel nebo hlinik
odréazeji teplo, které se tak hire
dostava k pfipravovanému pokrmu.
Ani dno ohfevného prostoru nebo
rost neprikryveijte hlinikovou félii od-
razejici teplo.

— Sledujte dobu pfipravy, abyste pfi pfi-

pravé pokrm0 neplytvali energii.
Pokud je to mozné, nastavte dobu
pfipravy nebo pouzijte pokrmovy tep-
lomér.

Pripravujte pokrmy v provoznim zpU-
sobu horky vzduch plus [&]. Pfipravu
tak mizete provadét pfi nizSich tep-
lotach neZ v jinych provoznich zpUso-
bech, protoze ventilator teplo ihned
rozdéli po pfipravovaném pokrmu.

Pro mnoho grilovanych pokrmd
mUzete pouzivat provozni zplsob gri-
lovani s cirkulaci vzduchu (&]. Grilu-
jete pfitom s nizSimi teplotami nez

v jinych grilovacich provoznich zpU-
sobech pfi maximalnim nastaveni
teploty.

Pokud je to mozné, pfipravujte vice
pokrm{ soucasné. Postavte je vedle
sebe nebo na rizné Urovné.

Pokrmy, které nemUzZete pripravovat
soucasng, pfipravujte pokud mozno
hned po sobg, abyste vyuZili jiz exis-
tujici teplo.

S nastavenim z vyroby "P /-5 " pro
zobrazeni denniho ¢asu je Vase pecici
trouba nastavena tak, aby spotre-
bovavala co nejméné energie.

S nastavenim z vyroby "P 7-5 0" se
osvétleni ohfevného prostoru béhem
pfipravy pokrmu po 15 sekundach
automaticky vypne. MUzete je znovu
zapnout vybérem -0:.
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Tipy pro usporu energie

— P¥i ptipravach pokrm( s teplotami
nad 140 °C a dobami pfipravy delSimi
nez 30 minut mudZete voli¢ teploty asi
5 minut pfed skon&enim pfipravy
otocit do polohy e. Topeni ohfevného
prostoru se vypne, ale existujici zbyt-
kové teplo staci na dovareni pokrmu.

- Pecici trouba se z dlivodu Uspory
energie automaticky vypne, kdyz po
jejim zapnuti nebo po skonceni pfi-
pravy pokrmu do urcité doby nena-
sleduje Zadna dalSi obsluha. Tato do-
ba zavisi na zvolenych nastavenich
(provozni zpUsob, teplota, doba pfi-
pravy).
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Obsluha: provozni zpisoby bez mikroviny

Jednoducha obsluha Po pfipravé pokrmu:
m Zapnéte pecici troubu. m Otocte voli¢ provoznich zplsobt do
polohy e.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru. m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-

. . o o ho prostoru.
m VoliCem provoznich zpusobu zvolte P

pozadovany provozni zpUsob. m Vypnéte pecici troubu.

Objevi se navrhovana teplota:

Ventilator chlazeni

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni
dobiha, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skfini nesrazela vihkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného uréité dobé automaticky vypne.

prostoru a ventilator chlazeni.
m V pfipadé potfeby zmérite otocnym
volicem < > teplotu.

Po kratké chvili se objevi skute¢na tep-
lota a kontrolka teploty §1:

MUzZete sledovat narlst teploty. P¥i
prvnim dosazeni zadané teploty zazni
signal, pokud je signalni tén zapnuty
(viz kapitola "Nastaveni — P 2").
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Obsluha: provozni zplsoby bez mikroviny

Zmeéna teploty

Priklad: Nastavili jste horky vzduch
plus (&] a 170 °C a chcete sledovat na-
rlst teploty.

Chteéli byste snizit zadanou teplotu na
155 °C.

m Otocnym voliCem < > snizte teplotu.

Trojuhelnik & blika pod § a teplota se
méni v krocich po 5 °C.

Zménéna zadana teplota se ulozi. Ob-
jevi se skute¢na teplota.

Kdyz chcete na displeji pfepnout mezi
skutec¢nou a zadanou teplotou, zvol-
te '=.
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Kontrolka teploty

Kontrolka teploty §1 se zobrazuje vz-
dy, kdyz je zapnuté topeni ohfevného

prostoru.

Béhem faze rozehrivani sviti kontrolka
teploty §1.

Pri prvnim dosazeni zadané teploty za-
zni signal, pokud je zapnuty signalni ton
(viz kapitola "Nastaveni — P 2").
Soucasné se vypne osvétleni ohfevné-
ho prostoru a zhasne §7.

Regulace teploty zajisti, ze se topeni
ohfevného prostoru a kontrolka teplo-
ty §¥7 opét zapnou, kdyz teplota
ohfevného prostoru klesne pod Za-
danou hodnotu.




Obsluha: provozni zpisoby bez mikroviny

Predehrati ohfrevného prostoru

Predehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen u nékolika malo
pfipravovanych pokrmd.

Vétsinu pripravovanych pokrmd mizete
davat do studeného ohrfevného prosto-
ru, abyste vyuzili teplo jiz béhem faze
rozehfivani.

Pecici troubu pfedehfivejte v provoznim
zpUsobu horky vzduch plus pro tyto
pfipravované pokrmy:

— tmava chlebova tésta,

— rostbif a filety.

Rychloohrev

Provoznim zp(isobem rychloohtev

mUZzete zkratit fazi rozehrivani.
U pizzy a choulostivych tést (napf.
piskoty, drobné pecivo) nepouzivejte
béhem faze predehfevu provozni
zplsob rychloohtev (§3].
Tyto pfipravované pokrmy jinak shora
pfilis rychle zhnédnou.

m Zvolte rychloohtev (3.
m Zvolte teplotu.

m Prejdéte na pozadovany provozni
zpUsob poté, co poprvé zhasne kont-
rolka teploty §7.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.
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Obsluha: provozni zplsoby bez mikroviny

Automatické zapnuti a vypnuti
pfiprav pokrmu

Pripravy pokrm miZete nechat auto-
maticky vypnout nebo zapnout a vy-
pnout. K tomu nastavte po zvoleni
provozniho zptsobu a teploty dobu pfi-
pravy nebo dobu pfipravy a konec doby
pfipravy.

Doba pfipravy, jakou miZete nastavit
pro pfipravu pokrmu, ¢ini maximalné
12 hodin.

Automatické zapnuti a vypnuti pfipravy
pokrmu se doporucuje pro peceni ma-
sa. PeCeni z tésta by nemélo byt pred-
volené pfili§ dlouho. Tésto by oschlo a
snizil by se ucinek kypficiho prostredku.
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Nastaveni doby pFipravy pokrmu

Priklad: Mouc¢nik vyzaduje dobu peceni
1 hodina a 5 minut.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte provozni zpUsob a teplotu.

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

m Zvolte '=.

m V pripadé potieby posouvejte troju-
helnik & otoc¢nym voli¢em < >,
dokud nebude svitit pod 5.

m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se 00:00 a trojuhelnik 4
blika pod 5.

m Oto¢nym voli¢em < > nastavte dobu
pfipravy (0/:05).

m Potvrdte pomoci OK.

Doba pfipravy se ulozi a po minutach se
odpoditava, posledni minuta po sekun-
dach.

Symbol &5 upozornuje na dobu pfi-
pravy.



Obsluha: provozni zpisoby bez mikroviny

Nastaveni doby pripravy a konce do-
by pfripravy

Priklad: Aktualni denni Cas je

11:15 hodin; peceni s dobou pfipravy
90 minut ma byt hotové ve 13:30 hodin.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Zvolte provozni zpUsob a teplotu.

Zapne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Nejprve nastavte dobu pripravy:
m Zvolte "=.

m V pfipadé potfeby posouveijte troju-
helnik & otocnym voli¢em < >,
dokud nebude svitit pod 5.

m Potvrdte pomoci OK.

Zobrazuje se 00:00 a trojuhelnik 4
blika pod 5.

m Oto¢nym voli€em < > nastavte dobu
pfipravy (0/:35).

m Potvrdte pomoci OK.

Doba pfipravy & se ulozi a po mi-
nutach se odpocitava.

Potom nastavte konec doby pfipravy:

m Posouvejte trojuhelnik 4 otoénym
voli¢em < >, dokud nebude svitit
pod A,

Objevi se -:- -:

m Potvrdte pomoci OK.

Jakmile otoCny voli¢ < > otocite do-
prava, objevi se /2:45 (aktualni denni
Cas + doba pfipravy = /5 + 1:30):

m Otocnym volicem < > nastavte ko-
nec doby pfipravy (/3:30).

m Potvrdte pomoci OK.

Konec doby pfipravy &' se ulozi:

Vypne se topeni a osvétleni ohfevného
prostoru a ventilator chlazeni.

Jakmile je dosazeno okamziku spusténi
(13:30 - 1.30 = 12:00), zapne se topeni a
osvétleni ohfevného prostoru a ventila-
tor chlazeni.
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Obsluha: provozni zplsoby bez mikroviny

Po uplynuti doby pfipravy:
— Objevi se 0:00.
- Blika 5.

— Zazni akusticky signal, pokud je za-
pnuty signalni tén (viz kapitola "Na-
staveni - P 2").

— Automaticky se vypne topeni a osvét-
leni ohfevného prostoru.

- Ventilator chlazeni zlstane zapnuty.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobt do
polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte pecici troubu.

Kdyby pfipravovany pokrm jesté nebyl
hotovy podle Vasich prani, prodluzte
dobu pfipravy tak, ze ji znovu zadate.
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Zména doby pfipravy
m Zvolte '=.

m V pfipadé potrfeby posouvejte troju-
helnik 4 otoénym volicem < >,
dokud nebude svitit pod 5.

Objevi se zbyvajici doba pfipravy.
m Potvrdte pomoci OK.

m OtoCnym voli€¢em < > zmérite dobu
pfipravy.
m Potvrdte pomoci OK.

Zménéna doba pfipravy se ulozi.



Obsluha: provozni zpisoby bez mikroviny

Vymazani doby pFipravy
m Zvolte '=.

m V pfipadé potreby posouveijte troju-
helnik & otoc¢nym volicem < >,
dokud nebude svitit pod 5.

m Potvrdte pomoci OK.
Trojuhelnik s blika pod 5.

m Oto¢nym voli€em < > nastavte dobu
pfipravy na 00:00.

m Potvrdte pomoci OK.

Doba pfipravy a pfipadné nastaveny ko-
nec doby pfipravy se vymazou.

m Zvolte '=.

Objevi se skute¢na teplota. Topeni
ohfevného prostoru zlstane zapnuté.

Jestlize chcete pfipravu pokrmu
ukongit:

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do
polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte pecici troubu.

Kdyz otocite voli¢ provoznich zplsobl
do polohy e nebo vypnete pecici trou-
bu, vymazou se nastaveni doby pfi-

pravy a konce doby pfipravy.

Vymazani konce doby pfipravy
m Zvolte '=.

m V pfipadé potrfeby posouvejte troju-
helnik 4 otoénym volicem < >,
dokud nebude svitit pod %:.

m Potvrdte pomoci OK.
Trojuhelnik & blika pod .

m Otonym volicem < > nastavte ko-
nec doby pfipravy na - -:- -.

m Potvrdte pomoci OK.

Konec doby pfipravy se vymaze.
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Obsluha: provozni zpisob mikrovina

Jednoducha obsluha Objevi se 80:00 min a trojuhelnik 4
blika pod 5.

m Zapnéte pecici troubu.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl na
provozni zplisob mikrovina ().

Objevi se navrhovany vykon 1000 Wa @ Oto¢nym voliCem nastavte dobu pri-

trojuhelnik 4 blika pod (&) pravy (napt. i:30 minut).
’ '- '-' -' Maximalné nastavitelna doba pfipravy
I : 1 ” ! W zavisi na zvoleném mikrovinném vyko-
’ D D 2 nu_
PN m Potvrdte pomoci OK.
Lze zvolit tyto mikrovinné vykony: Objevi se 0i:30 min a trojuhelnik & blika
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W, pod “start":

850 W a 1000 W.

m V pfipadé potreby nastavte otoénym
volicem mikrovinny vykon.

m Potvrdte pomoci OK.

m Potvrdte pomoci OK.

Spusti se pfiprava pokrmu. Zapne se
magnetron, osvétleni a ventilator
chlazeni.
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Obsluha: provozni zpisob mikrovina

Po uplynuti doby pfipravy

— objevi se 0:00,

- blika 5,

- zUstane zapnuty ventilator chlazeni,

— zazni signal, pokud je zapnuty
signalni tén (viz kapitola "Nastaveni —
Pan.

m Otocte voli¢ provoznich zptsobl do
polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte pecici troubu.

Kdyby pfipravovany pokrm jesté nebyl
hotovy podle VaSich prani, prodluzte
dobu pfipravy tak, ze ji znovu zadate.

Ventilator chlazeni

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni
dobiha, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skfini nesrazela vlhkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po
urcité dobé automaticky vypne.
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Obsluha: provozni zpisob mikrovina

Zména mikrovinného vykonu
m Zvolte '=.

m V pfipadé potreby posouvejte otoc-
nym voli¢em trojuhelnik 4, dokud
nebude svitit pod (&)

Objevi se mikrovinny vykon.
m Potvrdte pomoci OK.
Trojuhelnik 4 blika pod (&).

m Zménte otocnym voli¢em mikrovinny
vykon.

m Potvrdte pomoci OK.
m Zvolte "=.

Zménény mikrovinny vykon se ulozi a
zobrazi na displeji.

Kdyz chcete sledovat plynouci dobu
pripravy:
m Zvolte "=.

m V pfipadé potfeby posouvejte otoc-
nym voli¢em trojuhelnik &, dokud
nebude svitit pod .

m Zvolte '=.

Objevi se plynouci doba pfipravy.
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Zmeéna doby pripravy

Doba pfipravy bézi na displeji.

m Zménte dobu pfipravy otonym vo-
licem.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se zménéna doba pfipravy a
trojuhelnik & blika pod "start":

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu se spusti znovu se
zménénou dobou pfipravy.



Obsluha: provozni zpisob mikrovina

Automatické zapnuti a vypnuti
pfiprav pokrmu

Pripravy pokrm miZete nechat auto-
maticky vypnout nebo zapnout a vy-
pnout. K tomu nastavte po zvoleni
provozniho zptlsobu a doby pfipravy
navic konec doby pfipravy.

Nastaveni doby pFipravy

Muzete navic nastavit konec doby pfi-
pravy.

m Nastavte nejprve mikrovinny vykon a
dobu pfipravy.

m Po nastaveni doby pfipravy zvolte *'=.

m V pfipadé potreby posouvejte otoc-
nym voli¢em trojuhelnik 4, dokud
nebude svitit pod &,

Objevi se -:- -:

m Potvrdte pomoci OK.

Na displeji se zobrazuje konec doby pfi-

pravy (aktualni denni ¢as + doba pfi-
pravy).

m V pfipadé potfeby nastavte oto¢nym
volicem konec doby pfipravy.

m Potvrdte pomoci OK.
Konec doby pFipravy ' se uloZi:

Jakmile bude dosazeno okamziku
spusténi, zaCne pfiprava pokrmu.

Vymazani konce doby pFipravy
m Zvolte *=.

m V piipadé potieby posouvejte otoc-
nym voli¢em trojuhelnik 4, dokud
nebude svitit pod &,

m Potvrdte pomoci OK.
Trojuhelnik 4 blika pod .

m Otacejte otocnym volicem doleva,
dokud se neobjevi - -:- -.

m Potvrdte pomoci OK.
m Zvolte '=.

Objevi se doba pfipravy a trojuhelnik 4
blika pod "start".

m Potvrdte pomoci OK.
Konec doby pfipravy se vymaze.

Priprava pokrmu se spusti s nastavenou
dobou pfipravy.
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Obsluha: kombinované provozni zptisoby

Jednoducha obsluha

V kombinovanych provoznich zpUso-
bech se kombinuje provozni zpUsob
mikrovina s dal8im provoznim zpUso-
bem (napf. horky vzduch plus, auto-
matické peceni). Doba pfipravy se
zkrati.

m Zapnéte pecici troubu.

m Dejte pokrm k pfipravé do ohfevného
prostoru.

m Voli¢em provoznich zplsob( zvolte
pozadovany provozni zpUsob.

Zapne se osvétleni ohfevného prostoru.

Pecici trouba udava navrhovany vykon
300 W a trojuhelnik & blika pod [&):

Lze zvolit tyto mikrovinné vykony:
80 W, 150 W a 300 W.
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m V pfipadé potfeby nastavte otocnym
voli¢em mikrovinny vykon.

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se navrhovana teplota a troju-
helnik & blika pod §:

m V pfipadé potfeby nastavte otocnym
voli¢em teplotu uvnitf teplotniho roz-
sahu.

Objevi se 00:00 min a trojuhelnik 4
blika pod 5.

MUzZete nastavit dobu maximalné
2:00 hodiny.




Obsluha: kombinované provozni zplisoby

m Oto¢nym voli¢em nastavte dobu pfi-
pravy (napf. 8i:45 h).

m Potvrdte pomoci OK.

Objevi se 0I:45 h a trojuhelnik & blika
pod "start":

0

m Potvrdte pomoci OK.

Zacne pfiprava pokrmu. Zapne se
topeni ohfevného prostoru a ventilator
chlazeni.

MdUzete sledovat narlst teploty. Pi
prvnim dosazeni zvolené teploty zazni
signal, pokud je signalni tén zapnuty
(viz kapitola "Nastaveni — P 2").

Objevi se zbyvajici Cas.

Mikrovina se zapne nejdfive po do-
sazeni zadané teploty.

Po uplynuti doby pfipravy
— objevi se 0:00,
- blika &7,

— automaticky se vypne topeni
ohfevného prostoru.

- zlstane zapnuty ventilator chlazeni,

— zazni signal, pokud je zapnuty
signalni tén (viz kapitola "Nastaveni —
Pan.

m Otocte voli¢ provoznich zpUsobt do
polohy e.

m Vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru.

m Vypnéte pedici troubu.

Kdyby pfipravovany pokrm jesté nebyl
hotovy podle VaSich prani, prodluzte
dobu pfipravy tak, ze ji znovu zadate.

Ventilator chlazeni

Po pfipravé pokrmu ventilator chlazeni
dobihd, aby se v ohfevném prostoru, na
ovladacim panelu nebo na montazni
skfini nesrazela vlhkost.

Tento dobéh ventilatoru chlazeni se po
urcité dobé automaticky vypne.
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Obsluha: kombinované provozni zptisoby

Zména doby pripravy
m Zvolte '=.

m V pfipadé potreby posouvejte otoc-
nym voli¢em trojuhelnik 4, dokud
nebude svitit pod 5.

Objevi se zbyvaijici doba pfipravy.

m Potvrdte pomoci OK.

Trojuhelnik s blika pod &5.

m Zménte dobu pfipravy otoénym vo-
licem.

m Potvrdte pomoci OK.

m Zvolte '=.

Objevi se zménéna doba pfipravy a
trojuhelnik & blika pod "start".

m Potvrdte pomoci OK.

Priprava pokrmu se spusti znovu se
zménénou dobou pfipravy.
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Zména mikrovinného vykonu a
teploty

Zména mikrovinného vykonu

m Zvolte '=.

m V pfipadé potifeby posouvejte oto&-
nym voli¢em trojuhelnik &, dokud
nebude svitit pod (&].

Objevi se mikrovinny vykon.
m Potvrdte pomoci OK.
Trojuhelnik 4 blika pod (&].

m Zménte otocnym voli¢em mikrovinny
vykon.

m Potvrdte pomoci OK.
m Zvolte '=.

Zménény mikrovinny vykon se ulozi a
zobrazi na displeji.

Kdyz chcete sledovat plynouci dobu
pfipravy:
m Zvolte '=.

m V pfipadé potreby posouvejte otoc-
nym voli¢em trojuhelnik &, dokud
nebude svitit pod 5.

m Zvolte '=.

Objevi se plynouci doba pfipravy.



Obsluha: kombinované provozni zplisoby

Zména teploty Automatické zapnuti a vypnuti
m V pfipadé potfeby zménte otoénym pfiprav pokrmu
voli¢em teplotu (viz kapitola "Ob-
sluha: provozni zptlisoby bez mikrovl-
ny — Zména teploty").

Pripravy pokrm( mUzete nechat auto-
maticky vypnout nebo zapnout a vy-
pnout (viz kapitola "Obsluha: provozni
zplisob mikrovina (] — Automatické
zapnuti a vypnuti pfiprav pokrmd").
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Quick-MW

Tlagitkem Quick-MW < se spousti
mikrovina s ur€itym mikrovinnym vyko-
nem a dobou pfipravy, napf. pro ohfi-
vani tekutin.

Prednastaveny je maximalni mikrovinny
vykon 1000 W a doba pfipravy 1 minu-
ta.

Tip: MUZete zménit mikrovinny vykon a
dobu pfipravy. Maximalné nastavitelna
doba pfipravy pfitom zavisi na zvo-
leném mikrovinném vykonu (viz kapitola
"Nastaveni — P 5").

Tuto funkci Ize pouzit jen tehdy, kdyz
neprobiha zadna jina pfiprava pokrmu
a kdyz je voli¢ provoznich zpUlsobl

VvV poloze e.
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m Tisknéte €, dokud se nespusti pfi-
prava pokrmu.
Opakovanym tisknutim tohoto senzo-
rového tlacitka mizete dobu pfipravy
postupné zvySovat.

Na displeji se zobrazuje odpoditavani
zbyvajici doby.

Pripravu pokrmu mizete kdykoli
ukongit tladitkem zap./vyp. .

Po skonceni pripravy pokrmu

— zazni signal, pokud je zapnuty
signalni tén (viz kapitola "Nastaveni —
P,

— se pecici trouba automaticky vypne.




Popcorn

Tlagitkem popcorn se spousti mik-
rovina s ur¢itym mikrovinnym vykonem
a dobou pfipravy.

Prfednastaveny je mikrovinny vykon

850 W a doba pfipravy 3 minuty. To od-
povida specifikacim vétsiny vyrobcl pro
pfipravu popcornu v mikroviné.

Tip: Dobu pfipravy mlzete zménit a na-
stavit maximalné 4 minuty. Mikrovinny
vykon zmeénit nelze (viz kapitola "Nasta-
veni— P i0").

m Tisknéte (§), dokud se nespusti pfi-
prava pokrmu.

Na displeji se zobrazuje odpocitavani
zbyvajici doby.

Pfipravu pokrmu mUzete kdykoli
ukongit tlagitkem zap./vyp. .

Tuto funkci Ize pouzit jen tehdy, kdyz
neprobiha zadna jina pfiprava pokrmu
a kdyz je voli¢ provoznich zptsob(

v poloze e.

Nenechte pecici troubu béhem pfi-
pravy pokrmu bez dozoru a dbejte
pokynl na obalu.

Po skongéeni pripravy pokrmu

— zazni signdl, pokud je zapnuty
signalni tén (viz kapitola "Nastaveni —
P,

— se pecici trouba automaticky vypne.
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Peceni z tésta

Setrné zpracovani potravin slouzi
Vasemu zdravi.

Moucniky, pizzu, hranolky apod. bys-
te méli opéci jen do zlatoZluta, nikoli
do tmavohnéda.

Provozni zpusoby

Horky vzduch plus

Hodi se k pe€eni drobného peciva,
tfeného, odpalovaného, listkového a za-
vinového tésta.

MV + horky vzduch plus

Hodi se k peceni tést s dlouhou dobou
peceni, jako je kynuté, tvarohovoole-
jové, trené a hnétené tésto.

Doba peceni se zkrati.

Béhem celé doby peceni pfipinejte mik-
rovinny vykon maximalné 150 W.
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Pecici forma

Volba pecici formy zavisi na provoznim
zpUsobu a pfipravovaném pokrmu.

— horky vzduch plus
Je vhodna kazda pecici forma
z tepelné odolného materialu. Svétlé,
zrcadloveé lesklé tenkosténné formy
se mohou pouzit také, doporuduji se
vSak méné.

— MV + horky vzduch plus
Pouzivejte jen pro mikrovinu vhodné,
zaruvzdorné pecici formy (viz kapitola
"Vybér nadobi pro mikrovinny
provoz"), jako jsou napf. pecici formy
z tepelné odolného skla nebo kera-
miky, protoze mikroviny pronikaji té-
mito materialy.

Kovoveé formy naproti tomu mikroviny
odrazeji a dostanou se pak k mouc-
niku jen shora. Je nutno pocitat

s prodlouZenim ¢asu a ojedinéle
mUze dochazet k jiskfeni. Postavte
formu na sklenénou misku tak, aby
se forma nedotykala stén pecici trou-
by. Pokud se budou jiskry vytvaret

i naddle, tuto formu pro kombinovany
provoz jiz nepouzivejte.

Papir na peceni

Pod pomfrity, krokety apod. polozte
papir na peceni.



Peceni z tésta

Tabulky pro peceni z tésta

V tabulkach jsou tu¢né vytistény udaje
pro doporuceny provozni zpUsob.

Casy plati, neni-li uvedeno jinak, pro
nepredehratou troubu. Pi predehraté
troubé se Casy zkracuiji asi o 10 minut.

Teplota §
Obecné volte stfedni teplotu.

Pri vy§Sich nez uvedenych teplotach se
sice zkracuje doba peceni, ale
zhnédnuti mize byt velmi ne-
rovnomérné a jidlo se za urcitych
okolnosti nepropece.

Doba peéeni @

Obecné po krat$im z ¢asl zkontrolujte,
zda je jidlo hotové. Pichnéte do tésta
Spejli. Jestlize na Spejli neulpi vihké
drobky tésta, je jidlo hotové.

Uroven [ 2

- horky vzduch plus
moucniky ve formach: droven 1 od-
spodu
nizké pecivo (napf. placicky, tac):
uroven 2 odspodu
peceni ve dvou Urovnich soucasné
(podle vysky peciva):
Uroven 1+3 odspodu nebo
Uroven 2+3 odspodu

- MV + horky vzduch plus
Zasunite sklenénou misku do
urovné 1 odspodu a postavte na ni
pecici formu.

Tipy

— Nastavte dobu pfipravy. PeCeni pokr-
mU z tésta by nemélo byt predvolené
pfili§ dlouho. Tésto by oschlo a
zhorsil by se uc¢inek kypficiho
prostredku.

— Moucniky v hranatych nebo
podlouhlych formach davejte do
ohfevného prostoru napfic, abyste
dosahli optimalniho rozdéleni tepla ve
formé a tésto se propeklo
rovnomeérné.
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Peceni z tésta

Trené tésto

mouénik/peéivo F°C =] | B35 | ©[min]
W]
linecké peéivo, sréi hibet 140-160 - 1 60-80
babovka 150-170 - 1 65-80
160 80 1 60-70
mufinky 150-170 - 2 25-35
drobné pecivo (1 sklenéna miska) K 150 2 - 2 30-36
drobné peivo (2 sklenéné misky) 150 ? - | 243 | 4450
mramorovy kolag (forma) 150-170 - 1 60-70
ovocny kolad s pénou/polevou (sklenéna 150-170 - 2 35-45
miska)
ovocny kolad (sklenéna miska) 150-170 - 2 35-45
ovocny kolag (forma) 150-170 - 1 55-65
= 160 80 1 45-60
dortovy korpus 150-170 = 1 30-35
drobné peéivo/placicky 150-170 - 1 15-30
hnétené tésto
mouénik/peéivo ¥ [°C] £33 @ [min]
dortovy korpus 150-170 1 30-38
drobenkovy kolaé (sklenéna miska) 150-170 2 40-50
drobné pedivo/placicky 150-170 2 20-30
stfikané pecivo (1 sklenéna miska) ) 140 1 42-49
stfikané pecivo (2 sklenéné misky) ) 140 2+3 42-49°
tvarohovy dort 150-170 1 75-85
jableény kolag (apple pie) (forma @ 20 cm) 1602 2 110-120
)
jableény dort, oblozeny 150-170 1 65-75
merurikovy dort s polevou (forma) 150-170 1 60-70

horky vzduch plus / E&) MV + horky vzduch plus

§ teplota / mikrovinny vykon v kombinovanych provoznich zp(isobech /{3 troven (od-
spodu) / @ doba peéeni

%)
1)

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350.
Troubu predehfrejte.
2 Nepredehftivejte pecici troubu rychlym rozehratim.

% Sklengné misky vyjimejte v rliznych okamzZicich, pokud jidlo dostate¢né zhnédlo jiz pred
uplynutim uvedené doby peceni.
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Peceni z tésta

Piskotové tésto

mouénik/peéivo ¥ [°C] 38 @ [min]
piskotovy dort (4-6 vajec) 150-170 1 30-50
dortovy korpus (2 vejce) 150-170 1 25-30
dort z piskotu z vody ) 170 " 2 32-37
rolada 150-170 2 20-25
Kynuté tésto/tvarohovoolejové tésto
mouénik/peéivo ¥ [°C] =] | £35 | @ [min]
W]
drobenkovy kolac¢ (sklenéna miska) 150-170 - 2 35-45
ovocny kolac (sklenéna miska) 150-170 - 2 40-50
170 150 | 2 35-45
babovka 140-160 - 1 55-65
Stola 150-170 - 1 55-75
bily chléb 160-180 - 1 40-50
Cerny chléb 150-170 - 1 110-130
pizza (sklenéna miska) 170-190 - 2 40-50
180 80 2 30-40
cibulovy kolac¢ (sklenéna miska) 150-170 - 2 35-40
jable¢né tasticky 150-170 - 2 25-35

Odpalované tésto, listkové tésto, bilkové pecivo a hluboce zmrazené potravi-

ny

moucénik/peéivo ¥ [°C] H @ [min]
vétrniky 160-180 2 30-40
listkové tésto 170-190 2 25-35
makarény 120-140 2 35-45
hluboce zmrazena pizza (rost) 200 2 12-16

horky vzduch plus / E&) MV + horky vzduch plus

¥ teplota / (&) mikrovinny vykon v kombinovanych provoznich zplisobech / [ troven (od-

spodu) / @ doba pecéeni
%)

Y Troubu predehrejte.

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350.
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Peceni masa

Provozni zplsoby

Horky vzduch plus (&], automatické
peéeni

K peceni pokrm( z masa, ryb a dribeZe
s hnédou kirkou a k pec¢eni rostbifu a
filet.

MV + horky vzduch plus Es),
MV + automatické peéeni
Zkrati se doba peceni.

Béhem celé doby peceni pfipinejte na-
sledujici mikrovinny vykon:

— umasa a ryb: max. 300 W,
— u drlibeze: 150 W.

Tyto provozni zplsoby nejsou vhodné
k peceni choulostivych kus( masa jako
rostbifu a filet. Maso by bylo uvnitf ho-
tové dfive, nez by ziskalo kfupavou
klrku.
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Nadobi

Pfi volbé provozniho zplsobu dbejte na
material nadobi:

- horky vzduch plus [&] / automatické
peéeni (&:
pekag, hrnec na peceni, tepelné
odolna sklenéna forma, fimsky hrnec.

Nadobi musi mit zaruvzdorné uchyty.

— MV + horky vzduch plus [E&) /
MV + automatické peceni [E9):
Pouzivejte jen nadobi vhodné pro
mikrovinné trouby, tepelné odolné
nadobi bez kovové poklice (viz kapi-
tola "Vybér nadobi pro mikrovinny
provoz").



Peceni masa

Peceni v uzaviené nadobé

Doporucuje se peceni v uzaviené na-
dobé, napft. v pekaci. Maso zlstane
uvnitf stavnaté. Ohfevny prostor
zUstane CistSi nez pti peceni na rostu.
ZUstane dostatek zakladu k pfipravé
omacky.

m Maso okorerite a polozte do nadoby
k pfipravé. ObloZte je vioCkami masla
nebo margarinu nebo je polijte olejem
nebo pokrmovym tukem. U velké li-
bové pecené (2-3 kg) a tucné
drlbeze pridejte asi 1/8 litru vody.

m P¥i pouziti hadice/sacku na peceni re-
spektujte udaje na obalu.
Peceni na rostu

Libové maso mlzete potfit tukem, ob-
lozit platky slaniny nebo pro$pikovat.

Béhem peceni nedoléveite prilis
mnoho tekutiny. Bylo by to na ujmu
zhnédnuti masa.

Tipy

— Zhnédnuti: Zhnédnuti vznika na konci
doby peceni. Maso ziska intenzivni
hnédé zbarveni navic, kdyz asi po
poloviné doby peceni sejmete z na-
dobi pokilici.

— Doba odpocinku: Po skon&eni pe€eni
vyjméte pfipraveny pokrm z ohfevné-
ho prostoru, zabalte ho do alobalu a
nechte asi 10 minut odpocivat. Pak
z pec€ené po nafiznuti vyteCe méné
Stavy.

- Peceni drlibeze: Klze drlibeze bude
kfupavd, kdyz ji 10 minut pred kon-
cem doby peceni potrete slabé oso-
lenou vodou.
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Peceni masa

Tabulky pro pec¢eni masa

Neni-li uvedeno jinak, plati ¢asy pro ne-
predehfatou troubu.

Respektujte uvedené rozsahy teplot,
mikrovinné vykony, urovné a doby. Jsou
pfitom zohlednény rdzné nadoby na
peceni, kusy masa a zvyklosti pfi
peceni.

Teplota §

Obecné volte stfedni teplotu.
P¥i vysSich nez uvedenych teplotach
maso sice zhnédne, ale nepropece se.

U kusl masa tézsich nez 3 kg zvolte asi
o 10 °C nizSi teplotu, nez je uvedeno

v tabulce pro peceni.

Peceni trva trochu déle, ale maso se
pece rovhomérné a klrka nebude pfilis
tlusta.

Pri peCeni na rostu zvolte teplotu asi
0 20 °C nizSi nez pfi peceni v uzavrené
nadobé.
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Predehrati
Predehfivani neni obecné nutné kromé
pfipravy rostbifu a filé.

Doba peéeni @

Dobu peceni mlzete stanovit tak, Zze
podle druhu masa vynasobite vysku
pecené [cm] Easem na cm vysky [min/
cm):

— hovézi/zvéfina: 15-18 min/cm
— veprové/teleci/jehnéci: 12-15 min/cm
— rostbif/filety: 8-10 min/cm

U hluboce zmrazeného masa se doba
peceni prodluzuje asi o 20 minut na kg.
Hluboce zmrazené maso az do
hmotnosti asi 1,5 kg mizete péci bez
predchoziho rozmrazeni.

Obecné zkuste po kratSi z uvedenych
dob, zda je pe€ené hotova.

Uroven { 3

- horky vzduch plus [&] / automatické
pecéeni (&:
rost s pfipravovanym pokrmem do
urovné 1 odspodu

— MV + horky vzduch plus Ea] /
MV + automatické peéeni [ES):
rost nebo sklenéna miska do
urovné 1 odspodu



Peceni masa

Hovézi maso, zvéfina a dribez

maso 351)2) =~ @
[°C] (W] [min]
hovézi pedené, asi 1 kg ES/=)) 170-190 - 100-120
hovézi filé/rostbif, asi 1 kg ¥ @& | 190210? | - 40-60
pedena zvéfina (kyta), asi 1 kg (&[5 180-200 - 100-120
pedena zvéfina (hibet), asi 1 kg [EN//E=] 180-200 - 70-100
driibez, asi 1 kg (&[5 170-190 - 55-65
Ea)/ED 180 150 45-55
driibe, asi 4 kg [EN//E=] 170-190 - 200-220
Ea)/EY 160 150 120-150

horky vzduch plus / (&) automatické peceni / B&) MV + horky vzduch plus /

MV + automatické pedeni

§ teplota / mikrovinny vykon v kombinovanych provoznich zplsobech / @ doba peceni

1)

0 20 °C nizSi nez na peceni v uzaviené nadobé.

Peceni v uzaviené nadobé. Pfi peeni na ros$tu nebo na sklenéné misce zvolte teplotu

2 Nenastavujte vy$Si nez uvedenou teplotu peceni. Maso by sice zhnédlo, ale nebylo by

propecené.

9 Pripravovany pokrm nepfikryveijte.

4 Predehfejte troubu bez rychloohfevu.
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Peceni masa

Vepriové, teleci, jehnéc¢i maso a ryby

maso/ryba 351) 2) =~ @
[°C] (W] [min]
veprova pedené (ofech, horni 84, krkovi-|  [(&)/(T) 170-190 - 110-130
ce), asi 1 kg Ea/ED 180 150 90-100
kotleta, asi 1 kg [EN//E=] 170-190 - 70-80
Ea)/ED 180 150 60-70
sekand, asi 1 kg (&)/E) | 160-180 % - 65-75
Ea/EDY 180 ¥ 300 35-45
teleci pedené, asi 1 kg [EN//E=] 170-190 - 80-100
Ea)/ED 180 150 70-80
iehn&ei kyta, asi 2 kg EY/= 170-190 - 110-130
Ea)/ED 180 150 90-110
iehn&ci hibet, asi 2 kg (&S] | 170-190 = 60-80
ryba vcelku, asi 1,5 kg ES/=)) 160-180 - 45-55
Ea)/=Y 170 150 35-45

horky vzduch plus / automatické pedeni / MV + horky vzduch plus /
MV + automatické pedeni
§ teplota / mikrovinny vykon v kombinovanych provoznich zplisobech / @ doba ped&eni

) Pegeni v uzaviené nadobs. P¥i peceni na rostu nebo na sklenéné misce zvolte teplotu

0 20 °C niz8i nez na peceni v uzaviené nadobé.

2 Nenastavuijte vy$Si nez uvedenou teplotu peceni. Maso by sice zhnédlo, ale nebylo by
propecené.

9 Pripravovany pokrm nepfikryvejte.

4 Predehrejte troubu bez rychloohfevu.

78



Grilovani

& Nebezpeci popaleni!

Kdyz grilujete pfi otevienych dvir-
kach, neni jiz vzduch ohfevného
prostoru automaticky veden pres
ventilator chlazeni a ochlazovan. Za-
heji se ovladaci prvky. P¥i grilovani
zavrete dvirka.

Provozni zpusoby

Gril (]

Ke grilovani nizkych potravin a k za-
pékani.

Celé topné téleso pro horni peceni a
grilovani se rozzhavi do Cervena, aby
vytvofilo potfebné tepelné zareni.
Grilovani cirkulaci vzduchu

Ke grilovani potravin s vétSim
primérem jako napf. kufat.

Stfidavé se zapina topné téleso pro
horni peceni a grilovani a ventilator.

Nadobi
m Obecné grilujte na rostu.

m Pro grilovani potrete rost olejem a
polozte na néj pokrm ke grilovani.
Dbejte na pfriblizné stejnou tloustku
platkd, aby se pfilis nelisily doby gri-
lovani.

Priprava pokrmu ke grilovani

Maso rychle oplachnéte pod studenou
tekouci vodou a osuste. Platky masa
pred grilovanim nesolte, protoze by

z masa unikala stava.

Libové maso mizete potfit olejem. Ne-
pouzivejte jiné tuky, protoze snadno
ztmavnou nebo se z nich za¢ne kourit.

Ploché ryby a platky ryb ocistéte a osol-
te. Mizete je také pokapat $tavou z cit-
ronu.

79



Grilovani

Grilovani

m Predehrejte topné téleso pro horni
peceni a grilovani asi 5 minut pfi za-
vienych dvirkach.

Béhem této doby nepfipinejte mik-
rovinu!

m Polozte pokrm ke grilovani na rost.

m Zvolte provozni zplsob a teplotu (jen
v provoznim zpUsobu grilovani
cirkulaci vzduchu [(£)).

& Nebezpeci popaleni!

Pfi zasouvani a vyjimani horkého
pfipraveného pokrmu a pfi praci

v horkém ohfevném prostoru pouzi-
vejte chnapky na hrnce.

m Zasurnite pokrm ke grilovani do
prislusné urovné (viz tabulka pro gri-
lovani).

m Zaviete dvirka.

m Po poloviné doby grilovani pokrm
pokud mozno obratte.
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Tabulka pro grilovani

V tabulce jsou tu¢né vytistény udaje pro
doporuceny provozni zplsob.

Grilovany pokrm po kratsi z uvedenych
dob zkontrolujte.

Respektujte uvedené rozsahy teplot,
Urovné a doby. Jsou pfitom zohlednény
rlizné kusy masa a zvyklosti pfi pfi-
prave.

Teplota §
- gril (0]
Griluje se pevnou teplotou, tzn. teplo-

tu automaticky predvoli pecici trouba
a nelze ji nastavit.

— grilovani cirkulaci vzduchu
Obecné volte nizsi z uvedenych tep-
lot. P¥i teplotach vyssich nez uve-
denych maso sice zhnédne, ale ne-
propece se. Pro nizké grilované pokr-
my se obecné doporucuje nastavit
teplotu 220 °C, pro grilované pokrmy
vétsiho priiméru 180-200 °C.



Grilovani

Predehrati

Pri grilovani je potfebné predehrati. Pre-
dehfejte topné téleso pro horni peceni a
grilovani asi 5 minut pfi zavienych dvir-
kach.

Béhem této doby nepfipinejte mik-
rovinu!

Uroven [ 2

- gril (7]
Podle velikosti pfipravovaného pokr-
mu pouzijte uroven 2 nebo 3 odspo-
du.

— grilovani cirkulaci vzduchu
Podle velikosti pfipravovaného pokr-
mu pouzijte uroven 1 nebo 2 odspo-
du.

Doba grilovani @

— nizké platky masa/ryb: na kazdé
strané asi 6-8 minut
Dbejte na pfiblizné stejnou tloustku
platkd, aby se pfili$ nelisily doby gri-
lovani.

— vysSi grilované kusy: na kazdé strané
asi 7-9 minut

- rolada: asi 10 minut na cm prdméru

Zkouska upeceni

Kdyz chcete zjistit, do jaké miry je maso
jiz hotové, zatlacte na né Izici:

rare/ang- Kdyz je maso jesté velmi

licky: pruzné, je uvnitf jesté Cer-
vene.

medium/  Kdyz se maso podda malo,

stfedné je uvnitf rGzové.

propecené:

well done/ Kdyz se maso jiz prakticky
propecené: nepodda, je propecené.

Obecné zkuste po kratsi z uvedenych
dob, zda je grilovany pokrm hotovy.

Tip: Kdyz je povrch vétsich kusli masa
jiz velmi tmavy, ale uvnitf maso jesté
neni hotové, zasunte grilovany pokrm

lovani. Tak povrch pfili§ nezhnédne.
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Grilovani

Predehrejte topné téleso pro horni pe€eni a grilovani asi 5 minut pfi zavienych
dvirkach. Béhem této doby nepfipinejte mikrovinu!

grilovany pokrm ™)
£ 3] & O

odspodu [min] 1) [°C] [min] 1)
nizky grilovany porkm
hovézi steaky 2/3 2 18-22 200 10-16
burger ) 2 1. strana 16-18 - -

2. strana 12-14

Saslik 2 - 200 15-20
drlibezi $piz 2 - 200 15-20
fizek 2/32) - 200 14-18
karbanatky 2/32 20-25 200 20-25
klobasa 2/32 15-20 = =
rybi filé 2/32 15-20 - -
pstruzi 2/32 = 200 20-25
opeceni toastu K 3 5-7 - -
toast Havaj 2 5-9 - -
rajCata 2/32 10-12 200 6-8
broskve 2 4-8 200 7-10
grilované potraviny vétsiho priméru
kure, asi 1 kg 1729 50-60 180-200  45-55
roldda @ 10 cm, asi 1,5 kg 1 80-100 180-200 80-100
veproveé koleno, asi 1 kg 1 - 180-200 100-120

£ 32 aroveni / ) gril / (Z] grilovani cirkulaci vzduchu / § teplota / @ doba grilovani

%)

Nastaveni plati i pro specifikace podle EN 60350.

Y po poloviné doby grilovany pokrm obratte.

2)

3)
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Zvolte uroven podle velikosti grilovaného pokrmu.

V provoznim zpUsobu grilovani cirkulaci vzduchu pouzijte Uroven 2 odspodu.




Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

provozni /§ vhodné pro:
zpusob
roz- 80 W velmi choulostivé potraviny: smetana,
mrazovani maslo, smetanovy a maslovy krémovy
dort, syr
150 W vSechny ostatni potraviny
ohiev = 450 W kojeneckad, détska vyziva
600 W rfizna jidla; hluboce zmrazené hotové
850 W pokrmy, které nemaji zhnédnout
1000 W napoje
priprava 850 W nakypy; namaceni napf. mlécné ryze,
pokrmu rozvareni krupice; hluboce zmrazené potraviny,
450 W které nemaji zhnédnout
setrvalé vareni
150 W
dokonceni

Pokud chcete zkratit dobu

pripravy a docilit zhnédnuti, zvolte

provozni zpisob kombinovany s mikrovinou:

=5 300 W + orestovani pfi vysokych teplotach a na-
160-180 °C | sledné peceni pfi nizsich teplotach

300 W + jidla, ktera se maji zapéci a zhnédnout,
150-170 °C | napf. gratinované pokrmy

provozni zplsob mikrovina/mikrovinny vykon / MV + automatické peceni /
MV + horky vzduch plus / § teplota
Potfebna doba zavisi na povaze, mnozstvi a vychozi teploté jidla. Jidla z chladni¢ky na-
priklad vyZzaduji del$i dobu na ohrati nez jidla s pokojovou teplotou. Doby pfevezméte

z tabulek na nasledujicich stranach.
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Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

Pred rozmrazovanim, ohfri-

vanim, pripravou pokrmu

m Dejte (zmrazeny) pokrm k pfipravé do
nadobi vhodného pro mikroviny a
prikryjte je.

m Postavte nadobi doprostfed sklenéné
misky do Urovné 1 odspodu.

V kombinovanych provoznich
zpusobech

m Pouzivejte jen pro mikroviny vhodné a
zaruvzdorné nadobi.

Pokrmy zpravidla pfipravujte nepfikry-
té.

V provoznim zpUlsobu MV + automa-
tické peceni pripravujte pokrmy
vzdy neprikryté, protoze jidla jinak ne-
zhnédnou.

m Zasunte sklenénou misku do
Urovné 2 odspodu.

Hotové pokrmy v hlinikovych vanic-
kach stavte pfimo na sklenénou mis-
ku.

Béhem rozmrazovani, ohfivani,

pripravy pokrmu

m Jidla nékolikrat obratte, oddélte nebo
zamichejte. Michejte od vnéjsich
vrstev ke stfedu, protoze okraje se
rychleji zahfivaji.
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Po rozmrazovani, ohrivani, pfi-
pravé pokrmu

Vyrovnavaci doby jsou klidové doby,
bé&hem nichz se rovnomérné rozdéli
teplota v jidle.

m Nechte jidlo odstat nékolik minut pfi
pokojové teploté, aby se v jidle
rovnomeérnéji rozdélila teplota.

& Nebezpedi popaleni!

Jidlo, zvlasté kojeneckou a détskou
vyzivu, po ohrati bezpodminecné za-
michejte nebo protiepejte a pak je
zkuste, aby se dité nespadlilo.

& Nebezpedi popaleni!

P¥i ohfivani jidel se teplo vytvafi pfi-
mo v jidle, tim zlstava nadobi stu-
denégjsi (vyjimka: kamenina pro pfi-
pravu v peci). Zahtiva se jen preno-
sem tepla z jidla.

PFi vyjimani nadobi pouzivejte
chhapky na hrnce.

m Postarejte se o to, aby byla jidla vzdy
dostate¢né ohrata a uvarena.

m Pokud mate pochybnosti, zda je jidlo
dostatec¢né ohraté/hotové, jesté tro-
chu prodluzte ¢as.

m Zvlasté potraviny, které se rychle
kazi, jako jsou napf. ryby, drlibez a
sekana, dostate¢né uvarte.



Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

Pokyny k ohfivani

& Nebezpeci popaleni! Kojenecka
a détska vyziva nesmi byt pfilis
horka.

Ohfivejte kojeneckou a détskou vy-
Zivu jen po dobu 30-60 sekund vyko-
nem 450 wattd.

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

Nikdy neohfivejte jidla nebo tekutiny
v uzavienych nadobach nebo
lahvich. Nadoby napred otevrete a

u kojeneckych lahvi nejprve odejmeé-
te uzaveér a dudlik.

Vejce mohou prasknout.
Neohfivejte vejce natvrdo, a to ani

bez skofapky, v provoznim zplsobu
mikrovina (].

Pri pfipravé pokrmd, zvlasté pfi ohfi-
vani tekutin mikrovinou, se muze
stat, ze je sice dosaZeno bodu varu,
ale jesté nestoupaiji typické bubliny
pary. Tekutina nevie rovhomérné.
Tento takzvany zpozdény var mlze
vést pfi vyjimani nadoby nebo pfi za-
tfeseni k nahlé prudkeé tvorbé bublin
pary a tim k nahlému explozivnimu
prekypéni. Tvorba bublin mize byt
tak silna, Ze se mohou sama otevrit
dvirka.

Zpozdénému varu zabranite tak, ze
tekutinu pred ohfivanim zamichate.
Po ohrati poCkejte nejméné

20 sekund, nez nadobu vyjmete

z ohfevného prostoru. Navic mUzete
dat do nadoby pfi ohfivani sklenénou
ty€inku nebo podobny predmét,
pokud ho mate k dispozici.
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Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

Pokyny k pripravé

Kdyz budete zahfivat potraviny

s pevnou slupkou nebo skorapkou,
napf. rajCata, parky, brambory na
loupacku, baklazany, mohou se roz-
trhnout.

Tyto potraviny nejprve nékolikrat pro-
pichnéte nebo je nafiznéte, aby
mohla unikat vznikajici para.

Kdyz zahfivate vejce ve skorapce,
mohou se roztrhnout i poté, co je vy-
jmete z ohfevného prostoru.

VajiCka se skorapkou varte v provoz-
nim zpUsobu mikrovina jen ve
specialnim nadobi.

Kdyz zahfivate vejce bez skorapky,
muUze Zloutek po vareni vystriknout
pod vysokym tlakem.

Nejprve nékolikrat propichnéte blanu
Zloutku.
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Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

pouziti tipy a pokyny

rozmrazovani vétsich MuUzete také pouzit sklenénou misku jako nadobu na
mnozstvi potravin, napf. ry- | rozmrazovani v urovni 1 odspodu.
ba 2 kg

ohfivani jidel Pouzijte vzdy néco na prikryti, kromé ohfivani
obalovanych smazenych jidel.
pfiprava zeleniny Ke skladované zeleniné pfridejte trochu vody. Doby

pfipravy u zeleniny zavisi na jejich vlastnostech a
stavu. Cerstva zelenina obsahuje vice vody, a proto
je rychleji hotova.

pfiprava hluboce Hluboce zmrazené hotové pokrmy miZete sou¢asné
zmrazenych hotovych pokr- | rozmrazovat a ohfivat nebo vafit. Dbejte idajd na
ma obalu.

Tabulky pro rozmrazovani, ohfivani a pripravu jidel v provoznim
zpUsobu mikrovina

Pro nasleduijici tabulky plati:

m Dbejte uvedenych mikrovinnych vykon(, dob trvani a vyrovnavacich ¢asu. Je
pfitom nutné zohlednit povahu, mnoZstvi a vychozi teplotu jidla.

m Obecné volte stfedni dobu trvani.

m Zasunte jidla na sklenéné misce do Urovné 1 odspodu.
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Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

Tabulka pro rozmrazovani jidel

mnozstvi = ® 1)
W] [min] | [min]

mlééné vyrobky
smetana 250 ml 80W | 13-17 | 10-15
maslo 2509 80W | 8-10 5-10
platky syra 250 g 80 W 6-8 10-15
mléko 500 ml 150 W | 14-16 | 10-15
tvaroh 250¢g 150 W | 10-12 | 10-15
moucnik / pecivo / chléb
linecké pecivo (1 ks) asi 100 g 150 W 1-2 5-10
linecké pecivo asi 300 g 150 W 4-6 5-10
ovocny kolac (3 ks) asi 300 g 150 W | 6-8 10-15
maslovy kolag (3 ks) asi 300 g 150 W | 5-7 5-10
smetanovy, krémovy dort (1 ks) asi 100 g 80 W 1:30 5-10
smetanovy, krémovy dort (3 ks) asi 300 g 80W |4-4:30 | 5-10
pecivo z kynutého, listkového tésta (4 ks) 150 W 6-8 5-10
ovoce
jahody, maliny 250¢ 150 W 7-8 5-10
rybiz 250 g 150 W | 8-9 5-10
Svestky 500 g 150 W | 12-16 | 5-10
maso
hovézi sekana 500 g 150 W | 16-18 | 5-10
kure 1000 g 150 W | 34-36 | 5-10
zelenina
hrach 250 g 150w | 8-12 5-10
chrest 2509 150 W | 8-12 | 10-15
fazole 500 g 150 W | 13-18 | 10-15
Cervené zeli 500 g 150 W | 15-20 | 10-15
Spenat 300 g 150 W | 12-14 | 10-15

mikrovinny vykon / @ doba rozmrazovani / { vyrovnavaci doba

1) Nechte jidlo odstat pfi pokojové teploté. Béhem této vyrovnavaci doby se v potraviné

rovnomernéji rozdeli teplota.
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Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

Tabulka pro ohftivani vybranych jidel

mnozstvi =~ @ 1)
W] [min:s] [min]
)
napoje
kéava (teplota k piti 60-65 °C) 1 8alek (200 ml) 1000 W| 0:50-1:10 -
mléko (teplota k piti 60-65 °C) 1 84lek (200 ml) (1000 W {1.00-1:50°| -
uvedeni vody do varu 1 Salek (125 ml) 1000 W| 1:00-1:50 -
kojenecka lahev (mléko) asi 200 ml 450 W |g:50-1:00 % 1

svarené vino, grog (teplota k piti 60— 1 sklenice (200 ml) | 1000 W | 0:50-1:10 -
65 °C)

jidla ¥

détska vyziva (pokojova teplota) 1 sklenice (200 g) | 450 W | 0:30-1:00 1
kotleta, pe¢ena 200 g 600 W | 3:00-5:00 2
rybi filé, smazené 200 g 600 W | 3:00-4:00 2
pecené se Stavou 200 g 600 W | 3:00-5:00 1
pfilohy 250 g 600 W | 3:00-5:00 1
zelenina 2509 600 W | 4:00-5:00 1
Stava z pecené 250 ml 600 W | 4:00-5:00 1
polévka / eintopf 250 ml 600 W | 4:00-5:00 1
polévka / eintopf 500 ml 600 W | 7:00-8:00 1

mikrovinny vykon / @ doba pfipravy / ¥ vyrovnavaci doba

1) Nechte jidlo odstat pfi pokojové teploté. Béhem této vyrovnavaci doby se v potraviné
rovnomeérnéji rozdéli teplota.

2) Zpozdénému varu zabranite tak, Ze tekutinu pfed ohfivanim zamichate. Po ohrati pockej-
te nejméné 20 sekund, nez nadobu vyjmete z ohfevného prostoru. Navic miZete dat do
nadoby pfi ohfivani sklenénou ty¢inku nebo podobny pfedmét, pokud ho mate k dispo-
Zici.

3) Casy plati pro vychozi teplotu jidel asi 5 °C.

U jidel, ktera se obvykle neskladuji v chladni¢ce, se prfedpoklada pokojova teplota asi
20 °C.

S vyjimkou kojenecké vyzivy a choulostivych Slehanych omacek ohfivejte jidla na teplotu
70-75 °C.
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Mikrovina: rozmrazovani/ohrev/vareni

Tabulka pro pFipravu jidel

500 g ovoce)

mnozstvi | 850w + 450 W 1)
O [min] O [min]| [min]

maso
kulicky z mletého masa v omacce (400 g ma- 10-12 - 2-3
sa)
teleci gulas v omacce (750 g masa) 16+ 15 2-3
dribez
kure v hof¢icné omacce asi 800 g 4 + 12 2-3
kousky kureciho masa v kari omacce asi 900 g 5] + 12 2-3
rizoto z drlibeZiho masa asi 1,6 kg 10 + 15 3-5
ryby
rybi filé v omacce asi 900 g 8-10 - 2-3
rybi kari asi 1,5 kg 5 + 12 3-5
Cerstva zelenina
mrkev 300 g 2 + 6 2
rGzicky kvétaku 500 g 6 + 10 2
hrach 450 ¢g 5 + 10 2
prouzky papriky 500 g 5 + 10 2
kedlubnové hranolky 500 g 3 + 8 2
rGzi¢kova kapusta 300 g 3 + 9 2
chrest 500 g 5 + 8 2
rizicky brokolice 300 g 4 + 4 2
porek 500 g 5 + 8 2
zelena fazolka 500 g 4 + 12 2
zmrazena zelenina
hrach, zeleninova smés 450 g 5 + 11 2
Spenat 450 g 5 + 7 2
rlzickova kapusta 300 g 4 + 6 2
brokolice 300 g 3 + 6 2
porek 450 g 4 + 8 2
dezerty
tvarohovy nakyp (500 g tvarohu) 10-12 - -
krupi¢na kase s ovocem (500 ml Stavy nebo 6-8 — —

@ doba pfipravy / ) vyrovnavaci doba

1) Nechte jidlo odstat pfi pokojové teploté. Béhem této vyrovnavaci doby se v potraviné

rovnomeérnéji rozdéli teplota.
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Rozmrazovani bez mikroviny

Na Setrné rozmrazovani zmrazenych Casy pro éasteéné nebo Uplné roz-
potravin pouzivejte provozni zplsob mrazeni

THE: x
rozmrazovani (). Casy se fidi druhem a hmotnosti

V tomto provoznim zplisobu se zapina ~ Zmrazenych potravin:

jen ventilator a zajistuje cirkulaci vzdu-

M ” o zmrazena po- hmotno| ¢cas
chu v ohfevném prostoru pfi pokojové . .
N travina st [min]
teploté.
[9]
/N Nebezpeti salmonelézy! kure 800 | 90-120
Pfi rozmrazovani dribeZe vénujte maso 500 60-90

zvySenou pozornost Cistote.

Tekutinu z rozmrazovani nepouzivej- 1000 | 90-120

te. klobasa 500 30-50
] ryby 1000 | 60-90
Tipy jahody 300 | 30-40
— Polozte zmrazené potraviny bez obalu maslovy kolad 500 20-30

na sklenénou misku nebo do misy.

chléb 500 30-50

— Mensi drlibez polozte na obraceny
podsalek na sklenénou misku.
Zmrazena potravina pak nelezi v teku-
tiné z rozmrazovani.

— Maso, drlibez nebo ryby nemusi byt
pred pfipravou Uplné rozmrazené.
Staci, kdyz jsou tyto potraviny roz-
mrazené ¢astecné. Povrch je pak
dostatecné mekky, aby pfijal koreni.

— Podle velikosti hluboce zmrazené po-
traviny zvolte uroveri 1 nebo 2 odspo-
du.
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Zavarovani

Nadoby na zavarovani

& Nebezpeci Urazu!

Pfi zahfivani uzavrenych sklenic

v nich vznika pretlak, jehoz vinou se
mohou roztrhnout.

Nepouzivejte pecici troubu k za-
vafovani a ohfivani sklenic.

Pouzivejte jen zvlastni sklenice, které
dostanete ve specializovanych ob-
chodech:

— horky vzduch plus (&]: zavafovaci
sklenice a sklenice se Sroubovacimi
uzavery.

- mikrovina [(&]: zavarovaci sklenice
vhodné pro mikrovinu, které se uzavi-
raji svorkami vhodnymi pro mikrovinu
nebo prdhlednou lepici paskou.

Jiskieni v dUsledku kovovych svorek!
Uzavirejte sklenice jen svorkami
vhodnymi pro mikrovinu nebo
prihlednou lepici paskou. Nepouzi-
vejte kovové svorky.
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Pripravy
Udaje plati maximainé pro 5 sklenic
o objemu 0,5 I.

57 xt. .3@;;

m Pripravte sklenice. Naplnte je maxi-
malné 2 cm pod okraj.

m Zasunte sklenénou misku do
urovné 1 odspodu a postavte na ni
sklenice.



Zavarovani

Zavarovani horkym vzduchem
plus

m Zvolte provozni zpUsob horky vzduch
plus a teplotu 150-170 °C.

m Pockejte, nez ve sklenicich za¢nou
rovnomeérné stoupat bublinky.

V¢as snizte teplotu, abyste zabranili
prevareni.

Ovoce a okurky

m Jakmile ve sklenicich uvidite stoupat
bublinky, pedici troubu vypnéte.
Nechte pak sklenice stat dalSich 25—
30 minut v teplém ohfevném prosto-
ru.

Zelenina

m Jakmile ve sklenicich uvidite stoupat
bublinky, snizte teplotu na 100 °C.

Zavarovani mikrovinou

m Zvolte provozni zplsob mikrovina
a vykon 850 W.

m Pockejte, nez ve sklenicich zacnou
rovhnomeérné stoupat bublinky.
Na jednu sklenici to trva asi 3 minuty.
P¥i 5 sklenicich se proto doba
prodlouzi asi na 15 minut.

V¢&as snizte vykon, abyste zabranili
prevareni.

Ovoce a okurky

m Jakmile ve sklenicich uvidite stoupat
bublinky, pecici troubu vypnéte.
Nechte pak sklenice stat dalSich 25—
30 minut v teplém ohfevném prosto-
ru.

Zelenina

m Jakmile ve sklenicich uvidite stoupat
bublinky, snizte vykon na 450 W.

3
[min]
chirest, mrkev 60-90
hrach, fazole 90-120

@ doba zavarovani

m Po uplynuti doby zavarovani pecici
troubu vypnéte a nechte pak sklenice
stat dalSich 25-30 minut v teplém
ohfevném prostoru.

D

[min]
chrest, mrkev asi 15
hrach, fazole asi 25

@ doba zavarfovani

m Po uplynuti doby zavarovani vypnéte
pecici troubu.
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Zavarovani

Po zavarovani
& Nebezpeci popaleni!
P¥i vyjimani sklenic pouzivejte
chnapky na hrnce.

m Vyjméte sklenice z ohfevného prosto-
ru.

m Nechte je stat asi 24 hodin prikryté
utérkou na misté bez prlvanu.

m Odstrante svorky nebo lepici pasku.

m Nakonec zkontrolujte, zda jsou
vSechny sklenice uzaviené.
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Zapékani

11\

Provozni zplsob zapékani je vhodny k pfipravé nakypU a gratinovanych pokr-
mU, které maiji ziskat kfupavy povrch.

pokrm 'S Rk S
[°C [min]
lasagne 160 1 45-60
zapékané brambory 170 1 60-70
zeleninovy nakyp 170 1 50-80
zapékané téstoviny 160 1 50-60

¥ teplota / {13 uroven / @ doba ptipravy
V tabulce je uvedeno nékolik priklad( pouZiti.

Pri pripravé jinych receptd se miZete orientovat podle teplotnich a ¢asovych Gdajd
pro horky vzduch plus [&].
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Zmrazené produkty / hotové pokrmy

Tipy

Moucnik, pizza, bagety

— Tyto zmrazené produkty pecte na ros-
tu, na ktery polozite papir na peceni.

— Zvolte nizsi z teplot doporu€enych na
obalu.

Pomfrity, krokety apod.

— Tyto zmrazené produkty pecte na
sklenéné misce.
Polozte pod né papir na peceni.

— Zvolte nizsi z teplot doporu€enych na
obalu.

— Pfipravované potraviny nékolikrat ob-
ratte.
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Priprava

Setrné zpracovani potravin slouzi
Vasemu zdravi.

Moucniky, pizzu, hranolky apod. bys-
te méli opéci jen do zlatozluta, nikoli
do tmavohnéda.

m Zvolte provozni zplsob a teplotu do-
porucené na obalu.
m Predehrejte troubu.

m Zasunte pokrm do predehratého
ohfevného prostoru do urovné dopo-
ruené na obalu.

m Po kratSi z dob pfipravy uvedenych
na obalu pokrm zkontrolujte.



Cisténi a osetfovani

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohrevny prostor musi byt vychladly.

& Nebezpedi Urazu!

Para z parniho disticiho zafizeni se
mUze dostat k sou¢astem pod napé-
tim a vyvolat zkrat.

Na Cisténi pecici trouby nikdy ne-
pouzivejte parni Cistici zafizeni.

Kdyz pouzijete nevhodné distici
prostfedky, mohou se v§echny po-
vrchy zabarvit nebo zménit. Cisticimi
prostfedky na pecici trouby se pos-
kodi zvlasté Celni sténa pedcici trouby.
VSechny povrchy jsou choulostivé na
poskrabani. U sklenénych ploch
mohou vést Skrabance pripadné

k rozbiti.

Odstrante ihned zbytky Cisticich
prostiedkd.

Silna znecisténi mohou pedcici troubu
pfipadné poskodit.

Vycistéte ohfevny prostor, vnitini
stranu dvifek a tésnéni dvirek, jakmile
vychladnou. P¥ili§ dlouhé ¢ekani
Cisténi zbytecné ztézuje a

v extrémnim pfipadé je mize
znemoznit.

Zkontrolujte dvifka a tésnéni dvirek,
zda nejsou poskozena. Az do opravy
technikem servisni sluzby nepouzi-
vejte provozni zptsoby s mikrovinou.

Nevhodné cistici prostredky

Abyste neposkodili povrchy, vyhybejte

se pii ¢isténi témto prostiedkdm:

— Cistici prostfedky obsahujici sodu,
Cpavek, kyseliny nebo chloridy

— Cistici prostredky rozpoustéjici vodni
kamen na Cele pecici trouby

— drhnouci Cistici prostredky, napf.
prasek na drhnuti, tekuty pisek, odi-
raci houbiCky

— Cistici prostfedky obsahujici roz-
poustédla

— Cistici prostfedky na nerez
— Cistici prostfedky na mycky nadobi
— Cistici prostfedky na sklo,

— Cistici prostfedky na sklokeramické
varné desky

— tvrdé odiraci kartace a houbicky (na-
pf. houbi¢ky na hrnce, upotfebené
houbiCky obsahuijici jesté zbytky drh-
noucich prostredkl)

— odstraniovace necistot
— ostré kovové Skrabky
— ocelova vina
— nerezové spiraly
— bodové €isténi mechanickymi Cistici-
mi prostredky
— Cistici prostfedky na pecici trouby *
* pfi téZko odstranitelnych znecisté-

nich na zuslechténych povrsich
PerfectClean povoleno
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Cisténi a osetfovani

Kdyz znecisténi plsobi déle, nemusi
byt pfipadné jiz mozné je odstranit.
Castgjsi pouzivani bez gisténi mezi
jednotlivymi pouzitimi mlze vést ke
zvySenym narokdm na cisténi.

Odstranujte necistoty nejlépe ihned.

K &isténi v my&ce nadobi je vhodna
jen sklenéna miska.

Tipy

— ZneCisténi napf. ovocnou stavou ne-
bo téstem ze Spatné uzavienych
pecicich forem se da snadnéji od-
stranit, dokud je trouba jesté trochu
tepla.

— Pro pohodingjsi ¢isténi mlizete sklopit
topné téleso pro horni pec€eni a gri-
lovani.

— Zapachy v ohfevném prostoru se
zneutralizuji, kdyz v pecici troubé né-
kolik minut povafite vodu s trochou
stavy z citronu.
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Normalni zne¢€isténi
Tekutiny uvnitf ohfevného prostoru
pecici troubu poskodi.
Nevytirejte ohfevny prostor pfilis
vihkou utérkou, aby se existujicimi

otvory nedostala zadna tekutina
dovnitf pfistroje.

m Normalni znecisténi odstrarite nejlépe
ihned teplou vodou, prostfedkem na
ru¢ni myti a Cistou houbovou utérkou
nebo gistou, vihkou utérkou z mik-
rovlakna.

m Odstrante zbytky Cisticich prostfedkd
dlkladné cistou vodou.
To je zvlasté dulezité u dil( zuslechté-
nych Upravou PerfectClean, protoze
zbytky disticich prostfedkl omezuiji
efekt branici ulpivani.

m Povrchy pak osuste mékkou utérkou.



Cisténi a osetfovani

Tézko odstranitelna znecéisténi

PreteCenymi ovocnymi Stavami nebo
zbytky po peceni mohou vznikat
trvalé barevné zmény nebo matna
mista. Ty nezhorSuji pouzitelnost.
NepokouSejte se odstranit tyto skvr-
ny za kazdou cenu. Pouzivejte jen
popsané prostredky.

m ZapecCené zbytky navihCete roztokem
myciho prostfedku a nechte roztok
nékolik minut pUsobit.

m Po dobé plsobeni mizZete navic

pouzit tvrdou stranu houbicky na myti

nadobi.

m Nakonec v8e dikladné otfete Cistou
vodou a osuste povrchy.

m P¥i velmi nesnadno odstranitelném
znecisténi naneste na studeny
zuSlechtény povrch PerfectClean Cis-
tici prostfedek Miele na pecici trouby.
Nechte ho plsobit podle Gdaje na
obalu.

Cistici prostredky na pegici trouby od
jinych vyrobcl se smi nanaset jen na
studené povrchy a nechat pUsobit
maximalné 10 minut.

m Po dobé plsobeni mlzZete navic
pouzit tvrdou stranu houbi€ky na myti
nadobi.

m Zbytky Cisticich prostiedkl na pecici
trouby odstrante dlkladné Cistou
vodou a povrchy osuste.
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Cisténi a osetfovani

Sklopeni topného télesa pro
grilovani

Kdyz je zvlasteé silné znecistény strop
ohfevného prostoru, miZete kvdli Gisté-
ni sklopit topné téleso pro grilovani. Je
vhodné strop ohfevného prostoru
pravidelné gistit vihkou utérkou nebo
houbi¢kou na myti nadobi.

& Nebezpeci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta.
Ohrevny prostor musi byt vychladly.

m Pro sklopeni topného télesa pro gri-
lovani odSroubujte matici.
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Topné téleso pro grilovani se mize
poskodit.

Topné téleso pro grilovani nikdy ne-
sklapéjte nasilim.

o=

=
=
=

\

m Sklopte topné téleso pro grilovani.

MUzZe se poskodit deska na stropé
ohfevného prostoru.

Na cisténi stropu ohfevného prostoru
nepouzivejte tvrdou stranu houbicky
na myti nadobi.

m VycCistéte strop ohfevného prostoru
vlhkou utérkou nebo houbickou na
myti nadobi.

m Po cisténi vyklopte topné téleso pro
grilovani opét nahoru. Nasadte opét
matici a utahnéte ji.



Co udélat, kdyz ...?

Vétsinu problémd, které se vyskytuji v béZzném provozu, mlzete vyresit sami. Ma
Vam pfi tom pomoci nasledujici prehled.
Pokud pfic¢inu problému nenajdete nebo nedokazete odstranit sami, zavolejte ser-

visni sluzbu (viz obalka).

& Nebezpecdi urazu! Neodborné provedenymi instalaénimi a udrzbarskymi pra-
cemi nebo opravami mize byt uZivatel vystaven zna¢nym nebezpeéim, za ktera

Miele neodpovida.

Instalaéni a udrzbarské prace stejné jako opravy smi provadét jen kvalifikovani
pracovnici poveéreni spolec¢nosti Miele.
Nikdy sami neotvirejte plast pecici trouby.

Problém

Pric¢ina a odstranéni

Je tmavy disple;j.

Je vypnuté zobrazeni denniho ¢asu. Diky tomu je dis-

plej pfi vypnuté pecici troubé tmavy.

m Jakmile pecici troubu zapnete, objevi se denni Cas.
Kdyz se ma zobrazovat trvale, musite zapnout
zobrazovani denniho Casu (viz kapitola "Nastaveni
-Fi").

Pecici trouba je bez proudu.

m Zkontrolujte, zda nevypnul jisti¢ elektrické instala-
ce. Zavolejte kvalifikovaného elektrikare nebo ser-
visni sluzbu Miele.

Nelze spustit pripravu.

Pro pfipravu s mikrovinou jsou jesté oteviena dvirka.
m Zkontrolujte, zda jsou spravné zaviena dvirka.

Pro pfipravu s mikrovinou neni nastaveny mikrovinny

vykon nebo doba pfipravy.

m Zkontrolujte, zda je nastaveny mikrovinny vykon a
doba pfipravy.

Pro provozni zplsob kombinovany s mikrovinou

nejsou zadana vSechna nezbytnd nastaveni.

m Zkontrolujte, zda je nastaveny mikrovinny vykon,
doba pfipravy a teplota.
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Co udélat, kdyz ...?

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Je zvoleny provozni
zpusob a na displeji se
nadale zobrazuje denni
éas a @.

Je zapnuté zablokovani zprovoznéni (3.

m Vypnéte zablokovani zprovoznéni (viz kapitola "Za-
blokovani zprovoznéni &").

Nezahriva se ohrevny
prostor.

Je aktivovany vystavni provoz. Zobrazuje se f1E5_.

Pecici troubu Ize sice obsluhovat, ale nefunguje

topeni ohfevného prostoru.

m Deaktivujte vystavni provoz (viz kapitola "Nasta-
veni— P iI").

Je zvoleny provozni
zpusob, ale peéici trou-
ba neni v provozu.

Doslo ke kratkému vypadku elektrické sité. Byla tim

ukoncéena probihajici pFiprava.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do polohy ¢ a vy-
pnéte pecici troubu. Potom musite pfipravu pokr-
mu spustit znovu.

Zobrazuje se /7:00 a
trojuhelnik & blika
pod ;.

Vypadek elektrické sité trval déle nez 200 hodin.

m Nastavte znovu denni €as (viz kapitola "Prvni uve-
deni do provozu").

Na displeji se neoce-
kavané objevi £:00 a
soucasné blika ;. PFi-

padné také zazni signal.

Pecici trouba byla provozovana neobvykle dlouhou

dobu a aktivovalo se bezpecnostni vypnuti.

m Otocte voli¢ provoznich zplsobl do polohy e a vy-
pnéte pecici troubu. Pecici trouba je pak ihned
znovu pfipravena k provozu.

Na displeji se ob-
jevi F XX.

Problém, ktery nemizete odstranit sami.
m Zavolejte servisni sluzbu Miele.

Kdyz oteviete dviika
béhem pftipravy pokrmu
v provoznim zpuUsobu
mikrovina (=], neni
slySet zadny provozni
hluk.

Nejedna se o zavadu! Kdyz béhem pfipravy pokrmu
v provoznim zptisobu mikrovina otevrete dvirka,
dvefni spina¢ vypne mikrovinu a pfepne ventilator
chlazeni na nizké otacky.

Po pripravé pokrmu je
slySet provozni hluk.

Je zapnuty ventilator chlazeni.
Po pfipravé pokrmu se automaticky vypne.
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Co udélat, kdyz ...?

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Béhem pripravy s mik-
rovinou je slySet nenor-
malni hluk.

P¥i pfipravé s mikrovinou jste pouZili kovové nadobi.

m Zkontroluje, zda pouzitim kovového nadobi do-
chazi k jiskreni (viz kapitola "Vybér nadobi pro mik-
rovinny provoz").

Pri pfipravé s mikrovinou jste prikryli jidlo alobalem.
m Pripadné kryti odstrarite.

Pri pfipravé s mikrovinou jste pouzili rost.
m Pro pfipravy s mikrovinou pouzivejte vzdy sklené-
nou misku.

Pecici trouba se
samocinné vypnula.

Pecici trouba se z dlivodu Uspory energie automa-
ticky vypne, kdyz po jejim zapnuti nebo po skon&eni
pfipravy pokrmu do urcité doby nenasleduje zadna
dalSi obsluha.

m Pecici troubu opét zapnéte.

Mouénik nebo pedivo
nejsou po dobé uve-
dené v tabulce pro
peceni jesté hotové.

Zvolena teplota se liSi od receptu.
m Zvolte teplotu odpovidajici receptu.

Mnozstvi pfisad se li$i od receptu.

m Zkontrolujte, zda jste nezménili recept. Pridanim
vétsiho mnozstvi tekutiny nebo vajec je tésto vihéi
a vyzaduje delSi dobu peceni.

Moucnik nebo pecivo
vykazuje rozdilné
zhnédnuti.

Zvolili jste Spatnou teplotu nebo uroven.

m UrcCity rozdil zhnédnuti existuje vzdy. Pri pfilis
velkém rozdilu zhnédnuti zkontrolujte, zda jste zvo-
lili spravnou teplotu a Uroveri.

Material nebo barva pecici formy neodpovidaji
provoznimu zpUsobu. Svétlé, zrcadlové lesklé
tenkosténné formy nejsou pfilis vhodné. Odrazeji
tepelné zareni pedici trouby. Teplo se tak hilife
dostava k pecenému pokrmu a forma poskytuje ne-
rovhomérné nebo slabé zhnédnuti.

m Pouzivejte matné, tmavé pecici formy.
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Co udélat, kdyz ...?

Problém

Pri¢ina a odstranéni

Po uplynuti nastavené
doby neni jidlo

v provoznim zpuUsobu
mikrovina dostateé-

né ohraté nebo uvarené.

Po preruseném procesu nebyla znovu spusténa mik-

rovina.

m Spustte proces znovu, aby bylo jidlo dostate¢né
ohraté nebo uvarené.

Pri vareni nebo ohfivani s mikrovinou byla nastavena
pfilis kratka doba.
m Zkontrolujte, zda byla pro nastaveny mikrovinny

rovinny vykon, tim delSi je ¢as.

Po ohfrivani nebo vareni
s mikrovinou jidlo pfili$
rychle vychladne.

V dUsledku vlastnosti mikrovin vznika teplo nejprve

v okrajovych vrstvach potraviny a pak se prenasi do

jejiho stfedu. Kdyz se jidlo ohfiva vysokym mik-

rovinnym vykonem, mdze byt zvenku jiz horké, ale

jadro jesté nemusi byt zahraté. Pfi nasledném vy-

rovnavani teplot se jadro jidla zahfeje a okraj se ochla-

di.

m Zvlasté pri ohfivani jidel rzného slozZeni, jako je
napfiklad menu, zvolte niz8i mikrovinny vykon a je-
mu odpovidajici delSi Cas.

Po kratké chvili zhasne
osvétleni ohfevného
prostoru.

Osvétleni ohfevného prostoru je z vyroby nastavené
tak, Zze se po 15 sekundach automaticky vypina. Toto
nastaveni z vyroby muzete zménit (viz kapitola "Na-
staveni - P 7").
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Problém

Pri¢ina a odstranéni

Nezapne se osvétleni
ohrevného prostoru.

Je vadna halogenova zarovka.

& Nebezpedci popaleni!
Topna télesa musi byt vypnuta. Ohfevny prostor
musi byt vychladly.

Kryt lampy se sklada ze dvou volnych dild: sklicka
a ramecku. Pfi padu se mize poskodit.

Pri demontazi kryt lampy pridrzujte, aby nespadl.
Pro ochranu polozte na dno ohfevného prostoru a
otevrena dvirka napf. utérku na nadobi.

m Odpojte pecici troubu elektricky od sité. Vytahnéte
k tomu ucelu sitovou zastréku nebo vypnéte jistic
elektrické instalace.

m Torx Sroubovakem (T20) vySroubujte Sroub krytu
lampy a kryt vyjméte.

m Nedotykejte se halogenové zarovky nechranénymi
prsty. Respektujte udaje vyrobce.

Vytahnéte halogenovou Zarovku.

m Vymeénte halogenovou zarovku (Osram 66725 AM/
A, 230V, 25 W, tepelné zatizitelna do 300 °C, pati-
ce G9).

m Vlozte skliCko do rdmecku a upevnéte kryt lampy:
Nasadte vystupek na ramecku do vybrani ve
stropé ohfevného prostoru. Zatlacte ramecek ke
stropu ohfevného prostoru a upevnéte ho Srou-
bem.

m Pripojte pecici troubu opét k elektrickeé siti.
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Servisni sluzba a zaruka

Servisni sluzba

Pfi poruchach, které nedokazete od-
stranit sami, informujte

— Vaseho specializovaného prodejce
Miele nebo

— servisni sluzbu Miele.

Telefonni Cislo servisni sluzby najdete
na konci tohoto navodu k obsluze a
montazi.

Servisni sluzba bude potfebovat mode-
lové oznaceni a vyrobni &islo.

Tyto informace najdete na typovém stit-
ku, ktery je vidét ofi otevfenych dvir-
kach na €elnim ramu.
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Zarucni doba a zarucni pod-
minky

Zaru¢ni doba €ini 2 roky.

Zaruéni podminky se fidi platnymi
pravnimi predpisy. Informace k zaruc-
nim podminkam naleznete na
www.miele.cz.



Elektrické pripojeni

Pecici trouba s mikrovinou je vybavena
kabelem se zastr¢kou a pfipravena

k pfipojeni na stfidavy proud 50 Hz,
230 V.

Jisténi musi byt minimalné 16 A.
Pristroj smi byt pFipojen pouze k fadné
nainstalované zasuvce s ochrannym

kontaktem. Elektricka instalace musi
byt provedena podle VDE 0100.

Pecici trouba by méla byt umisténa tak,
aby byla pfistupna sitova zastréka.

Pokud uzivateli jiz neni pfistupna za-
suvka nebo je naplanované pevné
pfipojeni, musi byt v misté instalace
k dispozici odpojovaci zafizeni.

Za odpojovaci zafizeni se povazuji vypi-
nace se vzdalenosti rozpojenych
kontaktd nejméné 3 mm. Patfi k nim na-
pf. LS spinace, jistie a stykace

(EN 60335).

Potfebné pripojovaci udaje naleznete
na typovém S§titku, ktery je umistény na
predni strané ohfevného prostoru.
Udaje musi souhlasit s odpovidajicimi
parametry elektrické sité.

Poskozeny privodni kabel musi servisni
sluzba Miele nahradit specialnim pfi-
vodnim kabelem.

Tato pecici trouba s mikrovinou splfiuje
pozadavky evropské normy EN 55011.
Vyrobek je ve shodé s normou klasifi-
kovan jako pfistroj skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, Ze pfistroj cilené
generuje vysokofrekvencni energii

v podobé elektromagnetického zareni
pro tepelné zpracovani potravin.

Trida B znamena, Ze je pfistroj vhodny
pro pouziti v domacnosti.

107



Rozmérové nakresy pro vestavbu

Rozméry a vyrez ve skrini

Rozmeéry jsou uvedeny v mm.

Vestavba do horni skfiné

@

55

WA
\

450-452

*  pecici trouba se sklenénou ¢elni sténou

**  pecici trouba s kovovou Celni sténou
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Vestavba do spodni skfiné
Ma-li se pedici trouba vestavét pod varnou desku, dbejte pokynd pro vestavbu

varné desky a respektujte vestavbovou vysku varné desky.

455,5

446
6\\

*  pecici trouba se sklenénou Celni sténou

**  pecici trouba s kovovou Celni sténou
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Rozmérové nakresy pro vestavbu

Detailni rozméry ¢elni stény pedcici trouby
Rozmeéry jsou uvedeny v mm.
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A H61xx: 45 mm
H62xx: 42 mm
B pecici trouba se sklenénou &elni sténou: 2,2 mm

pecici trouba s kovovou ¢elni sténou: 1,2 mm
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Vestavba

& Pecici trouba se smi provozovat
jen vestavéna.

m Pedici troubu elektricky pfripojte.

m Zasurite pecici troubu az k listé do
skfiné pro vestavbu a vyrovnejte ji.
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m Otevrete dvifka a pfipevnéte pecici
troubu dodanymi Srouby k bo&nim
sténam skriné pro vestavbu.
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Informace pro zkusebni ustavy

Zkusebni jidla podle EN 60705 (provozni zptisob mikrovina (X))

= 1)
zkugebni jidla O W : @ : [, : poznamky 2
min min
vaiedny krém 600 4 nadobi viz norma, rozmeéry
10100 Y ’ = + + 120 u horniho okraje 250 mm x
9 450 20 250 mm, pfipravovat nezakryté
linecké pedivo nadobi viz norma, vnéjsi pramér
475 P ’ 450  7:30-8:30 5 uhorniho okraje 220 mm,
9 pfipravovat nezakryté
600 8 nadobi viz norma, rozméry
sekang, 900 g = + + 5 uhorniho okraje 250 mm x
450 12 124 mm, pfipravovat nezakryté
zapékané brambo 300 nadobi viz norma, vnéjsi prdmér
11%0 &) + 30-35 5 u horniho okraje 220 mm,
9 180 °C pfipravovat nezakryté
80 nadobi viz norma, vnéjsi prdmér
moucnik, 700 g + 30-35 5 uhorniho okraje 220 mm,
170 °C pfipravovat nezakryté
Sl roSt a sklenénou misku zasunout
kure, 1200 g + 40-50 5 spoledns
180 °C P
rozmrazovani masa = 150 16-18 10 nadobi viz norma, pfipravovat ne-
(sekana), 500 g zakryté
maliny, 250 g = 150 7:30 3 str(;?é viz norma, pripravovat ne-

(] provozni zplisob / mikrovinny vykon / @ doba rozmrazovani nebo pfipravy / { do-

ba vyrovnavani

provozni zplsoby: mikrovina / mikrovina + horky vzduch plus

1) Bé&hem této vyrovnavaci doby nechte jidlo odstat pfi pokojové teploté, aby se v po-
traviné rovhomérné rozdélila teplota.

2) Zasunte sklenénou misku do Urovné 1 odspodu a postavte na ni nadobi.
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Informace pro zkusebni ustavy

ZkusSebni jidla podle EN 60350-1

zkus$ebni jidla prislusenstvi J [oﬂé 38 [r?n] predehfrati
stfikané pe¢ivo 1 sklenéna miska 140 2 42-49 ne
2 sklen&né misky " 140 2+3 42-49 ne
drobné peéivo 1 sklenéna miska 150 2 30-36 ne
2 sklen&né misky 140 243 44-50 ne
piskotzvody  gglena forma ? 170 o 3537 e
@26 cm
jablecny kola¢  gglena forma ?
(apple pie) 90 om 160 1 110-120 ne
toast rost (i} - 3 1:30-2:30 ano, 5 minut
burger 1. strana:
rost na sklenéné 16-18 .
misce & - 2 3 wamer 202 @ LY
12-14

(] provozni zplisob / § teplota /{32 Grover odspodu / @ doba pfipravy

horky vzduch plus / ) gril

1) Sklenéné misky vyjimejte v rliznych okamzicich, pokud jidlo dostatec¢né zhnédlo jiz pred

uplynutim uvedené doby peceni.

2) Pouzijte matnou, tmavou pecici formu a postavte ji na rost.
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Miele spol. s r.0.
Holandska 4, 639 00 Brno

Tel.: 543 553 111-3
Fax: 543 553 119
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