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OPATRENI PRO ZABRANENI
MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGIi

(@) V zadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi
dvirky - pouzivani trouby s otevienymi dvitky
mize mit za ndsledek ozéreni zdravi Skodlivou
mikrovinnou energii. Nevyfazujte z ¢innosti a
nemanipulujte s bezpecnostnimi uzavéry dvifek
trouby.

(b) Pozor na vniknuti cizich pfedméti do prostoru
mezi Celnimi plochami trouby a dvitky trouby.
Pozor na znecisténi tohoto prostoru zbytky Cisticich
prostredkd popr. pfipravovanych potravin.

(c) UPOZORNENI: V pifpadé poskozenf dvitek trouby
nebo tésnéni dvitek nesmi byt trouba pouzivana a
to az do jeji opravy pracovnikem s odpovidajici
kvalifikaci. Pfi kontrole trouby vénujte pozormost
predevsim: (1) dvitkim (zda nejsou poskozena
nebo ohnuta), (2) zavéstim a uzavérim dvirek (zda
nejsou poskozeny nebo uvolnény) a (3) tésnénim

dvitek a tésnicim plocham trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy a tidrzba trouby vyzadujict
sejmuti jakychkoliv kryti chranicich proti ozéreni
mikrovinnou energii sméji byt provadény pouze
pracovniky s odpovidajici kvalifikac.

(e) UPOZORNENI: Kapaliny popf. i jiné potraviny
nesmi byt v troubé pripravovany popr. ohfivany v
uzavienych nddobdch - mohou v troubé
vybuchnout.

(f) VAROVANI: Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti
do 8 let a osoby (vcetné déti) se snizenou fyzickou,
smyslovou nebo mentalni schopnosti nebo osoby s
omezenymi zkusenostmi a znalostmi, pokud nad
nimi je veden odborny dohled nebo podany
instrukce zahmujici pouZiti tohoto pristroje osobou
odpovédnou za jejich bezpecnost. Déti by mély
byt pod dozorem, aby se zajistilo, Ze si s pfistrojem
nebudou hrat. Cigténf a Gdrzbu nesmi provadst déti
mladsi osm let. Pokud bude Gdrzbu nebo Cisténi
provadeét dité star$i osm let, musi byt nad nim
veden dohled.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI
OPATRENI

NAVOD USCHOVEJTE PRO PRIPAD DALSi POTREBY.

UPOZORNENI: Pro zabranéni draziim elektrickym
proudem, vzniku pozaru nebo ozafeni osob zdravi Skodlivou
mikrovinnou energii dodrZujte niZe uvedena opatreni.

Pfi pouZivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych
spottebicii nutno dodrzovat urcita pravidla, zajiStujici
spravnou a bezpecnou funkci trouby.

1. Troubu pouZivejte pouze pro pfipravu (rozmrazovani nebo
ohfev) potravin. NepouZzivejte troubu pro jiné Gcely (jako
jsou napr. suseni odévli nebo obuvi, papiru nebo jinych
materidl(i), popf. pro sterilizaci.

2. Nezapinejte troubu bez vlozenych potravin — mGze tak byt
poskozena.

3. Nepouzivejte troubu pro ukladénf jakychkoliv predmétd,
jako jsou napf. noviny, kucharské prepisy, kuchyrské
potieby atd.

4. Nepouzivejte troubu bez fadné viozeného otocného talite.
Pred pouzitim trouby prekontrolujte fadné ulozenf talife v
otocné zdkladné.



5. Pied ohfevem (pfipravou) potravin ulozenych v uzavrenych
nadobach je z nddob nutno sejmout vicka, zatky nebo
kryty.

6. Pozor na vniknuti cizich predmétd do prostoru mezi dvirky
a tésnicimi plochami celnf strany trouby - riziko tniku
zdravi Skodlivé mikrovinné energie z trouby.

7. Pro pfipravu potravin v troubé nepouzivejte nddobi (misky,
tacky) vyrobené z recyklovaného papiru. Recyklovany papir
mUZe obsahovat drobné Castecky kovu, které mohou v
troubé zapfiCinit jiskfent, event. i vzniceni obsahu trouby.

8. NepouZzivejte troubu pro prazeni kukurice s vyjimkou
kukufice specidlné balené pro prazeni v mikrovinné troubé.
Pfi prazenf kukufice v mikrovinné troubé je dosahovano
mensi vytéznosti nez pfi jejim klasickém prazeni (véSi
poCet neuprazenych zm). Pro prazeni kukufice
nepouZivejte olej (pokud jeho pouziti neni doporuceno
jejim vyrobcem).

9. Nepfipravujte v troub€ potraviny opatfené na povrchu
slupkou, blankou nebo skofapkou (brambory, uzeniny,
driibeZi jatra atd.) bez jejich predchoziho nékolikerého
propichnuti (napf. vidli¢kou) - mohou v troubé vybuchnout.

10. Pi prazenf kukufice v troubé neprekraCuijte Casy
doporucené vyrobcem kukufice (obecné méné nez 3

minuty). Dlouhym prazenim neni dosahovano zvysent jeho

vytéznosti - kukufice je tak presuSovana a vznikd tak riziko

pozéru. Dlouhou pfipravou kukufice v troubé hrozi riziko

nadmérného zvyseni teploty otocného talife a jeho

prasknutf.

11. Nadmérny ohfev m{ize zplsobit spaleni potravin. Soucasné

se mUze otocny talif nadmémé zahfat nebo maze
prasknout.

12.V piipadé vyskytu dymu za provozu trouby troubu vypnéte,
odpojte od elektrické sité a pro zhasnuti plamene
ponechejte dvitka trouby uzaviena.

13. Pokud budou pro pfipravu potravin v troubé pouzivany
plastové, papirové nebo jiné nddoby vyrobené ze snadno
vznétlivych materidli vyzaduie jejich pfiprava v troubé
trvaly dohled.

14. Ohréty obsah kojeneckych lahvi popf. sklenic musi byt
pred jeho poddvanim détem dikladné promichan a musf
byt prekontrolovana jeho teplota.

15. Pred podavanim potravin pripravovanych v troubé détem
nebo naopak seniortim musf byt bezpodminecné
prekontrolovana jejich teplota. DiileZitost tohoto pokynu
vyplyvd z toho, Ze zvySovani teploty potravin
pfipravovanych mikrovinami nenf ukonceno vypnutim



trouby. Chladnd nddoba mdZze mit horky obsah.

16. Nepfipravujte v troubé vejce ve skofdpce - mohou v troubé
vybuchnout.

17. Udrzujte vnitini prostor trouby (pfedevsim kryt vinovodu) v
trvalé Cistoté. Po kazdém pouziti trouby vyCistéte jeji vnitini
prostor vihkou utérkou. Ponechdnim zbytkd tukd resp. Stav
v troubé m{iZete vzniknout dym nebo i jejich vzplanuti.

18. NepouZzivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovaciho
hrce neni trouba vybavena termostatem - riziko prehrati
pouzivaného tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

19. Pri ohfevu jakychkoliv kapalin v troubé je mozny vyskyt
jevu nazyvaného ,utajeny var” (ohfati kapaliny na teplotu
vy$si, nez je jeji bod varu bez jeho obvyklych vnéjsich
piiznak varu, jako je nap¥. bubléni). PRI JAKEMKOLIV
POHYBU S NADOBOU OBSAHUJICI PREHRATOU
KAPALINU JE MOZNE JBJl PREKYPENI, | KDYZ JE
VLOZENA LZICKA NEBO JINE KUCHYNSKE NACINI.
Abyste zabranili moznému zranéni:

a) neprehrivejte tekutiny.

b) zamichejte tekutinu vzdy v poloviné doby ohfevu a na
konci doby ohfevu.

¢) nepouZzivejte nadoby s rovnymi sténami a tzkym hrdlem,

d) po dokonceni vaeni nechte nddobu nékolik okamzikd v

mikrovinné troubé, nez ji vyndate.
e) dbejte zvysené opatrnosti pfi vkladani 1Zicky nebo jiného
nacini do nadoby.
20. Déti by mély byt pod dohledem, aby se zajistilo, Ze si s
pristrojem nebudou hrét.

21. Pouzivejte pouze nadobi ur¢ené pro pouziti v mikrovinné
troubg.

22. Ohfev tekutin v mikrovinné troubé mize zpiisobit
opozdény ohfev, proto bud'te opatrni pri prenaseni nadoby.
23. Tento spotiebic je urcen pro pouziti v domdcnosti a
zafizenich, jako jsou:
- kuchyriské kouty pro persondl v obchodech, kancelaficha
ostatnich pracovistich;
-v zemédelstv:
- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;
- podniky zajistujici nocleh se snidani.

SEZNAMTE SE PROSIM S NASLEDUJICIMI
POKYNY A DODRZUJTE JE. POKYNY ULOZTE
PRO PRIPAD JEJICH DALSI POTREBY.



POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pripadé elektrického zkratu je uzemnénim
trouby snizovano riziko trazu elektrickym proudem odvedenim elektrického
naboje uzemnovacim vodicem. Sitovy kabel trouby je vybaven vidlici s
uzemnovacim kolikem, vidlici pfipojte do fadné instalované a uzemnéné
sifové zasuvky.

UPOZORNENI: Nespréavné uzemnéni trouby m(iZe mit za ndsledek draz
elektrickym proudem. V pfipadé jakychkoliv pochybnosti o spravnosti
instalace sitové zasuvky nepfipojujte troubu k elektrické siti a kontaktujte
odbornou firmu. V pripadé potreby pouzijte pro pripojeni trouby k
elektrické siti trojzilovy spravné zapojeny prodluzovaci kabel s vodici o
dostatecném prirezu a se radné pripojenymi kabelovymi koncovkami.
Povolené proudové zatizeni pouzitého kabelu musi odpovidat
pozadavkiim na napdjenf trouby.

INSTALACE TROUBY

. Pristup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skiiiky trouby — zakryté vétraci otvory skfitiky trouby
mohou pfi jejim pouzivani zapficinit jeji prehrdti anebo poskozent. Pro zajisténi
pristupu vzduchu ponechejte okolo a za troubou nejméné 10 cm volného
prostoru, nad troubou nejméné 20 cm.

—_

2. Umisténi
Troubu umistéte na stabilni, rovnou a pevnou plochu. Trouba je konstruovana
pro instalaci na pracovni plose kuchynské linky.

3. Udrzujte vétraci otvory skfitiky trouby v Cistoté.
Zakrytim vétracich otvor( skiifiky za provozu trouby hrozi riziko jejiho prehfati a
poskozent.

4. Troubu instalujte v dostatecné vzdalenosti od rozhlasovych pfijimaci a
televizor(i, jejich antén a anténnich napéjeca.
Za provozu trouby je mozné ruseni piijmu témito pfistroji.

5. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od zdrojii tepla, na misté kde nemiize
byt postiikana nebo polita.
PFi vybéru mista pro instalaci trouby zvolte misto, kde bude trouba chranéna pred
horkym vzduchem, parou popf. postitkanim nebo politim — mozné poskozeni
izolace a zavaznych poruch trouby.

6. Napdjeni trouby

* Pro napdjeni trouby je specifikovéano stfidavé napéti 230 V, 50 Hz.

e Délka sitového kabelu trouby je cca 1,0 metru.

o Napéti pouZzité pro napdjent trouby musi presné odpovidat napéti
specifikovanému na typovém stitku trouby. Napéti vy$si nez na typovém stitku
muGze mit za nasledek vznik pozaru nebo poskozeni trouby. NiZzsi napétim
zpomaluje pfipravu potravin v troubé. Vyrobce trouby v zadném pfipadé
neodpovida za Skody zapricinéné nespravnym napdjenim trouby popf. pouzitim
jistic(i (pojistek) o hodnotach jinych nez specifikovanych.

e Pro zabranéni vzniku rizik smi byt poskozeny sitovy kabel trouby vyménén
nebo opraven vyrobcem, autorizovanym servisem nebo pracovnikem s
odpovidajic kvalifikaci.

7. Po vybaleni trouby prekontrolujte, zda trouba neni poskozena.

Vénuijte pozornost predevsim nesefizenym nebo poskozenym dvitkiim, popf.
poskozeni vnitintho prostoru trouby. V pripadé zjisténi nékteré z uvedenych
zavad NEINSTALUJTE TROUBU a kontaktuijte jejiho prodejce.

8. Pred poutzitim trouby ponechejte troubu vytemperovat na teplotu mistnosti, kde

bude pouzivana.
Pozor zejména pred prvnim pouzitim trouby bezprostfedné po jejim nakupu v
chladném ro¢nim obdobi.

9. PRED POUZITIM

Grilovaci téleso je pokryto ochrannou vrstvou, kterd jej chrani pred poskozenim
béhem prevozu.

PFi prvnim pouZiti trouby sifunkci grilu se bude tato vrstva vypalovat, a miizete
tak zaznamenat nepfijemny zdpach.

Proto doporucujeme vlozit do trouby 200 ml horké vody vinadobé urcené pro
pouziti vimikrovInné troubé a zapnout funkci grilu na asi 10 minut, aby se
ochranna vrstva vypdlila pred béznym pouzitim trouby.



TECHNICKE UDAJE TROUBY

DULEZITE

NAPAJENT 230V ~ 50Hz s uzemnénim, jednofaz.
MIKROVLNY PRIKON 1250 W

MIKROVLNY VYKON 800 W

MIKROVLNY KMITOCET 2450 MHz

GRIL PRIKON 1050 W

KOMBINACE PRIKON 2300 W

VNEJSI ROZMERY ($xvxhl)

449 x 259 x 321 mm

VNITRNI ROZMERY ($xvxhl)

307 x210 x 304 mm

HMOTNOST

ccall,4kg

CASOVAC

59 min 90 sec

NASTAVENI MIKROVLNNE VYKONU

11 VYKONNOSTNICH STUPNU

* Zmény designu a technickych ddaji vyhrazeny bez predchoziho oznameni.

Model

Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pW]

MikrovInné trouby — vSechny modely 48 dB (53 dB pri nabéhu)

Barvy izolace jednotlivych vodicu sitového kabelu jsou v souladu s
nasledujicim schématem:

Zlutozeleny vodi¢  : uzemnéni

modry vodic¢ :nula

hnédy vodic¢ : faze

Vzhledem k tomu, Ze barvy izolaci jednotlivych vodict sitového
kabelu trouby nemusi odpovidat barevnym znackam identifikujicim
jednotlivé vyvody sitové vidlice jsou jednotlivé vodice kabelu
pfipojovany takto:

Vodic se zlutozelenou izolaci musi byt pfipojen k vyvodu sitové
vidlice oznacenému pismenem E nebo symbolem uzemnéni. Vodic s
modrou izolaci musi byt pfipojen k vyvodu sitové vidlice oznacenému
pismenem N nebo cernou barvou. Vodic¢ s hnédou izolaci musi byt
pripojen ke svorce sitové vidlice oznacenému pismenem L nebo
cernou barvou.

UPOZORNENI: Trouba musi byt uzemnéna.

449

321

259

{ PBoces




POPIS MIKROVLNNE TROUBY
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(1) Bezpecnostni uzavéry dvitek - po uzavieni dvitek budou dvitka
automaticky zajisténa. Otevrenim dvifek za provozu trouby bude
vypnut magnetron (zdroj mikrovinné energie).

(2) Tésnéni dvirek - zajistuje pasobeni mikrovinné energie pouze ve
vnitinim prostoru trouby a branf jejimu tniku do okoli trouby.

(3) Vnitini prostor trouby
(@) Ovladaci panel trouby
(5) Osvétleni trouby — automaticky se rozsviti, kdy? je trouba v provozu

(& Voditko oto¢ného talife — musi byt vzdy pouZit pfi ohfevu spolecné se
sklenénym otocnym talitem.

(7) Sklenény otoény tali¥ - je vyroben ze specialniho ohnivzdorného skla.
Pred zahajenim provozu trouby musi byt talif spravné vlozen do
trouby. Nepfipravujte v troubé potraviny polozené pfimo na otocném
taliFi.

Okénko dvifek se sitkem. Okénko umoznuje kontrolu pripravy v
troubé, sitkem okénka dvifek mikroviny nepochazeji.

(9) Kryt - chrani vystup generatoru mikrovin proti vniknuti kapek $tavy
nebo tuku z pfipravovanych potravin.

Bezpecnostni systém zajisténi dvirek trouby
(1) Topné téleso — pouziva se pi funkci grilu nebo kombinované p¥ipravé.

(12) Kovovy rost



POPIS MIKROVLNNE TROUBY gokracovini

1.

2. Poultry
3. Fish

4. Bread

Defrost

Grill/
Combi

Microwave

10mn = Tmin | 10sec.

1000g 5009 100g

IS I I

STOP START

Clear +30 sec

@ @@

(1) Displej — zobrazuje informace o pfipravé, jako jsou doba pfipravy,
vykon trouby, hmotnost apod.

(2) Tlagitko AUTO COOK - vyberte piislu$ny program automatické
pfipravy.

(3) Tlagitko DEFROST — stisknéte tla&itko pro rozmrazovanf potravin podle
hmotnosti.

(4) Tlagitko Grill/Combi - stisknéte tlagitko jednou pro volbu funkce grilu
nebo dvakrat pro volbu kombinovaného ohfevu (gril + mikroviny)

(5) Tlagitko Microwave - opakovanym stisknutim nastavte pozadovany
mikrovinny vykon

(6) Ciselna tla¢itka — slouzi pro nastaveni doby pfipravy nebo nastaveni
hmotnosti.

(7 Stop/Clear - tlatitko pro ukonceni provozu trouby / vymazani
programu.

(8) Start/+30sec - tlacitko pro zahdjeni programu. Opakovanym stisknutim
prodlouzite provoz trouby o 30 sekund.



OBSLUHA TROUBY

V této ¢asti navodu naleznete uzite¢né informace o obsluze trouby.

1. Po instalaci trouby vloZte vidlici sitového kabelu trouby do sitové zasuvky
(230 V stiid., 50 Hz).

2. Pripravované potraviny vlozte do vhodné nadoby, oteviete dvitka trouby a
nadobu s potravinami umistéte na sklenény otocny talif. Pfi pouzivani

trouby musi byt v troubé vzdy vlozeny voditko talife a sklenény otocny talit.

3. Uzaviete dvitka trouby a prekontrolujte jejich spravné uzavient.

4. Nastavte prislusny program a dobu pripravy, poté stisknéte tlacitko Start.

5. Jakmile je priprava dokoncena, opatrmé vyjméte nadobi z mikrovinné trouby,
jelikoz mGze byt velmi horké.

7 Osvétleni vnitfniho prostoru trouby sviti pouze pokud je trouba pouZzivdna.

V pribéhu pouzivani trouby miZete stlacenim tlacitka pro otevieni dvitek na
prednim panelu trouby kdykoliv oteviit jejich dvifka. Otevienim dvitek bude
trouba vypnuta.

3 Stlacenf libovolného tlacitka trouba potvrdi pipnutim.

Pokud nebude nastaven nizsi mikrovinny vykon trouby bude trouba vzdy
pracovat pii max. vykonu.

5 Popfipojent trouby k elekirické siti se na displeji rozsviti ddaj , :0 .

Stlacenim tlacitka Stop/Clear za provozu trouby bude program prerusen a
zlistane uloZen v paméti trouby. Pro vymaz vsech nastaveni trouby z paméti (s
vyjimkou nastaveni hodin) je nutné dalsi stlaceni tlacitka.

Po otevreni dvifek trouby béhem jejiho provozu zistava program ulozen v
paméti.

Pokud po stlaceni tlacitka Start nebude trouba uvedena do provozu
prekontrolujte prostor mezi tésnénim dviek a Celni plochou trouby popf.
spravné uzavreni dvifek. Pfedpoklady pro uvedeni trouby do provozu jsou
naprogramovani ¢asu piipravy potravin v troubé a spravné uzavieni dvitek.

Vénujte pozornost spravné instalaci trouby a jejimu pripojeni k elektrické
siti.

PREHLED MIKROVLNNEHO VYKONU TROUBY

* Pro nastaveni vystupniho mikrovinného vykonu trouby opakované stisknéte
tlacitko Microwave.
V nasledujici tabulce jsou uvedeny tdaje na displeji, Grovné vykonu a
procentudlni hodnoty vykonu trouby.

P(K,(:?t stisknuti Vgkon v % Vykon modeld 800 W
icrowave Displej Hodnota ve W

1x 100 % 800 800 W
2x 90 % 720 720 W
3x 80 % 640 640 W
4x 70 % 560 560 W
5x 60 % 480 480 W
6x 50 % 400 400 W
7x 40 % 320 320 W
8x 30 % 240 240 W
9x 20 % 160 160 W
10x 10 % 80 80W
T1x 0% 0 ow




POHOTOVOSTNI REZIM

Co je ,pohotovostni rezim“...

Tato mikrovinna trouba je vybavena specialni funkci, ktera umoznuje
snizit spotiebu energie ne pomoci jejiho odpojeni od sitové zasuvky ani
Gplnym vypnutim.

Trouba se vypne automaticky, pokud nestisknete zadné tlacitko po dobu
10 minut. Ackoliv je pfivodni kabel trouby zapojen do sitové zasuvky,
trouba nespotrebovava zadnou energii. Pokud oteviete dvitka, zatimco je
trouba v pohotovostnim rezimu, trouba se znovu aktivuje.

Napajeni v pohotovostnim rezimu se odkazuje na spotiebu elektrické
energie elektronickych a elektrickych zafizeni ve vypnutém stavu nebo
pohotovostnim rezimu.

Prvni zapnuti trouby

3. Otevrete dvitka a displej se rozsviti.

Zapnuti trouby po pripravé

1. Nynf je trouba odpojena. 2. Zapoijte privodni kabel do sitové
zasuvky, ale displej nebude

zapnuty.
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1. Trouba se automaticky vypne po
10 minutach, pokud nestisknete
zadné tlacitko nebo po dokonceni
pripravy.

2. Otevrete dvitka a displej se rozsviti.




OVLADACI PRVKY

MIKROVLNNY OHREV

AUTOMATICKA PRIPRAVA

Tato funkce slouzi k ohfevu potravin pomoci mikrovinné energie. Mézete
nastavit vykon mikrovinné trouby od 100 % do 0 %.

Funkce automatické pfipravy slouzi k pfipravé oblibenych jidel.

1. Vlozte potraviny do trouby a zaviete dvitka.

1. Vlozte potraviny do trouby a zavrete dvitka. “e y -
AUTO COOK | 2 Zﬁgi;?c Ii\éUTFIQraC\S)OK vyberte pozadovanou funkci
Microwave 2. Stisknéte tlacitko Microwave a nastavte vykon trouby. pripravy.
- " 3. Stisknéte tlacitko START.
POZNAMKA: Pokud tento krok Yyrlechate, trouba bude Start Jakmile je ohfev dokoncen, zazni 3krat zvukovy signdl.
v provozu na plny vykon.
5 Cislo| Nabidka | Displej | Mnozstvi Instrukce
3. Ciselnymi tlacitky nastavte dobu ohfevu. _ _ _ = _
. 4ks | Vlozte papirovou utérku do stiedu talite.
1| Chiéb | ACT (cca 30 g) | Polozte chléb na stied utérky.
POZNAMKA: MiZete nastavit dobu ohfevu 59 minuta Nalijte polévku do nddoby vhodné pro ohfev v mikrovinné
90 sekund. troube.
2 | Polévka | AC-2 | 350g | Zakryjte nddobu volné plastovym obalem, viozte do trouby.
L » Nechte v troubé chvili odstdt a dobfe promichejte. Nechte
4. St|skqetg t[acxvtko STAR'I: o o odstat asi 1-2 minuty.
Start Jakmile je ohfev dokoncen, zazni 3krat zvukovy signal. Vyberte stedné velké brambory 180-220g,
3 Pecené AC3 3ks | Omyjte je a osuste. Neékolikrdt je propichnéte vidlickou.
brambory (180-220 g) | Vlozte brambory do trouby.
Po uvafeni nechte 5 minut odstat.
POZNAMKA: NiZ5i vykon prodlouZi dobu ohfevu, které je doporucena VloZte omytou a na mensf kousky nakréjenou zeleninu do nddoby
napf. pfi ohfevu syra, mléka a pomalé pfipravy masa. Corstva vhodné pro ohfev v mikrovinné troubé.
4| Lelenina AC-4 | 250g | Pridejte 2 Izice vody.
Zakryjte plastovou folif a nékolikrét propichejte pro tnik pary.
Po uvafeni michejte asi 3-4 sekundy. Nechte odstdt asi 2 minuty.
Vlozte zeleninu do nadoby vhodné pro ohfev v mikrovinné
Mrazend roubé.
5 Jelenina AC-5 | 300g | Pridejte 2 Izice vody.
Zakryjte plastovou fdlii a nékolikrét propichejte pro nik pry.
Po uvareni michejte asi 3-4 sekundy. Nechte odstdt asi 2 minuty.
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ROZMRAZOVANI

Tato funkce slouzi k rozmrazovani potravin.

Defrost

Start

1. Vlozte potraviny do trouby a zavrete dvitka.

2. Stisknéte tlacitko DEFROST a vyberte funkci

rozmrazovani.

3. Pomoci ¢iselnych tlacitek vloZte hmotnost potravin.

4. Stisknéte tlacitko START.
Béhem procesu rozmrazovani zazni zvukovy signél,
kterym vés trouba upozorfiuje, Ze je tfeba potraviny
otocit nebo preskladat. Jakmile je proces rozmrazovani
dokoncen, zazni 3krdt zvukovy signal.

Cislo

Menu
rozmrazovani

Displej

Hmotnost

Instrukce

Maso

dF-1

100-1500¢g

Mileté hovézi maso, steaky (platky), steaky (v celku),
panenka, maso na dusent, kyta, hovézi burgery,
jehnéci platky, maso na peceni, klobdsy, kotlety (2
cm).

Otocte, kdyz zazni zvukovy signdl.

Po rozmrazeni nechte 5-15 minut odpocinout.

Driibezi

dF-2

100-1500g

Celé kufe, stehna, prsa, kriiti prsa.
Otocte, kdyz zazni zvukovy signdl.
Po rozmrazeni nechte 20-30 minut odpocinout.

Ryba

dF3

100-800g

Filety, steaky, celé ryby, morské plody.
Otocte, kdyz zazni zvukovy signdl.
Po rozmrazeni nechte 10 - 20 minut odpo€inout.

Mrazeny chléb

dF-4

100-500g

Krajice chleba, rohliky, bagety atd.

Mezi oddélené krajice vloZte papirovou utérku
nebo plochy talif.

Po rozmrazeni nechte 1 -2 minut odpocinout.

TLACITKO +30 sec

Funkce +30 sec slouzi k ohfevu po dobu 30 sekund pfi maximalnim vykonu
pouhym stisknutim tlacitka +30 sec.

Opakovanym stisknutim tlacitka +30 sec prodlouzite dobu ohfevu maximalné
na 5 minut v 30sekundovych krocich.

Start/+30sec

1. Stisknéte tlacitko +30 sec.
Po stisknuti se na displeji zobrazi ,:30".
Po asi 1,5 sekundé se spusti ohrev.




GRIL

KOMBINOVANA PRIPRAVA

Tato mikrovInnd trouba je vybavena funkef grilu. Tato funkce umoznuje
rychle opékat jidlo do kfupava.

Grill/Combi

Start

1. Vlozte jidlo do trouby a zavrete dvitka.

2. Jednou stisknéte tlacitko Grill/Combi.

3. Stisknéte Cislicova tlacitka a nastavte dobu pfipravy.

POZNAMKA: Maximalni doba pfipravy sifunkcf grilu
je 29 minut 90 sekund.

4. Stisknéte tlacitko Start.
Jakmile je proces dokoncen, zazni 3krat zvukovy signal.
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Tato mikrovInnd trouba je vybavena funkci kombinované piipravy. Tato
funkce umoznuje pripravovat jidla pomoci tepelného télesa a mikrovinné

energie.

Grill/Combi

Start

1. Vlozte jidlo do trouby a zavrete dvitka.

2. Dvakrat stisknéte tlacitko Grill/Combi.

3. Stisknéte cislicova tlacitka a nastavte dobu pripravy.

POZNAMKA: Maximaln doba pfipravy sifunkci
kombinované pripravy je 59 minut 90
sekund.

4. Stisknéte tlacitko Start.
Jakmile je proces dokoncen, zazni 3krét zvukovy signal.



PRERUSENi CHODU TROUBY

1. Stisknéte tlacitko Stop/Clear.
e Troubu mUZete restartovat stisknutim tlacitka Start.
¢ Pro vymazani viech nastaveni stisknéte tlacitko Stop/Clear.
* Je tieba vlozit nové tdaje.

2. Otevrete dvitka trouby.
* Troubu miZete restartovat zavienim dveff a stisknutim tlacitka Start.

e m e e e e e e e e e ===

Poznamka: Trouba prerusi proces, kdyz jsou dvere oteviené. |
]

r
|
L
r
: VAROVANI

1 Jestlize uvidite jiskfeni v troubg, stisknéte tlacitko Stop/Clear a

| odstrante zavadu.

1 Jiskieni je odborny termin pro jiskry v mikrovinné troubé. Jistfeni

1 mize byt zpdsobeno:

1 a) kovem nebo alobalem, ktery se dotyka vnitfnich stran trouby.

I b) alobalem, ktery pIné nekopiruje tvar potravin (Spicaté kraje do tvaru
I antény).

I' ¢) Kovem, jako je potravinovy dratek, kovové sponky na driibe? nebo
I' zlaty potisk na porcelanu.

b 4) utérkami z recyklovaného papiru, ktery miize obsahovat malé

: castecky kovu.

L
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PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO
SERVISU

Pokud mikrovinna trouba nepracuje tak, jak je od ni ocekavano lokalizujte
v ndsledujicim prehledu problém a podle uvedenych pokynd zkuste
zavadu odstranit.

* Trouba nepracuije:
1. Pfekontrolujte spravné pfipojeni trouby k sitové zasuvce.
2. Prekontrolujte dokonalé uzavieni dvifek trouby.
3. Prekontrolujte naprogramovani ¢asu pfipravy potravin v troubé.
4. Prekontrolujte, zda je pouzivana sitova zasuvka pod proudem
(prepalena pojistka, vypadly jistic).

* Jiskfeni ve vnitinim prostoru trouby:
1. Pfekontrolujte pouzité nadobi - v troubé nesmi byt pouzivano kovové
nadobi véetné smaltovaného popf. porcelanové nebo sklenéné nadobi
s kovovym (zlatym nebo stiibrnym ) dekorem.
2. Prekontrolujte, zda se event. pouzitd hlinikova félie nedotyka stén
vnitiniho prostoru trouby.

Pokud ani poté nebude Vs problém odstranén kontaktujte odborny servis.
S

: V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE TROUBU SAMI. :



UDRZBA MIKROVLNNE TROUBY

Mikrovinnou troubu je tfeba pravidelné Cistit.
V opacném piipadé miize zkrétit Zivotnost mikrovinné trouby, méize dojit k
jejimu poskozeni nebo vzniku nebezpecné situace.

—

. Pfed cisténim vypnéte mikrovinnou troubu a vytahnéte privodni kabel ze
sitové zasuvky.

. Pravidelné cistéte vnitini prostor mikrovinné trouby. Pokud potraviny
vystiiknou na vnitini stény, otrete je vihkym hadikem. Pro odstranéni necCistot
miizete pouzit i bézny kuchynsky pripravek na myti nadobi. Nepouzivejte
hrubé cistici prostiedky, draténky, benzin, fedidla ani jiné chemikdlie.

N

. Vnégjsi povrch otfete mékkou houbickou zlehka namocenou ve vlazné vodé.
Poté otfete dosucha. Abyste zabranili poskozeni mikrovinné trouby, zabrarite,
aby voda vnikla dovnitf trouby, napf. ventila¢nimi otvory. Neodstranéné
zbytky potravin mohou zpUsobit poskozeni povrchové tpravy trouby i jeji
cinnost.

W

4. Ovladaci panel otiete mékkou houbickou zlehka namocenou ve vlazné vode.
Poté otfete dosucha. Nepouzivejte hrubé Cistici prostiedky, draténky, benzin,
fedidla ani jiné chemikalie.

5. Pokud se uvnitr trouby nebo na jejim povrchu akumuluje péra, otfete ji suchou
Cistou utérkou dosucha. K akumulaci pary mize dojit pfi pripravé za vysoké
vlhkosti. Jedna se o normalni jev.

6. Otocny talif je mozné vyjmout z trouby a nasledné ho vycistit. Ten omyjte v
teplé vodeé s trochou kuchynského prostredku na myti nadobi.

7. Voditko oto¢ného talife a dno trouby pravidelné cistéte. Otiete mékkou
houbickou zlehka namocenou ve vlazné vodé. Voditko otoc¢ného talife omyjte
v teplé vodé s trochou kuchyriského prostiedku na myti nadobi.

Pokyny a informace o nakladani s pouzitym obalem
Pouzity obalovy material odloZte na misto urcené obci k ukladani odpadu.
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LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARiZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich
dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pridany do bézného komundlniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky
na urcend shbérnd mista. Alternativné v nékterych zemich
Evropské unie nebo jinych evropskych zemich mizete vratit
své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho
nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomdzete zachovat
cenné prirodni zdroje a napomdhate prevenci potencialnich
negativnich dopad(i na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz
by mohly byt dasledky nespravné likvidace odpadd. Dalsi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gradu nebo nejblizsiho
sbérného mista.

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v
souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektrickd a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potrebné
informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat,
vyzadejte si potfebné informace o spravném zptsobu likvidace od mistnich
Grad(i nebo od svého prodejce.

€S

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez
predchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo na jejich zménu.

Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smérnic EU o
elektromagnetické kompatibilité a elektrické bezpecnosti.



OTAZKY A ODPOVEDI

Otazka: Néhodné jsem pouzil troubu bez vlozenych potravin. Byla tak
poskozena?

Odpovéd: Nedoporucujeme pouZzivat troubu bez vloZenych potravin, aviak
kratké pouZziti trouby bez vlozenych potravin by nemuselo troubu poskodit.

Otazka: Mohu pouzivat troubu bez viozeného sklenéného otocného talife nebo
voditka talite?

Odpoveéd: Nikoliv - oba uvedené dily musi byt v troubé instalovany jiz pred
jejim uvedenim do provozu.

Otazka: Mohu za provozu trouby otevfit jeji dvitka?

Odpovéd: Dvitka je za provozu trouby mozno oteviit kdykoliv - otevienim
dvitek je automaticky vypinan zdroj mikrovinné energie. Po uzavieni dvifek
trouby bude trouba pokracovat v zahdjeném programu.

Otazka: Proc je v troubé po ukonceni jejiho pouzivani vihko?

Odpovéd: V pribéhu pripravy potravin v troubé je z potravin uvoliiovana para.
VétSina této pary je z trouby odvadéna vzduchem, ktery cirkuluje ve vnitinim
prostoru trouby, ¢ast pary kondenzuje na sténdch vnitiniho prostoru trouby.

Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem dvitek trouby?

Odpoveéd: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi mikroviny zpét do vnitiniho
prostoru trouby. Otvory sitky umoziiuji kontrolu pfipravy potravin v troubé, brani
vsak praniku mikrovin.

Otazka: Proc vajicka obcas exploduji?
Odpovéd: Pfi peCeni nebo pfi sdzenych vejcich mize Zloutek explodovat z
ddvodu pary, ktera se tvori v membrané zZloutku.

Otazka: Proc se doporucuje po dokonceni vareni ohfaté jidlo odstat?

Odpovéd: Doba odstati je velmi dilezitd. Behem mikrovinného vafent se teplota
nachazi v potravinach a ne v troubé. Vétsina potravin se ohfeje hlavné uvnitr,
coz umoznuje pokrac¢ovani procesu vareni po vyjmuti potravin z trouby. Doba
odstati pro maso, velké kusy zeleniny a koldce umoziuje dostatecné prohrat
vnitfek potravin bez prevareni na povrchu.
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Otazka: Co znamena ,,doba odstati“?

Odpoveéd: ,Doba odstati“ znamend, Ze potraviny by mély byt vyjmuty z trouby a
ponechdny zakryté by mély dokoncit proces vareni nebo ohfevu. Diky této
funkci nenf tfeba ohfivat pfilis dlouhou dobu.

Otazka: Pro¢ trouba nevafi stejné tak rychle, jak je uvedeno v priivodci vateni?
Odpovéd: Zkontrolujte tdaje v privodci vafenim, abyste se ujistili, ze pfesné
postupovali podle instrukci. Zkontrolujte, co by mohlo zptisobit rozdilnost v
¢ase. Casy uvedené v priivodci varenim a nastaveni teplot jsou pouze orientaénf
a maji napomahat prevareni potravin. To je nejcastéjsi problém pouzivani
mikrovInné trouby. Velikost, tvar, hmotnost a rozmeéry ovliviiuji dobu varent
nebo ohfevu.

Otazka: Poskodi se mikrovinna trouba, kdyz bude spousténa na prazdno?
Odpovéd: Ano. Nikdy nezapinejte troubu na prazdno.

Otazka: Mizu pouzivat troubu bez vlozeného sklenéného otocného talife nebo
otocit otocny taliF pro zajisténi velké misy?

Odpovéd: Ne. Jestlize vyjmete sklenény otocny talit, dojde ke snizenf vysledkd
vafeni. Nadoby pouzivané v troubé musi pasovat na sklenény otocny talit.

Otazka: Mize se sklenény otocny taliF otacet v jakémkoliv sméru?
Odpovéd: Ano. Sklenény oto¢ny talif se miize otaCet ve sméru i proti sméru
hodinovych rucicek. Nadoby pouzivané v troubé musi pasovat na sklenény
otocny talit.

Otazka: Mohu v mikrovinné troubé prazit prazenou kukufici? Jak dosahnu
nejlepsich vysledka?

Odpovéd: Ano. V mikrovinné troubé mézete pripravovat prazenou kukufice, ale
jen tu ve specidlnim baleni a za pomocf instrukci od vyrobce. Nepouzivejte
bézné papirové sacky. Pomoci poslechu ukoncete ¢innost, jakmile doba pukani
kukufice bude delsi jak 1-2 sekundy. Nepukla zrna kukufice znovu nenechévejte
prazit. Pro prazeni kukufice nepouzivejte sklenéné nadobi.



INSTRUKCE O VARENI

Pouzivejte pouze nddobi vhodné pro pouziti vimikrovinné troubé.

TEST NADOBI

Vlozte nadobi, které chcete vyzkouset do mikrovinné trouby spolecné se sklenici vody.
Spustte troubu na maximdlni vykon na 1-2 minuty. Pokud se voda ohreje, ale nadobf
zlistane studené, je nadobi vhodné pro pouziti vimikrovinné troubé. Nicméné pokud se
nadobi zahfeje, znamena to, Ze nadobi absorbuije teplo a takové nadobi neni vhodné do
mikrovinné trouby. Vidomacnosti méte pravdépodobné hodné nadobi, které mize byt
vhodné pro pouziti vimikrovinné troubé. Zkontrolujte i nasledujici seznam.

KUCHYNSKE NADOBI

Pred pouzitim nadobi v troubé by mél uzivatel prezkouset, zda je dané
nadobi vhodné pro pouziti v troubé.

Nédobi pouze pro mikroviny

Nadobi pro mikrovinny provoz trouby by mélo byt vyrobeno zimateridlu, ktery nebraniSitent
mikrovIn. Toto vieobecné znamena, Zepro mikroviny méizete pouZit nddobf vyrobené z
papiru, plastu, sklanebo keramiky. Kovovym nadobim jsou mikroviny odrdzeny a je
takbranéno pfipravé potravin. Z uvedeného divodu by toto nadobi nemélo byt pro mikrovinny
provoz v troubé pouzivano. Kromé materidlu méd napfipravu v troubé vliv rovnéz i tvar
pouzitého nadobi. Potraviny jsou vkulatych nadobéch pfipravovany rovnoméréji, v rozich
hranatychnadob miiZe v diisledku zvysené absorpce mikrovin dochazet kpfipalovani potravin.
Rovnomérméjsich vysledkd je dosahovano v nizkych nadobach.

Pro mikrovinnou pfipravu potravin je vynikajici nddobi vyrobené zporceldnu a z keramiky,
velmi dobré vlastnosti mé rovnéz i vétSinasklenéného nadobi. Olovnaté sklo méiZe v troubé
prasknout a neni ztohoto diivodu doporuceno. Mize byt rovnéz pouzito nadobi vyrobené z
papiru nebo z plasti za predpokladu odolnosti viiéi pouzivané teploté. Pro piipravu potravin je
vhodné plastové nddobi odolavajici teploté +120 °C tj. vyrobené z polypropylenu nebo z
polyamidd.Nékteré plasty napf. melamin se v troubé tavi a nadobf je takposkozovéno. Pro
zjisténi, zda je uvazované nddobi vhodné pro pouZiti vitroubé, je vhodna nésledujici
jednoduchd kontrola:

Do trouby vlozte prezkusovanou nadobu a vedle ni umistéte nasklenény talit sklenici vody.
Voda je nutnd z toho diivodu, Ze troubanesmi byt uvadéna do provozu bez viozenych
potravin. Potomnaprogramuijte max. mikrovinny vykon trouby na dobu 1 minuty. Po
provedené zkousce by méla byt prezkusovand nddoba max. vlazna.
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Materid] Grilovani a horky Mikroviny Komvli)inované
vzduch priprava
Sklo (vieobecné) Ne Ano (1) | Ne
Sklo (ohnivzdormné) Ano Ano Ano
Sklenénd keramika a keramika (ohnivzdorné) | Ano Ano (1) | Ano (1)
Hrnéivské zbozi Ano Ano Ano
Porcelan (ohnivzdorné) Ano Ano Ano
Plasty (vSeobecné) Ne Ano (2) Ne
Plasty (odolavajici teplu) Ano (2) Ano (2) | Ano(2)
Nadobi zihlinikové fdlie / hlinikova félie Ano Ano (3) | Ano
Kovové nddobi na peceni Ano (4) Ne Ano (4)
Kovovd nadobi (hrnce, panve, atd.) Ano Ne Ne
Papir Ne Ano Ne

. Bez kovovych Casti a ozdob.

. Nékteré plasty odolévaji teplu pouze jen do urcité teploty.

. Hlinikovou f6lii je mozno pouZit pro odstinéni nékterych casti potravin citlivych na teplo
(a zabranit tak jejich pripélent.)

Kovové nddobi na peceni je mozno pouzit pro kombinovany zplisob pfipravy potravin
vitroubé. Pokud vsak bude mit nddobi vysoké sténu, bude vyznamné sniZena Gcinnost
pfipravy potravin vitroubé — mikroviny se od kov(i odrazeji.

Pouzivejte pro velmi krdtky ohfev a prikryti; absorbuji nadmérmou vihkost pri ohfevu jidla.
Dbejte zvIastni pozomosti, jelikoz prehfati mdze zptisobit vznik poZaru vitroubé.
NepouZivejte vyrobky zirecyklovaného papiru, napf. kuchyriské utérky, pokud nenf uvedeno,
ze jsou vhodné pro pouZiti vimikrovinné troubé. Takové vyrobky obsahuji zbytky, které
mohou zplsobit jiskeni nebo vzniceni, pokud jsou pouzity vimikrovinné troubé.
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Pro pripravu potravin mikrovinami nesmi byt vitroubé pouzivany kovové nadoby, napf. panve.
V troubé rovnéz nepouzivejte sklenéné nebo porceldnovénddobi opatfené
kovovym(zlatym nebo stibrnym) dekorem — moznostposkozeni nadobi. V
troubé mohou byt pouzity malé kouskyhlinikové fdlie a to pouze pro
zakryté citlivych ¢asti potravin (jako jsou napf. kfidla dribeze, kosti stehen
nebo ocasy ryb). Pouzitd hlinikova félie se viak v zadném pripadé nesmi
dotykatstén vnitfniho prostoru trouby.

Upozornéni

*V prodeji je fada vyrobkd. Pred nakupem nadobi vzdy prekontrolujte, zda je vhodné
pro pfipravu potravin mikrovinami.

* Po vloZeni potravin do trouby vzdy prekontrolujte, zda se potraviny nebo nadoba
nedotykaji stén nebo horni ¢asti vnitiniho prostoru trouby - moznost poskozeni
trouby.
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PRO BEZPECNE POUZIVANI
TROUBY

Obecné pouziti

Nepokousejte se rozbit nebo manipulovat s bezpecnostnim zamkem dviek trouby.
Mezi predni rdm trouby a dvifka nic neumistujte ani nenechavejte povrch zajisténi dvifek
zneCisténi. Otfete houbickou namocenou v lehkém roztoku cisticiho prostiedku,
opldchnéte a vytrete dosucha. K ¢isténi nikdy nepouzivejte hrubé Cistici prostiedky nebo
houbicky. Nevystavuite troubu velkému napéti nebo vaze, nedovolte, aby se déti vésely
za oteviend dvitka. Trouba by mohla spadnout a zpUsobit zranéni nebo by se mohla
poskodit.

Nespoustéjte troubu, pokud je bezpecnostni zamek dvifek poskozen; nebo jsou dvitka
promackla; nebo zavésy dveri jsou povolena nebo rozbita.

Nespoustéjte troubu naprazdno. MiiZete troubu poskodit.

V troubé se nesmi susit pradlo, noviny nebo podobné materidly. Mohou se snadno vznitit.

Nepouzivejte vyrobky z recyklovaného papiru, jelikoz tyto vyrobky mohou obsahovat
necistoty, které mohou jiskfit nebo se vznitit.
Nevystavujte kontrolni panel psobenim tvrdych predmétii. MiZete troubu poskodit.

Jidlo

Nepouzivejte mikrovinnou troubu k zavarovéni. Trouba nenf navrZena pro spravné
zavarovani. Nespravné zavarené jidlo se miiZe zkazit, a tudiz mize byt nebezpecny pro
pripadnou konzumaci.

Vzdy pouzivejte minimalni dobu pro vareni nebo ohfev. Je lépe varit nebo ohfivat
pomalu a pravidelné kontrolovat nez jidlo prevafit. Nedovarené jidlo mizete vrétit zpét
do trouby pro pokraCovani varent, ale s prevarenym jidlem se nedd délat nic.

Ohfivejte malé mnozstvi jidla a jidlo s nizkou vlhkosti ohfivejte opatrné. Potraviny se
mohou rychle vysusit, spalit nebo vzplanout.

V troubé nepfipravuijte vejce ve skordpce. Tlak pod skofapkou zacne vzristat a vajicka
mohou explodovat.

Brambory, jablka a vajecné Zloutky jsou piiklady potravin s nepropustnou slupkou. Pred
pripravou je tfeba tyto potraviny nékolikrét propichnout vidlickou.

V mikrovInné troubé nefritujte.
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Vzdy nechte potraviny 20 sekund odstat po dokonceni procesu vareni nebo ohfevu, aby
se ustdlila teplota. Tekuté potraviny pfed podavanim zamichejte. Abyste zabranili
pripadnému bublani a moznému rozstikavani, méli byste do tekutin vloZit IZici nebo
1Zicku a tekutinu pred podavanim zamichat.

Nenechavejte troubu bez dozoru pi piiprave prazené kukufice. Nepfipravujte prazenou
kukufici v papirovém sacku, pokud se nejednd o specidlni sacek na pfipravu prazené
kukufice v mikrovinné troubé. Zrna se mohou prehrét a zapdlit tak papirovy sacek. Sacek
na piipravu prazené kukufice v mikrovinné troubé nepokladejte na sklenény oto¢ny talif.
Umistéte sacek na sklenény nebo keramicky tali¥, abyste se zabranili prehfati a
pripadnému rozbiti sklenéného otocného talife. NeprodluZujte vyrobcem doporucenou
dobu pripravy prazené kukurice. Prodlouzeni dané doby, neznamena pfipravu vétsiho
mnoZstvi prazené kukurice. Naopak méze zpGsobit popéleniny nebo ohen. Sacek i
sklenény otocny talif mohou byt prilis horké na drZeni. Z trouby vyjimejte opatré a
pouZivejte ohnivzdorné rukavice.

JISKRENI

Pokud v troubé zjistite jiskfeni, neprodlené stisknéte tlacitko STOP/CLEAR a

odstrarite jeho pficinu.
Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby je zapricinéno:

e kovovymi pfedméty nebo hlinikovou f6lii dotykajicich se stén vnitfniho prostoru
trouby

* potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové félie (vycnivajici rohy félie
plsobf jako anténa)

e v troubé jsou vloZeny kovové predméty jako napt. kovové pasky, jehly nebo
porceldnovy tali¥ s kovovym dekorem

e v troubé jsou vloZeny vyrobky z recyklovaného papiru obsahujici drobné
castecky kovu.



ZAKLADY VARENi V MIKROVLNNE TROUBE

Princip mikrovinné energie pro vareni a ohfev potravin je zndm jiz od vzniku
radaru v 2. svétové vélce. Mikroviny se objevuji v atmosféfe celou dobu jak
prirodni, tak vychazeji z uméle vyrobenych zdroji. Uméle vyrobené zdroje jsou
radar, radio, televize, telefonni linky a telefony do auta.

JAK MIKROVLNY VARI JiDLO

Mikrovinnd trouba je zafizenf skupiny 2 ISM, ve které radio frekvencni energie je
intenzivné generovani a pouzivana ve formé elektromagnetické radiace. Tento
vyrobek tfidy B je zafizeni vhodné pro domédci pouziti a pfimé pouciti pfi nizkém
napéti, které je doddvano do domédcnosti.

Vnitfek trouby

Magneton  V mikrovinné troubé je energie pfeménéna na
mikroviny pomoci MAGNETRONU

Otoeny taliF Vinovod

» ODRAZ Mikroviny se odrazi od kovovych stén a od kovové
sitky dverf.

a)
a
g
a
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»PRENOS Kdyz mikroviny prochazeji nadobou pi absorpci

M vodnimi molekulami v jidle, jelikoz véechno jidlo

ERa /i obsahuje vice & méné vody.
N

»>ABSORPCE
@%% J
AN
Mikroviny Molekula vody Absorpce Vibrace

Mikroviny zpaisobujf vibraci molekul vody, kterd nésledné zptisobuje TRENI, tzn.
TEPLO. Toto teplo pak ohfiva potraviny. Mikrovlny také ptisobi na tuky a cukry, a
proto se potraviny s vyssim obsahem tuku a cukru ohfeji rychleji. Mikrovinou
mohou prostoupit pouze hloubkou 4-5 cm. Jak teplo prostupuje potravinou, stejné
jako u tradi¢ni trouby, potravina se ohfivéa z vnéjsku dovnitf.

PREVODNI TABULKY

JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU VOLUM
15g 1/2 unce 30ml 1fl. Unce 1.25 ml| /4 caj. |zicka
258 1 unce 100ml | 3fl. Unce 2.5 ml | 12 ¢aj. Izicka
50¢g 2 unce 150 ml |5 fl. unci (1/4 pinty) 5ml | 1¢aj. lzicka

100g 4 unce 300 ml |10l unci (172 pinty)| | 15 ml | 1 pol. Izice
1758 6 unce 600 ml | 20 fl. unci (Tpinta)
225¢ 8 unce

450 g 1 libra

JEDNOTKY OBJEMU

1 salek =8 fl. unci =240 ml

1 pinta =16 fl. unci (UK = 20 fl. unci) =480 ml (UK = 560 ml)

1 quart =32 fl. unci (UK = 40 fl. unci) =960 ml (UK =1 120 ml)

1gallon =128 fl. unci (UK =160fl. unci) =3 840 ml (UK =4 500 ml)




TECHNIKY VARENI

DOBA ODSTATI

Husté potraviny, napf. maso, brambory ve slupce a kolace, vyzaduji dobu odstati (v
nebo mimo troubu) po dovarenti, aby doslo ke kompletnimu pfechodu tepla. Po dobu
odstati zabalte maso a brambory do alobalu. Maso vyzaduje napriklad 10-15 minut,
brambory 5 minut. Ostatni pokrmy, jako je pfedvarené jidlo, zelenina, ryby, vyZaduji
2-5 minut. Po rozmrazeni jidel je také dulezité ponechat rozmrazené potraviny chvili
odstat. Pokud nenf jidlo po dobé odstati dovarené, vratte ho do trouby a dokoncete
pripravu.

OBSAH VLHKOSTI

Mnoho cerstvych potravin, napf. zelenina a ovoce maji réizny obsah vlhkosti v dobé
sezény, hlavné brambory. Z tohoto divodu maze byt Cas pripravy rdzny. Suché
potraviny, jako je ryze, téstoviny, se mohou vysusit béhem skladovani, proto méize
byt jejich Cas pripravy rdzny.

HUSTOTA

Pérovité pokrmy se ohfivaji rychleji néz velmi husté potraviny.

KRYCI FOLIE

Kryci félie pomdha udrzovat vlhkost potravin a nahromadéna péra urychluje cas
pripravy. Pfed pfipravou félii propichnéte, aby mohla nadmérnd para unikat. Vénujte
pozornost pfi odstrariovani félie z potravin po pfipravé, protoze unikajici para maze
byt velmi horka.

TVAR

Potraviny rovnomérnych tvard se uvafi rovhomérnéji. Potraviny se pripravuji lépe v
kulatych nadobach nez v hranatych.

ROZLOZENI

Potraviny se uvaii rychleji a rovnoméméji, kdyz jsou rozlozené od sebe. NIKDY
neuklddejte potraviny na sebe.
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POCATECNI TEPLOTA

Cim chladnéjsi jsou potraviny, tim delsi ¢as vyzaduji na ohrev. Potraviny z
chladnicky se ohfivaji déle nez potraviny pfi pokojové teploté.

TEKUTINY

Vsechny tekutiny je tfeba zamichat pfed a po ohrevu. Hlavné vodu je tfeba zamichat
pred a po ohfevu, aby se zabranilo nadmérnému varu. Neohfivejte tekutiny, které se
jiz vieli.

OTACENI A MICHANI

Neékteré potraviny vyZzaduji michani béhem vareni. Maso a drdbez je tfeba v poloviné
doby pfipravy otocit.

ROZMISTENI

Jednotlivé kusy potravin, napf. kufeci maso nebo kotlety umistéte tak, aby hrubsi ¢asti
sméfovali ven.

MNOZSTVI

Malé mnoZstvi potravin se uvaif rychleji nez velka mnoZstvi, tudiz malé porce jidel
se ohfeji rychleji nez velké.

PROPICHOVANI

KiiZe nebo blana na nékterych potravindch méze zpGsobit hromadéni pary béhem
vareni. Tyto potraviny musite propichnout nebo narezat kiizi pfed varenim. Vajicka,
brambory, jablka, klobdsy apod., je tfeba pred vafenim propichnout. NEVARTE
VAJICKA VE SKORAPCE.

ZAKRYTI

Zakryjte potraviny f6lii nebo poklickou vhodnou pro mikrovinné vafeni. Zakryjte
ryby, zeleninu,

hotovd jidla, polévky. Nezakryvejte koldce, omdcky, brambory nebo jidla pfipravend
Z tésta.



PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

Nerozmrazujte zakryté maso. Mdze dojit k vareni. Odstrarite obal a podnos.
Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné do mikrovinné trouby.

Drabez v celku rozmrazujte prsni stranou smérem dold. U masa rozmrazovat
zacnéte tukem dolu.

Tvar obalu se méni béhem rozmrazovani. Plytké pravidelné tvary se rozmrazuji
rychleji nez velké kusy.

Po 1/3 ¢asu rozmrazovani zkontrolujte potraviny. V pfipadé potreby otocte,
premistéte nebo odstrante rozmrazené casti.

Béhem rozmrazovani vas trouba upozorni, abyste pokrm otocili. Otevrete
dvitka a zkontrolujte potraviny. DodrZujte nize uvedené postupy, abyste
dosahli nejlepsich vysledkd. Poté zavrete dviika.

Po rozmrazeni by mél byt pokrm chladny, ale mékky. Pokud je stale zmrzly,
vratte ho zpét nebo ho nechte nékolik minut odstat. Po rozmrazovani nechte

potraviny odstat 5-60 minut, pokud je potraviny jesté Castecné zmrzla. Dribez
a ryby vlozte pod tekouci studenou vodu, dokud nerozmrzne.

= Otaceni: Pecené maso, zebirka, driibez, kriiti prsa, hot dogy, klobasy, steaky
nebo kotlety.

= Rozlozte: Oddélte od sebe steaky, kotlety, maso do hamburgerd, mleté
maso, kufeci kousky a kusy masa.

> Zakryté: Pouzijte malé kousky hlinikové félie na zakryti tenkych casti nebo
okrajti nerovnomérnych casti, jako jsou napr. kureci kfidla. Abyste se vyhnuli
jiskfeni, nenechte folie se dotykat stén nebo dvitek.

= Vyjmuti: Abyste zabranili pfevareni, odstrante rozmrazené casti. To mlize
zkrétit dobu rozmrazovant.
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TABULKA VARENI & OHREVU

Tabulka vareni

Potravina o R Zvlastni instrukce
vykonu /450 g

MASO

Hoveézi steak - Chlazené maso a driibez byste

- krvavy 640 8-10 min. méli vyjmout alespon 30 minut

Lo - . pred vareni.

- stfedné propeceny 640 9-11 min. - Vzdy nechte maso i dribez

- propeceny 640 11-13 min. odstat zakryté po varenti.

Veprovy fizek 800 12-15 min.

Uzeny platek 800 9-10 min.

DRUBEZ

Celé kure 800 7-9 min.

Kousky kurete 640 5-7 min.

Prsa (s kosti) 640 6-8 min.

RYBY

Rybf filé 800 4-6 min. - Rybu potrete malym mnoZstvim
oleje nebo mdsla nebo pridejte

Makrela (celd) 800 4-6 min. 15— 30 ml citrénové stavy,
vina, vyvaru, mléka nebo vody.

Pstruh (cely) 300 5.7 min. - Vzd)j nqchte rybu odstét po
uvareni.

Losos (steak) 800 5-7 min.

Poznamka:

Vyse uvedené doby varent jsou pouze orientacni. Mohou se lisit v zavislosti na chuti
a preferencich. Doba pripravy se mize lisit v zavislosti na tvaru a skladbé potravin.
Mrazené maso, driibez a ryby musi byt fadné rozmrazené pred varenim.




Tabulka ohfevu
* Détské pokrmy je tfeba zvIdst pozorné kontrolovat pred podavanim.
e Kdyz ohfivate zabalené polotovary, vzdy dodrzujte pokyny na obale.

¢ Kdyz nechdte zamrazit pokrmy, které jste koupili Cerstvé, ujistéte se, ze
byli pred pripravou dikladné rozmrazené.

¢ Pamatujte na to, abyste odstranili kovové jehly z obalu potravin pred
ohfevem.

¢ Chlazené (mrazené) potraviny vyzaduji delsi dobu ohrevu nez potraviny
pfi pokojové teploté.

* Viechny druhy potravin mézete ohfivat s plnym vykonem mikrovin.
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Potravina Doba ohfevu Zvlastni instrukce
Détské jidlo Prendejte jidlo do malé misky.
128 g sklenice 30 sec. Béhem ohrevu jednou nebo dvakrdt zamichejte.

Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Détské mléko

Zamichejte nebo protiepejte a nalijte do

100 ml 20-30sec. | sterilizované lahve.
225 ml 40-50 sec. | Pred poddvanim peclivé zkontrolujte teplotu.
Sendvi¢ Zabalte do papirové utérky a umistéte na
Tks 20-30sec. | sklenény podnos.
* Pozn: Nepouzivejte utérky z recyklovaného
papiru.
Lasagne Vlozte lasagne do trouby zakryté poklopem
1 porce (300 g) 4-6 min. vhodnym do mikrovInné trouby nebo zakryjte
félit a propichnéte folii vidlickou.
Jidlo z jednoho hrnce Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do
1 hrnek 1%-3 min. | mikrovinné trouby.
4 hmky 5-7 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.
Bramborova kase Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do
1 hrnek 2-3 min. mikrovinné trouby.
4 hrky 6-8 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.
Pecené fazole Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do
1 hrnek 2-3 min. mikrovinné trouby.
Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.
Ravioli nebo
téstoviny v omdcce Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do
1 hrmek 3-4 min. mikrovinné trouby.
4 hrky 7-10 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.




TABULKA VARENI ZELENINY

Pouzivejte vhodnou sklenénou navodu s vickem. Pridejte 30 — 45 ml studené vody
na kazdy 250 g, dokud nenti potfeba dalsi mnoZstvi vody — viz tabulka. Vaite
zakryté na minimalnf dobu vareni — viz tabulka. Dobu vareni mazete kdykoliv
prodlouzit. Behem varent jednou zamichejte a po dokoncenf vareni také. Sdl,
bylinky nebo méslo pfiddvejte po uvareni. Po uvafeni nechte asi 3 minuty odstat.
Tip: Nakrdjejte zeleninu na stejné kousky. Cim mensi budou kousky, tim rychlejsi

bude zelenina uvarena.

Vsechna zelenina by méla byt varena pfi maximdlnim vykonu.

Tabulka vafeni mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost | Doba ohfevu Instrukce

Spenat 125g 2-3 min Pidejte 15 ml studené vody.
Brokolice 250g 3-4 min Pidejte 30 ml studené vody.
Hrasek 250g 3-4 min Pridejte 15 ml studené vody.
Zelené fazolky 250g 4-5 min Pridejte 30 ml studené vody.
Smés na polévku . T .

(mrkev/hratek/kukufice) 250g 3-4 min Pridejte 15 ml studené vody.
Smés na ¢inu 250g 4-5 min Pidejte 15 ml studené vody.
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Tabulka vareni Cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost | Doba vaFeni Instrukce
Brokolice 250g 2-3 min Nakrajejte na stejné riizicky.
500g 4-6 min Stopky maji smérovat do stredu.
pruselskd 250g 3-4min | Piidejte 60 - 75 ml vody.
apusta
Mrkev 250g 2-3 min Nakrajejte na stejné kousky.
. 2508 23 min Nakrajejte na stejné razicky. Velké
Kvétak 500 16 mi rozpulte.
8 -omin Stopky maji sméfovat do stredu.
Nakrajejte cukety na platky. Pridejte
Cukety 250g 2-3 min 30 ml vody nebo kousek mésla.
Varte do mékka.
Lilek 250g 2-3min | Nakrdjejte lilek na malé kousky a
pokapejte 1 Izici citronové $tavy.
Pérek 250g 2-3 min Nakrajejte pérek na tlusté platky.
Pipravujte celé nebo nakrajené na
Houb 125g 1-2 min kousky. Nepridavejte vodu.
Y 250g 2-4 min Pokapejte citrénovou stavou. Osolte
a opeprete. Pred podavanim osuste.
) . Nakrdjejte cibuli na platky nebo na
Cibule 2508 23min | Giky. Pridejte 15 mi vody.
Paprika 250g 2-4 min Nakrajejte papriky na malé kousky.
250g 3-5 min Brambory oloupejte a nakréjejte na
Brambory 500g 7-9 min pilky nebo na Ctvrtky.
Kedluben 2508 35 min Nakrajejte kedluben na malé

kousky.




RAJCATO - POMERANCOVA POLEVKA MICHANA ZELENINA
25 g masla 1. Ve velké mise rozpustte maslo pfi 1 pol. IZice slune¢nicového oleje 1. Do velké misky vloZte olej, sojovou
1 stfedné velka cibule, nakrajend vykonu P-HI asi T minutu. 2 pol. IZice sojové omacky omacku, sherry, zazvor a mrkev a
1 velkd mrkev a 1 velkd brambora, 2. Pridejte cibuli, mrkev a brambor a 1 pol. Izice sherry fadné promichejte.
nakrdjené vaite pri vykonu P-HI asi 6 minut. V 2,5 cm kousek zazvoru, oloupany a 2. Zakryjte a vafte pfi vykonu P-HI asi
800 g naloZenych rajcat pulce zamichejte. najemno nastrouhany 5-6 minut. Zamichejte.
Stéva a nastrouhand kira z 1 malého 3. Pridejte rajcata, pomerancovou $tévu 2 stfedné velké mrkve, nakrajené na 3. Pidejte zampiony, fazolky, hrasek,
pomerance a kdru a vyvar. Radné zamichejte. prouzky Cervenou papriku, jarni cibulky,
900 ml teplého zeleninového vyvaru Dochutte soli a pepfem. Zakryjte 100 g zampiond, nakrdjenych kastany a cinské zeli. Radné
Sal a pepr na dochuceni misu a varte pfi vykonu P-HI dalSich 50 g zelenych fazolek promichejte.
18 minut. Béhem vareni 2-3krat 100 g hrasku 4. Varte pfi vykonu P-HI asi 6-7 minut,
zamichejte, dokud nenf polévka 1 Cervena paprika, ocisténd a nakrdjend dokud nenf zelenina mékka. Béhem
hotova. najemno vareni 2-3krdt zamichejte.
4. Podavejte teplé. 4 jarni cibulky, nakrdjené
100 jedlych kastand, nakrdjenych Michana zelenina je vhodna pfiloha k
1/4 hlavy ¢inského zeli, nakrdjené masu nebo rybé.
‘ ¢ . najemno
FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA
1 velkd cibule, nakrajena na platky 1. Do misy vloZte cibuli a olej. Radné
1 pol. Izice kukuficného oleje zamichejte a varte pfi vykonu P-HI 2
50 g hladké mouky minuty.
1,2 | teplého hovéziho nebo 2. Plidejte mouku na vytvorenti jisky a . v
zeleninového vyvaru postupné pridavejte vyvar. Okorente MEDOVE KURE
S0l a pepf na dochucent a pfidejte petrzelku. 4 kureci prsa bez kosti 1. Do zapékaci misy vlozte kufect prsa.
2 pol. |Zice petrzelky 3. Zakryjte a vaite pfi vykonu P-60 asi 2 pol. IZice medu 2. Smichejte viechny ostatnf ingredience
4 silné pldtky francouzské bagety 20 minut. 1 pol. IZice hrubé hoitice a prelijte smés pres prsa. Osolte a
50 g syra strouhaného 4. Nalijte polévku do servirovaci misky, 1/2 Izi¢ky suseného estragonu opepiete podle chuti.
na hladinu poloZte plétek bagety a 1 pol. |Zice rajcatového protlaku 3. Varte pfi vykonu P-HI asi 13-14
posypte syrem. 150 ml kufeciho vyvaru minut. BEhem vareni obratte kufe s
5. Varte pfi vykonu P-80 asi 2 minuty, omackou asi dvakrat.
dokud se syr nezapece.

24



BRAMBORY PLNENE NIVOU A PAZITKOU

2 brambory na pecenf

50 g masla

100 g nivy, nakrdjené

1 pol. |zice Cerstvé pazitky, nasekané
50 g zampion, nakrdjenych na platky
Sil a pepr podle potieby

BESAMELOVA OMACKA

25 g masla

25 g hladké mouky

300 ml mléka

Stl a pepf na dochucent

1. Propichnéte bramboru na nékolika
mistech. Vaite pfi vykonu P-HI 12-13
minut. Rozpulte a vyberte vnitfek do
misky. Pfidejte maslo, syr, pazitku,
zampiony, stil a pepf. Radné
promichejte

2. Smés vlozte zpét do vydlabané
brambory a vloZte je do ploché
nadoby.

3. Vaite pfi vykonu P-80 asi 10 minut.

. Do misy vloZte maslo a nechte pri

vykonu P-Hl asi 1 minutu rozpustit.
2. Pridejte mouku a vyslehejte s
mlékem. Vaite pfi vykonu P-HI 4-5
minuty. Kazdé 2 minuty zamichejte,
dokud nebude omdcka hustd a
hladkd. Dochutte soli a pepfem podle
chuti.

JAHODOVY DZEM

675 g jahod, odstopkovanych
3 pol. IZice citrénové stavy
675 g cukru krupice

KOLAC Z MIKROVLNKY

100 g margarinu
100 g cukru

1 vejce

100 hladké mouky
2-3 pol. |zice mléka

25

. Do velké misy vloZte jahody a
citrénovou $tavu. Varte pri vykonu
P-HI asi 5 minut, nebo dokud nenf
ovoce mékké. Pridejte cukr a fadné
promichejte.

. Vaite pfi vykonu P-80 20-25 minut,
dokud nebude smés dostatecné
husta*. Kazdych 4-5 minut
zamichejte.

. Nalijte dzem do predehrétych a
Cistych sklenic. Zavickuijte.

N

w

* dostatecné husty dzem: Abyste zjistili,
kdy je dzem dostatecné husty, naberte
trochu (Izicku) dzemu na studenou
misku. Nechte chvilku odstdt. Prstem
prejedte po povrchu. Kdyz se povrch
krabatf, pak je dZzem dostatecné husty.

1. Na dno dortové formy (20,4 cm)

vlozte pecici papir.

2. Vyslehejte margarin a cukr, dokud
neni smés hladkd a nadychana.
Zaslehejte vajicko a pridejte mouku,
pripadné mléko.

. Nalijte smés do pfipravené formy.
Pecte pfi vykonu P-HI 4-5 minut,
dokud nenf kola¢ propeceny.

. Pfed vyjmutim z trouby nechte asi 5
minut odstat.

w
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OMELETA

15 g masla
4 vejce

90 ml mléka
Sal a pepr

MICHANA VAJiCKA
15 g masla

2 vejce

2 pol. |zice mléka

Sil a pepr

PIKANTNI SEKANA

1 mala cibule, nakrdjena na kousky
1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

1 pol. IZice oleje

200 g naklddanych rajcat

1 pol. Izice rajcatového protlaku

1 1zicka smési bylinek

225 g mletého masa

Sil a pepr

—

N

w

N

w

N

w

. Vyslehejte vajicka s mlékem a

ochutte.

. Do ploché nadoby vlozte maslo.

Vatite pfi vykonu P-HI asi 1 minutu,
dokud se maslo nerozpusti. Rozetrete
mdslo po nadobé.

. Nalijte smés na omeletu na nadoby.

Vaite pfi vykonu P-HI asi 2 minuty.
Zamichejte a znovu vaite pfi vykonu
P-Hl asi 1 minutu.

.V mise nechte rozpustit méslo pfi

vykonu P-Hl asi 1 minutu.

. Pridejte vejce, mléko a okorente.

Radné promichejte.

. Varte pfi vykonu P-HI asi 3 minuty.

Kazdych 30 sekund zamichejte.

. Do misy vlozte cibuli, Cesnek a olej a

vaite pfi vykonu P-HI asi 2 minuty,
nebo dokud nenf cibule mékka.

. Vlozte zbylé ingredience. Radné

zamichejte.

. Zakryjte a pecte pfi vykonu P-HI asi 5

minuty a poté snizte vykon na P-60 a
vafte 10-15 minut, nebo dokud
nebude maso mékkeé.
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