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EID&LEiITA UPOZOURNU GN.II

Nez zaénete s pouzivdnim trouby, preététe si peélivé tyto pokyny. Vyhnete
se tim chybém a ziskdte ty nejleplepsi vysledky.

1) Tato trouba je uréena k domdcimu rozmrazovdni, ohfivéni a vareni
jidla. Nesmi se pouzivat pro jiné Geely a nesmi se nijok pozméovat
nebo porusovat.

2) Pokud se trouba poskodila, nezapinejte ji. Dvitka musi byt tésné
uzaviena; proto se presvédcte, ze kovovy rédm trouby neni poskozen ani
deformovdn a ze panty a uzévér dvefi nejsou uvolnény.

3) Nepokousejte se uvést troubu do chodu s ofevienymi dvitky zasahovénim do jejiho
bezpeénostniho zafizeni.

4) Nepouzivejte troubu, pokud se mezi jeji dvitka a predni sténu zachyti
jakékoli predméty. Také udrzujte vnitini stranu dvifek (C) dokonale
&istou pomoci vlhkého hadriku a ¢isticiho prostredku, ktery neposkrébe
&isténou plochu. Nenechdvejte zbytky jidla a necistotu mezi predni
sténou trouby a dvirky.

5) Nezapinejte troubu, je-li poskozena sihora privodu elektfiny nebo
zdsuvka (protoze v tom pripadé hrozi nebezpeti, ze budete zasazeni
elektrickym proudem).

6) Udrzbu, opravy a vyménu elektrického kabelu smi provadét pouze kvalifikovani
montéfi, vyskoleni vyrobcem. Opravy provadéné nekvalifikovanymi osobami QQ\UERE/V‘,
mohou byt nebezpec¢né. =

7) Kdyz uvidite z trouby vychdazet kouf, NEOTVIREJTE DVIRKA. Misto toho =

okamzité troubu vypnéte nebo vypoijte $ioru ze zdsuvky.

g o

8) Troubu sméji ovlédat pouze dospéli. Nedovolte malym détem, aby se priblizily
k troubg, ktera je v chodu (mohly by se popalif).

9) Nikdy nesmite troubu pfedehfivat bez vlozenych potravin a nesmite ji
nechat bézet prdzdnou, protoze tak byste mohli vyvolat vznik
nebezpeéného jiskFeni.

10)Nez zaénete troubu pouzivat, ovéfte si, Ze viechno nédobi, obaly a ostatni
pomucky, které do ni hodldte vkladat, jsou vhodné pro pouziti v mikrovinné
troubé (viz oddil ,Sklenéné nadobi a jiné pomacky”).

11)Abyste se vyhnuli prehFivani a v dosledku toho nebezpeci pozéru, radime vém stdle na troubu
dohlizet, kdyz jsou v ni vlozeny nddoby a obaly ,na jedno pouziti” z plastickych hmot, z papiru
nebo jinych hotlavych materidalo, nebo kdyz ohfivdte jen malé mnozstvi jidla.

12)Nezahfivejte vajicka ve skorapkach. Ve skofépce se moze ) N
vytvorit tlak, ktery zpusobi, Ze vejce vybuchne (a to i v pFipadg, ze AN $°$ -

je uz varend). Nikdy v troub& neohFivejte varend vejce, jeding

michand vajicka.

13)Nez zaénete ohfivat nebo vafit potraviny v neprodyiné i
uzavienych obalech, nezapomerite v nich udélat otvor nebo je
ofeviit. Jinak se uvnitf obalo moze vytvorit tlak a zptsobit explozi,

o
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a fo i v pripadg, ze jidlo bylo uvareno predem.

14) Pri zahtivani tekutin (voda, kéva, mléko apod.) se vém moze stt, ze vznikne skryty var, takze

tekutina ndhle vyvie a piekypi z nadoby, kdyz ji budete vyndévat z trouby, a pfitom vém opafi
ruku. Aby se vém to nestalo, musite pred zacdtkem ohfivani vlozit do nédobky Izicku z

plastiku odolného vyssim teplotdm nebo sklenéné michdatko.

e

15)Nezahfivejte v troubé lihoviny s vysokym obsahem alkoholu nebo velké mnozstvi oleje, “

protoZe tyto latky mohou snadno vzplanout.

16)Dodrzujte spravny &as zahfivani. V piipadé pochybnosti se podivejte do tabulek.

17)Po ohidti potravy pro déti (napfiklad v kojeneckych lahvich nebo sklenicich s détskymi

presnidavkami) si VZDY vyzkousejte, jok je podavand potrava tepla, abyste
predesli opaieni. Také doporuéujeme zamichat nebo protfepat obsah nadob, aby

se prohial rovnomérné.

v

@

V piipadé, ze budete pouzivat bézné prodavané sterilizatory kojeneckych lahvi,
VZDY se piesvédéte, zda je nddoba naplnéna takovym mnozstvim vody které

uvadi vyrobcem.

SKLENENE

Do trouby mozete vkladat jakékoli nadoby ze
skla (nejradgji varného), z keramiky, porcelénu
a hrnéiiské hliny, pokud na nich nejsou kovové
ozdoby nebo ¢&ésti (napfiklad zlacené okraije,
drzadla nebo nozicky). Také mozete pouzit
nddoby z plastickych hmot odolnych horku.
Na kratké zahrati mozete pouzit jako podklad
papirové  ubrousky,  karténové  tacky
a plastikové talitky ,na jedno pouziti”.

Pokud jde o jejich tvar a velikost, je naprosto
nezbytné, aby se viechny nddoby mohly bez
prekazek otdcet.

Chcete-li pouzit velké pravothlé nadoby (tvaru
krabic), které by se nemohly ve vnitinim
prostoru trouby voln& otdcet, staci, kdyz

NADOBI

A JINE POMOGCKY

zablokujete otoény tali¥ (D) tim, Ze odstranite
&ep (B) z vyfezu. Pamatujte na to, ze abyste
v tomto pFipadé dosshli optimdlnich vysledka,
musite b&hem zahfivani nékolikrat zamichat
obsahem nadoby a zménit jeji polohu.
Nadoby z kovu, dfeva, prouti a tabulového
skla nejsou pro pouziti v mikrovinnych
troubach vhodné.

Méli byste také pamatovat, Ze mikrovinné
trouby zahfivaji potraviny a nikoli nadoby
a obdly, a tak je mozné pripravovat jidlo
v povodnich obalech z obchodu nebo
z mrazdku. Tim se zbavite nutnosti omyvat po
vareni hrnce a kastroly.

Talite | Speciélni | pon; Sklenen [ ¢ o
Rozmrazovani | ANO | ANO | ANO | ANO [ ANO | ANO | ANo | ano | ano |IEEN IEF| Ano
Zahiivani | ANO | ANO | ANO [ ANO | ANO | ANO | AN | ano | ano |IEEN IEF| Ano
Varer: ano | ano [ ano [ ano [ Ano [IEEIEE B B IEA IEJ| Avo

* Pokud je pozadovand doba zahfivani pfilis dlouha, mohou nadobky vzplanout.

o
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TECHNI
MODEL S KOMOROU O OBSAHU 23 LITRd

Vn&jii rozméry (DxSxV) 508x305x405
Vnitini rozméry (DxSxV) 350x215x330
Priblizng véha 16 kg.
Promér otoéného talite 31,5cm
Osvétleni uvnitt trouby 25W

C K E

UDAIJE
MODEL S KOMOROU O OBSAHU 17 LITRG

Vn&jsi rozméry (DxSxV) 458x295x370
Vnitini rozméry (DxSxV) 300x206x284
Priblizna véha 14 kg.
Promér otoéného talite 27 cm
Osvétleni uvnitt trouby 25W

OBA MODELY

Dalsi udaje najdete na informaéni tabulce, pfipevnéné na zadni sténé pistroje
Tento piistroj odpovidd smérnicim EEc 89/336 a 92/31, tykaijicich se elekiromagnetické kompatibility.

PFIPOJENI DO

Pristroj |ze pfipojit pouze do zdsuvky, kde je
proud nejméné 10A. Nez troubu zaénete
pouzivat, presvédite se, ze elektricka sit mé
stejné parametry, jako je uvedeno na desti¢ce
s Udaiji, pripevnéné na troubg, a ze elektricka

ELEKTRICKE

SiTo

zésuvka mé  G¢inné uzemnéni. Vyrobce
neodpovidd za zddné poskozeni nebo poruchu
trouby, zpusobené tim, ze nedodrzite tyto
pozadavky.

I NSTALACE

1) Po vyjmuti trouby z krabice se presvédite, e cep otoéného talite (B) je sprdavné nasazen ve
vyfezu. Umistéte podlozku otoéného talite (E) doprostfed dna trouby a umistéte na ni otogny tali¥
(D). Cep musi byt nasazen v odpovidajicim vytezu oto¢ného tdlite.

2) Ovétte si, ze pristroj se béhem prepravy neposkodil, a zvlast se presvédite, Ze se dvitka dokonale

ofeviraji a zaviraji.

mezera

hal
a_
S=

My
qg‘,
© ©

str. 1

3) Postavte troubu tak, aby po
stranach trouby a za ni zbyvala ﬁ

5 ¢cm a nad troubou byla
mezera nejméné 20 cm
(viz obrazek 1).

4) Nikdy nezakryvejte ani
jinak  neblokujte
ofvory. Predeviim nikdy nic
nestavte nahoru na troubu a zajistéte,
3 aby z jejich vétracich otvord VZDY
MOHL VOLNE PROUDIT vzduch a péra (viz obréazky 2 a 3).

vétraci otvor

R4

privod
vzduchu

nejméné

- . vétraci otvor
vétraci

vétraci otvor str. 3

o
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OVLADANI

OASOVy SPINAG

PO OTOOENI TOHOTO
KNOFLIKU ZAONE TROUBA
PRACOVAT

Ototte jim ve sméru hodinovych
rugicek a nastavte dobu od 1 do
30 minut. Kdyz éas vyprsi, trouba
se sama vypne a ozve se bzu&dk.

NASTAVENi VyKONU

Knoflik nastavte na zvoleny vykon

VyKON

Tato hodnota je uvedend na 3itku dat, na zadni strané pristroje pod heslem MICRO OUTPUT. Pti vyhledavani
Udaijo v tabulkéch vzdy vychdzejte z vykonu vasi trouby. Tento Udaj se vém bude také hodit, kdyz
budete hledat v kucharkach uréenych pro mikrovinné trouby.

%/ - U nékterych modelt je maximélni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu umisténém na
~N> strané dvirek.

Stupné promarnych moznych vykont jsou uvedeny na nasledujici strance. Tyto informace se Véam budou hodit pi

pripravé pokrmd podle receptt bézné prodévanych kucharek pro mikrovinné trouby.

JAK DOCILITE S MIKROVLNNOU TROUBOU ToCH NEJLEPSICH VySLEDK®

Co chci délat? Jaky vykon mém pouzit? m
89

e Udrzovat jidlo teplé Vykon 7 oow 7Oow 92

¢ Rozmrazovat Vykon 8, 135w 105w g;

. R S, 315w 245w 89

® Rozpoustét mdslo nebo ddt zméknout syr | 94

o Péci koléce a dorty Vykon nebo 450w 350w 98
S,

; 650 490 89

* Vafit maso Vykon ¥ " " 96

89

* Vafit ovoce 98

*  Varit zeleninu . 4 97

o Vaiit ryby Vykon & goow 700w 9%

* Vafit ryzi a téstoviny 98

o Ohrdt jakékoli jiz uvarené nebo zmrazené jidlo 94

o
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JAK SPRAVNG POUziVAT TROUBU

Mikroviny jsou v podstaté elektromagnetické
zdieni, jaké se vyskytuje v piirodé v podobg
svétla (napfiklad sluneéniho). Uwnitt trouby
proniké toto zdFeni viemi sméry potravou
a zah¥ivé molekuly vody, tuko a cukro.

Teplo se vytvéFi velmi rychle, a to pouze
v samotném jidle. Nadoby, které k zahfivani
pouzivéme, se ohfeji nepfimo teplem z jidla.
Diky tomu se potraviny k nadobém nelepr,
a tak mozete k pripravé jidel pouzivat jen

minimdlné& tukd (nebo se v n&kterych pripadech
mozete vyhnout tukdm vobec).

Protoze jidla z mikrovinné trouby obsahuiji
mdlo tukd, jsou zdrava a vhodnd pro rozné
diety.

Na rozdil od klasickych metod probiha
priprava jidel v mikrovinné troubé za nizsich
teplot, a tak potraviny ztrati méné vody a udrzi
si lépe svou nutriéni hodnotu i svoji ptvodni
chuf a voni.

Zakladni pravidla spravné pripravy jidla v mikrovinné trobé

1) Abyste spravné stanovili &as pipravy, pouziveijte tabulky na nésledujicich stranéch s ohledem na
to, ze kdyz zvysite mnozstvi pFipravovaného jidla, musite primérené zvysit i teplotu, pfi které jidlo
pFipravujete, a naopak. DoleZité je pamatovat na &as ustdni: znamend to, Ze jidlo se mé nechat
po vypnuti trouby ,odpotivat”, aby se rovnoméméii prohrdlo. Napfiklad teplota masa se béhem
&asu ustani zvysi o 5 az 10 stupiG Celsia. Jidlo mizeme nechat odpotivat jak uvniti trouby, tak

i po vyjmuti jidla ven.

2) Dulezit¢ je, abyste jidlo n&kolikrat béhem pripravy zamichali. To prispgje k rov-

nomé&rn&jsimu prohiéti a zkrati ¢as pripravy jidla.
3) Vyhodné je také jidlo obracet: to plati zvlast pro maso, a to jak pro velké kusy
(peceng, celd kurata apod.), tak pro mensi kousky (kureci prsicka apod.).

)
o

4) Potraviny, kieré maiji slupky, koZi nebo skofdpky (napfiklad jablka, /° o)

brambory, rajéata, parky, ryby) musite na nékolika mistech propichat
vidlickou, aby z nich mohla para unikat ven a aby nevybuchly (viz

obrazek 4).

5) Pri pripravé vétiiho poctu porci stejného jidla (naptiklad varenych

brambor) rozmistéte porce na misu z varného skla pravidelng, aby se

uvarily stejnomérné (viz obrdzek 5).

6) Cim nizsi je teplota, kterou k piipravé jidel pouzivame, tim delsi as piipravy je potreba. Jidlo,
které ma teplotu mistnosti, se pFipravi rychleji nez jidlo vychlazeng.

7) Jidlo vzdy pFipravujte tak, Ze nddobu umistite do stredu oto¢ného talite.

8) Je naprosto normdlni, Ze se uvniti trouby a kolem vétracich otvort kon-
denzuje pdra. Abyste tuto kondenzaci omezili, prikryvejte jidlo prohled-
nou félii, voskovym papirem, sklenénym vikem nebo prosté obracenym
talifem. Prikryvani pokrmd vém také pomeze udrzet vnitiek trouby éisty.
Pouzivejte k tomu prohlednou fslii, uréenou specidlng pro mikrovinné

trouby.
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ZACHAZENIi S TROUBOU

Vlozte jidlo do nadoby

vhodné pro pouziti v mi -

krovinné troubé& a postav

-te ji do stfedu oto¢ného

talite.

POZN: Troubu predem
nepredehfivejte

Zaviete dvitka.

Otocenim knofliku zvolte
#édouci vykon.

Nastavte pozadovanou
dobu zahfivani otogenim
¢asového spinace po
sméru hodinovych
rudicek.

Jakmile uplyne zvoleny
¢as, ozve se bzucak
a ozndmi véam, ze jidlo je
hotovo.

Vsechny funkce trouby mozete kdykoli prerusit tim, ze ototite ¢asovy spina¢ do polohy STOP. Muzete
také pFimo za chodu zménit &as pripravy jidla tak, Ze otoite Easovym spinagem VEFed nebo vzad.
Behem pripravy jidla mozete zkontrolovat probéh vareni tak, Ze oteviete dvitka a na jidlo se
podivéte. Tim prerusite funkce trouby, ale jakmile dvitka zase zavete, trouba se znovu rozbshne.
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Pouze pro modely vybavené nizkou mrizkou:

MO PRO PHPRAVU DVOU JIDEL NAD SEBOU
< UIVAT JEN FUNKCI MIKROVLN
19U

MIKROVLNY

Uzivanim piidavné nizké mfizky v mikrovinném rezimu je mozné rozmrazovat, ohfivat a vafit souéasné
jidla rozného charakteru ve dvou poschodich. Specidlni systém dvojiho vystupu mikrovin znamend

optimdlni rozlozeni energie.

Pokud chceme pripravovat dvé jidla zdroven, je nutné drzet se téchto jednoduchych obecnych
pravidel:

1) Doba pripravy dvou jidel varenych sou¢asné je rozdilna od doby u jednotlivé varenych pokrma.

Je tedy treba vzdy zkontrolovat odkazy v tabulce na str. 11.

Doba vareni dvou jidel souéasné

Brambory 24 min
(nahofte)
Gulas 48 min
(dole)
Doba vareni jednotlivé
Brambory 10 - 14 min
Gulas 35 - 40 min

2) Vzdy DBAT NA TO, aby se nahoru NA OD5LOVACI PHDAVNOU NiZKOU MiizKU polozilo
jidlo, které se vafi kratsi dobu: tak je mozné snadnéiji vytdhnout vrchni misku, vyjmout miizku a
dokongit vareni spodniho pokrmu.

Vrchni miska

/

Spodni miska
(delsi doba)

Nizkd miizka

Otoény talif

3) Sledovat tdaje a doporuéenti v tabulce; pred vyjmutim se presvédcit, ze oh¥ivand jidla jsou tepld

o
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TABULKA PRO VAFENI JIDEL VE DVOU POSCHODICH 19U,
MIKROVLNY

Typ F::ilglt‘; Mnc;zswl v(tlli:.’:':;f:r:u Minuty Poznamky

o Sekand nahote 500 22 [Po 15 min maso ofodit.
*

o Sekand dole 500 \Or 22 |Nakonec nechat “dojit’ 15 min .
o Kousky kufete nahote 500 % 26 |Oddglit kousky masa behem rozmrazovéni.
* Ragu dole 500 & 26 |Nechat dojit 15 min.
o Kvétak nahote 450 * 24 Po skonceni nechat dojit 15 min.
® Ryba v celku dole 500 & 24 |Po skongeni nechat dojit 15 min.

Typ Poloha | MnoZsivi | e | Minuty Poznémky
® Porce masa nahote 150 S5, 8  |Zokrytiidlo prohl. flit
® Porce zeleniny dole 250 8  |Zokrytjidlo prohl. folit
e Lasagne nahote 500 & 11 Zakryt jidlo prohl. falii
¢ Lasagne dole 500 11 Zakyt jidlo prohl. folii
® Porce masa nahote 150 ‘% 8 Zakryt jidlo prohl. falii
e Lasagne dole 500 10 |Zaknyt jidlo prohl. folit

Typ I:giI:;I?; MncgsM w’)‘lﬁg:""’;’:;:u Minuty Poznamky
 brambory nahote 500 & 20  |Rozkréiet na stejné kousky a prikryt folii.
® brambory dole 500 20  |Rozkrdjet na stejné kousky a pikryt foli.
e mrkev nahote 500 & 16  |Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt folii.
e mrkev dole 500 16  |Rozkrdiet na stejné kousky a piikryt folii.
e kousky ryb nahote 400 & 13 |Prikryt folii. Po 15min. odstronit rost.
e cukiny dole 475 15 |Nechat celé a prikryt folit.
o celé ryby nahote 200 ‘% 11 Prikryt folii. Po 13min.odsfranit ros.
e cukiny dole 475 14  |Nechat celé a prikryt folii.
e celé ryby nahote 200 S5, 11 |Prikeyt folii.
o celé ryby dole 200 11 |Prikryt folii.
® brambory nahote 500 ‘%’ 20  |Rozkrdijet na stejné kousky a prikryt folit.
° gu|é|§ dole 1500 40 Po 24min. odsfranit rost. Zamichat 2-3krdt.
® ryze nahote 300 & 22 |Piikryt folif a 2krdt zamichat.
o bilé zeli dole 500 22 |Nechat celé a prikryt folit.
o hrasek nahote 500 & 20  |Prikryt folii.
e rozickovd kapusta dole 500 20 |Prikryt foli.
e sekand nahote 500 S5, 30  |Jerlinuing, obrdtit v poloving pipravy.
¢ brambory dole 500 30  |Prikryt folii
e klobdasky nahore 300 S5, 22 |1-2 krét zomichat.
o klobasky dole 300 22 [1-2 krét zomichat.
® raznici nahote 700 & 36 |1-2 krét zamichat.
e veprové karé dole 700 36  |Obrdtitv poloving pripravy.

?
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UDRzZOVANI JIiDLA V TEPLE

Tato fuknce se d& pouzit pro jakékoli jidlo.

Umozni vém udrzet jidlo stéle horke, bez ohledu na to, jestli jste jidlo pravé uvatili nebo ohéli. Pokrm

se pritom nepfismahne k nadobs.

Otoéte knoflikem ovladdni vykonu do polohy ©27 a pikryite jidlo talifem nebo prohlednou félii. Jidlo

z0stane stéle stejné teplé az do chvile, kdy je budete servirovat.

Podle prani mozete jidlo ponechat v nadobé, ve které jste ho varili (pokud ji zakryjete).

ROZMRAZOVANI

Jidlo zmrazené v plastikovych saécich nebo v pavodnim baleni z obchodu mazete vlozit primo do
trouby, pokud na obalech nejsou z&dné kovové souéasti (naptiklad drétky nebo nytky.

Nekterd jidla, naptiklad zelenina nebo ryby, nemusi byt pred zacdtkem vareni 0plné

rozmrazend.

Dusend jidla, maso a omdcky se rozmrazi lépe a rychleji, kdyz jimi obéas zamichéme, obrétime
je nebo oddélime kusy od sebe.

P¥i rozmrazovéni ztréci maso a ryby tekutiny. Proto je doporuéujeme rozmrazovat na técu nebo

vV mise.

Vyhodné je oddélit jednotlivé porce masa uz pred zmrazenim. Usetii vém to cenny &as pfi
pripravé jidla.

Udaie tykaiici se vafeni, uvedené na zmrazenych jidlech, peclivé bshem pipravy jidla kontrolujte,
protoze nemusi byt vzdy spravné. Lépe je rozmrazovat trochu kraf$i dobu, nez je uvedeno. Cas

rozmrazovéni zdvisi na teploté, na jakou byla potrava zmrazena.



CZ 2-05-2001 9:17 Pagi na 93

o

Casy rozmrazovdani

Cosy uvedené v tabulce pro volbu na éasovém spinaci se lisi v zavislosti na vykonu vasi trouby.
Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni strané pfistroje pod heslem MICRO OUTPUT (viz strana 87).

Vykon Vykon

. Cas
Typ jidla Mnozstvi Z\‘,’;’Ilg',“Y 9 7 Poznamky lzsn;m)i
(minuty) (minuty) min
MASO
® Pecené (veprove, hovézi, 1kg \')5_, 20 - 26 27 - 32 20
teleci, atd.)
° Sfeqky, kotlety, platky 200 gr “ 3-7 8-12 5
e Dusené maso, guldse 500 gr “ 11-15 16 -20 10
o Mleté maso 500 gr “ 10-12 14-16 (%) 15
“ 250 gr “ 4-8 9-13 10
¢ Hamburgery 200 gr “ 4-8 9-13 10
e Uzeniny 300 gr “ 6-10 11-15 10
DRoBEZ
e Kachna, krocan 1,5 kg “ 30-33 34-37  po skonceni doby ustani 20
e Cela kurata 1,5 kg “ 30-33 34-37  omyjte pod proudem fepls 20
® Porce kuiat 500 gr “ 11-15 16 - 21 vody, abyste odstranili kou- 10
e Kureci prsicka 300 gr “ 9-14 15-20  sky ledu. 10
ZELENINA
o Lilek (v kostkach) 500 gr “ 14-18 19 - 24 5
e Papriky (kousky) 500 gr “ 13-17 18 -23 5
e Hrasek 500 gr “ 10 - 14 15-20 5
¢ Srdicka arty¢okd 300 gr “ 6-10 11-16 5
o Chrest (kousky) 500 gr “ 11-15 16 - 21 Ab dnil 5
e Krdjené zelené fazolky 500 gr “ 13-17 18 -23 yste Usn; it rolzm.m_ 5
e Celd brokolice 500 gr . 12-16  17-22 Zcil O°as zeenio g
e Rozickova kapusta 500 gr “ 12-16 17 - 22 te- 5
o Mrkev (kousky) 500 gr “ 11-15 16 - 21 5
o Kvétak 450 gr “ 10- 14 15-20 5
e Zeleninové smés 300 gr “ 5-9 10-15 5
e Spendt (protlak) 300 gr “ 6-10 11-16 5
RYBY
® Rybi file 300 gr “ 6-10 11-16 7
® Rybi fezyi 400 gr “ 7-1 12-17 7
o Celé ryby 500 gr “ 10-14 15-20 7
e Korysi 400 gr “ 7-1 12-17 7
MLEKARENSKE VyROBKY
* Mdslo 250 gr “ 3-7 8-12 Odstranite hlinikovou félii 10
a jiné kovové &asti obald.
° S)’/r, tvaroh 250 gr “ 4-8 9-13 Rozmrazi se <&dsteéné. 15
Pottebuje ¢as ustdni.
e Smetana 200 ml “ 6-10 11-15  Smefanu vyndejte z nédobky 5
do misky.
PESIVO
* 2 rohliky 150 gr . 0,30 - 2 3-4 3
e 4 rohliky 300 gr “ 3-5 6-8 Chléb dejte pfimo na 3
o Krdjeny chléb (bily) 250 gr “ 3-5 6-8  ofotny falit. 3
e Celozrnny chlgb 250 gr “ 3-5 6-8 3
OVOCE
° chhody, §vesrky, tresné, 500 gr “ 10-12 13- 15 Dvakrét nebo ffikrét promichat. 10
rybiz, merufiky
° Ma|in{ 300 gr " 6-8 9-11 Dvakrdt nebo ffikrat promichat. 10
e Borovky 250 gr “ 4-6 7-9 Dvakrét nebo fikrdt promichat. 6

(*) Tyto pokynt se pouzivaiji pii ovéfovacim testu rozmrazovani mletého masa pod|e normy IEC 705, &ést 18.3.
Obrdtit pokrm v poloving nastavené doby rozmrazovéni. Polozte Fokrm pFimo na otoény talif. B||25| pokyny
k témto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce na strané 2

o
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OHFIVANI

Pravé pfi ohfivani pokrmt se nejlépe projevi, jak je mikrovinné trouba prakticka o uéelna. Ve

srovndni s tradiénimi metodami ohFivéni vém mikrovinnd trouba uspoFi mnoho éasu a zdroven

i penéz za elekitinu.

Doporuéujeme, abyste jidlo (zvlast zmrazené) zahidli na teplotu nejméné

70 stupiis Celsia (musi byt vafici). Pokrm sice nebudete moci jist ihned,

protoze bude pfilis horky, ale zato tim jidlo spolehlivé sterilizujete.

P¥i ohFivani polotovart nebo zmrazenych jidel se fidte nasledujicimi pravidly:

- vyndeijte potraviny z kovovych obalt;

- prikryjte je plastikovou félii (prohlednou, uréenou specidlné pro mikrovinné trouby) nebo
voskovym papirem; tak uchovdte viechnu pFirozenou chut a voni jidla a trouba zostane ¢ista.
Jidlo mozete také pFikryt obrécenym talitem;

- pokud je to mozné, michejte ¢asto jidlem nebo je obracejte, abyste urychlili ohtivéni a zajistili
rovnomé&rné&jsi prohrdati;

- sledujte, zda uvedené casy pripravy pokrmt skute¢né plati. Pamatujte, ze za uréitych podmi-

nek se doba vareni musi prodlouzit.

Zmrazené potraviny musite pred ohfivdnim nejprve rozmrazit. Cim nizsi byla povodni teplota

potraviny, tim delsi éas budete potiebovat pro jeji oh¥dti.

Jidlo i piti mozete kratce ohFivat v papirovych nebo plastikovych nadobkéch. Tyto nadobky se

viak mohou pii piilis dlouhé dobé ohfivéni zdeformovat.
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Doby ohtivani

Casy uvedené v tabulce pro volbu na Zasovém spinagi se lid v zavislosti na vykonu vasi trouby.
Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni strang pfistroje pod heslem MICRO OUTPUT (viz strana 87).

DRUH POKRMU MNOZSTVi Mw 200w 700w

Cas Cas
(minuty)  (minuty)

ROZPUSTENI POTRAVIN §

« ¢okolada / po|evc1 100 gr = 4-5 5-6 Vlozit do talite. Polevu iedenkrc'lf
- maslo 50-70gr & 050107 077012 zamichat.

JIDLA VYTAZENA Z CHLADNICKY (5 / 8 °C) AZ DO 20 / 30 °C

= jogurt 125 gr « 0.10"0'15" 0'12"0'17" Odstranit alum. ~ Lahev ohfivat bez
- kojenecka lahev 240 gr « 0257030 0350 40" dudliku. Po ohfgti ihned zaffepat lahvi

aby se sjednofila teplota obsahu. Pre
podanim prekontrolovat teplotu obsahu.

Ma-li mléko teplotu mistnosti, muozete zkrdtit
doporuceny éas ohfivéni. Pouzivate-li mléko
v prasku, dbejete na to, aby nikde nezustaly
zbytky présku, které se mohou vznitit.
Pouziveite sterilované mléko.

PREDVARENA JiDLA VYTAZENA Z CHLADNICKY (POC. TEPLOTA 5 / 8 °C) AZ DO CCA 70° C

< baleni lasagni nebo 400 gr “ 4-6 6 -8  Rozumi se zabalené porce piedvareného
p|nén)'/ch t&stovin pokrmy prpddvqné v obchodgch, které se
 baleni /30 a/neb 400 gr " 4-6 6-8 ohfivaii pfi teploté 70° C. Vyjmout pokrm
a’ent masa s ryzi a/nebo 9 z pFl’E. alum. nadoby a vlozit na tali¥ z
zeleninou kterého budete jist. Nejlepsi vysledky
< baleni ryby a/nebo zeleniny 300 gr “ 3-5 5-7  obdrzite, kdyz pokrm pikryjete.
= tali¥ masa a/nebo zelenina 400 gr « 5-7 7-9  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz
 fali¥ t&stovin, cannelloni 400 gr « 5-7 7 -9 uvareného, kiery se bude ohrivat pri
nebo lasaani teploté 70 °C. Pokrm se ohfiva ptimo na
9 toﬁ'ﬁ ng kterém se bude poddvat, prikryty
« talif ryby a/nebo 300 gr “ 4-6 6-8 prohlednou folii nebo prevracenym
talifem.
ZMRAZENE POKRMY PRIPRAVENE K OHREVU / VARENI (POCTEPLOTA - 18° / -20°C) AZ DO CCA 70° C
< baleni lasagni nebo 400 gr « 6-8 8-10 Rozumi se baleni viech druho jiz
p|nén)'/ch t&stovin uvafeného zmrazené |o pokrmy, ktery se
« baleni 73 a/neb . ) ) ude ohfivat pfi teplote 70 °C v pov.
aleni masa s ryzi a/nebo 400 gr 5-7 7-9  obhalu. Pokud je obal aluminiovy, prendat
zeleninou pokrm na servirovaci falit a zvysit o
« balen predvarené ryby 300 gr « 3.5 5.7 nékolik minut dobu ohfevu.
a/nebo zeleniny
< baleni syrové ryby a/nebo 300 gr “ 8-10 10-12 Prendejte syrovz pokrm do nadoby vhodné
zeleniny pro ohev v mikrovinné troubé a prikryite.
= porce masa a/nebo zeleniny 400 gr 6-8 8-10 Rozumi se porce viech druho jiz
- X . f « _ _ uvafeného zmrazeného pokrmu, ktery se
porce téstovin cannelloni 400 gr 7-9  9-11 pidS ohiivat ph feplok 70 °C. Viote
nebo lasagne zmrazeny pokrm na servirovaci talif a
= porce ryby a/nebo ryze 300 gr « 4-6 6-8 prikryjte obrdcenIYm talitem  nebo
pyrexem. Prekontrolujte, aby pokrm byl
uprostte: prohfaty, nebo  pokrm

zamicheijte je-li to mozné.

NAPOJE VYTAZENE Z CHLADNICKY (5° / 8°C) AZ DO CCA 70° C

= 1 hrnek VodE 180 cc “ 2-2.30" 2'.30”-3 Vsechny ndpoje se musi po ohrevu
« 1 hrnek mléka 150 cc «  1'30"-2 2-2°.30” zamichat, aby se siednofila jejich teplota.
« 1 hrnek kavy 100 cc w 1°.30"-2 2-2'.30" :/)lear doporuéujeme prikryt prevrécenym
< 1 tali¥ vyvaru 300 cc u 4-5 5.g arem

NAPOJE POKOJOVE TEPLOTY (20° / 30°C) AZ DO CCA 70° C

« 1 hrnek VOCIE 180 cc “ 1'.30"-2 2-2".30” Vsechny ndpoje se musi po ohievu
= 1 hrnek mléka 150 cc “ 1-1.30" 1°.307-2 zamichat, aby se sjednotila jejich teplota.
< 1 hrnek kavy 100 cc “ 1-1°.30" 1°.30”-2 Vyvar doporuéujeme prikryt prevrdcenym
= 1 taliF vyvaru 300 cc « 3-4 4.5 talifem.

o
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MASO
V  mikrovinné troubé mozete
pripravovat pecené nebo dusené
maso. Velké kusy, kierymi nelze
michat, obracejte. Nedejte se
oklomat vn&jsim vzhledem masa
(b&hem vareni i po jeho skonceni),
protoze maso nemusi zhnédnout
tok, jak je to obvyklé pri klasickych
zpsobech pripravy. V mikrovinné
troubé viok zostanou zachovény
do vyjime¢n& vysokého stupné
nutriéni hodnoty a aroma pokrmu.

Casy vafeni masa, drobeze a ryb

o

VAFENI
DRUBEZ

V mikrovinné troub& muozete
rozmrazovat a vafit veskerou
drobez. Kozicka se nemusi
upéci do toho odstinu, na jaky
isme zvykli z klasické trouby:
abyste dos¢hli zlatohnédého
odstinu,  potrete  kozicku
rozpusténym mdslem nebo
rostlinnym tukem.

RYBY
V mikrovinné troub&é mozeme
ryby pfipravit velmi rychle
a s vynikajicimi vysledky. Mizete
ji ochutit' trochou oleje nebo
mdsla, ale nemusite pouzit vibec
#4dny  tuk.  Prikryjte rybu
prohlednou  folii. I?L“ljii musite
samoziejmé profezat a rybi filé
musite  rozmistit na  mise
pravidelné. Doporucujeme nepo-
uzivat tuto troubu k pripravé ryb
ve vajecném tésticku.

Pokud si prejete, aby maso bylo mékéi, doporucujeme pFidat pied zacatkem vareni pol 36lku vody. Casy uvedené
v tabulce pro volbu na &asovém spinai se ii v zavislosti na vykonu vasi trouby.
Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni strané pfistroje pod heslem MICRO OUTPUT (viz strana 87).

Vykon Vykon ¢ .
900w 700W asovy
Pokrm Mnoistvi Nostaveni BNRACUARINMASUEN  Poznamky spinac
vykonu  Cas. spina¢ Cas. spinaé !
(minuty) (minuty) (m'"Uty)
HOVuzi «,
Siska sekané 900 gr 22y 18-20 22-24 (%) 5
Siska sekané 800 gr u 15-20 20 - 25  Zapracovat do 500 g mleteho 5
masa vejce, $unku, strouhanku
atd.Obrétit v poloving
pripravy.
Zadni, svickova 600 gr “ 17 - 22 22 -27 5
Peéeng, noha 1 kg “ 25-30 32-37 v poloving pipravy obrafte 10
TELECI
Na gu|d§ 700 gr “ 17-22 22 - 27 Dyokedt az fikedt zamichejte 8
Rolka 1 kg “ 25-30 32-37 v poloving pipravy obratte 10
Platky (kyta) 200 gr u 10-15 15-20  Obraceni neni potieba 2
VEPFOVI
Nozi¢ka 500 gr u 15-20 20-25 v poloving pripravy obratte 5
Pecené 1 kg u 25-30 32 - 37V poloving pripravy obratte 10
Kof|ef)’ Vs 700 gr “ 17 -22 22-27 v poloving pipravy obratte 8
JEH}:‘IﬁOl "
No a 1 g u 25-30 32 - 37 V poloving pripravy obratte 10
Cerstvé hanburgery 100 gr " 7-10 10-13 LRy 3
Gulas 1,5 kg \%, 35-40 40 - 45 Dvokrdt oz tiikrét zamichejte 3
Uzenin 300 gr 5 10-14  14-19 3
DRGBEZ: KUFATA ’ bt
Cel¢ 1,5 kg “ 40 - 45 45 - 50V poloving pipravy obratte 10
Polka 500 gr “ 15-20 20 - 25  Obraceni neni poteba 5
Rozporcované 500 gr “ 15-20 20 - 25  Obraceni neni potfeba 5
Prsicka 300 gr “ 10-14 14 -19  Obraceni neni potieba 3
KROCAN
Rozporcovany 1,5 kg “ 40 - 45 45 - 50V poloving pipravy obratte 8
Prsa 500 gr “ 15-20 20 - 25  Obraceni neni poteba 8
KACHNA
Cela 1,5 I(g “ 40 - 45 45 - 50V poloving piipravy obratte 10
RYBY ‘%
File 300 gr 4-7 7 -10  Béhem vareni prikryjte 2
Rezy 300 gr “ 6-9 9-12  Bshem vareni prikryjte 2
Celé 500 gr “ 7-10 10 - 13  Bghem vareni prikryjte 2
Celé 250 gr “ 4-7 7 -10  Bshem vareni prikryjte 2
Korysi 500 gr “ 6-9 9-12  Bshem vareni prikryjte 2
Mleté ryby 400 gr “ 6-9 9 -12  Béhem vareni prikryjte 2

*) Tyto pokyr('?/ se tykaji ovétovaciho testu vareni mletého masa podle normy IEC 705, &ast 17.3, test C.
o

Prikryt né

nékolika mistech. Blizsi pokyny

na strané 2

k

o

bu prohlednou félii, uréenou pro pouziti v mikrovinnych troubdch, a propichnout ji na
t&émto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce
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ZELENINA

Zelenina pFipravend v mikrovinné troubg si éasto uchové vic barvy a ptvodni nutrigni hodnoty nez
pfi tradi¢nich zposobech pripravy.
Na kazdych 500 g zeleniny pFidejte zhruba pét ajovych Izicek vody.
Zelenina musi byt vzdycky pokryta prohlednou félii.
Pevnéisi zeleninu (napiiklad mrkev) doporuéujeme nakrdijet na pravidelné kousky.

Zamicheijte alespoh jednou v poloving doby pripravy. Mirng pisolte az po uvarent.

Casy vafeni zeleniny

Casy uvedené v tabulce pro volbu na Zasovém spinagi se lid v zavislosti na vykonu vasi trouby.
Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni strané pfistroje pod heslem MICRO OUTPUT (viz strana 87).

c
Pokrm Mnozstvi NO;'I:O veni B 800 mF: 700 p Poznamky ust?i:i
vykonu  Cas. spina¢ Cas. spinat (minuty)
(minuty)  (minuty)
e Chrest 500 gr \% 9-10 11 - 12  Nakréiejte na 2 cm kousky. 4
o Artycoky 300 gr u 11-12 12 - 13  Nejlepsi je pouzit spodni &ast 4
artyéoku.
e Zelené fazolky 500 gr " 11-12 13-14  Nckrdijejte. 4
e Brokolice 500 gr u 7-8 9-10  Rozdélte na jednotlivé rozicky . 4
e Ruzitkovd kapusta 500 gr u 7-8 9-10  Nechte veelku. 4
o Bilé zeli 500 gr " 7-8 9-10  Nokrdjejte na prouzky. 4
e Cervené zeli 500 gr " 7-8 9-10  Nakrdjejte na prouzky . 4
® Mrkev 500 gr " 9-10 11-12 Rovnomérné nakrdieite. 4
o Kvetak 450 gr u 11-12  13-14 Oddglte rozicky. 4
e Celer (nafovy) 500 gr u 7-8 9-10  Rozdélte na vrstvy. 4
o Lilek 500 gr " 6-7 8-9  Nakrdiejte na kostky. 4
o Porek 500 gr " 6-7 8-9 Nakrijejte na prouzky. 4
L Houby 500 gr “ 6-7 8-9 Nechte vcelku.Neni treba 4
pridévat vodu.
e Cibule 250 gr u 5-6 7-8 Nechte veelku, ale vyberte stejnou 4
velikost. Voda nenf potieba
o Spendt 300 gr " 6-7 8-9 Umyite, osuste listy. 4
o Hrések 500 gr u 10-11  12-13 4
e Fenykl (hlizy) 500 gr u 12-13 14 -15 Nakrdijejte na évriky. 4
e Papriky 500 gr u 9-10 11-12  Nokrdiejte. 4
¢ Brambory 500 gr " 8-9 10-11  Nakrdijejte na stejné kousky . 4
e Cukiny 500 gr u 7-8 9-10  Nakrdijejte na platky. 4

POZN: Casy vafeni v této tabulce jsou jen priblizné a

a konzistenci dané ze|eniny.

o

zdvisi na véze, povodni teploté, pevnosti
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POLEVKY A RyzE

®  Na polévky a vyvary je obvykle potfeba méné tekutiny nez pii bézném zpusobu pfipravy, protoze
v mikrovlnné troubé se voda vypatuje jen omezen&. Protoze sul plsobi jako dehyj)rotoéni
prostredek, mozeme ji pridat teprve po skon&eni pFipravy nebo béhem ¢asu ustani.

®  Musime zde poznamenat, e teplota potiebnd pro uvareni ryze v mikrovinné troubé (a také pro
vareni t&stovin) je viceméné stejnd jako teplota pfi jinych zpisobech vareni. Vyhoda pipravy
pokrm@ na bdzi ryze v mikrovinné troub& spogivé v tom, Ze ryzi nemusime stdle michat (staéi
dvakrat nebo tikrét).
Suroviny dédme do nédoby vhodné k pouziti v mikrovinné troubé a prikryjeme prohlednou félii (na
zhruba 300 g ryze potiebujete 750 ml vyvaru a troubu naprogramuijete na nejvy3si vykon na 12
az 15 minut). Navic se ryze nebude lepit ke dnu nédoby a mézete ji vafit pfimo v mise, ve které
ji chcete servirovat.

HNGDNUTI MASA
Se zhn&dnutim v mikrovinné troubé& byvaii zpravidla nejvétsi potize u kotlet, musli a kurecich prsicek.
Pokud si prejete docilit efektu zhnédnuti, doporucuje se pottit povrch pokrmu méslem (nejlépe
smichanym s paprikou). V obchodech dostanete omdcky uréené specialng k tomu, aby dodaly
spravny odstin pokrmdm pfipravovanym v mikrovinné troub&. V kazdém pripadé je ke zhnédnuti
nutné, abyste masu dovolili vstrebat néjakou tuénou a zabarvujici létku.

PEGENi OVOCE A DEZERTo
Pecené deserty (kolage apod.) se zvedaji pfi peceni v mikrovinné troubé daleko vice nez pri
normdlnim zpsobu peceni. Protoze se na nich neutvofi korka, je lepsi je na povrchu ozdobit
glehackou nebo polevou (napriklad éokolédovou). Navic musite desert pfi peceni dobre zakryt,
profoze tyto pokrmy se vysouseji daleko rychleji nez p¥i peceni v bézné troubé. Kdyz pecete ovoce
se slupkou, musite ji propichat a zakryt ho; déle u n&j musite dodrzet ¢as ustani (3 az 5 minut).

Casy peéeni (peéiva) a ovoce

Casy uvedené v tabulce pro volbu na &asovém spinagi se lid v zavislosti na vykonu vasi trouby.
Tato hodnota je uvedend na $itku dat, na zadni strané pristroje pod heslem MICRO OUTPUT (viz strana 87).

Vykon Vykon
Typ/mnoZsivi Nastaveni K0 700W Cas ustani Rad smky
yp/mnozsivi vikonu "¢ spinaé  Cas. spinaé  (minuty) ady a poznam
(minuty) (minuty)
Ofechovy koléé (700 gr) & 13-17 18 -23 5 Mozeme doplnit jekymkoli krémem
nebo 3lehackou

Videfisky dort (850 gr) “ 17 - 21 22 -27 5 Plnime dzemem nebo ovocnym rosolem
Ananasovy koléé (800 gr) “ 15-19 20 - 25 5 Platky ananasu mozeme pokryt dno

nddoby, nebo muzeme ananas
nakrdjet na kousky a zamichat do
tésta

Jable¢ny koléé (1000 gr) “ 17 - 21 22-27 5 Platky jablek poklademe ozdobné na
povrch

Kévovy dort (750 gr) 'és 13-17 18 -23 5 Vyborny je se slehackou

Zabaione \S—f 1,30-3 4-6 3 Kazdych 30 vteFin zamichejte metlou

Pecené hrusky (300 g.) '& 3-5 6-8 3 Hrusky nakrdijime na étvrtky

Pecend jablka (300 g.) “ 4-6 7-10 3 Jablka nakrdgjima na dilky

Egg custard (750 gr) " 14-16 18- 20 5 Tyto  pokyny se  tykaji

Sponge cake (475 gr) " 6-7 8-9 5 ovéfovaciho testu vareni podle

normy IEC 705, éast 17.3,
predeviim pro testy A a B.
Blizsi  pokyny k  t&mto
vykonnostnim  testom  podle
normy IEC 705 najdete v
tabulce na strang 2
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O1 s ToNi A UDRZBA

Pred zacdtkem jakéhokoli cisténi nebo udrzby vypojte pFistroj ze zdsuvky.

Abyste mikrovinnou troubu udrzeli v co nejlepsim stavu, ¢istéte pravidelng
dvitka i troubu zevnitt i zvenci, a to vlhkym hadfikem a neutrdlnim
mydlovym prostiedkem nebo tekutym sapondtem. Udrzujte stale kryt
mikrovinného zdrice (F) ¢isty, bez ulpivajicich kapicek tuku

a mastnoty. PFi &isténi vnéjsiho a wvnitiniho povrchu trouby, !
nepouzivejte pisky, draténky nebo ostré kovové predméty. P¥i | [/
otirdni trouby zven&i dbejte, aby voda nebo roztok c¢isticiho
prosttedku nenatekly do vétracich otvord, umisténych na horni
strané trouby. Nepouzivejte ¢istici prostredky obsahujici amoniak.
Nepouzivejte nikdy lth, sapondty nebo dréténky pfi &isténi vnitini a zvigste
vnéjsi strany dvitek, abyste neposkrdbali nebo neposkodili jejich povrch.
Abyste si byli jisti, ze dvitka dokonale t&sni, udrzuijte jejich vnitini stranu vzdy
v &istoté a dejte si pozor, aby se mezi dvitky a predni sténou trouby nezachytil
zédny zbytek necistoty nebo jidla.

o
Pravidelné ¢istéte otvory piivodu vzduchu na zadni strané trouby, aby 80808
se ¢asem nezanesly prachem nebo necistotou. 2e’s
O _O
0,00
070 0
Obéas je treba vyndat otogny taliF (D) a jeho podlozku (E) a vycistit [ 2°

je, a stejné tak dno a cely vnitiek trouby. Oto¢ny tali¥ a podlozku

umyijte v roztoku neutrdlniho mydla (tyto sou¢asti mozete také myt v myéce).
Nikdy neddveijte otoény talif do studené vody po delsi dobé zahfivani; velky tepelny Sok by
mohl ofoény talif nenapravitelné poskodit. Motor otécivého talite je utésnén, takze by k nému
neméla pronikat voda. Kdyz vsak ¢istite dno trouby, dejte si presto pozor, aby voda neprosdkla kolem ¢epu
otacivého talite (B).

Kdyz se nam zdd, ze viechno neni v pofadku

Kdyz na troubé objevite skulinu nebo jiny defekt ¢i poruchu, zavolejte autorizovany servis.
Pred privolanim opravdre si viak v kazdém pripadé provérte nésledujici jednoduché véci:

problém pfié¢ina/ naprava
e Troubu nelze uvést do chodu e Dvitka nejsou sprévné doviend
e Elekiricka 3iiura neni sprévné zapojena do zésuvky
eV zdsuvce neni elekttina (zkontrolujte rozvod elekttiny v domé)
e Casovy spinaé neni spravné nastaven
e Kondenzace par a uvnitt trouby e Kdyz vatime potraviny obsahuijici vodu, je naprosto normdini, ze se uvnitt
trouby vytvéii pdra a kondenzuie se
e Jiskry uvnitt trouby e Pii vareni v mikrovinné troubé nepouzivéme kovové nadobi nebo pytliky
a obaly, na kterych jsou kovové &ésti (prouzky hliniku apod.)
e Jidlo se dost neprohtiva e Zvolte sprévnou metodu pripravy jidla nebo prodluzte dobu piipravy
e Jidlo nebylo pred zagatkem vareni dokonale rozmrazené
e Jidlo se pripaluje ®  Nastavte nizsi vykon nebo zkratte éas pripravy
e Jidlo se neuvafilo rovnomérmné e Bshem vareni jidlo michejte. Pamatujte, Ze jidlo se lépe prohfiva, kdyz ho
nakrdjime na stejné velké kousky.
e Otoény talif uvizl a neotdi se spravné.

Ikdyz #drovka uvnitt trouby nesviti, mozete ddle spotiebi¢ pouzivat. Pro vyménu Zdrovky se obratte na servisni
sluzbu povérenou vyrobcem.

o



