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CZ I JAK DOSAHNOUT NEJLEPSICH VYSLEDKU PRI PRACI S MIKROVLNNOU TROUBOU

Zamvilena ; Zvolena 23 It 17 1t IlOViadani lmnozstvi
amysiena operace funkce/vykon str /&as str.
92

®  Uchovdni jidla v teple vykon1 o 300w 235w 93
® Rozmrazeni vykon1 = 90 91
I 92
® Rozpusténi masla, vykon 2 ? 480w 375w 93 94
zmékéeni syrd 3
Vareni mosa 600w 470w 95 95
Vareni sladkého 97 97
92
e Vareni ryb vwkon4 & 780w 610w 95 95
92
Vareni zeleniny 96 96
Vareni ryze, polévek 97
Ohfivani jidel jiz uvarenych vykon5 & 900w 700w 93 94
nebo zmrazenych
* Vareni ovoce 97 97

e Rozmrazovéni, ohfivdni, Jen mikroviny s VYSOKYM

vareni na dvou patrech ROSTEM (jen u nékterych 89
soudasné modelv) 88
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UPOZORNUN.I

Predtim, nez zaénete mikrovinnou troubu pouzivat, prectéte si pozorné tato
upozornéni. Tim se vyhnete chybém a doschnete lepsich vysledkd.

1) Tato trouba byla vyvinuta pro rozmrazovéni, ohfivéni a vareni jidel
v domdcim prostedi. Nesmi byt uzivana k jinym oéelom a nesmi byt
nijak upravovéna ani zédnym zpusobem poskozovéna.

2) Predtim nez zapojite troubu do sit&, ovéite si, ze jsou dvefe spravné
zaviené, zkontrolujte, zda kovovy ram neni deformovdn a zda kloubové
zévésy a hacky nejsou uvolnény. V pripadé poskozeni téchto &dsti

nepouzivejte troubu do té doby, n&z odborny technik (vyskoleny
vyrobcem nebo Technickou sluzbou) tyto zévady odstrani.
3) Nesnazte se poskodit bezpe¢nostni zatizeni a spustit troubu, kdyz jsou dvefe oteviené.
4) Nespoustéjte troubu v pripadé, ze mezi &elni sténou trouby a dvefmi :
z0stanou jakékoliv predméty. Neustdle udrzujte v istoté vnit¥ni sténu
dvefi [ C ), k jejimu ¢isteni pouzivejte vlhky hadfik a nebrusné cistici

prostredky. Dbejte, at’ se $pina nebo zbytky jidel nenahromadi mezi
&elni st&nou trouby a dvermi.

5) Nespoustéjte troubu, jestlize je poskozen privodni kabel nebo zdstreka
(nebezpeti Grazu elekirickym proudem).

6) Sefizeni, upravy a vyména privodniho kabelu mohou byt provadény pouze NERE,
odborné vyskolenym personalem. Opravy provadéné neodbornikem mohou < v
byt velmi nebezpeéné. @

7) Pokud zagne z trouby vychdzet kour, NEOTVIREJTE DVERE, ale okamzité piistroj
vypnéte a vypoite ze zdsuvky.

8) Troubu sméji pouzivat pouze dospélé osoby. Trouba musi byt vidy z dosahu

reicy

déti, zvlasté kdyz je zapnuta (nebezpeci popdalenin).

9) Trouba se nikdy nesmi piedehfivat ani zapinat naprazdno (bez potravin),
mohlo by dojit k jiskFeni.

10)Predtim, nez budefe troubu pouzivat, ujistéte se, ze viechny ndstroje
a nédoby jsou vhodné pro pouziti v mikrovlnné troubé (viz kap.”Nddobi”).
Nikdy neddvejte do trouby kovové ndstroje nebo nddobi: kov odrazi

energii mikrovin a tak moze dojit k jiskrent. S
11)Aby nedoslo k prehfivan a v dusledku toho k pozdru, doporucujeme troubu h||c|c1t zvlaste kdyz
pFipravujete jidlo v obalech na jedno pouziti, v obalech papirovych nebo v jinych hotlavych
obalech nebo tehdy, kdyz ohfivate malé mnozstvi jidla.
12)Nevarte v troubé vejce ve skofdpce. Tlak, ktery vznikne uvnitt vejce by moh| zpUsobit explozi (i po

skon¢eni vareni). Neohfivejte vejce jiz vaiend, pokud nejsou \Q/ 60\.
oloupand. =
13)Jestlize ohfivate nebo varite jidla v utésnénych nadobdch, (7 DO
nezapomeite je ofeviit. Tlak uvniti nadoby by mohl totiz stoupnout i oll

@)

| B

o



M\355_Cz. gxp 24-09- 2001 14:57 Pagi na 82

o

a nddoba explodovat i po ukonéeni varu.
14)Béhem ohfivani tekutin ( voda, kéva, mléko atd. ) je mozné, ze diky efektu zpozdéného vreni,
tekutina pfi vyndani nadoby vypéni, pretee ven a zpusobi tak popdleniny. Aby k tomu
nedoslo, je nutné predtim, nez zacnete tekutinu ohfivat, vlozit do ni plastickou |zicku
odolnou vysokym teplotdm nebo sklenénou tycinku.
15)Neohtiveite likéry s vysokym obsahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje (mohlo by dojit
k jejich vzniceni).
16)Vzdy nastavte sprévnou dobu varu. Pokud mdte o dobé varu pochybnosti, podivejte se do
tabulek.
17)Po skonéeni ohFivani jidel pro novorozence ( v kojeneckych lahvich nebo sklenickéch ) vzdy pred
poddvanim znovu zkontroluijte teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporuéujeme také
jidlem zatfepat nebo ho promichat (aby se vyrovnala teplota).
V piipadé, Ze budete pouzivat bézné proddvané sterilizétory kojeneckych lahvi,
VZDY se presvédite, zda je nadoba naplnénd takovym mnozstvim vody které uvadi X

vyrobcem.

INSTALACE MIKROVLNNE TROUBY

1) Poté, co vynddte troubu z obalu, zkontrolujte, zda je ¢ep otoéného talife (B) na spravném misté.
Umistéte do stredu dna trouby podpéru (E) a na ni polozte otoény talit. Cep (B) musi zapadnout
do oto¢ného talite.

2) Zkontrolujte, zda nedoslo k poskozeni pristroje transportem, zviGsté jestli jdou dobfe otevirat
a zavirat dvere.

3) Umistéte pfistroj na rovnou plochu
tak, aby mezera na bocich
a zadni sténé (mezi nim
a ostatnim zafizenim ) byla 5
cm a mezera nad horni sténou

vystup vzduchu

% == byla alespor 20 cm (viz obr.1). vedochu
20 zm ~~ \|=1 |5 4)Nikdy neucpavejte otvory,

W % kterymi vychdzi vzduch. Nikdy obr. 2
4 7 o) nepokladejte nic na troubu 7P vaduch

a vidy zkonrro|u]te, zda mFl’iky, jimiz
vychdzi vzduch a pdra (umisténé na horni
obr. 1| a spodni strané& a na zadni sténé pfistroje)
jsou prochodné (viz obr.2 a obr.3).

Z

vsty
vzdlfchu

vystup vzduchu obr. 3

VSTUTPN. VYKON

Tato hodnota je uvedend na 3itku dat, na zadni strané pFistroje pod heslem MICRO OUTPUT. P¥i vyhleddvani
Udajo v tabulkéch vzdy vychdzejte z vykonu vasi trouby. Tento Udaj se vém bude také hodit, kdyz
budete hledat v kuchatkéch uréenych pro mikrovinné trouby.
AL ——— U nékterych modelt je maximalni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu umisténém na
% strané dvitek.

Stupné promérnych moznych vykont jsou uvedeny na 80 stréince. Tyto informace se Vam budou hodit pii pipravé
pokrmt podle recepto bézné prodavanych kucharek pro mikrovinné trouby.

o
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T ECHNII
MODEL S OBSAHEM 23L

vn&jsi rozméry ($xvxh) 508x305x414
vnitini rozméry ($xvxh) 350%x215x330
pFiblizna hmotnost 16 kg.
promér otoéného talite 31,5 cm
osvétleni trouby 20 W

C K E

UDAJE
MODEL S OBSAHEM 171

vné&j3i rozméry ($xvxh) 458x295x380
vnitini rozméry (3xvxh) 300x206x284
pribliznéd hmotnost 14 kg.
promér otoéného taliter 27 cm
osvétleni trouby 25W

Pro podrobné udaje studujte titek s technickymi Gdaji na zadni sténé zarizeni.

Pristroj vyhovuje smérnicim EHS ¢&. 336/889 ¢. 31/92 o kompatibilité elektromagnetickych pistrojo

a zafizeni.

ZAPOJENIi DO

Pristroj zapojujte pouze do zdsuvek, které maiji
protok alespori 10 A.

Predtim nez zapojite troubu ujistéte se, Ze
napéti v siti odpovida napéti uvedenému na

NADOBiIi VHODNE DO

Je mozné pouzivat nddoby sklenéné (nejlépe
varné sklo), keramické, porcelénové, z pdlené
hliny, ale vidy bez ozdob z kovu nebo
kovovych ¢&ésti (zlacené prouzky, ucha,
nozicky). Je mozné pouzivat také plastické,
tepluvzdorné nadoby. Pri kratkém ohfivani je
mozné pouzivat také papirové ubrousky,
papirové nebo umélohmotné talite najedno
pouziti.

Co se tykda formy a rozmérg, volte je vzdy
takové, aby umozriovaly plynulé otégeni talite.
Pokud pouzivate obdélnikové nadoby vétsich
rozmérd (které by se nemohly v troubé otécet),

ELEKTRICKE

SiTU

stitku na pfistroji a Ze zasuvka je spravné
uzemnénd. Vyrobce nenese  zddnou
zodpovédnost za poruchy vzniklé nedodrzenim
této normy.

MIKROVLNNE TROUBY

sta¢i zablokovat rotaci otoéného talite (D) tim,
7e vytdhnete ¢ep talite (B) z jeho ulozeni.
Abyste i pii tomto zpUsobu oh¥ivani zabezpecili
stejnomérné prohidti jidla, je mutné jidlo béhem
vareni n&kolikrét promichat a zménit polohu
nédoby.

Pro vareni v mikrovinné troubé nejsou vhodné
zadné nadoby kovové, dievéné, prouténé ani
z nevarného skla.

Je vhodné pripomenout, jelikoz trouba ohfivé
iidlo a ne nddobu, Ze je mozné vaiit jidlo p¥imo
na servirovacim taliif a vyhnout se tim velkému
mnozstvi $pinavého nédobi.

0y trouby papiru zdobami
Rozmrazovdni | ANO | /ANO | ANO | ANO ( ANO | ANO | ANO | ANo | ANO (IBE DT ANo
Ohiivani | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANo |IBE IEE Ano
Vareni ano [ Aano [ ano [ ano [ ano I IEE B B3 IEA IEJ Avo

*

pokud je doba varu piili3 dlouhéd,je moziné,ze se vzniti

o
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POPLS OVLADACIiHO PANELU

Displej

Zobrazuje dobu vareni a

stupefi vykonu.
1 Power Level

Tlaéitko “Power Level”

~

Nastaveni stupné vykonu
) Clock/Reset mikrovin (5 stupnio
vykonu).
@ Stop/Start O
\ Tlagitko “Clock/Reset”

Tlaéitko “Stop/Start” | e Programa as

Spuiténi a  zastaveni horas.Sefizeni hodin
vareni. .

7N\

Prerusi vareni a vynuluje
nastavenou dobu varent.

Casovy ovladaé “- Time +”
* Noastaveni doby vareni.

* Pokud potrebujete zménit
dobu vareni v probghu
vareni.
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POUTITEAE OVLADACAHO PANELU

Spottebi¢ zapojte do zdsuvky el. proudu s pitkonem 230V~50HZ 10/16A. Ozve se dlouhy akusticky

signdl, ktery signalizuje, Ze spotfebi¢ je zapnuty. Na displeji se objevi ¢isla “ 8000 ” a hodnota

maximdlniho vykonu. Po 10 sekundéch zmizi symbol vykonu a dvoutetka zagne blikat.

NASTAVOVANI HODIN:

Pi prvnim zapojeni spottebice do el. sité doporuéujeme nastavit na hodindch spravny &as.

e Stisknéte tlacitko “Clock/Reset” a drite je stisknuté po vice nez 3 sekundy. Ozve se dlouhy
akusticky signdl a dvé ¢islice na levé strang zagnou blikat.

e Otécenim &asového ovladage “- Time +” nastavte pozadovanou hodinu.

e Stisknutim tlagitka “Clock/Reset” volbu potvrdite.

e Dv& &islice na pravé strang blikaji. Otééenim Easového ovladage “- Time +” nastavte minuty.

= Stiskn(te op(t tladitko “Clock/Reset”, kter’m potvrdite nastaveni.

Pokud na displeji bliké dvojtecka, znamend to, Ze mozete nastavit na hodindch sprévny éas. Nelze
v tom pripadé nastavit funkci vareni.

STAVENI DOBY VARENI:

Otdéenim &asového ovladace “- Time +” nastavite dobu vareni. Smérem doprava se doba vareni
prodluzuje, smérem doleva se naopak zkracuje. Od “ 00:00 " do “ 0500 ” minut se doba prodluzuje
o 10 sekund, po “ 05:00 ” minutach se doba prodluzuje o T minutu az na maximdlng 30 minut.

NASTAVENI VYKONU:
Pi zapojeni spotfebice do el. sité se spotfebi¢ automaticky nastavi na maximélni vykon.

Pokud chcete nastavit jiny vykon, stisknéte flagitko “Power Level”. Pri kazdém stisknuti lacitka “Power
Level” se vykon snizuje az na minimdlni vykon. Dalsim stisknutim tlacitka se vykon bude znovu
zvySovat az na maximum.

SPUSTENI:
Stisknutim tlacitka “Stop/Start” zaging vareni. Svétlo uvnitt trouby se rozsviti a otééeci tali¥ se zaéne
otécet. Na displeji se odecité nastavend doba varent.
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PRERUSENI VARENI:

Pokud to povazujete za nutné, mozete béhem vareni oteviit dvitka trouby. Otevirenim dvitek se prerusi
vareni a odetitdni nastavené doby. Toto je dulezité pokud potfebujete zkontrolovat varené pokrmy.
Zavfenim dvitek se automaticky uvede do chodu vafeni a odegiténi nastavené doby. Neni nutné
znowu stisknout tlacitko “Stop/Start” nebo znovu naprogramovat dobu varenti.

Jestlize je pokrm dostate¢n& uvareny nebo chcete pokrm vyndat z trouby, je nutné pred otevfenim
dvitek stisknout tlagitko “Stop/Start” nebo “Clock/Reset”, protoze trouba nesmi byt pouzivéna bez
pokrma.

ZASTAVENI:

Stisknutim tlacitka “Stop/Start” se vareni prerusi. Casovy spinaé se zastavi a zbyld doba zostane
zobrazend na displeji. Opétovnym stisknutim tlacitka “Stop/Start” se obnovi funkce vareni a
odetitani zbylé doby varent.

VYNULOVANI:

K 0plnému vypnuti vafeni a vynulovani nastavené doby staéi stisknout tlagitko “Clock/Reset”.

10 sekund po stisknuti flagitka “Clock/Reset” se na displeji objevi spravny éas.

ZMENA NASTAVENI STUPNE VYKONU A NAVOLENE DOBY BEHEM VARENI:

Jestlize potrebujete prodlouzit dobu vareni béhem vareni, ototte ¢asovym ovladacem “- Time +”
zprava doleva; ke zkrdceni doby otdcejte naopak 1. zleva doprava. Pokud se na displeji objevi
“00:00", trouba se vypne. Stisknutim Hagitka “Power Level” moZete zménit stupefi vykonu. Na displeji
se zobrazi nové nastaveny vykon.
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DOPORUSENiIi PRO SPRAVNE POUZiVANI ‘I'ROUBY

Mikroviny jsou v podstaté elektromagnetické
zéfeni pritomné také v prirodé ve formé
svételnych vin (napf. slunecni svétlo), které uvnitt
trouby pronikaji do potravin ze vsech smérg
a ohfivaji molekuly vody, tukd a cukru.

Teplo se vytvaii velice rychle, ale pouze v jidle.
Nédoby, ve kterych je jidlo ohfivéno, se ohfivaiji
pouze nepiimo, od ohidtého jidla. To

v mikrovinné troubé velmi mdlo tuku (v nékterych
pripadech neni nutné pouzivat tuk vibec).

Proto je vareni v mikrovinné troubg, s velmi
nizkym obsahem tuku, vhodné pro zdravou
a dietickou stravu.

Kromé toho, ve srovndni s tradi¢nimi zpsoby
pFipravy, vareni probihd pfi nizsi teplots,
a proto se jidla tolik nevysusuji, neztréceji

zabranuje, aby se jidlo pripeklo k nédobe,

a proto je mozné pouzivat pfi varfeni vyrazn&si chut'.

Zakladni pravidla spravného vafeni v mikrovinné troubé:

1) Vareni je Uzce spojeno s velikosti a stejnorodosti varenych jidel: malé, stejnomérné nakrdijené
kousky masa jsou hotové rychleji nez velké kusy pecens. Pri nastavovani sprévné doby varu se
fid'te tabulkami na nésledujicich strankach. Pokud pFipravujete vétsi mnozstvi jidla, musite
priméreng zvysit také dobu varu a naopak. Je dolezité dodrzovat “dobu odpoginku”: dobou
odpoéinku rozumime &as, po ktery musi jidlo zGstat po uvareni v troubg, aby doslo k poslednimu
pronikdni tepla do jidla. Nap¥. teplota masa se v této “dob& odpocinku” zvysi az o 50 — 80 C.
Jidlo mozeme nechat odpoéivat také mimo troubu.

2) Nezapomeiite jidlo béhem vareni nékolikrét promichat, aby se stejnomérné prohfdlo a snizila se
doba varenti.

3) Doporuéuie se také jidla obracet béhem varenti, to plati predevsim pro velké kusy
masa (peceng, celd kufata. . . . . ), ale i pro mensi kusy masa (naporcované K
kute, nakrdjend masa...). @

4) Jidla s kozi, slupkou eventudlné s kirou (napt. jablka, brambory, vuity, (= --- " 2
ryby...) musi byt propichény vidlickou proto, aby mohla para vychazet L
z potraviny ven a koZe nebo slupka nepraskla (obr. 4 ).

obr. 4

5) Jestlize pripravujete vice porci stejného jidla, nap. varené brambory, polozte je do kruhu do
ohnivzdorné nédoby, aby se stejnomérné uvarily (obr. 5).

6) Teplota, kterou mé jidlo, kdyz ho dévdte do trouby je nizsi nez pozado-
vand teplota. Jidlo, které md pokojovou teplotu doséhne pozadované
teploty rychleji, nez jidlo vyndané pfimo z lednice.

7) Pripravované jidlo umistéte vzdy presné doprostred otocného talite.

8) Tvorba ppy uvniti trouby a v mistech,odkud vychdzi vzduch je bézny
jev.Abyste jeji tvorbu snizili, pFikryite jidlo prohlednou félii, voskovanym papirem, sklenénym pok-
lopem nebo prost& obracenym talitem. Jidla, kterd obsahuji velké mnozstvi vody (napt. zelenina),
se lépe uvati priklopend. Prikryti jidel také umoziivje uchovdvat vnitrek trouby v ¢istoté. Pouzivej-
te pouze félii vhodnou pro pe¢eni a pro mikrovinné trouby.

o
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Jen pro modely vybavené vysokym rostem:

POUZIVEJTE POUZE FUNKCI JEN MIKROVLNNY REZIM PRO VARENI SOUCASNE NA
DVOU PATRECH

P¥i pouziti vysokého rostu u funkce jen mikrovinny rezim je mozno rozmrazovat, ohFivat a vafit zéroven
dvé jidla, (i odlisnd) sou¢asné na dvou patrech. Tento specidlni systém dvoji emise mikrovin umoziiuje
opravdu zkvalitnit distribuci mikrovin. Pokud chcete pFipravovat dvé jidla sou¢asng, bylo by dobré

dodrzovat nésledujici velmi jednoduché rady:

1) Doba vaieni jidel sou¢asné je odlisng od doby vareni jednotlivych jidel. Vzdy proto zkontrolujte

orientaéni tabulku na str. 89 .

Doba vareni jidel souéasné

brambory
(nahofte)
gulas

(dole)

24 min

48 min

Doba vareni samostatnych pokrmd

brambory

10 - 14 min

gulas 35 - 40 min

2) Polozte VZDY na HORNI ROST pokrm, ktery potiebuje méné ¢asu na pripravu: bude tak
jednodussi odstranit horni nédobu. Odstrarite rost a dokonéete potiebnou dobu pFipravy na dolni

pokrm.

1 \‘ Horni pokrm

0 (kratsi doba)

Dolni pokrm

(delsi doba)

3) Sledujte informace a rady v tabulce, vzdy zkontrolujte, zda ohfivand jidla nejsou pFilis horkd pFi

vyjimdni.

o

W)
J
Vysoky rost

Otoeny tali
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ORIENTACNI TABULKA VARENI NA DVOU PATRECH

Doba rozmrazovani

oloha | mnoistvi | ovladag . ]
Druh pokrmu r?d doby vgr. vykonu minuty poznamka
¢ mleté maso nahote 500 15  |Obrdtit po 8 min. Nechat dojit
e mleté maso dole 500 =4 15  [15 min.
O kousky kurete nahote 500 19 Oddelit kousky masa pfi rozmra-
® razniéi dole 500 < 19  |zovdni. Nechat dojit 15 min.
o kvatak nahore 450 17  [Nechat dojit 5 - 10 minut.
e celé ryba dole 500 < 17 Nechat dojit 5 - 10 minut.
Reheating times
loh 7stvi | ovlada¢ . i
Druh pokrmu r?g d%b‘;l mr‘:ogz:. ! v‘){lk ony | minuty pozndmka
® porce masa nahote 150 nn 6  |Prikryt jidlo prohlednou folii.
® porce zeleniny dole 250 < 6 |Prikryt jidlo prohlednou folit.
® porce lasagni nahote 500 1 9 Prikryt jidlo prohlednou folit.
e porce lasagni dole 500 9  |Prikryt jidlo prohlednou folit.
® porce masa nahore 150 0 6 |Prikryt jidlo prohlednou folit.
e porce lasagni dole 500 < 8  |Prikryt jidlo prohlednou folit.

Druh pokrmu :gé%lg; mr‘;ogz:.tw ‘;;,II? ::: minuty poznamka
¢ brambory nahote 500 nu 20  |Rozkrdijet na stejné kousky a prikryt folii.
® brambory dole 500 o 20  |Rozkrdijet na stejné kousky a prikryt folii.
o mrkev nahote 500 o 16  [Rozkrdijet na stejné kousky a prikryt folit.
o mrkev dole 500 < 16  |Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt folii.
e kousky ryb nahore 400 " 13 |Prikryt folif. Po 15min. odstranit rost.
e cukiny dole 475 =4 15 Nechat celé a prikryt folii.
e celé ryby nahore 200 uu 11 |Prikryt foli. Po 13min.odstranit rogt.
e cukiny dole 475 1 14  |Nechat celé a prikryt folii.
e celé ryby nahore 200 I 11 |Prikeyt folir
e celé ryby dole 200 1 11 |Prikryt folit.
® brambory nahote 500 s 20  |Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt folii.
o gulas dole 1500 < 40  |Po 24min. odstranit rost. Zamichat 2-3krét.
° ryze nahote 300 nn 22 |Prikryt folii a 2krgt zamichat.
e bilé zeli dole 500 < 22 |Nechat celé a prikryt folii
e hrasek nahote 500 un 20  |Prikryt foli.
® rozickovd kapusta dole 500 % 20  |Prikryt foli.
o sekand nahote 500 [TRT 30 Je-li nutné, obrdtit v poloving pripravy.
* brambory dole 500 % 30  |Prikeyt folit.
o k|obésky nahoie 300 W 22 1-2 krdt zamichat.
e klobasky dole 300 < 22 1-2 krét zamichat.
* raznidi nahore 700 " 36 |1-2 krGt zamicha.
e veprové karé dole 700 % 36  |Obrdtitv poloving pripravy.

?
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NAPROGRAMOVANI FUNKCE ROZMRAZOVANI

Ke sprévnému pouziti této funkce je nutné nastavit jak stuper vykonu mikrovin tak i dobu
rozmrazovdni.

1. Stisknout Hia&itko “Power Level” a drzet jej stisknuté dokud se neobjevi symbol ” < ”.
2. POtééenim Easového ovladace “- Time +” nastavit pozadovanou dobu.

3. Stisknutim tlag¢itka “Stop/Start” zaéne rozmrazovdni.
4

. Po uplynuti nastavené doby se ozve jediné “pip” a na displeji se zobrazi “00.00".

* Jestlize chcete zkontrolovat probsh rozmrazovéni a oteviete dvitka mikrovinné trouby,

rozmrazovéni se prerusi a na displeji se objevi zbyly ¢as. Zavienim dvitek rozmrazovani bude
pokracovat.

Trouba pokracuje v odeciténi zbylého ¢asu.

Pokud chcete zkontrolovat probéh rozmrazovani stisknéte nejdrive tlacitko “Stop/Start” o teprve
potom ofeviete dvitka trouby. Odeéitani éasu se zastavi a trouba se zhasne. Funkce
rozmrazovéni se obnovi pokud zavrete dvitka trouby a stisknete Ha¢itko “Stop/Start” .

* K vynulovani nastavené doby postupujte nasledovné:

- cjestlize jsou dvitka trouby oteviend: stisknéte jedenkrét tlagitko “Clock/Reset”
- jestlile je trouba v chodu: stiskndte jedenkrat tladitko “Clock/Reset”

- estlize je trouba vypnutd a dvitka trouby zaviend: stisknéte jedenkrdt tlacitko “Clock/Reset”

RADY PRO ROZMRAZOVANI:

e Jidla zabalend do plastikovych séeko nebo do jinych typt plastikovych obald se mohou ohfivat
v troubé& rovnou i s obalem, ale po odstranéni viech kovovych &asti (nap¥. rozné typy kovovych
zapindni).

Nekterd jidla, nap¥. zelenina a ryby, nemusi byt pred zagdtkem vareni Uplné rozmrazena.

Jidla v pfirodni $tévé, ragd a dusend masa se lépe a rychleji rozmrazi, pokud jimi obéas
zamichdte nebo je obrdtite a oddélite kousky masa od sebe.

Maso, ryby a ovoce béhem rozmrazovdni ztréci vodu. Proto je rozmrazuite v hlubsi nadobs.
Doporuéuije se zmrazovat jednotlivé kousky / platky masa v saécich oddéleng. Tim usettite ¢as pri
iejich pripravé.

® Pozorné si prectéte daje o délce rozmrazovdni uvedené na obalu. Pozor, ne vzdy jsou tyto ddaje
presné. Je lepsi nastavit dobu rozmrazovéni o néco nizii, nez je uvedeno na obalu. Doba
rozmrazovéni jednotlivych potravin se moze ménit také podle stupné jejich zmrazeni.

o
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Doba rozmrazovani:

Casy uvedené v tabulce se mohou ménit také v zavislosti na vstupnim vykonu vasi trouby.
Hodnota vstupniho vykonu je vyznacend na dvitkdch trouby, uvniti symbolu | || (viz obr.82).

Vykon 900W | Vykon 700W “Doba

Potravina Mnozstvi nastaveny nastaveny Poznamka odmléin
¢as (min)  éas (min)
MASA
® pecené (veprové, 1 kg 15-17 18 - 20 20
hovézi teleci atd.)

e bifteky kotlety, platky 200 gr 2-4 5-7 5
® kousky masa, gulas 500 gr 6-8 9-11 10
o mleté 500 gr 6-8 9-11 (%) 15

“ 250 gr 3-5 6-8 10
e hamburgry 200 gr 3-5 6-8 10
® uzeniny 300 gr 5-7 8-10 10
DRUBEZ
e kachna krocan 1,5 kg 25-28 29-33 Py uplynuti “doby odpotinku” omyjte 20
* kufe celé 1,5 kg 25-28 29-33  vodou, abyste odstranili eventudlni 20
e kute porcované 500 gr 6-8 9-11  zbytky ledovych krystalo 10
o kuteci prsicka 300 gr 6-8 9-11 10
ZELENINA
e kousky baklazano 500 gr 9-11 12 - 14 5
¢ nakréjené papriky 500 gr 8-10 11-13 5
e hrasek 500 gr 7-9 10- 12 5
e arty¢oky 300 gr 5-7 8-10 5
o chrest 500 gr 6-8 9-11 5
e krdjené fazole 500 gr 8-10 11 -13  Pro urychleni rozmrazovéni zeleninu 5
e cela brokolice 500 gr 7-9 10-12  obtas promichejte 5
e rozickova kapusta 500 gr 7-9 10 - 12 5
e nakrdjend mrkev 500 gr 6-8 9-11 5
o kvetak 450 gr 7-9 10 - 12 5
 smisend zelenina 300 gr 4-6 7-9 5
e nakrdjeny $pendt 300 gr 5-7 8-10 5
RYBY
o platky 300 gr 5-7 8-10 7
e kousky 400 gr 6-8 9-11 7
o celé 500 gr 6-8 9-11 7
o korysi 400 gr 6-8 9-11 7
MLECNE VYROBKY
* maslo 250 gr 2-4 5-7 odstrarite hlinikovy obal 10
® syry 250 gr nemusi se rozmrazit Gplng, viz “doba 15

3-5 6-8 odpocinku”
e 3lehacka 200 ml glehacku vyndejte z obalu a dejte na 5
5-7 8-10 talif
PECIVO
e 2 sttedni bilé veky 150 gr 1.2 3.5 Pecivo pokladejte piimo na oto¢ny falit 3
o 4 stedni bilé veky 300 gr 5 ) 3 2 i 6 3
e krdjeny chléb bily 250 gr 5.3 4.6 3
e celozrnny krajeny chléb 250 gr 5.3 1-6 3
OVOCE
e jahody,3vestky, 500 gr 6-8 9-10 Dvakrét a2 tiikrat ovocem promichejle 10
fFe§né,meruﬁZy

° mo'iny 300 gr 4-6 7-9 Dvakrét az tiikrat ovocem promichejte 10
® ostruziny 250 gr 2.4 5.7 Dvakrdt az tiikrét ovocem promicheijte 6

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

o



M\355_Cz. qxp 24-09- 2001 14:57 Pagina 92

NAPROGRAMOVANI TROUBY PRO UDRZENI POKRMU VE STALE TEPLOTE, OHRIVANI, VARENI

1. Stisknutim tlagitka “Power Level” nastavite pozadovany vykon ( & = maximdlni; <& =
minimdlni). Jestlize nenastavite vykon tlacitkem “Power Level”, trouba bude fungovat na
11
maximdlIni vykon & . Na spodni &ésti displeje se objevi stupefi nastaveného vykonu.

2. Pozadovanou dobu nastavite otdéenim éasového ovladage “- Time +”.
3. Stisknutim tladitka “Stop/Start” se spou%eoti do chodu. Na displeji se zobrazi nastavena doba a
stupeA v~konu.

4. Po uplynuti nastavené doby se ozve jediné “pip” a na displeji se objevi “ 82.02”.

* | behem chodu trouby je mozné kontrolovat probsh zvolené funkce. Staéi otevit dvitka a jidlo
zkontrolovat. Kdyz jsou dvitka ofeviend, prerusi se &innost trouby.

e Pokud je z jakéhokoliv divodu nutné chod trouby prerusit bez otevieni dvitek, staci stisknout
tla¢itko “Stop/Start”.

e Pro ukonéeni varu postupuijte takto:
-jestlize dveFe trouby jsou ofevieng, stisknéte jednou tlacitko “Clock/Reset”,
-jestlize je trouba v chodu, stisknéte dvakrét tla¢itko “Clock/Reset”,
-jestlize je trouba vypnutd a dvitka zaviend, stisknéte jednou tlacitko “Clock/Reset”.

e Cas a vykon mikrovin mohou byt pozménény také po zmacknuti tlacitka “Stop/Start”.
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UDRzZENIiI STALE TEPLOTY JIiDLA

e Tato funkce je vhodnd pro viechny druhy hotovych jidel.

e Umoziuje vém udrzovat prévé uvarend nebo ohtétd jidla v teple, aniz by se vysusila nebo se

pripekla k nadobg.

¢ Jidlo prikryjte talitfem nebo prohlednou félii a vykon nastavte na < . Jidlo tak zustane teplé az
do chvile jeho konzumace.

e Je mozné takto udrzovat jidla piimo na taliFi, ze kterého budou konzumovéna (vzdy prikrytd).

’

OHGFiV ANI

Vzhledem k tradi¢nim zptsobom ohfivani se timto zposobem usetii velké mnozstvi &asu a tim pédem

i elektrické energie.

e Doporuéuje se ohfivat jidla (zvlasté zmrazend) pri teploté alespon

700 C (musi pdlit!). Jidlo tudiz neni mozné konzumovat ihned, protoze je

prilis horke, dle je tak zaruéena jeho kompletni steri lizace.

e P¥i ohrivani jidel predvarenych nebo zmrazenych dodrzujte nésledujici pra-
vidla:
- vyjméte jidla z kovovych obalo,
- prikryjte jidlo prahlednou félii (vhodnou pro mikrovinné trouby) nebo pergamenovym papirem,
tak se uchova prirozend chut’ jidla a trouba zstane ¢istd, je mozné prikryt jidlo také obrd-

cenym talifem,

- pokud je to mozné, jidlem ¢asto michejte, aby se stejnomérné prohidlo a urychlil se proces
ohfivani,

- sledujte pozorné ¢as ohfivani uvedeny na obalu, pamatujte, Ze za uréitych podminek je nutné

tento ¢as snizit.

e Zmrazend jidla se musi pred ohFivanim rozmrazit. Cim nizsi je pocateeni teplota jidla, tim delsi

je doba potiebnd k jeho ohfrdti..

e Jidla a n&poje mohou byt po krdtkou dobu ohfivéna i v papirovych nebo plastikovych obalech.

Pozor, tyto obaly se mohou dlouhym ohtivénim deformovat.

o
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Casy ohfivéni jidel uvedené v tabulce se méni v zdvislosti na vstupnim vykonu vasi trouby. THodnota

vstupniho vykonu je vyznagena na dvitkach trouby na symbolu | | (viz obr.82).

SUNENPRRNE ) (1] N Vykon 900W | Vykon 700W ,
DRUH POKRMU MNOZSTVi  VWKONU POZNAMKA
MW NA[S;&‘EM NAS&«#NI

ROZPUSTENi POTRAVIN T

« &okoldda / poleva 100gr 4-5 5-6 Vlozit do talite. Polevu jedenkrat
- maslo 50-70gr &Y 0.5-0.10 0.7 - 0.12 zamichat.

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

= jogurt 125 gr « 0.10-0.150.12 - 0.17 Odstranit alum. Ldhev ohfivat bez
« kojeneckd léhev 240 gr “ 0.25-0.30 0.35 - 0.40 dudliku. Po ohfdti ihned zatiepat lahvi

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

Mé-li mléko teplotu mistnosfi, mozete zkrafit
doporuéerg’/ &as ohfivani. Pouzivéte-li mléko
v présku, dbejefe na to, aby nikde nezustaly
zbytky prdsku, kfteré se mohou vznitit.
Pouziveite sterilované mlgko.

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 predvareného
plnénych téstovin pokrmu proddvané v obchodech, které se
e baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr . 4-6 6-8 ohfivaii pii teploté 70° C. Vyjmout pokrm

- z piip. alum. nadoby a vlozit na talit z
zeleninou b

kterého budete jist. Nejlepsi vysledky

 baleni ryby a/nebo zeleniny 300 gr 3-5 5-7  obdrzite, kdyz pokrm piikryjete.
« talit masa a/nebo zelenina 400 gr 5-7 7-9  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz
= talif t&stovin, cannelloni 400 gr 5.7 7-9 uvafencho, ktery se bude ohiivat pfi
nebo lasagni teizlote 70 °C. Pokrm se ohtivd pFimo na
taliti na kterém se bude podavat, prikryty
« talif ryby a/nebo 300 gr “ 4-6 6-8 prll"Jhlednou folii  nebo prevracenym
talifem.
ZMRAZENE POKRMY PRIPRAVENE K OHREVU / VARENI [POCTEPLOTA - 18° / -20°C) AZ DO CCA 70° C
= baleni lasagni nebo 400 gr P 6-8  8-10 Rozumi se baleni viech druht jiz
plnénych téstovin B e P K T e
© bc|en!' masa s ryzi a/nebo 400 gr * 5-7 7-9  ohalu. Pokud je obal aluminiovy, prendat
zeleninou pokrm na servirovaci talif a zvysit o
< balenf predvarené ryby 300 gr « 3-5 5.7  nekolik minut dobu ohrevu.
a/nebo ze|eniny
- balenf SerVé ryby Q/nebo 300 ar @ 8-10 10 - 12 Pf'endejte S)/I'OY, pOkrrf) do nC’lEJOb)’VYhOdné
zeleniny pro ohrev v mikrovinné troubé a prikryjte.
= porce masa a/nebo zeleniny 400 gr “ 6-8 8-10 Rozumi se porce viech druho jiz
= porce féstovin cannelloni 400 gr 7-9  9-11 E\l’ﬂfngh?ivé;"g’;e?:p|gtg’°76mt"c_ o e
nebo |asagne zmrazeny pokrm na servirovaci tali¥ a
= porce ryby a/nebo ryze 300 gr “ 4-6 6-8 prikryjte’ obracenym talitem  nebo
pyrexem. Prekontrolujte, aby pokrm byl
uprostre prohiaty, nebo  pokrm

zamichejfe je-li to mozné.

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

e 1 hrnek vod 180 cc “ 2-230 2.30-3 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
= 1 hrnek m|éEC| 150 cc “ 1.30-2 2-2.30 zamichat, aby se siednotila jejich teplota.
« 1 hrnek kévy 100cc ~ «  130-2 2-2.30 Vyvar doporucujeme piikryt prevrdcenym
« 1 tali¥ vyvaru 300 cc 4-5 5-6 [iem

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

= 1 hrnek vod 180 cc “ 130-2 2-2.30 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
= 1 hrnek m|éE0 150 cc « 1-1.30 1.30-2 zamichat, aby se sjednofila jejich teplota.
1 hrnek kavy 100 cc « 1-130 1.30-2 Vyvar doporuéujeme pfikryt prevrécenym
< 1 talif vyvaru 300 cc “ 3-4 4.5 foifem.

o



MAB55_Cz. gxp 24-09-2001 14: 57 Pagi na 95

V AF E

MASA

Je mozné pfipravovat masa
L)eéené i dusend. Vetsi kusy masa,
teré nemohou byt promichdny,
obracejte. Nenechte se oklamat
(b&hem vareni ani na jeho konci)
vn&jsim vzhledem masa, které
nemusi byt upegené do rozova
joko pfi tradignim peceni, zato
jsou viak vzdy zachovdn
v nejvy$3i mite jeho vyzivné hod-
chut'.

noty a jeho ptvodni

Doba vareni masa, drobeze a ryb

o

/

DRUBEZ

Vsechny typy drobeze se mohou
rozmrazovat a tim  pdadem
i pripravovat v mikrovinné troubé.
Koze se neupece do zlatova jako
pFi tradiénim peceni. Aby koze
méla co nejlepsi barvu, doporuéuje
se potirat ji rozpusténym mdslem
nebo margarinem.

N i

PE O EN.

RYBY
Ryby se v mikrovinng troubé
pripravuji velmi rychle

a s vybornym vysledkem. Mohou se
potiit kouskem mésla nebo olejem
(nebo nechat bez potteni). Prikryjte
ie prohlednou folii. Koze musi byt
samozfejmé propichand, platky
ryby musi byt stejnomérné
rozlozeny. Doporuéuje  se
pripravovat rybu obalenou ve vejci.

Aby bylo maso jemnéii,doporucujeme ho podlit / sklenice hned na zagétku vareni/. Cas uvedeny
v tabulce se méni v zavislosti na vstupnim vykonu vasi trouby. Hodnota vstupniho vykonu je uvedend
na dvitkdch trouby v symbolu Ay [ viz obr.82).

Vykon Vykon u
' 900W 700W Doba
Potravina Mnozstvi H!udmu ; . Pozndmka gdpo—
vykonu  nastaveny nastaveny &inku”
¢as (min)  ¢as (min) (min)
HOVEZi 1
pecené 900 gr 18-20 22-24 (%) 5
pecené 800 gr “ 15-20 20 - 25  Smichat 500 g mletého 5
hovéziho s vejci, sunko.
hbet 600 gr " 17-22  22-27  strovhankou atd. 5
k)'/fo,p'eéené 1 kg “ 25-30 32-37  Ofotit v poloviné varent. 10
TELECI
kréjené kousky 700 gr “ 17-22  22-27  2x-3x promichat. 8
pecend/rolada 1 kg “ 25-30 32-37  Otoitv poloving vaieni. 10
p|(f|ﬂ$y kyfy 200 gr “ 10-15 15-20  Neni treba otdeet. 2
VEPROVE
kyta 500 gr “ 15-20 20 - 25  Ototit v poloving vareni 5
pecené 1 kg “ 25-30 32-37  Ototitv poloving vareni 10
hibet - 700 gr “ 17 -22 22 - 27  Ototitv poloving vareni 8
JEHNECI
kyta 1 kg “ 25-30 32-37  Ototit v poloving vareni. 10
Cerstvé hamburgry 100 gr W 7-10 10-13 3
Gulas 1,5 kg lw} 35-40 45 - 50  2x-3x promichat. 3
Uzeniny 300 gr % 10-14 14-19 3
KURE
celé 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55  Ototitv poloving vaieni. 10
polovina 500 gr “ 15-20  20-25  Nenitreba otacet. 5
porcované 500 gr “ 15-20 20 - 25  Neni treba otdcet. 5
kureci prsa 300 gr “ 10-14 14 - 19  Neni treba otdcet. 3
KROCAN
porcovany 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55 Ofotit v poloving varent. 8
prsa 500 gr “ 15-20  20-25  Nenitreba otacet. 8
KACHNA
cela 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55 Ofotit v poloving vareni. 10
RYBY i
file 300 gr < 4-7 7 -10  Ryby vzdy vaiit pikryté! 2
kousky 300 gr “ 6-9 9-12  Ryby vidy vaiit prikryté! 2
celé 500 gr “ 7-10 10 - 13 Ryby vidy varit prikryté! 2
celé 250 gr “ 4-7 7 -10  Ryby vidy vaiit prikryté! 2
korysi 500 gr “ 6-9 9-12  Ryby vzdy vaiit pikryté! 2
porcované 400 gr “ 6-9 9-12  Ryby vzdy vafit prikryté! 2

*) Tyto poky?/ se tykaji ovéFovaciho testu vareni mletého masa podle normy IEC 705, &ast 17.3, test C.
o

Prikryt né

nékolika mistech. Prikryjte nadobu prohlednou

normy |EC 705 najdete v tabulce na strané 2

o

bu prohlednou félii, uréenou pro Fouiih’ v mikrovinnych troubdch, a propichnout ji na
6lii. Blizsi pokyny k #mto vykonnostnim testtm podle
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ZELENINA
Zelenina varend v mikrovinné troubé si zachovévé svoji barvu a viechny vyzivné hodnoty lépe nez
pfi tradiénim varent.
Na kazdych 500 gr zeleniny pridejte pét |zic vody.
Zelenina musi byt vzdy prikryta prohlednou félii.
Pevnou zeleninu vzdy nakréijeijte (pf. mrkev).
Béhem vareni zeleninou alespori jednou zamicheijte a na konci prideite trochu soli

Doporuéené &asy pro vaieni zeleniny:

Cas uvedeny v tabulce se méni v zdvislosti na vstupnim vykonu vasi trouby. Hodnota vstupniho vykonu

je uvedena na dvitkéch trouby v symbolu [@ﬂ (viz obr.82)

Vykon Vykon
. 900W 700W Doba
Hladina

Potravina Mnozstvi vykonu  nastaveny nastaveny Poznamka czfipo-
¢as (min)  &as (min) inku
e chrest 500 gr < 9-10 11-12 Nakrgjet. 4
e arty¢oky 300 gr u 11-12  12-13 Nejlepsi je pouzit spodni &ast 4
artyéoku.
e fazole 500 gr “ 11-12 13-14 Nakréijet. 4
e brokolice 500 gr “ 7-8 9-10 Rozdslit. 4
e rozickova kapusta 500 gr u 7-8 9-10  Nechat celé kousky . 4
e bilé zeli 500 gr u 7-8 9-10 Nakrdiet . 4
e ervené zeli 500 gr u 7-8 9-10 Nakrdijet . 4
e mrkev 500 gr “ 9-10 11 - 12 Nakrdijet. 4
o kvatak 450 gr “ 11-12  13-14 Rozdslit. 4
° celer 500 gr “ 7-8 9-10  Nakriet. 4
o lilek 500 gr u 6-7 8-9  Nakrdjet. 4
® pér 500 gr u 6-7 8-9  Nakrdjet. 4
® Zampidény 500 gr “ 6-7 8-9 Nechat celé, prikryt 4
e cibule 250 gr “ 5-6 7 -8  Nechat celéneni tieba prilit 4
vodu.
® Spendt 300 gr “ 6-7 8-9  Umytnechat okapat, prikryt. 4
e hrasek 500 gr u 10-11 12-13 4
* papriky 500 gr u 12-13 14 -15 Nakrgjet. 4
e brambory 500 gr u 9-10 11-12 Nakrgjet. 4
o tykve 500 gr “ 8-9 10 - 11 Nakrdijet . 4
o cukina 500 gr “ 7-8 9-10 Nechat celé a prikryt. 4

POZN.:Doba vareni uvedend v tabulce je vidy priblizng,zdvisi na hmotnosti zeleniny,na jeji teploté
pred varenim, na konzistenci a struktuie zeleniny.

o
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e Vyvary a polévky vieobecné se mohou délat z mensiho mnozstvi vody, protoze v mikrovinné
troubé proiticky nedochdzi k odparovani. Sol, pokud je nezbyind, se pridévé az nakonec nebo
béhem “doby odpocinku”.

e Je spravné podotknout, ze doba nutné pro uvareni ryze v mikrovinné troubg (stejné tak jako

t&stovin) je zhruba stejnd jako pfi tradignim vaFeni. V%odc: pFipravy rizota v mikrovinné troubé
je ta, Ze ho neni nutné nepretrzité michat (stagi 2-3krat).
Prisady se davaji viechny najednou do nédoby vhodné pro mikrovinné trouby a prikryji se
prohlednou folii (na 300 gr ryze je potfeba 750 gr vyvaru/vody a troubu naprogramujte na
maximdlni vykon s éasem piiblizné 12-15 minut). RyZe se nepfilepi ke dnu a moze se vafit piimo
v né&dobé, ve které bude servirovana na stol, neni tedy nutné prenddvat ji do jiné nadoby.

PEOENi DOZLATOVA

Existuji potraviny, pf. kotlety, fizky nebo kuteci kidla, které velmi nesnadno dostévaii v mikrovinné
troubé zlatavou barvu. Pro ziskéni zlatavé bany se doporuéuje potiit povrch potravin méslem
smichanym s mletou paprikou. Prodévaiji se také specialni omacky, které dodévaji potravindm
varenym v mikrovinné troubé zlatavou barvu. V kazdém piipadé by se tyto omaeky mély vstiebat do
masa a do ryb, aby ty pak mély prijemnou zlatavou barvu.

OVOCE A SLADKE PEGIVO
Sladké mouéniky kynou (pfi redukovaném vykonu) mnohem vice nez pfi tradiénim zpsobu peceni.
Protoze se nevytvari kiupavy povrch, doporuéuje se pottit povrch krémem nebo polevou (napt.
&okolédovou), jinak se musi po upeceni piikryt, protoze vysychaiji rychleji nez mouéniky upecené
v bézné troubé. Pokud varite ovoce ve slupce, propicheite slupku vidlickou a ovoce vatte prikryté, je
dolezité dodrzovat “dobu odpotinku” (3 - 5 minut).

Casy vareni mouénikd a ovoce:

Cas uvedeny v tabulce se méni v zavislosti na vstupnim vykonu vasi trouby. Hodnota vstupniho vykonu
je uvedend na dvitkach trouby v symbolu A | viz obr.82.

Vykon Vykon
Hladi 900W 700W
Potravina ,T( ina . . Poznamka “Doba odpocinku”
vykonu nastaveny nastaveny
¢as (min) ¢as (min)
ofechovy dort (700 gr) & 13-17 18-23 5 Muze byt potten jakymkoliv krémem.
viderisky sachr (850 gr) ! 17 - 21 22-27 5 K plnéni marmeladou.
ananasovy dort (800 gr) “ 15-19 20 - 25 5 Platky ananasu mohou byt jak

vespod, tak nakrdjené na kousky
a zamichané do t&sta

jablkovy kol&e (1000 gr) 17 - 21 22 -27 5 Jablka jsou polozend jako dekorace
navrchu.

kévovy dort (750 gr) ) 13-17 18-23 5 Nejlépe potiit krémem.

vajeény punt H 1,30-3 4-6 3 Promichejte kazdych 30”.

varené hrugky (300 gr) (o 3-5 6-8 3 Hrusky nakrdijejte na étvrtky.

varend jablka (300 gr) ! 4-6 7-10 3 Jablka nakréiejte na platky

Egg custard (750 gr) ! 14-16 18-20 5 Tyto  pokyny se  tykaiji

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

normy |EC 705, éast 17.3,
predevsim pro testy A a B.
Blizsi  pokyny k  t&mto
vykonnostnim  testom  podle
normy IEC 705 najdete v
tabulce na strané 2
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Pred jakymkoliv éisténim vypoijte pristroj z elekirické sité.

Cisténi:

Abyste uchovali vé3 pfistroj v co nejlepsim stavu doporuéuie se pravidelné ¢istit dvitka, vnitiek trouby i jeji
vn&jsi stény. Pouzivejte k tomu vlhky had¥ik, neutrdlni mydlo nebo tekuty

sapondt. Nenechdvejte skvrny od tukd ani na vystupnim otvoru (F). P¥i
&isténi vnéjsiho a wnitiniho povrchu trouby, nepouzivejte pisky,
draténky nebo ostré kovové predméty. Ddle davejte pozor, aby
voda ani éistici prostredek nepronikl do otvord pro vystup vzduchu

a pary, které jsou umistény na povrchu trouby. Nepouzivejte &istici
prostiedky obsahujici amoniak. Nepouzivejte nikdy lih, sapondty
nebo draténky pfi €isténi vnitini a zvIéste vngjsi strany dvitek, abyste
neposkrdbali nebo neposkodili jejich povrch. Aby bylo mozné dvitka
vzdy perfeking uzaviit, je nutné udrzovat jejich hrany v absolutni cistoté
a odstranit vechnu $pinu zbytky jidel, které se zde usadi.

Pravidelné ¢istéte i otvory pro vystup vzduchu umisténé na zadni strané

trouby, aby se neucpaly prachem a usazenou $pinou. 5
000
02020
Obéas je nutné vyndat otoény tali¥ (D) a jeho podpéru (E) a vycistit 05050
ie, stejné tak jako je nutné vycistit dno trouby. Otogny talit a jeho 80808
podpéru umyijte vodou se sapondtem nebo s neutrdlnim mydlem o6
(mohou se myt i v myéce na nédobi).

Po dlouhodobém ohfivani nedéveijte otoény tali¥ do piilis chladné
vody, prudké ochlazeni by mohlo zpusobit jeho prasknuti. Motor otoéného talite je utésnén.
Presto pfi ¢isténi dna trouby déveijte pozor, aby voda nepronikla pod ¢ep oto¢ného talite (B).

Jestlize zjistite néjakou zévadu, obrat'te se na autorizovany servis vyrobce. Ale kazdopddné predtim nez zavoldte
nase techniky, podivejte se, zda porucha neni zpiisobend jednou z t&chto pricin:

Porucha Pri¢ina / odstranéni

Dvitka nejsou sprévné zaviend.

Pristroj neni sprévné zapojen do zdsuvky.
Zéstreka nedodavé proud (zkontrolujte pojistky).
Cas nebyl spravné nastaven.

e Pristroj nefunguje.

e Velké mnozstvi kondenzované pdry na | ®  Pokud vatite jidla, kterd obsahuji hodné vody, je normdilni, ze péra, kterd
podpérné roviné uvnit trouby. se vylvéii uvnitf trouby, uniké a kondenzuje na vnitfnich sténdch trouby
nebo na varné podpére.

e Jiskfeni uvnit trouby. e Pro vareni v mikrovinné troubé nikdy nepouziveijte kovové nadobi ani obaly
s kovovymi ¢astmi nebo kovovym zdobenim.
e Jidlo se ohfiva nedostatecné e Zvolte spravny zpusob vareni nebo zvyste dobu varu.
e Jidlo nebylo pred varenim dostate¢né rozmrazeno.
e Jidlo se pdli. e Zvolte niz3i hladinu vykonu nebo snizte dobu varent.
e Jidlo se nevaii stejnomérng. e Michejte jidlem béhem vareni. Pamatuite, ze jidlo se uvati lépe, pokud je

nakrdjeno na mensi, stejnomérné kousky.
e Otoény fdlif je zablokovan.

Ikdyz zdrovka uvnitt trouby nesviti, muzete déle spotiebi¢ pouzivat. Pro vyménu zdarovky se obrafte na servisni
sluzbu povéFenou vyrobcem.

o



