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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.1 POPIS TROUBY A PRISTROJOVE DESKY

IOQTMMONO®)>

Topné téleso grilu 1. Displej s hodinami a funkcemi
(K)v|ddcci,pone| o] 2. Tlagitko FUNCTION: navoleni funkci
Cryf na vystupu mikrovin 3. Tlagitko POWER LEVEL navoleni stupné vykonu
ep ofo¢ného talite ikrovl
Vhitini strana dvitek Tl—r?\:tgw
Nl 2= 210W
ocny tali¥ 3 = 350W
Drzdk otoéného talite -
4 = 490W
5 =700W

4-5. Knoflik TIME ADJUST +/-: nastaveni presného
&asu a doby pro pfipravu.
6. Tlacitko START/STOP a +2 min

1.2 DULEZITA BEZPECNOSTNiI UPOZORNENI

Precist pozorné ndsledujici pokyny a uschovat je k pripadnému pozdéjsimu nahlédnuti.

POZN.Tato trouba byla vyrobena pro icely rozmrazovdni, ohrivéni a pripravy pokrmd s pouzitim v domdc-
nostech. Trouba nesmi byt pouzivéna k jinym uéelom a v Z26dném pfipadé nesmi byt upravovdna nebo kon-
strukéné ménéna.

1)
2)

3)

4)

5)
6)

7)

8)

9)

POZOR: Pokud dojde k poskozeni dvitek nebo jejich tésnéni , nepouzivat troubu, dokud neni opravena
odbornikem (technik vyskoleny vyrobcem nebo servisni stredisko vyrobce) .

POZOR: Pro osoby, které neprosly specifickym zaskolenim, je nebezpeéné provadét udrzbu nebo opravy
pfistroje, pii kterych je treba odstranit zafizeni, pro ochranu pied G¢inky mikrovinného zéFeni.

POZOR: V mikrovinné troubé nesmi byt ohtivéany tekutiny a jiné potraviny které jsou pevné uzaviené v
nadobdch, mohlo by dojit k jejich vybuchu. V mikrovinné troubé se nesmi varit nebo ohfivat vejce ve
skotdpce, mohla by puknout, a to i po ukonéeni pFipravy.

POZOR. Behem provozu mohou byt piistupné &dsti trouby velmi horké. Déti se musi zdrzovat v bezpeéné
vzddlenosti od trouby. Nedovolit pouzivani spotiebice osobdm (ani détem) s omezenymi psychicko
fyzickymi poznévacimi schopnostmi, pokud nejsou pod peclivym dohledem a instruovéiny osobou, kterd je
zodpovédnd za jejich zdravi a kterd je uvédomi o nebezpeti spojeném s nepatficnym uzivdnim . Déti
udrzovat pod dozorem a zaijistit, aby pfistroj nepouzivaly ke hrém.

POZOR: pokud je zafizeni pouzivéno v kombinovaném rezimu, sméji je déti provozovat jen pod dohle-
dem dospélych, vzhledem k tomu, ze trouba se zahiivé na vysoké teploty.

Nesnazit se uvést do provozu troubu s otevienymi dvitky provddénim Uprav na bezpecnostnich zafizeni-
ch.

Neuvédét troubu do chodu, pokud mezi jeji éelni sténou a dvitky zostaly priviené jakékoliv predméty.
Udrzovat vnitini sténu dvitek vzdy cistou (E). K ¢isténi pouzivat vihky hadtik a neabrazivni &istici pro-
sttedky. Dbdt, aby se mezi celni sténou trouby a dvitky. neusazovala $pina nebo zbytky jidel.

V ptipadé, Ze dojde poskozeni privodni $iary nebo zastréky neuvadét troubu do chodu, hrozi nebezpeti
orazu elektrickym proudem. Dojde-li k poskozeni pivodni $iory, smi jeji vyménu provadét pouze vyrobce,
jeho servisni stredisko nebo kvalifikovany odbornik, predejde se tak jakémukoliv moznému riziku

Pokud zaéne z trouby vychdzet kout, je treba okamzité ji vypnout nebo vytéhnout zéstreku ze zasuvky elek-
trického proudu. Neotvirat dvitka trouby, piipadné plameny uvnitt trouby se takto uhasi.

10) Pouzivat pouze nédobi vhodné pro mikrovinné trouby.

Aby nedoslo k prehidti a néslednému pozdru, doporuéujeme vizdy kontrolovat provoz trouby, zvldste
pokud se pripravuji pokrmy v plastovych nédobdch, v papirovych nebo v jinych hotlavych obalech anebo
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

ohfivéte-li malé mnozstvi jidla.
11)Pokud je otoény talif prilis horky nevkladeite jej do vody. Rozdil v teploté moze zpusobit jeho prasknuti.
12) Pouzivéte-li funkci « Pouze MIKROVLNY » a « KOMBINACE MIKROVLNY », nesmi se trouba v zéddném
pripadé predehfivat (prézdnd), a nesmi b&zet naprézdno. V troubé by se vytvéielo jiskieni. Pred vlozenim

nddob do trouby je treba se presvédcit, zda jsou pomucky a nddoby vhodné pro pripravu jidel v mik-
rovinné troubé (viz kapitola « Vybér vhodného nédobi »).

14)Trouba se b&hem svého chodu zahtivé. Pokud je trouba v chodu nepoklédat na ni zadné predméty.
Nedotykat se topnych t&les které se nachdzeji uvnit trouby.

15) Pii ohtivani tekutin (voda, kava, mléko atd.) je mozné, ze nasledkem efektu zpoidéného varu zaéne teku-
tina pfi vytazeni nddoby z trouby ndhle viit, pretece ven a mize takto zpusobit popdleniny. Aby se
predeslo tomuto riziku, je nutné pred zahdjenim ohfivéani vlozit do nédoby s tekutinou plastovou Izicku
nebo sklenénou tyginku. V kazdém pripadé manipulujte s nédobou opatrné.

16) Neohtivat likéry s vysokym obsahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by dojit k jejich vzniceni.

17)P¥i ohfivéani pokrmd pro kojence (v kojeneckych lahvich nebo sklenickéch), je treba vzdy pred podévanim
obsah protiepat a zkontrolovat jeho teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporucujeme vzdy protiepat nebo
promichat ohfat pokrm tak, aby se jeho teplota stejnomémé vyrovnala. V pfipadé, Ze jsou pouzivany
bézné prodavané sterilizétory pro kojenecké lahve je treba se VZDY pied zapnutim trouby presvédcit,
zda je nadoba naplnéna takovym mnozstvim vody, které uvédi vyrobce.

18)Nedostategné &isténi trouby muze byt piicinou poskozeni povrchu. Toto mize mit negativni vliv na Zivot-
nost spotiebice a kromé toho muze byt pFicinou vzniku nebezpe¢nych situaci.

19)Pro ¢isténi sklengnych dvitek nepouzivat abrazivni &istici prostfedky a kovové dréténky , mohlo by dojit k
poskozeni povrchu a zpisobit jejich rozbiti.

20) Vsechny mikrovinné trouby prosly testovénim a jsou vyrobeny v souladu s platnymi bezpeénostnimi nor-
mami a s nafizenim o elektromagnetické slucitelnosti. Vyrobci pacemakert doporuuji, aby se nositelé
pacemarkert z preventivnich dovodt  zdrzovali v minimdlni vzdélenosti 20 - 30 cm od zapnuté mik-
rovlnné trouby proto, aby se zabrénilo moznym interferencim mezi troubou a pacemakerem. Pokud se z
jakychkoliv dtvodt predpoklédd, ze mohlo dojit k tvoreni interferenci, je treba okamzité vypnout mik-
rovlnnou troubu a kontaktovat vyrobce pacemakeru.

21)V pfipadé, ze dojde k prehidti mikrovinné trouby (ndsledkem prodlouzeného provozu, pouziti
naprdzdno atd.), moze se mikrovinnd trouba pomoci bezpeénostniho termostatu samoéinné
vypnout. Poté, co dojde k ochlazeni mikrovinné trouba se vréti k normalnimu chodu.

22)Pokud je spottebi¢ v chodu, muze se jeho vnéjsi povrch a dvitka zahidt na vysokou teplotu.
23)Pfistroj nesmi byt spoustén pomoci vnéjSiho Casového spinafe nebo samostatného délkového ovladani.
24) Pfistroj musi byt umistén a provozovén se zadni stranou pfisunutou ke sténé.

POZNAMKA: PFi prvnim uvedeni spotiebice do chodu je mozné, e z trouby bude po dobu pfiblizng 10
minut. vychdzet trochu koute a bude citit "novotou". Tento jev je zpusoben piepalovénim ochrannych léatek
nandsenych na topnd télesa.
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.3 TECHNICKE UDAJE

Vnéjsi rozméry (SxVxH) 450x255x300

Vnitini rozméry (SxVxH) 315x215x300

Pribliznd hmotnost 11 kg.

Dalsi tdaje jsou uvedeny na identifikaénim stitku, ktery je na zadni sténé spotrebice.

Tento vyrobek spliuje evropskou smérnici 2004/108/EU o elekiromagnetické sluéitelnosti a  evropské
nafizeni 1935/2004 o materidlech a predmétech uréenych pro styk s potravinami. Vyrobek je zafazen do
klasifikace skupiny 2. tidy B pro ISM technologie .

Skupina 2 se vztahuje na veskeré pristroje ISM (promyslové, védecké, lékarské) , jejichz radiové frekvence
isou vyvolavény zémémé a jsou pouzivany ve formé elekiromagnetickych emisi pro o3etieni materiélt a ddle
na ndstrojes elekirickou jiskrou.

Do tFidy B patii veskerd zaFizeni pro pouziti v domécnosti anebo pro budovy pfimo napojené na site elektrické
energie s nizkou voltézi pro zasobovani budov uréenych k bydlenti.

VYKON

Vykon udany v jednotce WATT pro tuto troubu je uvedeny na identifikagnim stitku spotrebice pod polozkou
MICRO OUTPUT. P¥i konzultaci tabulek je treba se vzdy Fidit vykonem této trouby! Informace vam pomuoze i
pfi vyhledévéni receptdro pro mikrovinné trouby , které jsou v prodeji.

AL U nékterych modelt je maximdlni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu, po
%/J strané ktery je na pistrojové desce spotebice.

1.4 INSTALACE A ZAPOJENI DO ELEKTRIKY

1) Vyjmout troubu z obalu, odstranit obalovy materidl, ve kterém je zabalen
ofoény talit (G), pislusnd podpéra (H) a veskeré prislusenstvi. Oveéfit, zda
je cep otocného talite (D) spravné nasazeny do svého ulozeni ve stredu
otoéného talite.

2) Oc¢istit vnitrek trouby vlhkym a mékkym hadrikem. /

3) Ovefit, zda se spotfebi¢ pFi prevozu neposkodil a predevsim, zda se dvitka ~ *0¢m
trouby sprévné oteviraji a zaviraji.

4) Umistit pFistroj na rovnou a stabilni plochu ve vyice alespori 85 cm. Vzhle-
dem k tomu, Ze se spottebi¢ pfi provozu zahteje na vysokou teplotu, umistit
troubu mimo dosah déti.

5) Troubu je tieba umistit na pracovni plochu tak, aby mezi zadni a boénimi

sténami trouby a ndbytkem nebo jinym zafizenim zostal volny prostor obr. 1
zhruba 5 ¢cm a nad horni plochou trouby volny prostor alespofi 30 cm
(obr.1) VYSTUP

6) Stérbiny pro piistup vzduchu museji byt volné. Nepokladat na horni plochu VZDUCHU
trouby z&dné predméty a vzdy zkontrolovat, zda jsou $térbiny pro vystup VSTUP
vzduchu a pary (na horni, spodni a na zadni strané trouby) VZDY PRU- ﬁ VZDUCHY

Z

CHODNE (obr.2)

7) Podpéru (H) umistit do stfedu kruhového ulozeni a polozit na ni otoény talif

(G). VYSTUP
Cep (D) musi zapadnout do pfislusného otvoru, ktery se nachdzi ve stredu VZDUCHU
otoéného talite. &=

POZNAMKA: neumistovat mikrovinou troubu nad nebo pFimo na tepelné obr. 2
zdroje (napf. na chladni¢ku) anebo v jejich t&sné blizkosti (obr.3).

8) Spotiebi¢ zapojit pouze do zdsuvek el. vedeni s minimalnim jisténim 16A.
Zkontrolovat, zda jisténi hlavniho vypinage ve vasi domdcnosti je alespon
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

16A, aby nedochdzelo k ne¢ekanym vypadkim pii provozu trouby.

9) Umistit spotiebi¢ tak, aby zéstreka pripojného kabelu mohla byt bez pro-
blémo zapojena do zésuvky.

10) Pred pouzitim piistroje ovéfit, zda napéti sité odpovidd pozadované hod-
noté napéti uvedené na stitku spotiebice a zda je zasuvka el. vedeni
spravné uzemnénd. Vyrobce neni zodpovédny za pripadné skody zpiso-
bené nedodrzenim tohoto predpisu.

11) NEODSTRANOVAT prohlednou félii nalepenou na vnitini strané dvitek.(viz
obr.4)

12) Vétsina modernich elektronickych prijimacu (televize, radio stereo atd.) je
chranéna proti ruseni U¢inkem radiofrekvenénich signalo (RF) .

Nicméné existuji nékteré elektronické prijimace, které nemohou byt
chranény proti radiofrekvenénim signdlom vychézejicim z mikrovinné
trouby. /
Doporuéujeme udrzovat minimdlni vzdélenost alespoit 1 -2 metry mezi
témito pfijimaci a zapnutou mikrovinnou troubou.

obr. 4

obr. 5

1.5 DODANE PRiSLUSENSTVi

ROST
‘ ‘ Funkce pouze gril:
pro ptipravu viech druho grilovani
OTOCNY TALIR
() Otoeny talit se pouziva pfi viech funkcich
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.6 VYBER VHODNEHO NADOBI

Je mozné pouzivat viechny druhy sklenénych nadob (nejlépe varné sklo), nadoby keramické, porceldnové, z
pdlené hliny, ale vzdy bez kovovych ozdob nebo éasti (zlacené prouzky, ucha, nozicky).

Je mozné pouzivat i nédoby ze zdruvzdornych plastu, ale vyhradné pfi chodu funkei "pouze mikroviny".

V piipadé pochybnosti o vhodnosti néddoby, je mozné provést nésledujici jednoduchou  zkousku: prézdnou
nédobu vlozit na 60 sekund do mikrovinné trouby nastavené na maximélni vykon (funkce "pouze mikroviny").
Jestlize nadoba zustane studend nebo se zahteje jen mdlo, znamend to, ze je vhodnd k pouziti v mikrovinné
troubg.

Jestlize je ale nddoba horkd (anebo se tvofi jiskry), znamend to, Ze neni vhodné k pouziti v mikrovinné troubeg.
Pro krétkodobé ohfivani je mozné pouzivat i papirové ubrousky, papirové técky a umélohmotné talite "na
jedno pouziti".

Co se tykd tvart a rozméro, zvolit vzdy takovy tvar, aby se otoény talit s nédobou mohl sprévné otcet.
Kovové, dievéné, prouténé nadoby a nadoby z brouseného skla nejsou vhodné pro pripravu v mikrovinné
troubé.

Je vhodné pripomenout, Ze mikroviny ohfivaii jidlo a nikoliv néddobu, je tedy mozné pripravovat pokrm pfimo
na tali¥i nebo v servirovaci nddobé a uettit tak pouzivéani a myti nadobi.

Nicméné se teplo z velmi horkého jidla piendsi i na nadobi a je tedy tieba pouzit k jeho vytahovani chitapky.
Pokud je trouba nastavena na funkci “Pouze gril”, je mozné pouzit k peceni jakykoli druh nadob vhodny k
pripravé pokrmd v troubg.

V kazdém pripadé je treba postupovat podle tdaijo, které jsou uvedeny v nésleduijici tabulce:

Varné Nadobi z Umelé ko i,’ e
Sklo | sklo |Skokeramka| pdlené | Alobal hmota || tvr%g . né‘c’io‘éi
Pyrex hliny “papir

Pouze mikre ANO |ANO |ANO |ANO| NE ANO ANO| NE
Q NE ANO | ANO ANO| NE | NO | NO | NE
Pouze NE |ANO | ANO ANO ANO| NE | NE ANO

1.7 VSEOBECNA PRAVIDLA A RADY PRI POUZIVANI TROUBY

Mikrovlny jsou v podstaté elektromagnetické zarent, které je pritomné i v pfirodé ve formé svételnych vin (napf.
slune¢ni zdreni) a které uvnitt trouby pronika do potravin ze vsech sméro a ohfiva molekuly vody, tuko
cukru.

Teplo se vytvdii velice rychle, ale pouze v jidle, zatimco nédoby, ve kterych je pokrm se ohfivaji pouze
nepfimo, prenosem tepla od uvnitt oh¥ivaného jidla.

Takto se zabranuje pripékani jidla k nddobg, a je proto mozné pouzivat pfi pripravé pokrmt v mikrovinné
troub& minimdlni mnozstvi tuku (v nékterych piipadech je mozné pokrm pipravit i bez tuku). Vzhledem k tomu,
e piprava v mikrovinné troubé vyzaduje minimdlni mnozstvi tuku, je velmi zdravé a dietni.

Kromé toho ve srovnéni s tradi¢nimi zpsoby probihd priprava pii nizsi teploté, pokrmy se tedy tolik
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

Zdakladni pravidla spravné pripravy v mikrovinné troubé

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Priprava pokrm0 je velmi zdvislé na mnozstvi a konzistenci pFipravo-
vanych pokrmd: gulés se pripravi dive nez peceng, vzhledem k tomu, Ze se
sklada z malych o stejné velkych kouska masa. Pro volbu optimélniho &asu
pro pfipravu pokrmé je treba pamatovat na to, ze v zdvislosti na 4dajo,
které jsou v tabulce na nésledujicich strankdch je treba pro pFipravu vétsiho
mnozstvi pokrmu  Umérné zvysit nebo snizit i dobu jeho pripravy. Je
dolezité dodrzovat dobu " odstti": dobou odstati se rozumi éas, po ktery
je treba nechat pokrm po ukonéeni pripravy v klidu tak, aby doslo k
poslednimu pronikdéni tepla v pokrmu. Napf. teplota masa se bshem této
doby stdni zvysi zhruba o 5 - 8°C. Pokrm je mozné nechat odstdt i mimo
prostor trouby.

Jednou z nejdulezitéjsich véci béhem pripravy je promichat pokrm né&ko-
likrat b&hem piipravy: promichdni zaijisti stejnomérné profivani pokrmu a
snizi celkovy éas pipravy.

Je rovnéz vhodné obracet pokrm béhem jeho pFipravy: to plati predeviim
pro velké kusy masa (peceng, celd kufata ...), ale i pro mensi kusy masa
(naporcované kure, gulds ...).

Pokrmy s kozi, ve slupce nebo ve skoiapce (napiiklad: (jako napf.
jablka, brambory, rajéata, parky, ryby) je treba propichat vidlickou tak,
aby para mohla z potraviny vychazet ven, a kioze nebo slupka nepraskla
(obr.5)

Pokud se pripravuje vice porci stejného druhu pokrmu, napf. varené bram-
bory, je tfeba rozmistit je v nddobé do kruhu tak , aby se stejnomérné pro-
vaiily (obr.6)

Cim nizsi je teplota pokrmu, ktery se vkladé do mikrovinné trouby, tim delsi
je ¢as potfebny pro jeho pFipravu. Pokrm v pokojové teploté se pripravi
rychleji nez pokrm vyndany z chladnicky.

Nédobu s pripravovanym jidlem je tfreba umistit vzdy do stredu otoéného
falite.

Srazeni pary uvnitt trouby, pobliz dvitek a $térbin vystupu vzduchu je zcela
normdlni jev. Srazeni pary je mozné omezit zakrytim pokrmu préhlednou
folii, voskovym papirem, sklenénou pokli¢kou nebo zcela jednoduze obra-
cenym falifem. Kromé& toho se potraviny s vysokym obsahem vody (napf.
zelenina) uvaii Iépe, jsou-li zakryté. Mimoto se zakryvénim pripravovanych
pokrm@ daFi udrzet vnitiek trouby dlouho &isty. Pouzivat prohlednou folii
vhodnou pro mikrovinné trouby.

Nevaiit v mikroviné troubé vejce ve slupce (obr 7): Tlak, ktery se uvnitr
vejce vytvori by mohl zpusobit explozi vejce (a to i po ukonéeni varu).
Neohtivejte ani jiz uvarend vejce. Je mozné ohfivat pouze michand vajicka.

10)PFi pfipravé &i ohfivani pokrmil v pevné uzavienych nédobdch je treba

predem je otevfit. Tlak uvnitf nadoby by béhem zahfivéni stoupl a nadoba
by mohla explodovat i po ukonéeni varu.

11)Nedoporu€ujeme vafit, rozmrazovat nebo ohfivat pokrmy ve vakuovych
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obalech, které byly zhotoveny v zafizenich na vakuové uzavirani sackd.
Mohlo by se poSkodit pryZové tésnéni vicka.
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KAPITOLA 2- POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENi FUNKCI

2.1 NASTAVENI HODIN

eV okamziku, kdy pistroj poprvé zapojite do el. sit& anebo dojde-li k vypadku elektrického proudu, se na
displeji o|o|eV| blikajici &islice (--:--).
PFi nastavovdni sprévného éasu postupuite ndsledovné:

U o I Stisknout po dobu alespon 2

>+ ) 1 viefin  obé tlagitka TIME 101
© TIMEADIUST ADJUST (4/5) 5po|eéné. e
[ - ) J (Na displeji za¢nou blikat
hodiny).
L_J +2min
] 2 Stisknutim  tlacitka  TIME
T TWEADIST ADJUST (4/5) nastavit hod- 1
notu pro hodiny. 1

3 Stisknout tlacitko
START/STOP (6).
(Na displeji zaénou  blikat
minuty).

ADJUST (4/5) nastavit hod-
notu pro minuty (6).

n
_{
1

r
-’

5 Stisknout tlagitko
START/STOP (6).
(Na displeji se objevi nasta-
veny &as).

-‘
N
LN ]
M
M
l‘-
N

"
L3
S -
L3
- J - - J -

4 Stisknutim  tlagitka  TIME {

®  Pokud chcete ¢as ktery se po nastaveni objevi v policku zménit, postupovat pFi novém nastaveni podle
vyse uvedeného navodu.

e Stisknutim Hagitka TIME ADJUST (4/5) na dobu alespori 1 vtefiny je mozné zobrazit presny éas i poté,
co byla spusténa nastavend funkce.
(pFesny as se zobrazi po dobu 2 vtefin).

*  Pfi nastavovani delSich ¢ast je mozné postupovat stisknutim pouze jednoho z tlagitek “+” nebo
soucasné).

u_n

(ne
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KAPITOLA 2 - POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

2.2 NAPROGRAMOVANI PRIPRAVY POKRMU

o 1 Stisknout tlagitko FUNCTION (2)
Pl (navoleni funkci) a zvolit vhodnou - -
FUNcTon funkci. kterd je potvrzena rozsvi- Frre.rrd
nwmsvn cenim piislusného symbolu ve VU gy
(=) s spodni ¢ésti displeje. 5
D . Je mozné pouzivat ndsledujici
), funkee:
UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE

xR

pouze mikroviny

automatické rozmrazovani

vvv pouze gril

<4
4
<4

kombinovany rezim mikroviny

Q

a gril

+2min

=)

2| Stisknutim jednoho z tlagitek TIME

ADJUST (4/5) nastavit délku pfi-

© TIMEADIUST pravy (ne SOUéqsné)~ ) '_-, ] '-’ '-,
Pfi nastaveni délky éasu pro pii- G
pravu postupovat podle Gdajo v S
tabulkéch v kapitole &. 3.
POZNAMKA: nastaveny &as pri-
pravy je mozné upravovat i V PRU-
BEHU pfipravy , jednoduchym Sti-
sknutim  tlagitka TIME ADJUST
(4/5) (ne sou¢asné).
N
3 U funkei:
PONER LEVEL pouze mikroviny 3
START/ STOP . o .
kombinace mikroviny s grilem TuNuln
() =R

D,

©  TIMEADJUST

|

vykon mikrovin se nastavuje opakovanym stisknutim tlacitka POWER LEVEL (3), az dokud v horni &asti nad

displeje neza¢ne blikat svételna kontrolka s &islem, které oznaéuje nastaveny vykon.
Nastaveni spravného vykonu je vzdy treba ovéfit v tabulkach uvedenych v kapitole €. 3.

Pozndmky:

e u funkce automatické rozmrazovdni neni nutné nastavovat Groveri vykonu;

® nastaveny vykon je mozné jednoduse pozménit i béhem jiz zapocaté pripravy, stisknutim tlacitka

POWER LEVEL (3).
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KAPITOLA 2 - POUZITI OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

( o ) START/ STOP
4 Po stisknuti tlagitka START/STOP (6). se zapoéne chod trouby.
Na displeji se objevi ¢as, ktery uddva dobu zbyvaijici do ukonéeni pFi-
| I yva|
O TiMe pravy.

Pozndmky: pokud trouba z jakéhokoliv divodu neni uvedena do provozu, dojde po 2 minutdch k automa-
tickému vynulovdni viech piedem nastavenych ddajo.

@%9 5| Po ukongeni doby pfipravy se ozve zvukovy signdl (3 pipnuti) a na
@% displeji se objevi napis “END”. Otevfit dvitka a vyjmout pokrm.

@ Stisknutim tlacitka START/STOP (6) anebo po uplynuti 3 minut od
ukonéeni pripravy displej opét zobrazuje presny &as.

Pozndmky:
e probéh pripravy pokrmu je mozné kontrolovat i béhem provozu trouby. Staci ofevrit dvitka a
pokrm prekontrolovat. V okamziku, kdy se dvitka oteviou, dojde k preruseni vyzarovdni mik-

rovin. Po novém uzavieni dvitek trouby a stisknutim tlacitka START/STOP (6),se trouba se uvede
znowu do provozu.

 pokud je potfeba ukon¢it pfipravu, postupovat ndsledovné:
jestlize jsou dvitka trouby ofeviend, stisknout tlacitko START/STOP (6) jedenkrdt);

pokud jsou dvitka zaviend a trouba je v provozu, je tfeba jedenkrdt stisknout tlacitko
START/STOP (6).

Na displeji se znovu zobrazi presny &as.
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KAPITOLA 2 - POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

2.3 RYCHLE OHRIVANI

Tato funkee je velice praktickd, pokud chcete ohfivat malé mnozstvi pokrmu nebo népojo.

e Pfidrzte na jednu sekundu stisknuté tlacitko START/STOP (6); na displeji se zobrazi 2.00. Stisknéte
tla¢itko START/STOP (6). Trouba se spusti na 1 minutu ve funkci mikrovlny na maximdlni vykon.

Funkci rychlého ohtevu je mozné pouzivat také k dohotoveni predvarenych pokrmo.

2.4 DETSKA POJISTKA

Trouba je opatiena bezpeénostnim zaFizenim, které zabrafiuje ndhodnému/nechténému spusténi trouby napt.
détmi.
Zop0|en| pojistky:
Stisknout tlacitko START/STOP (6) a podrzet je stisknuté na dobu 3 vefin.
e Ogzve se krdtky zvukovy signdl “beep” a na displeji se rozsviti symbol @ : troubu nebude mozné uvést

do chodu.

e K odblokovani zapojené bezpecnostni pojistky je treba podrzet stisknuté tlacitko START/STOP (6) po
dobu 3 vtefin.

2.5 FUNKCE USPORA ENERGIE
Rozvoj technologii vyzaduje kazdorogni nérust vyroby elektrické energie.
Vysledkem rostu spotieby je stdle vétsi neptiznivy dopad na Zivotni prostredi a zvysovéni vyskytu skodlivin
(CO2, sira a dalsi) a Eerpani neobnovitelnych pFirodnich surovin (uhli, plyn, nafta).
Uspora elektrické energie snizenim feif spotieby (napf. omezenim spotieby u spotiebict ve stadiu klidu stand-
by) je vyznamny podll obnovitelné “virtualni”, elekirické energie ktery je pfistupny viem a okamzité.
Pro potieby Uspory elektrické energie u trouby v obdobi kdy neni v chodu je mozné vypnout zobrazeni pre-
sného ¢asu timto zpusobem:
o Podrzet stlacené tlacitko POWER LEVEL (3) po dobu 3-4 vtetin: Ozve se krdtky zvukovy signdl “beep”
a na displeji se na pdr vtefin objevi ndpis “£C0”.
Funkce pro Usporu elekirické energie u trouby byla zapojena.
Pokud neni stisknuto zadné z tagitek, je displej po uplynuti 10 minut automaticky vypnut (nastaveni ¢asu
zUstane zachovdno).
Pro opétné zapojeni displeje je treba stisknout tlagitko anebo ofeviit dvitka.
Pro odpojeni funkce pro Usporu enerbie a nové nastaveni stdlého zobrazeni presného casu je treba
podrzet stisknuté tlacitko POWER LEVEL (3) po dobu 3-4 vtefin ; ozve se krdtky zvukovy signdl “beep” a
na displeji se zobrazi na n&kolik vtefin “EC0".
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A
TABULKY CASU

3.1 ROZMRAZOVANI

Zmrazené pokrmy zabalené do PVC saeko, f8lii nebo v ptvodnim obalu je mozné rozmrazovat i s obalem
pFimo v troubé, pokud na nich neEou kovové ¢asti (napf. sponky nebo uzavéry).

e Nekterd jidla, napF. zelenina a ryby neni treba pred zac¢atkem ie]ich(fﬁprqu Opln& rozmrazovat.

e Dusené pokrmy, ragt a maso s omdckou se rozmrazuji rychleji, poku

je obéas zamichdte nebo je obrdti-
te a oddélite kousky masa od sebe.

Z masa, ryb a ovoce pfi rozmrazovdni vytéké voda. Doporuéujeme vém, rozmrazovat je v hlubsi nadobé.
Maso uréené pro zmrazovéni doporuéujeme pred umisténim do mraznicky zabalit do saekd po jednotlivych
porcich oddglens.

Usettite si tim drahocenny &as pfi jejich ndasledné priprave.

lhned po rozmrazeni, jesté pred zahdjenim pripravy pokrmé je dulezité, dodrzet dobu odstdti: dobou
odstati (v minutéch) se rozumi doba, po kterou musi pokrm zistat v klidu tak, aby doslo k poslednimu pro-
nikéni tepla do jidla.

TABULKA DOBY ROZMRAZOVANI PRI FUNKCI “AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI”

MNoZSTVi CAS v POZNAMKY/RADY OBk
MASO
® Pecené (veprovd, hovézi, teleci atd.) 1 kg 35-40 20
® Rosténky, kotlety, pldtky 200 gr 10-12 |V poloving rozmrazovani obrdtit. 5
e Kousky masa s oméaekou, gulas 500 gr 18-20 10
* Mleté maso 500 gr | 14-16 |Viz pozndmka % 15
o Mleté maso 250 gr 11-13 15
e Hamburger 200 gr 11-13 10
e Klobdsa 300 gr 13-15 10
DRUBEZ
e Kachna, krota 1,5 kg 40-45 |Drobez v po|oviné rozmrazovdni obrdtit. Po 20
e Celé kure 1,5kg | 40-45 |uplynuti doby odstdti, omyt vodou, aby se z| 20
® Rozporcované kure 700 gr 22-27 | potravin odsfrdni|y pFl’podné zbyfky ledu. 10
e Kuteci prsicka 300 gr 20-25 10
ZELENINA

Mrazenou zeleninu neni treba pred jeji
pFipravou rozmrazovat.
RYBY
o File 300 gr | 16-18 |Drobez v poloving rozmrazovani obratit 7
® Steaky 400 gr 17-19 7
* Ryby vcelku 500 gr 20-22 7
* Garnaty 400 gr 17-19 7
MLECNE/SYROVE VYROBKY
° Mdslo 250 gr 10-12 | Odstranit h|in|'kov>'/ obal nebo kovové &dsti. 10
o Syr 250 gr 11-13 | Syr se nemusi L'Jp|né rozmrazovat. Dodrzovat 15
o Slehatka 200 ml 13-15 |dobu odstati. Slehatku je treba vylit z pavodniho 5
) obalu do misky.

PECIVO
* 2 stredné velké housky 150 gr 2-3 Petivo polozit pfimo na otogny tali . 3
® 4 stredné velké housky 300 gr 6-7 3
e Krgjeny chléb 250 gr 67 3
e Celozrnny kréjeny chléb 250 gr 6-7 3
OVOCE
® Jahody, $vestky, tresng, rybiz, meruiiky 500 gr 13-14 |2 - 3krdt promichat. 10
* Maliny 300 gr 9-10 |2 - 3krdt promichat. 10
o Ostruziny 250 gr 7-8 2 - 3krdt promichat. 6

% Tyto pokyny jsou vhodné k ovérovacimu testu pro rozmrazovdni mletého masa podle normy 60705, odst. 13.3 (viz

str. 2). V poloving nastavené doby pokrm obrdtit. Potraviny uréené k rozmrazeni se polozi piimo na otoény tali¥.
Blizsi pokyny k t&mto, i k jinym vykonnostnim testom podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.

87



KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.2 OHRIVANI

Ohtivani jidel je pravdépodobné nejpouzivanéjsi a nejvyuzivanssi funkce u mikrovinné trouby.

Na rozdil od tradi¢niho zpusobu ohfivdni se v mikrovinné troubé zna¢né usetri
Doporuéujeme ohFivat pokrmy (zvlasté zmrazeng) pFi teploté alespori 70°
Pokrm neni mozné ihned konzumovat vzhledem k tomu, ze je pfilis horky, ale se ta

sterilizace.

- vytéhnout pokrm ktery je v kovovém obaly;
- prikryt jidlo prohlednou fslii (vhodnou pro mikrovinné trouby) nebo pecicim papirem tak, aby se ucho-
- iidlo mozete pFikryt i prevrécenym talifem;

vala prirozend chut jidla a trouba zostala ¢istd
- pokud je to mozng, pokrm &asto zamicheite nel

ilo se jeho ohfivani;
- dodrzujte pozorn& dobu ohfivéni uvedenou na obalu; nezapomeiite, ze za uréitych podminek je nutné

tuto dobu zvysit.

bo jej obracej

nejen Cas, dle i elektrickd energie.
C zmusi ﬁélit!)
to se zaruéi jeho Uplnd

Pri ohfivani predvarenych nebo zmrazenych jidel dodrzovat vidy tato pravidla:

te tak, aby se stejnomérné prohfdl a urych

* zmrazend jidla je treba pred zagatkem jejich ohfivani rozmrazit. Cim niz3i je pocdte¢ni teplota pokrmu,
tim delsi bude doba jeho ohfivani.

TABULKA DOBY OHRiVANI

ZMEKCENI POTRAVIN

e Cokoléda/poleva
* Mdslo

® Jogurt
* Kojeneckd léhev

® Baleni masa s ryzi a/
nebo zeleninou
e Baleni masa s ryzi nebo

se zeleninou

Balleni ryby nebo zelenina

Porce masa nebo zeleniny

® Porce zapékanych téstovin,

cannelloni nebo lasagné

e Porce ryby nebo ryze

® Baleni masa s ryzi a/
nebo zeleninou

Baleni masa s ryzi nebo
se zeleninou

Baleni ryby nebo varend
zelenina

Baleni ryby nebo syrové
zelenina

@ Jedna porce masa a/nebo zeleninﬁ
o Porce féstovin, connelloni cSit. nudlovyc

roli] nebo lasag (i, nu

lové pl
B ové placky)

orce ryby nebo ryze

e 1 sdlek vod
o 1 3dlek m|éKu

o 1 3dlek kavy

e 1 3dlek polévky

NAPOJE S POKOJOVOU TE

e 1 sdlek vod
o 1 3dlek m|éKa
e 1 3dlek kavy

e 1 3dlek polévky

IMRAZENE POKRMY URSENE K OHRIVANI/PRIi

1 tali¥ vyvaru JIDLA § TEPLOTOU Z CHLADNICKY (5/8°

NAPOJE Z LEDNICKY (5/8°C) zhruba az do 70°C

FSTVi STUPEN  CA A
MNOZSTVi FUNZIONE‘ VIKERU  nSAS h POZNAMKY/RADY
100 gr = 3 3-4 | Premistit na talit. Polevu jedenkrdt zamichat
50-70 gr a 5 0'7"-0".10" | Pfi rozpousténi mésla prodlouzit dobu o 1 minutu.
C) az do 20/30°C s o
o ' 10V-(Y K" tranit hlinikové vicko.
12500 [ 2 |91 5] Rofneckou lhev chifc bez ducik o e po bt bsoh
9 : : lehve promichat fck, aby se ler|ok:1 siednofila. Pred podanim
prekontrolovat teplotu ogsqhu chve. Mé-li- mléko pokojovou
lotu je fieba cf)poruéenou dobu trochu  zkrdiit. Pfi pripravé
o AT . miéka v présku, je freba vie dobre zamichat. Zbyly preisek by se
PREDVARENA JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (poc. fepl. 5/8°C) az do 70°C - __| mohl vnitt. Pouzivat pouze sterilizované migko.
400 gr “ 5 4 -6 |Balenim se rozumi porce jakéhokoliv predvarengho pokrmu
zabalend v prodejnim obaly, ohiva se pii 70°C. Pokrm ktery
400 gr “ “ 4-6 |jevkovovém baleni je fieba vyjmout umisfit jej pfimo na
folit, ve kterém se bude pak podévat. Pro dosazent
300 gr “ “ 3-5 | optimdlnich vysledka je treba pokrm vidy piikryt.
400 gr “ “ 5-7 |Porcf se rozumi jakykoliv predvareny pokrm zabaleny v
400 gr “ “ 5-7 | prodejnim obalu, ktery se oﬁﬁvd na teploty 70°C. Polrm
polozit pfimo na fali¥, ve kterém se bude poddvat a pokazdé
300 gr g G 4 -6 |jej prikryt prohlednou flii nebo obrdcenym talivem.
PRAVU) (POS. TEPL. -18°/-20°C) AZ DO CCA 70°C
400 gr 4 5 8-10 |Balenim se rozumi jakykoliv zmrazeny predvareny
okrm, ktery se bude ohfivat v povodnim obalu pfi
400 gr 2 " 8-10 gO"C. Pokud je obal hlinikovy, umistit pokrm piimo na
talit ve kterém se bude ‘servirovat a prodlouzit
300 gr @ ! 6 -8 |doporutenou dobu o ngkolik minut.
300 gr “ “ 8 - 10 | Syrovy pokrm vyjmout z obaly, ddt do nédoby vhodné
pro ohfivani v mikrovlnné troubé a pikryt.
400 gr “ “ 9-11 |lako porce se rozumi ]o\;y’kohv jiz uvateny zmrazeny pokrm,
400 gr " " 9 - 11 | ktery se bude ohfivat na 70°C Zmrazeny pokrm umistit' pimo
na talit, ve kterém se bude podavat o zakryt jej obrdcenym
300 gr “ “ 8- 10 |talitem nebo pyrex nddobou. Presvédit se, zda je pokrm
uprostied prohféity; pokud je to mozng, pokrm promichat.
180 cc u 5 130" - 2'.30"| Veskere ndpoje je treba na zavér ohidti zamichat fak,
}(5)8 @ “ ! } - % \G/b)’ se dsiedno’rﬂa iejich tT(p|ok1 . |
cc u ! - yvar doporucujeme piikryt prevrécenym talifem.
300 cc . P 3.4 yvar doporucujeme prikryt pi y!
PLOTOU (20°/30°C) az do cca 70°C
180 cc u 5 1-2 |Veskeré ndpoje je tieba na zdvér ohtéti zamichat tak,
150 cc “ “ 0".30"-1".30"| aby se sjednofila jejich teplota .
100 cc ! ! 0.30"-1".30"| Vyvar doporuéujeme prikryt prevrécenym talifem.
300 cc ! “ 2-3
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.3 PRIPRAVA PREDKRMU A PRVNICH CHODU

Pri pripravé polévek a hustych zeleninovych polévek v mikrovinné troubé je mozné vseobecné pouzit méng
vody, odpaiovani je minimdlni. Sol se pridava az na konci doby pripravy nebo béhem doby odstati, vzhle-
dem k tomu Ze vysuiuje. Pfipomindme, Ze doba potiebnd k pripravé ryze v mikrovinné troubg (stejné a stejné
tak i téstovin) je zhruba stejnd jako pii tradiénim zptsobu pripravy.

Vyhodou je napfiklad pfi pFipravé rizota v mikrovinné troubg, e jej nemusite neustdle michat (staéi zamichat

2-3 krat).

MNOZSTVi FUNKCE (UEEN | CAS v POZNAMKY/RADY
e Lasagne 1100 gr aZ 4 15-20 | Casy dosazené u Eerstvych t&stovin.
* Rimské nocky e ~ 4 N Dot pozor, aby se pfili§ neprekryvaly.
o Téstoviny zapékané s rajéaty, | 1500 gr = 4 15-20 |Téstoviny je treba predem uvarit.
syrem a masovou $févou -~
® Rizoto 300 IS 5 12-15 | Viozit viechny ingredience do nddoby vhodné pro
gr.ryze E)ﬁpravu v mikrog|nné troubg a pFikrg’(t)prCuhlednou
slif (na 300 gr ryze budete potiebovat 750 gr
vyvaru, pouzit funkci mikroviny na maximdlni
vykon zhruba 12 -15 minut.)

3.4 PRIPRAVA MASA

V mikrovlnné troub& mozete pripravovat opékané a dusené maso a pecené. Vétsi kusy masa, které se nedaiji michat,
musite obracet. Aby bylo maso mékéi, doporucujeme jeho podlévani sklenkou vody na zagdtku pripravy.

FSTVi PEN | ¢ A
MNOZSTVI FUNKCE \BRN, GAS v, POZNAMKY/RADY
. Peéer}é (veprové a hovézi| 1000 gr = 5 60-65 |Nechte na mase trochu tlustého, aby se prilis
i0e1e) ~ nevysusilo.
Nedochucovat pfilis, otocit po o 30-35 min.
* Sekand 800 gr =~ 4 35-40 |Zamichat 500 gr mletého hovéziho masa |,
vejce, $unku, strouhanku atd. PFidat trosku
oleje a bilého vina. Obrdtit v poloving pripravy.
o Sekand 900 gr S 4 20-22 |Viz poznémka %
o Celé kure 1200 gr = 65-70 |Kozi propichnout, aby vytek| prebyte¢ny tuk. Viz
-~ pozndmka % sk . Obrdfit v poloving pFipravy.
® Rozporcované kure 700 gr ~ 5 55-60 | Béhem piipravy 1x zamichat.
o Spizy 600 gr = 4 35-40 |Obrdtit v poloving pipravy.
o Gulas 1500 gr S 5 40-42 | Varit nepfikryté 2x — 3x zamichat.
* Kufeci prsicka 500 gr ~ 4 18-20 | Obrdit v poloving pripravy.
e Teleci nebo veprovd 2 kusy vvv 25-28
kotleta Pouzivat rost. Obrdtit v po|oviné pripravy,
g topné t&leso grilu totiz opékd pokrm pouze
* Parky 2 kusy 27-30 |seshora.
® Hamburger 2 kusy A7 25-28

% Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni testu pripravy mletého masa podle normy 60705, odst. 12.3.3. Nédobu prikryt
prohlednou flii vhodnou pro mikrovinné trouby. I;ﬁiﬁ pokyny i k jinym vykonnostnim testtm podle normy 60705 jsou
uvedeny v tabulce na str. 2.

% 3 Tyto pokyny jsou vhodné k provedent testu piipravy podle normy 60705, odst. 12.3.6. Nadobu prikryt prohlednou flii vhod-
nou pro mikrovinné trouby. Blizsi pokyny i k jinym vykonnostnim testtm podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na
str. 2.
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.5 PRIPRAVA PRIKRMU A ZELENINY

Zelenina vaiend v mikrovinné troubé si proti tradi¢nimu zpsobu piipravy lépe zachovd svoji barvu a vyzivné
hodnoty. Zeleninu pred pripravou oéistit a omyt. V&t3i zeleninu nakrdjet na stejné velké kousky. Na kazdych
500 gr zeleniny pridejte zhruba 5 Izic vody (vldknité zelenina potiebuije vic vody). Zeleninu, kterou budete pii-
pravovat s funkci POUZE MIKROVLNY, je tieba vzdy prikryt prohlednou félii uréenou k pouziti v mikrovinnych
troubdch. Béhem pfipravy zeleniny zhruba v poloving piipravy alespor jednou zamichat a teprve na konci
osolit.

POZOR: Doby pfiprava uvedené v tabulce jsou pouze priblizné a zdvisi na hmotnosti zeleniny, na jeji teploté
pred pripravou, na konzistenci a na strukture.

0 5 o POZNAMKY/RADY
o Chrest 500 gr S 5 9-11 | Nakrdjet na 2 cm kousky.
o Artyéoky 300 gr S 5 10-12 | Doporuéujeme pouzit spodni &ast artycoku.
o Zelené fazolky 500 gr ~ 5 11-13 | Nakrdijet na kousky.
® Brokolice 500 gr X 5 7-9  |Rozddlit na rozicky
e Ruzickovd kapusta 500 gr X 5 79 |Nechat celé.
o Bilé zeli 500 gr ~ 5 7-9 Nechat cely.
o Cervené zelf 500 gr X 5 7-9  |Nechat cely.
© Mrkev 500 gr S 5 9-11 | Nakrdjet na stejné kousky.
o Kvatak 500 gr %’ 5 11-13 | Rozdelit 3picky
oackvboards | 100y | | 5| m2s |ng e ser s kg b
o Celer 500 gr S 5 7-9  |Rozdélit na kousky.
o Lilek 800 gr X 5 6-8 Nakrdjet na kosticky.
o Zapecené lilky s parmezénem | 1300 gr ~ 5 15-20  |Lilky je mozné nejdfive osmahnout nebo grilovat
o Porek 500 gr X 5 6-8 | Nechat cely.
® Zampiony 500 gr X 5 6-8 Nechat celé. Voda neni freba.
e Cibule 250 gr ~ 5 57 | Vcelku, na stejné velké kousky. Voda neni treba.
o Spenat 300 gr S 5 6-8 | Omyt, nechat odkapat a pikryt.
o Hrazek 500 gr S 5 10-12
o Fenykl 500 gr X 5 12-14 | Nakrdjet na étrtky.
® Papriky 500 gr S 5 9-11 | Nakrdjet na kousky.
® PInéné papriky 1400 gr M 5 15-17 | Jsou lepsi nizké a siroks.
 Brambory 500 gr S 5 8-10 | Nakrdijet na stejné kousky.
® Pecené brambory (¢erstvé) | 500 gr ~ 4 25-30 |1 - 2krdt promichat.
® Pe¢ené brambory (zmrazeng) | 600 gr = 4 30 1 - 2krdt promichat.
* Zapékané brambory lerd | R 5 3540 |Viz poznémka *
o Cukety 500 gr S 5 7-9 Nechat veelku

% Tyto pokyny jsou vhodné k provedenti testu ptipravy podle normy 60705, odst. 12.3.4. Blizsi pokyny i k jinym vykonno-
stnim testtm podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.
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KAPITOLA 3 - POUZIVANI TROUBY: RADY A TABULKY CASU

3.6 PRIPRAVA RYB

Ryby se pfipravuji velmi rychle a s vynikajicimi vysledky. Je mozné je ochutit trochou mésla nebo oleje (i kdyz to
neni nutné). Prikryt prohlednou félii. Kuze se musi samoziejmé protiznout, pldtky ryby se musi rozmistit stejnomérné.
Nedoporu¢ujeme pfipravovat ryby obalené v mouce e vejci.

: VIRONU | minoréch POZNAMKY/RADY
® Steaky 300 gr ~ 4 7-9  |Prikryt folii
o Platky 300 gr S 4 9-11 | Prikryt folii
* Vcelku 500 gr S 4 10-12 | Prikryt flii
o Vcelku 250 gr Q 4 7-9 | Prikryt folii
*Rezy 400 gr P 4 9-11 | Prikryt Falif
* Garndty 500 gr = 4 9-11 | Prikryt falif
® Pegend ryba 600 gr = 3 25-30 | Pridat olej, strouzek cesneku, trosku bilého vina
a vodu. Neprikryvat.

3.7 PRIPRAVA MOUCNIKU A DORTU

Mouéniky kynou (pfi nizkém vykonu) mnohem vice nez pfi tradiénim zpusobu peceni. Vzhledem k tomu, ze
mouéniky nemaiji korku, je vhodné ozdobit jejich povrch krémem nebo polevou (napi. okolédou) je pak treba
nechdvat je pFikryté, vzhledem k tomu, ze oproti mou¢nikom pfipravovanym tradi¢nim zptsobem maiji ten-
denci rychleji vysychat.P¥i pripravé ovoce se slupkou, je treba slupku na nékolika mistech propichnout vidlickou
a pripravovat prikryté. Je dolezité dodrzovat dobu odstdti (3 - 5 minut).

STUPEN | CA A
: WWKONU | minutach POZNAMKY/RADY

Ofechovy dort 700 gr Q 3 11-13 |Je mozné doplnit jakymkoliv krémem.

Vidensky dort 850 gr X 3 15-17 | Naplnit marmeladou.

Ananasovy dort 800 gr % 3 13-15 |Je mozné pokryt dno dortové formy platky
ananasu nebo jej nakrdjeny na kousky a
zamichat piimo do tésta.

Jablkovy koléé 1000 gr ] 3 15-17 | Povrch koléée pokryt jablky jako ozdobu.

Kavovy kola& 750 gr X 3 11-13 | Vynikajici naplnény krémem.

Vajeény krém ($od) 300 gr = 4 1’-1.30” | Kazdych 30" krém promichat metlickou.

Varené hrugky 300 gr S 5 2-3  |Noakrdjet hrusky na étriky.

Varend jablka 300 gr =~ 5 3-4 Nakrdijet jablka na platky.

Egg custard (Vanilkovy| 750 gr S 5 16-18 |Tento postup se pouzivé k provédéni ovéro-

krém) vaciho testu pFipravy podle normy 60705, par.
12.3.1.

Sponge cake 475 gr 3 5 6-8  |Tento postup se pouzivd k provédéni ovéfo-
vaciho festu pripravy podle normy 60705, par.
12.3.2. Blizsi pokyny k t&mto, i k jinym vykon-
nostnim testom podle normy 60705 jsou uve-
deny v tabulce na str. 2.
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KAPITOLA 4 - UDRZBA A CISTENI

4.1 CISTENI

Pred jakymkoliv ¢isténim nebo udrzbou vytahnout zastréku pripojného kabe-
lu ze zasuvky el. proudu a pockat az spottebi¢ vychladne.

Pro udrzeni spottebice v optimdlnich podminkéch provozu doporucujeme

pravidelng ¢istit dvitka, vnéjsi a vnitfni &ast trouby  vlhkym hadiikem a
neutrdlnim &isticim prostfedkem nebo tekutym sapondtem.
Viko, odkud vychdzeiji mikroviny (C) je treba udrzovat ¢isté a odstrafiovat z néj

stitkance tuku.

POZOR: vase trouba je je lakovana.

Nepouzivat k &isténi abrazivni praskové pripravky, draténky nebo ostré
kovové predméty. P¥i ¢isténi vnéjsiho povrchu trouby dbét na to, aby voda
nebo ¢istici prostredek nepronikly do térbin pro vystup vzduchu a pary, které
jsou nahofe na troubé. Nedoporucujeme pouzivat k ¢isténi dvirek alkohol,
abrazivni &istici pFipravky a piipravky s obsahem &pavku,

Pro zabezpeceni dokonalé priléhavosti dvitek je treba udrzovat v dokonalé
&istot& vnitini stranu dvitek a odstrafiovat zbytky pokrmo, které uviznou mezi
dvitky a &elni stranou trouby.

Nepouzivat pro &isténi vnitrku trouby parni ¢istice.

Pravidelng ¢istit také 3térbiny pro vstup vzduchu, které jsou na zadni sténé
trouby tak, aby se ¢asem neucpaly prachem a usazenou $pinou.

Cas od ¢asu je nutné vytdhnout a vygistit otoény taliF (F) a jeho drzak (G) a
stejné tak je treba vycistit i dno trouby.

Otoény talit a jeho drzdk je treba umyvat v teplé vodé s neutrdlnim ¢isticim
pripravkem (je mozné i myt i v myéce nédobi).

Otoény talif, ktery byl deldi dobu zahfivan nedavat do studené vody;
vysokym tepelnym sokem by zptsobil jeho puknuti.

Motor otoéného talite je vodotésny.

Presto je viak treba pFi myti dna trouby dévat pozor, aby voda nepronikla pod

&ep otoéného talite (D).

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smérnice 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s domdcim odpadem. Je

treba zabezpetit jeho odevzddni na specializovand mista sbéru tridéného odpadu, zfizovanych

méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpeéuie tuto sluzbu.Oddglené sesrotovani elek-
trospotebic je zarukou prevence negativnich vlivd na Zivotni prostredi a na zdravi, které zpo-

sobuje nevhodné naklédani, umoziuje recyklaci jednotlivych materialo a tim i vyznamnou Uspo-  pumm
ru energii a surovin. Pro Géely zdiraznéni povinnosti tridéného sbéru odpadu elektrospotiebico

je na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro shér tridéného odpadu.
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KAPITOLA 4 - UDRZBA A CISTENI

4.2 UDRZBA

V pipadg, ze zjistite na spotiebici jakoukoliv zavadu nebo mdte pocit, Ze spottebi¢ nefunguje spravné, kon-
taktujte servisni stredisko vyrobce. V kazdém pFipadé je ale vhodné pred kontaktovdnim nasich technikg,

provést ndsledujici jednoduché ovérent:

ZAVADA

Pistroj nefunguje

Na pracovni plose, uvnitf frouby anebo okolo
dvirek trouby se tvofi srazena para

Jiskieni uvnitt trouby

Pokrm je nedostateéné ohraty nebo uvareny

Pokrm se pali

Pokrm se nevafi stejnomérné

PRICINA/NAPRAVA

Vynulovéni elektronické kontroly se provede vytazenim
zéstreky spottebice ze zdsuvky el. proudu na dobu alespor
1-2 minuty.

Mohla by byt zapojena funkce spofic energie(displej nesviti):
stisknout jedno z flacitek nebo oteviit dvitka trouby.

Dvitka trouby dob¥e nedovirait

Zéstreka privodni $iidry neni spravné zasunutd do zdsuvky
Zasuvka el. proudu nefunguje (zkontrolovat pojistky v
domdcnosti)

Byla zapojena detska pojistka (symbol @ na displeji).

Pri pripravé pokrmi s vysokym obsahem vody, je
zcela normdlni, ze pdra,viterd se UlVGFi uvnitt trouby
se sréZi a usazuje uvniti trouby, na pracovni plose
anebo okolo rému dvitek.

Nezapinejte mikrovinou troubu na funkci mikroviny
a kombinované funkce bez potravin.

Nepouzivejte pfi pripravé pokrmt kovové nédoby,
saeky nebo baleni s kovovymi svorkami.

Navolte sprévnou funkci nebo zvysit délku pii-

pravy.
Pokrm nebyl pred zaédtkem pripravy Uplné rozm-
razeny.

Navolte sprévnou funkci nebo zkrafte dobu pii-
pravy.

Pokrm b&hem pripravy promichat. Pokrm se uvafi
lépe, pokud jsou jeho &dsti nakrdjené na stej-
nomérné kous,(y

Otoény talit se zablokoval.

POZNAMKA: | kdyz zérovka uvnit trouby nesviti, je mozné spotfebi¢ dal bez problémd pouzivat.
Vyménu Zdrovky je treba svéFit odbornikim v autorizovaném servisnim stedisku vyrobce.
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