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JAK DOSAHNOUT NEJLEPSICH VYSLEDKU S PRIPRAVOU V TETO TROUBE

- o Navod k Tab. z-
Co budu pfipravovat? Jakou funkce zvolit ?
85
86 87

® Rozmrazovéni pouze mikroviny ')é' 160W
« 85
* Rozpousténi mdsla a zmékéeni s 280W 89
syr pouze mikroviny
* Priprava mouéniko \Sigf 580w 91 91
85
*  Priprava zeleniny vafenim nebo 90 90
na pdre
e Uprava ryb 90 90

e Priprava pokrm0 z ryze o téstovin  pouze mikrovin S 700W 91
e Ohfivéni jiz pfipravenych nebo P oo 88 89
zmrazenych pokrmd

* Pfiprava ovoce 91 91
e Tradiéni grilovani
hamburgeru, kotlet, parku, pouze gril — 92 93
klobds, opékaného chleba
apod.

kombinace mikroviny s grilem

Priprava gratinované zeleniny Combi 1
P¥iprava |osqgn|' a zopékan)'/ch Combi 2
téstovin 94
® Priprava viech druho peceni,  Combi 3 95 95
drobeze, 3piz0, atd.

TECHNICKE UDAJE
Vn&jsi rozmeéry (SxVxH) 450x255x300 Pribliznd hmotnost 11 kg.
Vnitini rozméry (SxVxH) 315x215x300

Dalsi ddaije jsou uvedeny na identifika¢nim stitku, ktery je na zadni sténé spotiebice.

Tento spotiebi¢ spliivje Evropskou smérnici 2004/108/CE o elektromagnetické kompatibilité a
Narizeni evropského parlamentu 1935/2004 z 27.10.2004 o materidlech uréenych pro styk s
potravinami. Vyrobek je klasifikovan zatazenim do skupiny 2, a tFidy B pro pFistroje ISM (Industrial,
Scientific and Medical, promyslové, védecké a lékarské), u kterych jsou tmysIng vyvolévany radiové
frekvence, které jsou pouzivdny ve formé elektromagnetickych emisi pro osetfovani materidlt jakoz
i ndstrojo pro elektrickou erozi. Do tridy B jsou zafazeny pristroje pro pouziti v domécnosti nebo v
prostordch, kde jsou pfimo napojeny na elekirickou site s nizkou voltazi, pro zésobovani budov
uréenych k pouziti v domécnostech.

VYKON

Vykon ve WATT pro tuto troubu je uvedeny na identifikagnim $titku spottebi¢e pod polozkou MICRO
OUTPUT. Pfi konzultaci tabulek je tieba se vzdy Fidit vykonem této trouby! Informace pomtze vém i
pfi vyhledévéni receptdro pro mikrovinné trouby , které jsou v prodeji.

N T U nékterych modelo je vykon v hodnoté WATT uvedeny rovnéz v symbolu ktery je uve-
N> den na boéni strané dvirek.

Mezistupné pro vykon, které jsou k dispozici jsou uvedeny na této strance. Tyto informace vam
poslouzi i pro vyhledévani receptcrt pro mikrovinné trouby , které jsou v prodeji.




UPOZORNENI

Precisti pozorné ndsledujici pokyny a uschovat je k pfipadnému pozdéjsimu nahlédnuti.

POZN. Tato trouba byla vyrobena pro uéely rozmrazovani, ohfivdni a pfipravy pokrmd s pouzitim
v domdcnostech. Trouba nesmi byt pouzivdna k jinym uéelom a v Zédném pFipadé nesmi byt upra-
vovdna nebo konstrukéné ménéna. Tato mikrovinnd trouba nebyla konstruovdna pro pouZiti
uvniti’ nébytku nebo k zabudovdni do néj.

1) POZOR: Pokud dojde k poskozeni dvitek nebo jejich t&snéni , troubu nepouzivejte, dokud neni
opravena odbornikem (technik vyskoleny vyrobcem nebo servisni slttedisko vyrobce) .

2) POZOR : Pro osoby, které neprosly specifickym zaskolenim, je nebezpeené provédét tdrzbu nebo
opravy pfistroje, pii kterych je treba odstranit zafizeni, pro ochranu pred G&inky mikrovinného
zdieni.

3) POZOR: V mikrovinné troubé nesmi byt ohtivény tekutiny a jiné potraviny které jsou pevné
uzaviené v néddobdch, mohlo by dojit k jejich vybuchu. V mikrovinné troubé se nesmi varit nebo
ohtivat vejce ve skotdpce, mohla by puknout, a to i po ukongeni pripravy.

4) POZOR: Spotiebi¢ nesméji provozovat osoby (i déti) s omezenou psycho fyzickou poznévaci
schopnosti anebo s nedostateénou zkusenosti a znalosti, v pFipadg, Ze neni zaijistén jejich patficny
dohled, a nejsou-li dostatecné pouceny osobou zodpovédnou za jejich dozor, kterd je seznémi
s rizikem spojenym s jeho nepatficnym pouzivénim. Je treba zaijistit dohled nad détmi a zabez-
petit, aby nepouzivaly spotiebi¢ ke hram.

5) POZOR: pokud je zaFizeni pouzivdno v kombinovaném rezimu, sméji je déti pouzivat jen pod
dohledem dospélych, vzhledem k tomu, ze trouba se zahtivd na vysoké teploty.

6) Nesnazit se uvést do provozu troubu s otevienymi dvitky provadénim Gprav na bezpeénostnich
zafizenich.

7) Neuvddét troubu do chodu, pokud mezi jeji celni sténou a dvitky zustaly priviené jakékoliv
predméty. Udrzovat vnitini sténu dvitek vzdy &istou (E). K ¢iténi pouzivat vihky hadfik a nea-
brazivni ¢&istici prostredky. Dbdt, aby se mezi elni st&nou trouby a dvitky. neusazovala $pina
nebo zbytky jidel.

8) V pripadé, ze dojde poskozeni privodni $itry nebo zdstreky neuvadét troubu do chodu, hrozi
nebezpeci Urazu elektrickym proudem. Dojde-li k poskozeni pFivodni $iory, smi jeji vyménu
provédét pouze vyrobce, jeho servisni sttedisko nebo kvalifikovany odbornik, predejde se tak
jakémukoliv moznému  riziku

9) Pokud zaéne z trouby vychazet kout, je treba okamzité ji vypnout nebo vytahnout zastreku ze
zasuvky elekirického proudu. Neotvirat dvirka trouby, pfipadné plameny uvniti trouby se
takto uhasi.

10) Pouzivat pouze nddobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k prehidti a néslednému
pozdru, doporu¢ujeme vizdy kontrolovat provoz trouby, zvlésté pokud se pFipravuiji pokrmy v pla-
stovych nadobéch, v papirovych nebo v jinych hotlavych obalech anebo ohfivate-li malé mnoz-
stvi jidla.

11)Pokud je oto¢ny talit piilis horky nevkladeite jej do vody. Rozdil v teploté muze zpusobit jeho pra-
sknuti.

12) Pouzivéte-li funkci « Pouze MIKROVLNY » a « KOMBINACE MIKROVLNY », nesmi se trouba v
2adném pripadé predehrivat (prazdnd), a nesmi bézet naprdazdno. V troubé by se vytvarelo
jiskient.

13)Pred vlozeni nadob do trouby je treba se presvédiit, zda jsou pomucky a nddoby vhodné pro
pFipravu jidel v mikrovinné troubé (viz kapitola « Vybér vhodného nadobi »).

14)Trouba se béhem svého chodu zahiivd. Pokud je trouba v chodu nepokladat na ni zédné
predméty. Nedotykat se topnych t&les které se nachdzeji uvniti trouby.

15)Pri ohrivéni tekutin (voda, kava, mléko atd.) je mozné, ze ndsledkem efektu zpozdéného varu
zaéne tekutina pfi vytazeni nddoby z trouby ndhle vit, pretece ven a mize takto zpisobit popd-
leniny. Aby se predeslo tomuto riziku, je nutné pred zahdjenim ohfivéni vlozit do nadoby s teku-
tinou plastovou Izi¢ku nebo sklenénou tycinku. V kazdém pripadé manipulujte s nddobou opa-
trné.

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



17) Pti ohfivéni pokrmt pro kojence (v kojeneckych lahvich nebo sklenickach), je treba vidy pred
poddvdnim obsah protiepat a zkontrolovat jeho teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporucujeme
vzdy protiepat nebo promichat ohrété pokrm tak, aby se jeho teplota stejnomérné vyrovnqlg. \
pFipadg, Ze jsou pouzivany bézné prodévané sterilizétory pro kojenecké lahve je treba se VZDY
pred zapnutim trouby presvédcit, zda je néddoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které uvadi
vyrobce.

18) Nedostate&né ¢isténi trouby muze byt pricinou poskozeni povrchu. Toto moze mit negativni vliv
na Zivotnost spotiebice a kromé toho muze byt pricinou vzniku nebezpeénych situaci.

19)Pro ¢&isténi sklengnych dvitek nepouzivat abrazivni &istici prostredky a kovové draténky , mohlo
by dojit k poskozeni povrchu a zpusobit jejich rozbiti.

20) Vsechny mikrovinné trouby prosly testovanim a jsou vyrobeny v souladu s platnymi
bezpeénostnimi normami a s nafizenim o elektromagnetické slucitelnosti. Vyrobci
pacemakert doporuéuji, aby se nositelé pacemarkerd z preventivnich dovodd
zdrzovali v minimdlni vzddlenosti 20 - 30 cm od zapnuté mikrovinné trouby proto,
aby se zabrénilo moznym interferencim mezi troubou a pacemakerem. Pokud se z jakychkoliv
dovodo predpokladd, ze mohlo dojit k tvofeni interferenci, je treba okamzité vypnout mikrovin-
nou troubu a kontaktovat V)'Irobce pdcemqkeru.

21)V piipadé, ze dojde k prehidti mikrovinné trouby (nésledkem prodlouzeného provozu, pouziti
naprézdno atd.), moze se mikrovinng trouba pomoci bezpeénostniho termostatu samoginné
vypnout. Poté, co doide k ochlazeni se mikrovinnd trouba vrati k normdlnimu chodu.

22)Pokud je spotiebi¢ v chodu, muze se jeho vn&jsi povrch a dvitka zah¥ét na vysokou teplotu.

23) Pfistroj nesmi byt uvédén do chodu pomoci vnéjSiho Casového spinafe nebo oddélénym
ddlkovym ovléddanim.

24) Pfistroj musi byt umistén a uvadén do provozu se zadni sténou u stény.

POZNAMKA: Pfi prvnim uvedeni spotfebi¢e do chodu je mozné, ze z trouby bude po dobu pfi-
blizn& 10 minut. vychdzet trochu koute a bude citit "novotou" Tento jev je zptsoben prepalovénim
ochrannych latek nandsenych na topné télesa.

PRIPOJENI ELEKTRIKY

Spotiebi¢ smi byt zapojen pouze do zdsuvek elektrického vedeni s minimélnim vykonem 16A. Pred
pouzitim pfistroje je treba ovéFit, zda napéti v siti odpovida potfebnému napéti, které je uvedeno
na identifikaénim $titku spotfebice a zda je zasuvka elekirického vedeni spravné uzemnénd.
Vyrobce neni zodpovédny za pripadné skody zpisobené nedodrzenim tohoto piedpisu.

INSTALACE

1) Po vybaleni mikrovinné trouby je tieba zkontrolovat, zda je &ep, ktery se nachdzi na otoéném taliti
(D) je spravné nasazeny na misté k uréeném. Do stfedu prohlubné umistit drz¢k (G) a polozit na
né&j otoény tali (F). Cep (D) musi zapadnout do k tomu uréeného
mista na ofo¢ném talifi.

2) Zkontrolovat, zda se spotfebi¢ b&hem dopravy neposkodil,
predeviim zda se dvitka trouby dokonale oteviraiji a zaviraii.

3) Umistit spotfebi¢ na stabilni povrch do vysky alespori 85 em, v
bezpe¢né vzddlenosti od dosahu déti, vzhledem k tomu, Ze
sklenéna dvitka mohou béhem provozu dosahovat vysoké
teploty.

4) Po umisténi trouby na stabilni povrch uréeny k jejimu
provozovani je treba ovéfit, zda mezi povrchem spotiebice a
okolnimi sténami zostane volny prostor cca 5 cm a nad zadni vystup  Vstup
sténou je prostor alespoii 30 cm (viz obr.1). ﬁ”"“‘h” "Zd”c&

Ddle je treba zabezpetit, aby se privodni kabel nedotykal zadni K
stény mikrovinné trouby , kterd moze béhem chodu na
grilovani dosahnout vysokych teplot.

5) Vstupni otvory pro vzduch museji byt volng, nikdy nepokldadat na
mikrovinnou troubu 2ddné predméty a zkontrolovat, zda $té&rbiny




pro vystup pary, (které se nachozep nahote, dole a vzadu na
spotrebici) j jsou STALE VOLNE ( viz obr.2 a obr.3).
6) NEODSTRANOVAT prohlednou félii nalepenou na vnitini strané - :;fjl’l,ch
dvirek.(vizobr. 4). T N2 Yy
7) Vétsina modernich elektronickych pijimacu (televize, radio stereo Yy
atd.) je chranéna proti fuseni G¢inkem radiofrekvencnich signélo
(RF) . Nicméné existuji nékteré elektronické prijimace, které <}:
nemohou byt chranény proti radiofrekvenénim signdlom
vychézejicim z mikrovinné trouby. Doporu¢ujeme udrzovat
minimdlni vzdélenost alespori 1 -2 metry mezi t&mito pfijimagi a
zapnutou mikrovinnou troubou. ;
POZNAMKA: neumistujte mikrovinou troubu nad nebo p¥imo
na tepelné zdroje (nap¥. na chladnicku) nebo do jejich tésné
blizkosti

‘? obr. 4

VYBER VHODNEHO NADOBI

Vhodné jsou viechny druhy sklenénych nddob (nejlépe varné sklo pyrex), keramicke, porceldnové nadoby
, nddoby z terakoty, bez dekoraci a kovové &ésti) (zlacené prouzky, ucha, nozky). Je mozné pouzivat i
nédoby ze zdruvzdornych plasts, ale vyhradné pfi chodu funkci "pouze mikroviny". V pripadé
pochybnosti o vhodnosti nadoby, je mozné provést nasledujici jednoduchou  zkousku: prézdnou nddobu
vlozit na 30 sekund do mikrovinné trouby nastavené na maximdlni vykon (funkce "pouze mikroviny").
Jestlize nddoba zistane studend nebo se zahieje jen mdlo, znamend to, ze je vhodnd k pouziti v
mikrovinné troubg. Jestlize je ale nd&doba horkd (anebo se tvofi jiskry), znamend to, ze neni vhodnd k
pouziti v mikrovinné troubg&. Pro krétkodobé ohfivéni je mozné pouzivat i papirové ubrousky, papirové
tacky a umélohmotné talite "na jedno pouziti". Tvar a rozméry je treba volit vzdy tak, aby se otogny tali
s nddobou mohl voln& otécet. PFi pouziti vésich obdélnikovych nddob (které by se v troub& nemohly otécet)
sta¢i zablokovat otagent talite (F) vytazenim éepu (D) z mista k tomu uréeného. Je tieba vzdy pamatovat,
e pfi tomto zpisobu ohfivani je treba pokrm béhem pripravy nékolikrat promichat a nadobu otocit tak,
aby byla pfiprava dostate¢nd. Kovové, dievéné, prouténé nadoby a nadoby z brouseného skla nejsou
vhodné pro piipravu v mikrovinné troubé. Pripominéme, Ze mikrovinng trouba ohfiva pouze pokrm a
ne nadoby, to znamend, Ze je mozné ohfivat pokrm i pfimo na talifi, na kterém je pak poddvan, tim se
omezi pouziti a ndsledné myti hrnco. Pokud je trouba pouzivéna pouze ve funkei gril, je mozné pouzit
jakykoli druh nédob vhodny k pFipravé pokrmo v troubé (viz tabulka).

Plostové | Papirov | Papirov | Varné Kartén . | Nadobis | Specidlni

. .| Nadobi z | obaly & ialky | & faliF Kovové =l Be
Mo Kok Pk |l | ol | 5y | €I | g | T | i || e

Pouze mikroviny | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANo |IDT DT Ano
rozegil || ANO | Ao | Ano () ANO ANO | ANO | ANO

| NE JREURR( Ne |
mikroviny + gril | [XEJ| ANO | ANo | Ano (DT Ed Ao B3 IEJ I3 avo

(*) Pokud je ohfivani prilis dlouhé, hrozi nebezpei jejich vzniceni.

DODANE POMUCKY

ROST OTOSNY TALIR

m
|

Funkce pouze gril: pro pripravu viech zposobu Otoeny talit se pouziva pro viechny funkce
grilovani




POPIS A POUZITi OVLADACICH PRVKU

Na
Power Level

OTOSNY KNOFLIK

¥
FUNKCI: _ Do
ofoit knoflikem do ‘ ({g/@ };)
polohy s pozadovanou \/g_ i
funkei S ENJY i
i OTOSNY KNOFLIK TIME:
o TENTO KNOFLIK SPOUSTI
fime VSECHNY UKONY

;\ otocit ve sméru hodin. ru¢i¢ek od

Y oQ 1 do 35 minut (po uplynuti této
:%—>doby se trouba vypne a ozve se
s zvukovy signdl ).

DOPORUCENI PRO SPRAVNE POUZIVANI TROUBY

Mikroviny jsou v podstaté elekiromagnetické zéreni , které je pritomné i v piirodé ve formé svételnych
vIn (napk. sluneéni zdFeni), které uvniti trouby proniké do potravin ze viech smér a ohfiva molekuly
vody, tukd a cukru. Teplo se vytvéii velice rychle, ale pouze v jidle, zatimco nddoby, ve kterych je
pokrm se ohfivaji pouze nepiimo, prenosem fepla od uvnitt ohfivaného jidla.

Takto se zabraiuje pFipékdni jidla k nddobé, a je proto mozné pouzivat k pFipravé pokrmd v mik-
rovinné troub& minimdlni mnozstvi tuku (v nékterych pripadech je mozné pokrm pripravit i bez tuku).
Vzhledem k tomu, Ze pfiprava v mikrovinné troubé vyzaduje minimalni mnozstvi tuku, je velmi
zdravé a dietni.  Kromé toho ve srovndni s tradi¢nimi zpsoby probihd piiprava pfi nizsi teplots,

chut.

Zdakladni pravidla pFipravy v mikrovinné troubé

1) Priprava pokrmd je velmi zavislé na mnozstvi a konzistenci pfipravovanych pokrmd: gulas se
pripravi dfive nez pecené, vzhledem k tomu, ze se sklada z malych a stejné velkych kou-
sk masa. Pro volbu optimdlniho &asu pro pripravu pokrmd je tfeba pamatovat na to,

e v zdvislosti na Udaju, které jsou v tabulce na nésledujicich strankéch je treba pro
pripravu vétiiho mnozstvi pokrmu  Gmérné zvysit nebo snizit i dobu jeho pFi-
pravy. Je dolezité dodrzovat dobu " odstéti": dobou odstdti se rozumi &as,
po ktery je tfeba nechat pokrm po ukonéeni pfipravy v klidu tak , aby
doslo k poslednimu pronikéni tepla v pokrmu. Napt. teplota masa se

béhem této doby stani zvysi zhruba o 5 - 8°C. Pokrm je mozné nechat
odstét i mimo prostor trouby. ﬂ

2) Pokrmy piipravované v mikrovinné troubg je treba nékolikrat behem pri-
pravy promichat tak, aby se stejnomérné prohtdly a zkrétila se tak doba
potiebnd k pfipravé.

3) Doporuéujeme také jidla béhem pripravy obracet. plati to hlavng pro pFi-
pravu masa, jok v&tsich (peceng, celd kufata ...) tak i mensich kust
(kuteci prsa, dusené maso ...).

4) Pokrmy s kozi, ve slupce nebo ve skorapce (napiiklad: (jako napt.
jablka, brambory, rajéata, parky, ryby) je treba propichat vidlickou tak,
aby pdra mohla z potraviny vychazet ven, a kize nebo slupka neprask-
la (obr. 5).

5) Pokud se pripravuje vice porci stejného druhu pokrmu, napt. varené bram-
bory, je treba rozmistit je v nadobé do kruhu tak , aby se stejnomérmé provaily (obr. 6).

6) Cim nizi je teplota pokrmu, ktery se vklada do mikrovinné trouby, tim del3i je ¢as potfebny pro
jeho pripravu. Pokrm v pokojové teploté se pripravi rychleji nez pokrm vyndany z chladnicky.

7) Nadobu s pripravovanym jidlem je treba umistit vzdy do stfedu otoéného talite.

obr. 5




8) Srazeni pdry uvnitt trouby, v blizkosti dvitek a $t&rbin pro vystup vzduchu je zcela b&zny jev.
Srézeni pdry je mozné omezit tim, Ze se pokrm piikryje prohlednou félii, voskovym papirem,
sklenénou poklickou nebo zcela jednoduse obrécenym talitem. Kromé toho se potraviny s
vysokym obsahem vody (napF. zelenina) uvati lépe, pokud jsou zakryté. Mimoto se zakryvdnim
pFipravovanych pokrmt dafi udrzet vnitrek trouby dlouho ¢&isty. Pouzivat prohlednou félii vhod-
nou pro mikrovinné trouby.

9) Nedoporucujeme vafit, rozmrazovat nebo ohfivat pokrmy ve vakuovych obalech, které byly zho-
toveny v zafizenich na vakuové uzavirdni sackl. Mohlo by se poskodit pryZové t&snéni vicka.

FUNKCE POUZE MIKROVLNY

Tato funkce je vhodna pro: *  Piprava duseného masa , bilého masa,
e Rozmrazovdni . ............. str. 86 ovoce, zeleniny, ryZe, t&stovin, ryb .str. 90
o Ohfivani .......... ... ..... str. 88

Zapnuti trouby na funkci pouze mikroviny

Pokrm uréeny k pFipravé vlozit do
nédoby vhodné pro mikrovinné trouby
a umistit jej doprostred oto¢ného talite. (

Troubu neni nutné piedehfivat.

—3J

Otogenim knofliku pro vykon na jeden z
5 symbolt zvolit pFislusny vykon pro
chod mikrovinné trouby.

Otocenim knofliku Time ve sméru
hodin. ru¢icek nastavit pozadovany
&as. Pokud je potreba nastavit délku
peceni pod méné nez 10 minut, otocit
knoflikem nejdfive a2 na konec stupnice
a potom nastavit pozadovanou dobu.

B B0 B

Po uplynuti nastaveného &asu ozndmi
zvukovy signdl, ze priprava byla
dokonéena.

i ©

Funkci trouby je mozné kterémkoliv okamziku prerusit v vracenim knofliku Time do polohy « 0 », je
také mozné ménit ¢as uréeny k pripravé (i v jejim probéhu) otocenim tohoto knofliku dopredu nebo
dozadu. B&hem pfipravy je mozné ovéfovat jeji probeh, oteviit dvitka a zkontrolovat pokrm.
Otevreni dvirek prerusuje funkci, kterd se po zavreni dvirek opét obnovi.



POUZITi FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO ROZMRAZOVANI

e Otocit knoflikem na funkci ¥ “a regulaci otoéného knofliku Time nastavit pozadovany éas.

* Zmrazené pokrmy zabalené do PVC saeko, f8lii nebo v povodnim obalu je mozné rozmrazovat
i s obalem piimo v troubg, pokud na nich nejsou kovové édsti (napF sponky nebo uzavéry).

e Ngkterd jidla, napt. zelenina a ryby neni tfeba pred jejich pripravou Uplné rozmrazovat.

e Dusené pokrmy, ragt a maso s oméckou se rozmrazuji rychleji, pokud je obéas zamichdte nebo
je obrdtite a oddélite kousky masa od sebe.

®  Maso, ryby a ovoce pfi rozmrazovdni poust&ji $tévu. Doporucujeme jejich rozmrazeni v hlubsi
nadobe.

*  Maso uréené pro zmrazovdni doporuéujeme pied umisténim do mraznicky zabalit do séeko po
jednotlivych porcich oddéleng. Usettite si tim drahocenny &as pfi jejich nésledné pripravé.

e Cas pro rozmrazovdni, ktery je uvedeny na obalu zmrazenych potravin, neni vzdy zcela presny.
Doporuéujeme dobu rozmrazovéni o néco krat$i nez je uvddény éas. Doba potrebnd pro
rozmrazeni pokrmu se méni podle stupné jeho zmrazeni.



Doba potiebna k rozmrazeni

Otoény Doba Doba
Druh Mnozstvi  knoflik piipravy Poznamky odstati (v
funkci minutdc)
MASO
e Pecené (vepiovd, hovézi, 1 kg .)0(- 35-40 20
teleci atd.)
e Rosténky, kotlety, platky 200 gr “ 10-12 5
e Dusené krajené maso, gulés 500 gr “ 18-20 10
o Mleté maso 500 gr “ 14-16 (*) 15
“ 250 gr “ 11-13 10
¢ Hamburger 200 gr “ 11-13 10
¢ Klobdsa 300 gr “ 13-15 10
DRUBEZ
e Kachna, krota 1,5kg “ 40-45 Po uplynuti doby odstéti, omyt 20
o Celé kute 1,5 kg “ 40-45 vodou, aby se z potravin odstranily 20
e Rozporcované kure 500 gr “ 22-27 pripadné zbytky ledu. 10
e Kuteci prsicka 300 gr “ 20-25 10
ZELENINA Rozmrazeni je rychlejsi, pokud se obcas
od sebe oddéli jednotlivé kousky
zeleniny .
RYBY
e Filé 300 gr “ 16-18 7
e Steaky 400 gr “ 17-19 7
e Ryby vcelku 500 gr “ 20-22 7
¢ Garnaty 400 gr “ 17-19 7
MLESNE/SYROVE VYROBKY
* Méslo 250 gr “ 10-12 Odstranit hlinikovy obal nebo 10
kovové &ésti.
® Syr 250 gr “ 11-13 Syr se nemusi rozmrazovat plné. 15
Dodrzovat dobu odstati.
¢ Slehatka 200 ml " 13-15 Slehacku je freba vylit z obalu a5
. dét do misky.
PESIVO
e 2 sttedné velké housky 150 gr “ 2-3 Petivo polozit pfimo na otogny 3
e 4 sttedné velké housky 300 gr " 6-7 talit. 3
e Krdjeny chléb 250 gr “ 67 3
e Celozrnny kréjeny chléb 250 gr “ 67 3
OVOCE
* Jahody, 3vestky, tresng, 500 gr " 13-14 2 - 3krat promichat. 10
rybiz, meruiiky
* Maliny 300 gr “ 9-10 2 - 3krat promichat. 10
® Ostruziny 250 gr “ 7-8 2 - 3krat promichat. 6

(*¥) Tyto pokyny jsou vhodné k ovéfovacimu 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 pFimo na otoény faliF.
Blizsi pokyny k t&mto, i k jinym vykonnostnim testom podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.



POUZITi FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO OHRIVANI

Pouzivani mikrovinné trouby pro ohfivéni pokrmu je funkci, kde se nejvice projevi Géinnost a uzite-
nost mikrovinné trouby. Na rozdil od tradi¢ntho zpsobu se pfi ohFivéani v mikrovinné troubg znaéné
udetii nejen &as, ale i elektricka energie.

¢ Doporuéujeme ohtivat pokrmy (zvl&s§té zmrazené) pfi teploté alespoi 70°C
(musi pdlit!) Pokrm neni mozné konzumovat vzhledem k tomu, ze je prilis
horky, ale se takto se zaruéi jeho Uplnd sterilizace.

e P¥i ohFivani predvarenych nebo zmrazenych jidel dodrzovat vzdy tato pra-
vidla:

- Pokrm ktery je v kovovém obalu vytdhnout;

- Zakryt pokrm prohlednou félii (uréenou pro mikrovinné trouby) nebo pecicim papirem tak, aby
se uchovala jeho pFirozend chuf a trouba zustala &istd; pokrm je mozné prikryt i prevrécenym
talitem;

- pokud je to mozné¢, pokrm &asto zamicheijte nebo jej obracejte tak, aby se stejnomérné prohrdl
a urychlilo se jeho ohfivéni;

- je treba pozorné sledovat dobu ohfivani uvedenou na obalu; za urgitych podminek je nuiné tuto
dobu zvysit.

e Zmrazend jidla je treba pred zacdtkem jejich ohfivani rozmrazit. Cim nizsi je pocdtecni teplota
pokrmu, tim del3i bude doba jeho ohFivani.

e Pokrmy a népoje mohou byt ohfivény po kratkou dobu i v papirovych nebo plastovych nddobd-
ch. Tyto nédoby se viak pri delsi dobé pripravy mohou deformovat.



Doby ohfivani

Knoflik

Druh Mnozstvi Vol Doba Poznamk
’ N priray ey
ZMEKCENI POTRAVIN
e Cokoléda/poleva 100 gr \&/ Premistit na tali¥. Polevu jedenkrét zamichat

* Mdslo 50-70gr &,

O/ '7II__OI 1 o//

JiDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (POC. TEPL. 5/8°C) AZ DO 20/30°C

0.10"-0".15"
0.15"-0".20"

® Jogurt
e Kojeneckd léhev

125 gr “
240 gr “

Sundat hlinikovou félii z mésla i z jogurtu. Kojeneckou
léhev ohfivat bez dudliku a ihned po ohfdti obsah ldhve
promichat fak, aby se feplota sjednotila. Pred podanim
prekontrolovat teplotu obsahu léhve. Méli mléko
pokojovou teplotu je treba doporu¢enou dobu. frochu
zkrdtit. Pfi pripravé mléka v praskuy, je freba vie dobie
zamichat. Zbyly prasek by se mohl vznitit.

Pouzivat pouze sterilizované mléko.

PREDVARENA JiDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (POC. TEPL.5/8°C) AZ DO CCA 70°C

e Baleni lasagni nebo 400 gr “
plnénych t&stovin

® Baleni masa s ryzi nebo se 400 gr “
zeleninou

e Baleni ryby nebo zelenina 300 gr “

* Porce masa nebo zeleniny 400 gr “

* Porce zapékanych t&stovin, 400 gr u
cannelloni nebo lasagné

® Porce ryby nebo ryze 300 gr "

4 -
4 -
3-

4 -

6
6

O

-7
-7

6

Balenim se rozumi porce jakéhokoliv predvarengho
pokrmu zabalend v prodejnim obalu, ohfivé se na
teplotu 70°C. Pokrm ktery je v kovovém bdleni je
treba vyjmout umistit jej pfimo na talif, ve kterém
se bude pak podavat. Pokud je pokrm piikryty jsou
vysledky vzdy vynikaiici.

Porci se rozumi jakykoliv predem uvareny pokrm,
ktery se ohfivai se na teplotu 70°C. Pokrm polozit
pimo na tali¥, ve kterém se bude podavat. je treba
pokazdé jej prikryt prohlednou félii nebo obrécenym
talifem.

ZMRAZENE POKRMY URCENE K OHRIVANI/PRIPRAVE (POC. TEPL. -18°/-20°C) AZ DO CCA 70°C

* Baleni lasagni nebo 400 gr “
plnénych t&stovin

® Baleni masa s ryzi nebo se 400 gr “
zeleninou

¢ Baleni ryby nebo varend 300 gr “
zelenina

e Baleni ryby nebo syrova 300 gr “
zelenina

e Porce masa nebo zeleniny 400 gr “

e Porce zapékanych téstovin, 400 gr “
cannelloni nebo lasagné

* Porce ryby nebo ryze 300 gr “

8-10
8-10
6-8
8-10
9-11
9-11
8-10

Jako porce se rozumi jakykoliv predem uvareny
pokrm, ktery se bude ohfivat pfimo ve svém obalu
na feplotu 70°C; Pokud je pokrm v kovovém
baleni je treba vyjmout umistit jej p¥imo na fali¥,
ve kterém se bude pak podévat a zvysit teplotu o
nékolik minut.

Syrovy pokrm vyjmout z obalu, dét do nadoby
vhodné pro ohivani v mikrovinné troubé a prikryt.

Jako porce se rozumi jakykoliv predem uvareny
pokrm, ktery se bude ohfivat na 70°C Zmrazeny
pokrm umistit pFimo na talif, ve kterém se bude
pak poddvat a zakryt jej obrdcenym falifem nebo
pyrex nddobou. Presvédcit se, zda je pokrm upro-
st;ecl prohtdty; pokud je to mozné, pokrm promi-
chat.

NAPOJE S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (POC. TEPL. 5/8°C) AZ DO CCA 70°C

o 1 3dlek vod 180 cc u
o 1 3dlek m|é(a 150 cc “
o 1 salek kdvy 100 cc “
e 1 tali¥ vyvaru 300 cc u

1’30‘]' -2.30"

1-
3-

2
4

Veskeré népoje je tieba na zévér ohiéti zamichat
tak, aby se sjednotila jeho teplota . Vyvar dopo-
ruéujeme prikryt prevracenym talifem.

NAPOJE S POKOJOVOU TEPLOTOU (POC. TEPL. 20°/30°C) AZ DO CCA 70°C
1-2

e 1 3dlek vod 180 cc “
e 1 3dlek m|é(o 150 cc “
e 1 3dlek kavy 100 cc “
* 1 tali¥ vyvaru 300 cc “

0'.30”-1".30”
01.302”_" I.3OII

3

Veskeré ndipoje je tieba na zévér ohidti zamichat
tak, aby se sjednofila jeho feplota . Vyvar dopo-
ruéujeme piikryt prevracenym talifem.



POUZITi FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO PRIPRAVU
MASO

Pri pripravé masa s funkei pouze mikroviny, je vhodné prikryt je prohlednou félii vhodnou pro mik-
rov|Fr)1né trouby; zlepsi se tak distribuce tepla a zamezi se tak prilisnému vysuseni masa, které je jinak
mdlo $favnaté a tuhé . Tato funkce je vhodnd pro pripravy ragy, guldse, kutecich prsicek atd.

Pro pripravu peceni, $pizd apod. je treba pouzit funkci “mikroviny a gril”.

RYBY

Ryby se pfipravuji velmi rychle a s vynikajicimi vysledky. Je mozné je ochutit trochou mésla nebo
or;ie (i kdyz to neni nutné). Prikryt prohlednou félii. P¥i pripravé ryby s kozi, je treba kozi nafiznout;
rybi filé rovnomérné rozlozit. Nedoporuéujeme pripravovat ryby obalené v mouce e vejci.
ZELENINA

Zelenina varend v mikrovinné troubé si oproti tradiénimu zpusobu pfipravy lépe zachové svoji barvu
a vyzivné hodnoty. Zeleninu pred pripravou o¢istit a omyt. V&ti zeleninu nakrdijet na stejné vefké kou-
sky. Na kazdych 500 g zeleniny pFidat zhruba 5 Izic vody (vldknita zelenina potfebuje vic vody).
Zeleninu je treba vzdy prikryt prohlednou félii. Behem pipravy zeleninu zhruba v poloviné pripravy
alespori jednou zamichat a teprve na konci osolit.

Doby pFipravy
Otoény Doba
Druh Mnozstvi knofliz Doba pripravy Poznamky odstati
funkci (minuty)
RYBY
e File 300 gr \SS_S/ 7-9 Prikryt folif 2
o Platky 300 gr “ 9-11 Prikryt folif 2
o Celé 500 gr ” 10-12 Prikryt folit 2
o Celé 250 gr u 7-9 Prikryt folif 2
® Rezy 400 gr “ 9-11 Prikryt foli 2
e Garnaty 500 gr “ 9-11 Pikryt folif 2
ZELENINA
o Chrest 500 gr -\SS_SS, 9-11 Nakrdijet na 2 cm kousky. 4
o Artyéoky 300 gr “ 10-12 Doporuéujeme pouzit spodni 4
&ast artyéoku
e Zelené fazolky 500 gr “ 11-13 Nakrdjejet na kousky 4
e Brokolice 500 gr u 7-9 Rozdglit na rozicky 4
o Ruzickovd kapusta 500 gr u 7-9 Nechat veelku 4
o Bilg zel 500 gr “ 7-9 Nechat veelku 4
o Cervené zeli 500 gr “ 7-9 Nechat veelku 4
o Mrkev 500 gr u 9-1 Nakrdijet na stejné kousky 4
o Kvatak 500 gr “ 11-13 Rozdslit nar rozicky 4
o Celer 500 gr “ 7-9 Rozdglit na kousky 4
o Lilek 500 gr u 6-8 Nakrdijet na kostky 4
o Porek 500 gr “ 6-8 Nechat veelku 4
e Zampiony 500 gr “ 6-8 Nechat vcelku. Voda neni 4
treba
e Cibule 250 gr “ 5-7 Veelku, na stejné velké kou- 4
sky. Voda neni treba
e Spendt 300 gr u 6-8 Omyt, nechat odkapat a 4
prikryt
o Hrasek 500 gr u 10-12 4
o Fenykl 500 gr u 12-14 Nakrdijet na &tvrtky 4
o Papriky 500 gr “ 9-11 Nakrdijet na kousky 4
e Brambory 500 gr “ 8-10 Nakrdijet na stejné kousky 4
o Cukety 500 gr u 7-9 Nechat veelku. 4
MASO
o Gulas 1,5 kg “ 40 - 42 Varit nepiikryté a 2 - 3krat 4
zamichat.
o Kureci prsicka 500 gr -\SS_S,- 18 - 20 V poloving pripravy obrdtit 10
e Sekand 900 gr u 20 - 22 (%) 3

(*) Tyto pokyny jsou vhodné k provedenti testu pripravy mletého masa podle normy 60705, odst. 12.3.3. Nédobu prikryt proh-
|eclnbouI folii vhodnou pro mikrovinné trouby. Blizsi pokyny i k jinym vykonnostnim testim podle normy 60705 jsou uvedeny
v tabulce na str. 2.



RYZE A POLEVKY

PFi pipravé polévek a zahusténych zeleninovych polévek v mikrovinné troubé je pravidlem pouzit
méné vody, vzhledem k tomu,ze odpaFovani je minimdini.

Sul se piddva az na konci doby pripravy nebo béhem doby odstdti, vzhledem k tomu ze vysusuje.
Pripominéme, ze doba potiebnd k pripravé ryze v mikrovinné troubé (stejné a stejné tak i téstovin)
je zhruba stejnd jako pfi tradiénim pripravy.

Vyhodou napfiklad pfi pFipravé rizota v mikrovinné troubgje, ze jneni treba je neustdle michat (staci
promichat je 2-3krdt).

Vsechny ingredience se vlozi najednou do nadoby vhodné pro mikrovinné trouby a prikryji se proh-
lednou folii (na 300 gr ryze je potieba 750 gr vyvaru, troubu naprogramujte na maximdlni vykon
na dobu zhruba 12 - 15 minut).

Dalsi vyhodou je, Ze se ryze nelepi na dno nddoby, a diky tomu, Ze je mozné pro jeji pripravu pouzit
polévkovou misu nebo jinou nédobu, neni pak treba ji pred podévanim premistovat do jiné serviro-
vaci nédoby.

MOUCNIKY A OVOCE

Mouéniky kynou (pfi nizkém vykonu) mnohem vice nez pfi tradiénim zposobu pecent.

Vzhledem k tomu, ze mouéniky nemaii karku, je vhodné ozdobit jejich povrch krémem nebo polevou
(napt. okolédou) je pak treba nechavat je prikryté, vzhledem k tomu, ze oproti mougnikim pfipra-
vovanym tradiénim zpisobem maii tendenci rychleji vysychat..

PFi pFipravé ovoce se slupkou, je treba slupku na nékolika mistech propichnout vidlickou a pripravo-
vat prikryté. Je dolezité dodrzovat dobu odstdti (3 - 5 minut).

Doby pFipravy pro mouéniky a ovoce

Otoény Doba
Druh/mnozstvi knofli Doba piipravy ~ odstati Poznamky
funkci (minuty)

Ofechovy dort (700 gr) '\ﬁf 11-13 5 Je mozné doplnit jakymkoliv krémem.

Videnisky dort (850 gr) “ 15-17 5 Naplnit marmelédou.

Ananasovy dort (800 gr) “ 13-15 5 Je mozné pokryt dno dortové formy platky
ananasu nebo jej nakrdjeny na kousky a
zamichat pfimo do tésta.

Jablkovy kolaé (1000 gr) “ 15-17 5 Povrch kola¢e pokryt jablky jako ozdobu.

Kévovy dort (750 gr) “ 11-13 5 Vynikajici naplnény krémem.

Vajeény krém (sod6) '\Sisf 1-1,30" 3 Kazdych 30" krém promichat metlickou.

Varené hrusky (300 gr) 5, 2-3 3 Nakrdiet hrusky na ¢tvrtky.

Varend jablka (300 gr) “ 3-4 3 Nakrdijet jablka na platky.

Vanilkovy krém (750 gr) u 16-18 5 Tento postup se pouziva k provadéni ovéro-
vaciho testu pFipravy podle normy 60705,
par. 12.3.1.

Mouénik z piskotového " 6-8 5 Tento postup se pouzivd k pFi provéadéni

tésta (475 gr) ovéfovaciho testu pripravy podle normy

60705, par. 12.3.2. Blizsi pokyny k témto, i k
jinym vykonnostnim testtm podle normy
60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.



FUNKCE POUZE GRIL

Tato funkce je vhodna pro:
e Kazdy druh tradiéniho grilovani jako napiklad :
hamburger, kotlety, parky, opékani chleba atd. str. 93

Spusténi trouby ve funkci pouze gril

Otogit knoflikem pro volbu funkei do
polohy vVV R

Power Level

Vlozit pokrm do trouby na rost, vie
pak poloZit na otoény tali¥, ktery béhem
grilovani sbira kapaijici tuk.

Otocenim knofliku Time ve sméru hodi-
3 novych rucicek nastavit pozadovany

Cas pripravy.

Pfiblizné uprostred pripravy pokrm

obratit.

Pokud je potfeba nastavit délku peceni

pod méné nez 10 minut, ofogit

knoflikem nejdfive az na konec stup-

nice a potom nastavit pozadovanou

dobu.

Po uplynuti nastaveného &asu se ozve
zvukovy signdl, ktery oznamuje, ze
doba pripravy uplynula.

Chod trouby je mozné prerusit v jakémkoliv okamziku vracenim knofliku hodin Time do polohy « 0 »,
je také mozné ménit ¢as pripravy (i v jeho probéhu) otocenim tohoto knofliku dopredu nebo dozadu.
B&hem piipravy je mozné oteviit dvitka a zkontrolovat probsh pripravy pokrmu,

Otevieni dvitek prerusi chod , ktery se po zavieni dvirek znovu obnovi.



POUZITi FUNKCE POUZE GRIL PRO GRILOVANI

Pomoci této funkce je mozné pripravovat viechny typy chutnych grilovanych pokrmo.

Trouba se nesmi nikdy pfedehfivat.

Vsechny pokrmy musi byt v poloviné pfipravy obréceny, protoze topné tleso grilu séld pouze z horni
&asti trouby.

Po ofevreni dviiek pro kontrolu probéhu pfipravy je tieba déavat pozor, doporucujeme pouzit
chiaply, vzhledem k tomu, Ze horni sténa trouby je velmi horkd. Po kontrole pokrmu je treba vzdy
dvitka znovu zaviit.

Doba pfipravy

Druh Mnozstvi knglii(l,(?%kci Doba pripravy Poznamky
® Teleci nebo veprovd kotleta 2 vvv 25-28 Obrétit po 17 minutéch.
* Parky 2 “ 27-30 Vzdy je tfeba je propichnout. Pokud
isou velké, je lépe rozfiznout na polo-
vinu.

Obrdtit po 17 minutdch.

e Hamburger 3 “ 25-28 Obrdtit po 17 minutdch.

Opékany chléb 2 platky “ 4-5 Dobte ofezat okraije.
Obrdtit po 2-3 minutdch.



KOMBINOVANA FUNKCE MIKROVLNY + GRIL

Tato funkce je vhodné pro:
e zapékdni lasagni, zapékdni téstovin a gratinovani zeleniny;
e priprava peéeni, drobeze, $pizo atd. str. 95

Spusténi trouby na kombinovanou funkci mikroviny+ gril

Pokrm vlozit do nédoby vhodné pro
pripravu pomoci mikrovin a grilu a JQ

umistit ji do stfedu otoéného talite.

RS
=
©

J

—J

Otocenim knofliku pro volby zvolit
jednu z moznych poloh“combi”. o

Nastavit pozadovany éas pripravy
otoéenim knofliku Time ve sméru
hodinovych rucicek. Pokud je potieba
nastavit délku pe¢eni pod méné& nez 10
minut, otocit knoflikem nejdFive az na
konec stupnice a potom nastavit
pozadovanou dobu.

Po uplynuti nastaveného ¢asu se ozve %«‘9%
zvukovy signdl, ktery oznamuje, ze ®
doba pfipravy uplynula. ‘ L
‘ (©)
=
/ ©

Funkei trouby je mozné v jakémkoliv okamziku prerusit vracenim knofliku spinacich hodin do polohy
« 0 », je také mozné ménit &as pripravy (i v jeho probshu) otocenim tohoto knofliku dopredu nebo
dozadu. Bshem piipravy je mozné po ofevieni dvitek kontrolovat jeji probéh a stav pokrmu
Otevreni dvitek prerusi chod , ktery se po zavieni dvirek znovu obnovi



POUZITi PRIPRAVY KOMBINOVANIM FUNKCE MIKROVLNY + GRIL

Tato funkce je vhodné pro mikrovinnou pfipravu s opékénim nebo zapékanim pokrmo.
Ridit se nasledujicimi pokyny:
e troubu nikdy nepredehfivat;

* nepriddvat z&dné dochucovaci prisady (prilit pouze 1/2 sklenicky vody, maso bude pak mekéi).

e v poloving pripravy pecené a velké kusy masa obrdtit.

e stav pripravy pokrmu je mozné kdykoliv zkontrolovat otevienim dvitek trouby. Otevieni dvitek se
prerusi funkce mikrovin a grilu: v tomto pfipadé ale doporuéujeme pouzit chiiaply, vzhledem k
tomu, Ze horni st&na trouby je velmi horkd. Po op&iném zavreni dvitek priprava déle pokracuie.

Doby pFipravy

. . . Doba
Druh Mnozstvi Otocfny II(( n,°ﬂ|k D oba Poznamky odstati
unkci pfipravy (minuty)

e Rimské no(:ky 600 gr combi 1 20 - 25  Neukladat prilis mnoho vrstev nad sebou. 5

¢ Lasagne 1100 gr combi 3 35-40 Uvedené ¢asy jsou pro pipravu syrovych 5

téstovin.

e Zapékané makarény 1500 gr combi 1 20 - 25  Téstoviny je tieba predem zvlasf uvaiit. 5

e Kvétdk v besamelu 1000 gr combi 2 25-30  Uvedené ¢asy jsou pro pipravu syrového 5

zeli.

e Gratinované rajéata 800 gr combi 1 20 - 25  Doporucujeme stejné velké kousky. 5

* Plnéné papriky 1400 gr combi 2 25-30  Doporutujeme nizké a 3iroké. 5

e Zapecené lilkys 1300 gr combi 1 20 - 25  Lilky je mozné nejdfive osmahnout nebo 5

parmezdnem grilovat.

e Zapékané brambory 1100 gr combi 3 35-40  Uvedené ¢asy jsou pro pfipravu syrovych

brambor (*).

e Pecené (vepiové a 1000 gr combi 2 55- 60  Nechat na mase trochu tuku, zostane pak 10

hovézi maso) vléengisi. V poloving piipravy obrdtit.

e Sekand 800 gr combi 2 30-35 V poloving pripravy obrdtit. 10

(tyto instrukce se netykaii testu
3. podle normy IEC

60705, blizsi informace k

testu viz str 107 a tabulka na

strané 2) .

o Kure veelku 1200 gr combi 2 75-80  Propichat vidlickou. V poloving piipravy 10

obratit (% %).

* Spizy 600 gr combi 2 40 - 45V poloving pripravy obrdtit. 10

o Jehnagi 1000 gr combi 3 65-70 V poloving pripravy obrdtit. 10

e Krota (naporcovand) 1000 gr combi 3 60 - 65V poloving pripravy obrdtit. 10

e Kachna 1000 gr combi 3 60 - 65 V poloving pripravy obrdtit. 10

(*)  Tyto pokyny jsou vhodné k provedent testu pripravy podle normy 60705, odst. 12.3.4. Blizsi pokyny i k jinym vykonno-
stnim testom podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2

(*%*)  Tyto pokyny jsou vhodné k provedent testu pripravy podle normy 60705, odst. 12.3.6. Blizsi pokyny i k jinym vykonnostnim testom
podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.



UDRZBA A CISTENI

s ¥xo

Pred jakymkoliv ¢isténim nebo udribou je tfeba vytéhnout zdstréku pFivodni $idry ze zdsuvky
elektrického proudu a pockat, az spotiebi¢ vychladne.

Cisteni
Pro udrzeni spottebice v co nejlepsich podminkach, doporuéujeme pravidelng &istit dvitka, vn&jsi a
vnitini &ast trouby pomoci vlhkého hadriku, neutrélniho ¢isticiho
prostredku nebo tekutého sapondtu.

Viko, odkud vychézeji mikroviny (C) je treba udrzovat éisté a
odstrariovat z n&j stitkance tuku. POZOR: vase trouba je je
lakovana. Nepouzivat k &isténi abrazivni praskové pripravky,
draténky nebo ostré kovové predméty. Pri cisténi vnéjsiho
povrchu trouby dbét na to, aby voda nebo &istici prostredek

nepronikly do $térbin pro vystup vzduchu a pary, které jsou nahore na
troubé. Nedoporuéujeme pouzivat k ¢isténi dvitek alkohol, abrazivni
&istici pripravky a pripravky s obsahem ¢&pavku, Pro zabezpegeni
dokonalé priléhavosti dvitek je treba udrzovat v dokonalé cistoté vnitini
stranu dvitek a odstrafiovat zbytky pokrmg, které uviznou mezi dvitky a
&elni stranou trouby.

Nepouzivat pro &isténi vnitrku trouby parni gistice.

o
Pravidelné ¢istit také $térbiny pro vstup vzduchu, které jsou na N
, . . . o _O
zadni sténé trouby tak, aby se ¢asem neucpaly prachem a 20500
usazenou 3pinou. ogogo
0°0°0
. 0o
Cas od ¢asu je nutné vytdhnout a vycistit oto¢ny talif (F) a jeho =

drzdk (G) a stejné tak je treba vycistit i dno trouby.

Otogny talit a drzdk je treba umyvat v teplé vodé s neutrdlnim

&isticim pripravkem (je mozné i myt i v myéce nadobi).

Otoény talif, kiery byl delsi dobu zahfivan nedavat do studené vody; vysokym tepelnym sokem
by zposobil jeho puknuti.

Motor otogného talite je vodotésny. Presto je viak treba pii myti dna trouby dévat pozor, aby voda
nepronikla pod ¢ep otoéného talite (D).



Pokud se vyskytnou zavady v chodu...

V pripadé zjisténi zévady je treba obrdtit se na autorizované servisni stedisko vyrobce. V kazdém
pripadé je ale vhodné pred kontaktovanim nasich technikd, provést nésledujici jednoduchd ovérent:

«

probl ém pfié¢ina/ Fe3sdeni.

Spottebi¢ nefunguje ¢ Dvitka trouby dobte nedoviraiji
Zéstreka privodni $i0ry neni spravné zasunutd do zésuvky
Zasuvka elektrického proudu nedéva elektricky proud
(zkontrolovat pojistky ve vasi domdcnosti)

e Otoeny knoflik Time nebyl sprévn& nastaven

® Srazend pdra na opérné plose | ® Pri pripravé pokrmd s vysokym obschem vody, je zcela
a uvnitt trouby normdlni, ze vychdzejici péra, se uvnitf trouby srazi a
z0stévd uvniti trouby nebo na pecici plose.

e Pro pfipravu v mikrovinné troub& nepouzivat kovové obaly,

o Jiskfeni uvniti trouby ani séeky nebo obaly s kovovymi sponkami, vyjimkou je

pFiprava na péFe s pouzitim k tomu uréeného pridavného

zafizeni naplnéného vodou.

Navolit spravnou funkci nebo zvysit dobu pipravy.

*  Pokrm se dostatecné neohfivd Pokrm nebyl pred zaédtkem pripravy Uplné rozmrazeny.

e Pokrm se pali e Zvolit niz3i stuper vykonu anebo snizit dobu pfipravy.
e Pokrm se pripravuje | ® Pokrm bghem pFipravy promichat. Pokrm se uvaii lépe,
nestejnomérné pokud jsou jeho &dsti nakrdjené na stejnomérné kousky.

e Otocny tali¥ zostal zablokovany (zkontrolovat zda je’¢ep
pro tali¥ (D) sprévné nasazeny na svém mists.

| kdyz zdrovka uvniti trouby nesviti, je mozné spotrebi¢ dél bez problémd pouzivat. Vyménu
Z@rovky je treba svéfit odbornikim v autorizovaném servisnim stedisku vyrobce.

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

Po ukonceni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spolecné s domdcim odpadem. Je

treba zabezpetit jeho odevzdani na specializovand mista sbéru fidéného odpadu, zfizovanych

méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu.Oddélené sesrotovéni elek-
trospotiebicy je zarukou prevence negativnich vlivo na Zivomni prostredi a na zdravi, které zpo-

sobuje nevhodné nakladdni, umoziiuje recyklaci jednotlivych materiélo a tim i vyznamnou Gspo-

ru energii a surovin. Pro GZely zdoraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu elekirospotebict je g
na vyrobku zaskrinuty prislusny symbol pro sbér tridéného odpadu.
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