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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.1 POPIS TROUBY A PRISTROJOVE DESKY

—IQ@QTMMUO®W>

orwbd =

Topné téleso grilu 1=180W
Ovladaci panel 2 = 225W
Kryt na vystupu mikrovin 3 = 270W
Pomlicka pro pfipravu v pére 4 = A50W
Vhitini strana dvifek 5 = 630W
Vysoky rost 6 = 720W
Otocny falif 7 = 900W
Drzék otocného talite 6. Tlacitka TIME ADJUST: nastaveni presného Casu a

Nizky rost doby trvéni pFipravy.

7. Tlacitko STOP: zastaveni pfipravy a zruieni

Display tempo e funzioni nastaveni

Tlacitko STEAM: péra 8. Tlacitko START: spusténi pfipravy o rychlé
Tlacitko AUTO MENU ohfivani

Tlacitko FUNCTION: volba funkci 9. Tlacitko TEMP.

Tla¢itko POWER LEVEL navoleni stupné vykonu

mikrovinné trouby.

1.2 DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

PFectéte si pozorné ndsledujici pokyny a uschoveijte je k pfipadnému pozdéjsimu nahlédnuti.

POZN.: Tato trouba byla vyrobena pro icely rozmrazovaéni, ohfivéni a pfipravy pokrmii s pouZitim v
domdcnostech.

Trouba nesmi byt pouzivana k jinym 6celtim a v Zddném pFipadé nesmi byt upravovana nebo konstrukcéné
ménéna. Tato mikrovinné trouba nebyla konstruovéana pro pouZiti uvniti nabytku nebo k zabudovani do
néj.

1)
2)

3)

4)

5)
6)

7)

8)

POZOR: Pokud dojde k pogkozeni dvifek nebo jejich t&snéni, troubu nepouzivejte, dokud ji neopravi
odbornik (technik vyskoleny vyrobcem nebo servisni stfedisko vyrobce).

POZOR: Pro osoby, které neprosly specifickym zaskolenim, je nebezpecné provadét tdrzbu nebo opravy
pfistroje, pfi kterych je tfeba odstranit zafizeni pro ochranu pfed G¢inky mikrovinného zafeni.

POZOR: V mikrovinné troub& nesmi byt ohfivany tekutiny a jiné potraviny, které jsou pevné uzaviené v
nédobach, mohlo by dojit k jejich vybuchu. V mikrovinné troubé se nesmi vafit nebo ohfivat vejce ve
skofépce, mohla by puknout, a to i po ukonéeni pfipravy.

POZOR. Béhem provozu mohou byt pfistupné Césti trouby velmi horké. Déti se musi zdrzovat v bezpecné
vzddlenosti od trouby. Nedovolte pouzivani spotfebife osobam (ani détem) s omezenymi psychickymi,
fyzickymi a smyslovymi schopnostmi, pokud nejsou pod peclivym dohledem a instruovany osobou, ktera
je zodpovédnd za jejich bezpenost a kterd je uvédomi o nebezpeli spojeném s nepatfi¢nym uzivéanim.
Déti hlidejte a zajistéte, aby pfistroj nepouzivaly ke hréam.

POZOR: pokud je zafizeni pouzivano v kombinovaném rezimu, sméji je déti provozovat jen pod dohle-
dem dospélych, protoze trouba se zahfiva na vysoké teploty.

Nesnazte se uvést do provozu troubu s otevienymi dvirky provadénim Gprav na bezpe¢nostnich zafizeni-
ch.

Neuvadéijte troubu do chodu, pokud mezi jeji €elni sténou a dvitky zUstaly pfiviené néjaké predméty.
Udrzujte vnitfni sténu dvifek vzdy Cistou (E). K Citéni pouZivejte vihky hadfik a neabrazivni Eistici pro-
sttedky. Dbeijte na to, aby se mezi €elni sténou trouby a dvifky neusazovala $pina nebo zbytky jidel.

V pfipadé, ze dojde k poskozeni pfivodni 3filiry nebo zéstreky, neuvédéijte troubu do chodu, hrozi nebez-
peCi razu elekirickym proudem. Dojde-li k pokozeni pFivodni ¥fidry, smi jeji vyménu provést pouze
vyrobce, jeho servisni stfedisko nebo kvalifikovany odbornik, predejde se tak jakémukoliv moznému riziku.

97



KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

9) Pokud zacne z trouby vychazet kout, je treba okamzité ji vypnout nebo vytahnout zastrcku ze zasuvky
elekirického proudu. Neotvirejte dvifka trouby kvtili ha3eni pFipadnych plament.

10) Pouzivejte pouze nadobi vhodné pro mikrovinné trouby.

Aby nedoslo k prehféti a néslednému pozéru, doporucujeme vzdy kontrolovat provoz trouby, zvl&sté
pokud se pFipravuji pokrmy v plastovych nddobach, v papirovych nebo v jinych hoflavych obalech nebo
ohfivate-li malé mnozstvi jidla.

11)Pokud je otocny talif pFilis horky, nevkladeijte jej do vody.

Rozdil v teploté mize zplsobit jeho prasknuti.

12)Pouzivéte-li funkci ,Pouze MIKROVINY” a ,KOMBINACE MIKROVLN”, nesmi se trouba v zé4dném pfi-
padé predehfivat (bez jidla) a nesmi bézet naprazdno. V troubé by se vytvarelo jiskient.

13) Pfed pouzitim trouby je tfeba se ujistit, zda jsou pomticky a nadoby pro mikrovinnou troubu vhodné (viz
kapitola ,Vybér vhodného nédobi”).

14)Trouba se b&hem svého chodu zahfivé. Pokud je trouba v chodu, nepokléadejte na ni zadné predméty.
Nedotykeijte se topnych téles, které se nachézeji uvnitf trouby.

15) P¥i ohfivéni tekutin (voda, kéva, mléko atd.) je mozné, Ze nasledkem zpozdéného varu zacne tekutina pfi
vytazeni nadoby z trouby ndhle vfit, vyteCe a mlze zpUsobit popéleniny. Aby se pFedeslo tomuto riziku,
je nutné pfed zahdjenim ohfivani vlozit do nédoby s tekutinou plastovou Izi¢ku nebo sklenénou ty€inku.
V kazdém pfipadé manipulujte s nédobou velice opatrné.

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

17)PFi ohfivéni pokrm0 pro kojence (v kojeneckych lahvich nebo sklenickach), je tieba vzdy pred podavéanim
obsah protiepat a zkontrolovat jeho teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporu€ujeme vzdy protfepat nebo
promichat pokrm tak, aby se jeho teplota stejnomérné vyrovnala. V pfipadé, ze jsou pouzivéany bézné
prodavané sterilizatory pro kojenecké lahve, je tieba se VZDY pred zapnutim trouby presvédcit, zda je
nadoba naplnéna takovym mnozstvim vody, které uvédi vyrobce.

18) Nedostate¢né Cisténi trouby miize byt pFiCinou poskozeni povrchu. Toto miize mit negativni vliv na Zivot-
nost spotiebice a kromé toho mize byt pFiCinou vzniku nebezpecnych situaci.

19)Pro Cisténi sklenénych dvifek nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky a kovové dréténky, mohlo by dojit
k poskozeni povrchu a zpUsobit jejich rozbiti.

20) Vsechny mikrovinné trouby prosly testovénim a jsou vyrobeny v souladu s platnymi bezpe¢nostnimi nor-
mami a s nafizenim o elekiromagnetické kompatibilité. Viyrobci pacemakerti doporucuji, aby se nositelé
pacemarkert z preventivnich diivodtl zdrzovali v minimalni vzdalenosti 20 - 30 cm od zapnuté mikrovinné
trouby proto, aby se zabrénilo vzéjemnému plsobeni mezi troubou a pacemakerem. Pokud se z jaky-
chkoliv dlivodii pfedpokladé, ze na sebe trouba a pacemaker vzéjemné puUsobily, je tfeba okamzité
vypnout mikrovinnou troubu a kontaktovat vyrobce pacemakeru.

21)V piipadé, ze dojde k prehtéti mikrovinné trouby (nasledkem prodlouzeného provozu, pouziti naprazd-
no atd.), miize se mikrovinné trouba pomoci bezpeénostniho termostatu vypnout. Poté, co dojde k ochla-
zeni, mikrovinné trouba se vrati k normélnimu chodu.

22)Pokud je spotiebi¢ v chodu, mize se jeho vnéj3i povrch a dvitka zahfét na vysokou teplotu.

23)Tento pfistroj je ur€en vyhradné k domécimu pouZivéni. Neni uréen pro pouZivéni v: prostiedich, kterd
slouzi jako kuchyné pro zaméstnance obchodll, kanceléfi a jinych pracovnich oblasti, agroturistiky,
hotelti, motelti a jinych ubytovacich zafizeni, prondjmu pokoju.

24)Pfistroj nesmi byt uvédén do chodu pomoci vnéjsiho Casového spinale nebo samostatnym délkovym
ovladénim.

25)Pristroj musi byt umistén a uvadén do provozu se zadni sténou u stény.

POZNAMKA: Pii prvnim uvedeni spotiebice do provozu je mozné, Ze z trouby bude po dobu pfiblizné
10 minut vychézet trochu koufe a bude citit ,novotou”.Toto je zplisobeno pfitomnosti ochrannych latek
nanésenych na topnd télesa.
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.3 TECHNICKE UDAJE

Vnéj§i rozméry (SxVxH) 510x320x520

Vnitfni rozméry (SxVxH) 350x210x330

Priblizn& hmotnost 18 kg.

Dalsi 0daje jsou uvedeny na identifikacnim stitku, ktery je na zadni sténé spotiebice.

Tento vyrobek splfiuje evropskou smérnici 2004/108/ES o elekiromagnetické kompatibilité a evropské
nafizeni €. 1935/2004 ze dne 27/10/2004 o materidlech ur€enych pro styk s potravinami.

Vyrobek je zafazen do klasifikace skupiny 2, tfidy B pro ISM technologie.

Skupina 2 se vztahuje na veskeré pfistroje ISM (primyslové, védecké ¢i lékarské), jejichz radiové frekvence
jsou generovény zamérné a/nebo jsou pouzivany v podobé elekiromagnetickych emisi pro o3etfeni materidlt
a déle na néstroje s elektrickou jiskrou.

Do tfidy B patfi veskerd zafizeni pro pouziti v domécnosti nebo pro budovy pfimo napojené na sit elektrické
energie s nizkym napétim pro zésobovéni obytnych budov energii.

VYKON

Vykon udany v jednotce WATT pro tuto troubu je uvedeny na identifika¢nim stitku spotfebice pod polozkou
MICRO OUTPUT. P¥i konzultaci tabulek je tfeba se vzdy Fidit vykonem Vasi trouby!

Informace Vém pomUze i pfi vyhledavani receptafi pro mikrovinné trouby, které jsou v prodeji.

% +—U nékterych modelli je maximélni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu na
N> boku, uvedeném na pfistrojové desce.

1.4 INSTALACE A ELEKTRICKE ZAPOJENI

1) Vytéhnéte troubu z obalu, odstrarite ochranny obal, ve kterém je zabalen
otoCny talif (G), pfisludny drzék (H) a veskeré prislusenstvi.
Ovéfte, zda je drzak (H) sprévné zasazen do svého uloZeni ve stfedu

ofo¢ného talife.

2) Vycistéte vnitiek trouby vlhkym a mékkym hadfikem.

3) Ovéfte, zda se spotiebi¢ pfi pfevozu neposkodil a predeviim, zda se
dvitka trouby sprévné oteviraji a zaviraji.

4) Umistéte pfistroj na rovnou a stabilni plochu ve vy3ce alespori 85 cm. Vzh- VZIDUCHU g1 p
ledem k tomu, Ze se spotfebi€ pFi provozu zahfeje na vysokou teplotu, umi- ﬁ VZDUCHU
stéte troubu mimo dosah déti.

¢

5) Troubu je tieba umistit na pracovni plochu tak, aby mezi sténami trouby,
bocnimi sténami a zadni &asti zustal volny prostor zhruba 5 cm a nad \ysrp
horni plochou trouby byl volny prostor alespoii 30 cm (obr. 1). VZDUCHU

6) Stérbiny pro pfistup vzduchu museji byt volné. <=
Nepoklédeijte na horni plochu trouby zadné pfedméty a vzdy zkontrolujte, obr. 2
zda jsou $térbiny pro vystup vzduchu a péry (na horni, spodni a na zadni
strané trouby) VZDY PRUCHODNE (obr. 2)

7) Drzék (H) umistéte do stfedu kruhového uloZeni a polozte na néj otocny
talif (G). Drzék (H) musi zapadnout do pfisluiného otvoru uprostied
ofo¢ného talife.

POZNAMKA: neumistujte mikrovinou troubu nad nebo do blizkosti
tepelnych zdroju (napf. na chladnicku) (obr. 3).

obr. 3

99



KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

8) Spotiebi¢ zapojte pouze do zasuvek elektrického vedeni s minimélnim jisténim 16A.

Zkontrolujte, zda jisténi hlavniho vypinace ve Vasi domécnosti je alespoit 16A, aby nedochézelo k
neCekanym vypadkim pfi provozu trouby.

9) Umistéte spottebic tak, aby zastrcka a zasuvka byly snadno pfistupné i po instalaci.

10) Pfed pouzitim pfistroje ovéfte, zda napéti sité odpovidé pozadované hodnoté napéti uvedené na titku
spotiebiCe a zda je zasuvka elekirického vedeni spravné uzemnénd. Vyrobce neni zodpovédny za pfi-
padné skody zpUsobené nedodrzenim tohoto predpisu.

11) Vétsina modernich elektronickych pfijimacu (televize, rédio, stereo atd.) je chrénéna proti rudeni G¢inkem
radiofrekvenénich signall (RF) .

Nicméné existuji nékteré elekironické pfijimace, které nemohou byt chrénény proti radiofrekvenénim
signéldm vychézejicim z mikrovinné trouby.

Doporu€ujeme zachovat minimalni vzdélenost alespofi 1-2 metry mezi t€mito pfijimaci a zapnutou mik-
rovinnou troubou.

1.5 DODANE PRiSLUSENSTVi

VYSOKY ROST
H ‘ ‘ ‘ Funkce pouze gril:
U pro viechny druhy grilovani

m OTOCNY TALIR
N\ /) Otocny talif se pouzivé pfi viech funkcich.

POMUCKA PRO PRIPRAVU V PARE (ne pro viechny modely)
PouZivé se pro funkci ,péra” (viz strana 112)

NiZKY ROST

Funkce VENTILACE: Funkce COMBI FUNCTION:

pro viechny tradi€ni postupy pro rychlé varfeni masa, brambor,
U peCeni, pfedeviim pro pfipravu nékterych kynutych mouéniki a

mou¢nikd. gratinovanych pokrmd (napf. lasa-

gne).
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KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.6 VYBER VHODNEHO NADOBI

V rezimu pouze mikroviny nebo kombinace s mikrovinami je mozné pouzivat viechny druhy sklenénych naddob
(nejlépe varné sklo), nadoby keramické, porcelanové, z pélené hliny, ale vzdy bez kovovych ozdob nebo ¢asti
(zlacené prouzky, ucha, nozicky).

Je mozné pouzivat i nddoby ze zéruvzdornych plastl, ale vyhradné pfi chodu funkce ,pouze mikroviny”.

V pfipadé pochybnosti o vhodnosti nadoby, je mozné provést nasledujici jednoduchou zkousku: prazdnou
nadobu vlozte na 60 vtefin do mikrovinné trouby nastavené na maximalni vykon (funkce ,pouze mikroviny”).

Jestlize naddoba zUstane studend nebo se zahfeje jen mélo, znamena to, Ze je vhodna k pouziti v mikrovinné
troubé.

Pokud se viak nédoba hodné zahfeje (anebo se tvofi jiskry), znamené to, Ze neni vhodnd k pouziti v mik-
rovinné troubé.

Pro kratkodobé ohfivani je mozné pouzivat i papirové ubrousky, papirové tacky a umélohmotné talife ,na
jedno pouziti”.

Co se tykd tvarll a rozmérll, zvolte vzdy takovy tvar, aby se oto¢ny talif s nddobou mohl spravné otécet.
Kovové, dievéné, prouténé nadoby a nadoby z brouseného skla nejsou vhodné pro pFipravu v mikrovinné
troub@. Je vhodné pFipomenout, Ze mikroviny ohfivaiji jidlo a nikoliv nédobu, je tedy mozné pfipravovat
pokrm pfimo na talifi nebo v servirovaci nédobé a usetfit tak pouzivéni a nasledné myti nadobi.

Nicméné se teplo z velmi horkého jidla pfenési i na nadobi, a je tedy tfeba pouzit k jeho vytahovéni chriapky.
Pokud je trouba nastavena na funkci ,Pouze gril” nebo ,Pouze ventilace”, je mozné pouzit k peceni jakyko-
li druh nadob vhodnych k pfipravé pokrmi v troubé.

V kazdém pfipadé je treba fidit se ddaiji, které jsou uvedeny v nésledujici tabulce:

Sko | ‘s | N:ﬂi:éz Alobal | Pméld I:"‘V%Qg, ok

Pyrex hliny “Papir’
Pouze mikro ANO | ANO |ANO |/ANO| NE ANO | ANO| NE
) M ANl NE ANO|ANO ANO| NE | NE | NE | NE
: ouze aid NE ANO|ANO |ANO ANO| NE | NE |ANO
rozmrazovéni chleba AUTO-1 NE [ANO ANO ANO| NE | NE | NE | NE
brambory  AUTO-2 ANO | ANO |ANO |/ANO| NE ANO | ANO| NE
pecené AUTO-3 NE [ANO ANO ANO| NE | NE | NE | NE
kufe AUTO-4 NE [ANO ANO ANO| NE | NE | NE | NE
ryba AUTO-5 NE [ ANO ANO ANO| NE | NE | NE | NE
dort AUTO-6 ANO | ANO |ANO |/ANO| NE A ANO ANO ANO

101



KAPITOLA 1 - VSEOBECNE

1.7 VSEOBECNA PRAVIDLA A RADY PRI POUZiIVANiI TROUBY

Mikrovina je v podstaté elektromagnetické zafent, které je pFitomné i v pFirodé ve formé svételnych vin (napf.
sluneCni zéfeni) a které uvniti trouby proniké do potravin ze viech smérli a ohfiva molekuly vody, tukl a
cukru. Teplo se vytvai velice rychle, ale pouze v jidle, zatimco nadoby, ve kterych je pokrm, se ohfivaji pouze
nepiimo pfenosem tepla z ohfivaného jidla. Takto se zabrafuje pfipékani jidla k néddobé, a je proto mozné
pouzivat pfi pfipravé pokrmd v mikrovinné troub& minimalni mnozstvi tuku (v nékterych pfipadech je mozné
pokrm pfipravit i bez tuku). Vzhledem k tomu, ze pfiprava v mikrovinné troubé vyzaduje minimélni mnozstvi
tuku, je velmi zdrava a dietni. Kromé toho ve srovnéni s tradi¢nimi zpUsoby probihé pfiprava pfi nizsi teploté,
pokrmy se tedy tolik nevysu3uji, neztréceji nejdulezitéi vyzivné hodnoty a uchovévaii si vyraznéjgi chut.

Zékladni pravidla spravné ptipravy v mikrovinné troubé

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

PFiprava pokrmi je velmi zévisld na mnozstvi a konzistenci pFipravovany-
ch pokrmii: gulés se pripravi diive nez pe€ené, protoze se sklada z malych
a stejné velkych kouskd masa. Pro volbu optimélniho €asu pro pfipravu
pokrm je tfeba pamatovat na to, Ze v zévislosti na Gdajich, které jsou uve-
dené v tabulce na nésledujicich strankach, je tfeba pro pfipravu vétsiho
mnozstvi pokrmu Gmérné zvy3it nebo sniZit i dobu jeho pfipravy. Je dulezité
dodrzovat dobu ,dopékani”: dobou dopékani se rozumi Cas, po ktery je
tfeba nechat pokrm po ukonleni pipravy v klidu tak, aby doslo k posledni-
mu pronikani fepla v pokrmu. Napf. teplota masa se béhem této doby
dopékani zvysi zhruba o 5 - 8°C. Pokrm je mozné nechat dopéci i mimo pro-
stor trouby.

Jednou z nejdulezitéjSich véci béhem pfipravy je promichat pokrm néko-
likrét béhem pFipravy: promichéni zaijisti stejnomérné prohfivéni pokrmu a
snizi celkovy Cas pFipravy.

Je rovnéz vhodné obracet pokrm béhem jeho pfipravy: to plati pfedeviim
jak pro velké kusy masa (pe€ené, celd kufata ...), tak i pro mensi kusy masa
(kuFeci prsa, gulés ...).

Pokrmy s kuzi, ve slupce nebo ve skofapce (nap¥iklad: jablka, brambory,
rajCata, parky, ryby) je tfeba propichat vidlickou tak, aby péara mohla z
potraviny vychazet ven a aby kize nebo slupka nepraskla (obr.4)

Pokud se pFipravuje vice porci stejného druhu pokrmu, napf. varené bram-
bory, je tfeba rozmistit je v nddobé do kruhu tak, aby se stejnomérné pro-
vafily (obr. 5)

Cim nizsi je teplota pokrmu, ktery se vklada do mikrovinné trouby, tim del3i
je Cas potfebny pro jeho pfipravu. Pokrm v pokojové teploté se pfipravi
rychleji nez pokrm vytazeny z chladnicky.

Nédobu s pfipravovanym jidlem je tfeba umistit vzdy do stfedu otocného
talife.

Srézeni péry uvniti trouby, pobliz dvifek a §térbin vystupu vzduchu je zcela
normélni jev. SraZeni pary je mozné omezit zakrytim pokrmu pruihlednou
folii, voskovym papirem, sklenénou poklickou nebo zcela jednoduse obra-
cenym talifem. Kromé toho se potraviny s vysokym obsahem vody (napf.
zelenina) uvafi lépe, jsou-li zakryté. Mimoto se zakryvénim pFipravovanych
pokrmU dafi udrzet vnitfek trouby dlouho €isty. PouZivejte pruhlednou folii
vhodnou pro mikrovlnné trouby.

Nevafte v mikrovinné troubé vejce ve skofdpce (obr. 4): tlak, ktery se uvniti
vejce vytvofi, by mohl zpUsobit prasknuti vejce, a to i po ukonCeni varu.
Neohfivejte ani jiz uvafend vejce. Je mozné ohfivat pouze michané vajicka.

10) PFi pfipravé i ohfivani pokrmi v nepropustnych nebo pevné uzavienych

nadobach je tfeba je pfedem otevfit. Tlak uvnitf naddoby by béhem zahfivani
stoupl a nddoba by mohla explodovat i po ukonceni varu.
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KAPITOLA 2- POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENi FUNKCI

2.1 NASTAVENI HODIN

e VokamzZiku, kdy pfistroj poprvé zapojite do elekirické sité nebo dojde-li kvypodku elektrlckeho proudu,
na displeji se na 2-3 vterlny objevi uvitaci zpréva ,0EL0" a poté Chyfi pomlcky (--:
Pfi nastavovdni spravného ¢asu postupuijte ndsledovné:

TIHE AD1UST 1 Stisknout po dobu alespori 2
vtefin  obé& tlagitka TIME
ADJUST (6) spole¢né.

(Na displeji zaénou  blikat

-,
)
-,
)

L O

STOP START/ ?%1&5

-
U
-
U

hodiny).

THE RIS 2 Stisknutim  tlagitka  TIME

;9 — ADJUST (6) nastavit hodnotu '
pro hodiny. L

STOP START/ %Kr

3 Stisknout tla¢itko START (8).
(Na displeji za¢nou  blikat

minuty).
e 4 Stisknutim  tlagitka  TIME
E ADJUST (6) nastavit hodnotu :‘ .:
pro minuty (6). [y (]

5  Stisknout tla¢itko START (8).
(Na displeji se objevi nasta-
veny &as).

S
L
L
My
]

Y Y Y Y —
>
(|
> o
U
- @ J N J

e Pokud chcete ¢as ktery se po nastaveni objevi v policku zménit, postupovat pFi novém nastaveni podle
vy3e uvedeného névodu.

e Stisknutim tlacitka TIME ADJUST (6) na dobu alespori 1 viefiny je mozné zobrazit presny &as i poté, co
byla spusténa nastavend funkce.
(presny &as se zobrazi po dobu 2 vtefin).

e 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

1 Stisknout tlagitko FUNCTION (4)
(navoleni funkei) a zvolit vhodnou
funkci. kterd je potvrzena rozsvi-
cenim pfisluiného symbolu ve

FUNCTION

NS AR

a3
:
—~
a3
a3

-
g
N3
g
-
g
-
LY

POWER LEVEL TEMP.

spodni &ésti displeje. X
TINE ADIUST Je mozné pouzivat ndsledujici
funkce:
[E——]
UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE
B I pouze mikroviny * pouze ventilace
')é' automatické rozmrazovani 2 v |kombinovany rezim mikroviny a gril
vvv pouze gril = * kombinovany rezim mikroviny a ventilace
— 2 Stisknutim jednoho z tlagitek TIME
T'M“ ADJUST (6) nastavit délku pFipravy - e o
(ne sou&asnd). 0V 0=0010
—0— ” il o "0 =0 000
Pti nastaveni délky casu pro pfi- L N
pravu postupovat podle Gdajo v
tabulkéch v kapitole €. 3.
POZNAMKA: nastaveny ¢as pfi-
pravy je mozné upravovat i V PRU-
BEHU pripravy , jednoduchym Sti-
sknutim tla¢itka TIME ADJUST (4)
(ne sou&asné).
FUNCIIUN 3 U Funkci:
POWERLEVEL __TEMP pouze mikroviny 3 )
kc-ambinuce mikroviny s grilem P .-’ -0 ™1
TIHE ADJUST pizza 00 =000
A kombinovany rezim mikroviny + X

;®_J

ventilace
stop || staRT/ee

vykon mikrovin se nastavuje opakovanym stisknutim tlacitka POWER LEVEL (5), a2 dokud v horni &dsti nad
displeje nezaéne blikat svételnd kontrolka s ¢islem, které oznacuje nastaveny vykon.

Nastaveni spravného vykonu je vidy treba ovéfit v tabulkdch uvedenych v kapitole €. 3.
Pozndmky:
¢ u funkce automatické rozmrazovdni neni nutné nastavovat droveri vykonu;

® nasfaven on |e mozZne [eanoquse pozmenir | benem |I1Z zapocare pripravy, stisknurim riaciika
taveny vykon | *né jednoduse pozménit i béhem |iz zapocaté pripravy, stisknutim tlacitk

POWER LEVEL (5).
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KAPITOLA 2 - POUZITI OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

- <~ )

POWERLEVEL  TEMP 4 U funkci:
pouze ventilace N Y
TIHE ADJUST kombinovany rezim mikroviny + ] ’-. AR

—e—
| STOP |START/?1“A§§

Zvolte pozadovanou teplotu opakovanym stisknutim tlacitka TEMP. (9).

Pro vybér teploty vzdy postupuijte podle tabulky v kapitole 3.

Poznémka: jakmile zvolite dobu trvani pfipravy, neni mozné zménit teplotu pecent (je tfeba zrusit program 2-
nasobnym stisknutim tlacitka STOP (7).

o\

ventilace

SToP START/ St

5 Po stisknuti tlagitka START (8). se zapoéne chod trouby.
Na displeji se objevi ¢as, ktery udava dobu zbyvaijici do ukonéenti pii-
pravy.

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

Pouze pro kombinovany rezim mikroviny + ventilace: Béhem féze predehfivéni trouby displej zobrazi poza-
dovanou teplotu: Jakmile ji trouba doséhne, displej zobrazi hodnotu ¢asu, ktery zbyvé do konce pecenti.

@Gé@ 6 Po ukonéeni doby pripravy se ozve zvukovy signdl (3 pipnuti) a na

@ displeji se objevi ndpis “END”. Oteviit dvitka a vyjmout pokrm.
@@@ Stisknutim tlacitka STOP (7) 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 uzavreni dvitek trouby a stisknutim tlacitka START (8),se trouba se uvede znovu
do provozu.

e pokud je potieba z jakéhokoliv dovodu prerusit chod trouby bez otevieni dvitek, staci stisknout
tla¢itko STOP (7).

e pokud je potfeba ukoncit pripravu, postupovat ndsledovné:

jestlize jsou dvitka trouby oteviend, stisknout tlacitko STOP (7 jedenkrdt);
pokud jsou dvitka oteviend a trouba je v provozu, je treba stisknout dvakrdt tlacitko STOP (7)
Na displeji se znovu zobrazi presny &as.

e Béhem pripravy v rezimu pouze ventilace a mikroviny + ventilace Ize stisknutim tlacitka TEMP. (9)
ovlédat drive nastavenou teplotu (po uplynuti 2 vtefin displej opét zobrazi ¢as, ktery zbyvd do
konce peceni).

105



KAPITOLA 2 - POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCI

2.3 RYCHLE OHRIVANI

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

e Stisknéte tla¢itko START (8) dvakrét: trouba se uvede do provozu na dobu 2 vtefin pfi maximdlnim
ykonu.

Funkei rychlého ohfevu je mozné pouzivat také k dohotoveni predvarenych pokrma.

2.4 DETSKA POJISTKA

Trouba je opatfena bezpeénostnim zaFizenim, které zabrafuje ndhodnému/nechténému spusténi trouby napt.

détmi.

Zop0|en| pojistky:
Stisknout tlacitko STOP (7) a podrzet je stisknuté na dobu 3 vein.

e Ozve se kratky zvukovy signdl “beep” a na displeji se rozsviti symbol @ : troubu nebude mozné uvést
do chodu.

e K odblokovéni zapojené bezpecnostni poijistky je treba podrzet stisknuté tlagitko STOP (7) po dobu 3
vtefin.

2.5 FUNKCE USPORA ENERGIE

Rozvoj technologii vyzaduje kazdoroeni nérust V)"roby elektrické energie.

Vysledkem ristu spotieby je stéle vé&ti nepfiznivy dopad na Zivomi prostedi a zvysovéni vyskytu skodlivin

(CO2, sira a dalsi) a Cerpani neobnovne|nych prirodnich surovin (uhli, plyn, nafta).

Usporq elekirické energie snizenim |e|| spotieby (napf. omezenim spotteby u spotiebict ve stadiu klidu stand-

by) je vyznamny podil obnovitelné “virtudlni”, elektrické energie ktery je piistupny viem a okamzité.

Pro potteby Uspory elektrické energie u trouby v obdobi kdy neni v chodu je mozné vypnout zobrazeni pre-

sného &asu timto zpusobem:

e Pokud nent stisknuto zadné z tlacitek, displej se po uplynuti 10 minut automaticky vypne (nastaveni ¢asu
zUstane zachovano). Displej zobrazi poml¢ku ,-*, kterd zmizi.

® Pro opétné zapojeni displeje je tfeba stisknout jakékoliv tlacitko.

®  Pro zrugeni funkce spofie energie a nové nastaventi stélého zobrazeni presného ¢asu je tfeba podrzet sti-
sknuté tlacitko POWER LEVEL (5) po dobu 7-8 vtefin; ozve se kratky zvukovy signél ,pipnuti”.

Poznémka: za G¢elem omezeni spotieby energie v pohotovostnim rezimu, jsou-li dvefe otevieny déle jak 10

minut, se kontrolka uvnitt trouby automaticky vypne (funkci nelze deaktivovat).
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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 ALy
MASO
® Pecené (vepfovd, hovézi, teleci atd.) | 1 kg 29-32 20
* Rosténky, kotlety, platky 200 gr 10-12 |V poloving rozmrazovdni obrdtit. 5
e Kousky masa s oméekou, gulas 500 gr 18-20 10
* Mleté maso 250gr | 11-13 15
¢ Mleté maso 500 gr | 14-16 |Viz pozndmka % 15
* Hamburger 200 gr 11-13 10
* Klobdsa 300gr | 13-15 10
DRUBEZ
* Kachna, krota 1,5 kg 34-37 |Drobez v poloving rozmrazovéni obrdtit. Po 20
® Celé kure 1,5 kg 34-37 |uplynuti doby odstéti, omyt vodou, aby se z 20
® Rozporcované kure 700 gr 19-21 | potravin odstranily pripadné zbytky ledu. 10
* Kureci prsicka 300 gr 18-20 10
ZELENINA

Mrazenou zeleninu neni tieba pred jeji
pFipravou rozmrazovat.
RYBY
e Filé 300 gr 14-16 |Drabez v poloving rozmrazovani obrdtit 7
* Steaky 400gr | 1517 7
* Ryby vcelku 500 gr 18-20 7
® Garndty 400 gr 15-17 7
MLECNE/SYROVE VYROBKY
* Mdslo 250 gr | 10-12 |Odstranit hlinikovy obal nebo kovové &asti. 10
® Syr 250 gr 11-13  [Syr se nemusi Uplné rozmrazovat. Dodrzovat 15
o Slehacka 200 ml | 13-15 |dobu odstdti. Slehacku je treba wylit z ptvodniho 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 6-7 3
e Celozrnny krdjeny chléb 250 gr 6-7 3
OVOCE
® Jahody, $vestky, tiesng, rybiz, meruiiky 500 gr 13-14 |2 - 3krdt promichat. 10
* Maliny 300 gr 9-10 |2 - 3krat promichat. 10
e Ostruziny 250 gr 7-8 |2 - 3krét promichat. 6

% Tyto pokyny jsou vhodné k ovéFfovacimu testu pro rozmrazovéni 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 ofoény talit.
Bliz3i pokyny k t&mto, 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

3.2 OHRIVANI

Ohfivani jidel je pravdépodobné nejpouzivanéjsi a nejvyuzivanssi funkce u mikrovinné trouby.
Na rozdil od tradiéntho zpusobu ohfivani se v mikrovinné troubg znaéné usetti nejen ¢as, ale'i elekirickd energie.

Doporuéujeme ohfFivat pokrmy (zvlasté zmrazené) pfi teploté alesporn 70°C (musi pdlit!)

Pokrlm neni mozné ihned konzumovat vzhledem k tomu, ze je pfilis horky, ale se taﬁto se zarui jeho plnd

sterilizace.

Pri ohfivani predvarenych nebo zmrazenych jidel dodrzovat vzdy tato pravidla:

- vytdhnout pokrm ktery je v kovovém obalu;

- prikryt jidlo prohlednou fslii (vhodnou pro mikrovinné trouby) nebo pecicim papirem tak, aby se ucho-
vala pFirozend chut jidla a trouba zostala ¢istd: jidlo mozete prikryt i pFevracenym talifem;

- pokud je to mozné, pokrm casto zamicheijte nebo iej obraceite tak, aby se stejnomérné prohidl a urych
ilo se jeho ohfivéni;

- dodrzujte pozorné dobu ohfivéni uvedenou na obalu; nezapomerite, ze za uréitych podminek je nutné
tuto do!au zvysit. B}

zmrazend jidla je treba pred zadtkem jejich ohfivani rozmrazit. Cim nizsi je podteéni teplota pokrmu,

tim delsi bude doba jeho ohfivéni.

TABULKA DOBY OHRiVANI

MNOZSTV FUNZIONE‘ JIUBEN | CAS v ‘ POZNAMKY/RADY

ZMEKCENI POTRAVIN —
* Cokoléda/poleva 100 gr =~ 4 5-6 |Premistit na falit. Polevu jedenkrdt zamichat
* Mdslo 50-70 gr g 7 0',7" - 0',12"| Pfi rozpousténi mésla prodlouzit dobu o 1 minutu.

JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (5/8°C) az do 20/30°C

re?|oiu je freba rucenou dobu frochu  zkrdiit. Pri pripravé

2 P . miéka v présky, je treba vie dobe zamichat, Zbyly preiek by se

PREDVARENA JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (pog. fepl. 5/8°C) az do 70°C - _| mohl vzntt. Pouzivat pouze sterilizované miéko.

® Baleni masa s ryzi o/ 400 gr g 7 6 -8 | Balenim se rozumi porce jakéhokoliv predvarenho pokrmu
nebo zeleninou zabalend v prodejnim obalu, ohfiva se pii 70°C. Pokrm ktery

* Baleni masa s ryZi nebo | 400 gr “ " 6 - je v kovovém baleni je treba vyjmout umistit jej pfimo na
se zeleninou ) folif, ve kterém se bude pak podavat. Pro dosazeni

* Baleni ryby nebo zelenina | 300 gr o g 5-7 | optimalnich vysledka je tieba pokrm vidy prikryt.

* Porce masa nebo zeleniny | 400 gr “ “ 7 -8 | Porc se rozumi jakykoliv predvateny pokrm zabaleny v

® Porce zapékanych téstovin, | 400 gr “ “ 7 -8 | prodejnim obalu, ktery se ohfivd na teplot 70°C. Pozrm
cannelloni nebo lasagne polozit pfimo na falif, ve kterém se bude podavat a pokazdé

* Porce ryby nebo ryze 300 gr o @ 6 -8 e prikryt prohlednou fslii nebo obrdcenym falifem.

ZMRAZENE POKRMY URSENE K OHRIVANI/PRIPRAVU (POS. TEPL. -18°/-20°C) AZ DO CCA 70°C

* Baleni masa s ryzi o/ 400 gr o 7 8- 10 |Balenim se rozumi jakykoliv zmrazeny predvareny
nebo zeleninou okrm, ktery se bude ohfivat v povodnim obalu pfi

e Baleni masa s ryzi nebo | 400 gr “ ! 7-8 90°C. Pokud je obal hlinikovy, umistit pokrm pfimo na
se zeleninou talit ve kterém se bude ‘servirovat a prodlouzit

® Baleni ryby nebo varend | 300 gr @ " 5-7 | doporucenou dobu o ngkolik minut.
zelenina

e Baleni ryby nebo syrova | 300 gr J ! 10 - 12 | Syrovy pokrm vyjmout z obalu, dét do nddoby vhodné
zelenina pro ohfivani v mikrovinné troubé a pikryt.

® Jedna porce masa o/nebo zeleniny | 400 gr “ “ 8- 10 | Jako porce se rozum jakykoliv jiz uvaieny zmrazeny pokrm,

® Porce féstovin, cannelloni Jit. nudovjch| 400 gr g @ 9 - 11 | ktery se bude ohfivat na 70°C Zmrazeny pokrm umisit pfimo
rol) nebo lasagni fit. nudlové placky) na falif, ve kterém se bude podavat a zakryt jej obrécenym

® Porce ryby nebo ryze 300 gr o 0 6-8 folifem nebo hp{xrgx nc’f(dobpu Pngvédéitkse, zda 'lehpokrm

NAPOJE Z LEDNICKY (5/8°C) zhruba a do 70°C uprostred prohdty; pokud je to mozné, pokrm promichat.

* 1 Sdlel VOC}Z 180 cc u 7 17.30” - 21 Veskers ndpoje je tieba na zévér ohidti zomichat tak,

* 1 36lek mleka 150 cc u ! 1-1°.30" aby se sjednofila jejich teplota .

* 1 3le kovy 100 cc “ " 1 - 17.30" | Vyvar doporucujeme prikryt prevrécenym talifem.

e 1 3dlek polévky 300 cc u g 3-4

NAPOJE S POKOJOVOU TEPLOTOU (20°/30°C) az do cca 70°C

e 1 3dlek vod 180 cc y 5 1 - 17.30” | Veskeré népoje je freba na zavér ohidti zamichat tak,

° 1 3dle m|é(a 150 cc “ “ 0.30” - 1| aby se siednotila jejich teplota .

e 1 salek kavy 100 cc “ g 0".30” - 1| Vyvar doporucujeme prikryt prevréicenym talitem.

e 1 3alek polévky 300 cc “ . 2-3

Jogurt 125 gr “ 7 0',12" - (,17"| Odstranit hlinkové vicko. _ »

: 2 12 o o o' gy K kou Ichev ohfivat bez dudliku a ihned po ohfcti cbsch
oenecks lohew | 2401 o550 e S g el el
prekontrolovat ieizloru obschu Ighve. Ma-li mléko pokojovou

108



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 troubé (stejné a stejné
tak i téstovin) je zhruba stejnd jako pii tradiénim zpsobu pripravy.

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

2-3 krat).

MNOZSTVi FUNKCE (JUEEN | CAS v POZNAMKY/RADY
® Lasagne 1100 gr = 7 25-30 |Doba se vztahuje na syrové tésto. Pokud budete
=~ Eouiivot predvarené tésto staci 8 minut
§ ombinované pipravy MICROGRILL.
o Rimské nocky 600 gr = 7 20-25 |Ddvat pozor, aby se piilis nepiekryvaly.
o Téstoviny zapékané s rajéaty, | 1500 gr B, 7 20-25 |Téstoviny je treba predem uvarit.
syrem a masovou §fdvou -~
® Rizoto 300 IS 7 12-15 | Vlozit viechny inglreclience do nédoby vhodné pro
gr.ryze E)ﬁ'pravu v mikrovinné troubg a pFikrg’LprGhlednou
slii (na 300 gr ryze budefe pottebovat 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 \VBRN, GAS v, POZNAMKY/RADY
. Peéer}é (veprové a hovézi| 1000 gr 5 3 55-60 |Nechte na mase trochu tlustého, aby se prilis
maso ~ nevysusilo.
Nedochucovat piilig, ototit po o 30-35 min.
* Sekand 800 gr & 4 30-35 |Zamichat 500 gr mletého hovéziho masa ,
= vejce, 3unku, strouhanku atd. Pridat trosku
oleje a bilého vina. Obrdtit v poloving pripravy.
* Sekand 900 gr = 5 20-22 |Viz pozndmka %
o Celé kure 1200 gr ¥ 5 65-70 | Kozi propichnout, aby vytekl prebytecny tuk. Viz
=X poznc’?mk% * %. Obrd%itv\zl po|or\)/iné);3f'|'pr)<;vy.
* Rozporcované kuie 700 gr é 5 45-50 | Bshem pfipravy 1x zamichat.
* Spizy 600 gr % 4 30-35 | Obrtit v poloving pipravy.
* Gulas 1500 gr X~ 7 40-42 | Varit nepiikryté 2x — 3x zamichat.
* Kufeci prsicka 500 gr ~ 5 10-12 | Obrdtit v poloving pipravy.
e Teleci nebo veprovd 2 kusy vov 22-27
kotleta Pouzivat rc:jt.hTroungJ) je treba ?echat asi na 3
minuty predehidt. rdtit v poloviné pfipravy,
* Parky 2 kusy vy 28-32 top}r]\éty rgleso grilu totiz opepkd pokrrErjm gonye
® Hamburger 2 kusy vvv 28-32 sesnore:

% Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni testu pripravy mletého masa podle normy 60705, odst. 12.3.3. Nadobu 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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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. Vétsi zeleninu nakrdijet na stejné velké kousky. Na kazdych
500 gr zeleniny pridejte zhruba 5 Izic vody (véknité zelenina potiebuie vic vody). Zeleninu, kterou budete pfi-
pravovat s funkei POUZE MIKROVLNY, je treba vizdy prikryt prohlednou félii uréenou k pouziti v mikrovinnych
troulbéch. Béhem pripravy zeleniny zhruba v poloviné pripravy alespon 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 Ot POZNAMKY/RADY
o Chrest 500 gr X 7 9-11  |Nakrdjet na 2 cm kousky.
o Artyéoky 300 gr X 7 10-12 | Doporuéujeme pouzit spodni &t artyéoku.
o Zelené fazolky 500 gr oS 7 11-13 | Nakrdjet na kousky.
@ Brokolice 500 gr S 7 7-9  |Rozdglit na rozie
e Rozickovd kapusta 500 gr 5 7 79 |Nechat cels.
o Bilg zeli 500 gr oS 7 79 |Nechat cely.
o Cervené zelf 500 gr S 7 7-9 | Nechat cely.
* Mrkev 500 gr S 7 9-11  |Nakrdjet na stejné kousky.
o Kvatak 500 gr 5 7 11-13  |Rozdelit $picky
e vboiands | 00g | R | 7| zsm [BgNereyoTe g
o Celer 500 gr S 7 7-9 Rozdslit na kousky.
o Lilek 800 gr X 7 6-8  |Nakréijet na kosticky.
* Grilovany lilek 2 platky vvv 12-15 | Pouzit rost. V poloving pipravy obrdtit
o Zapetené lilky s parmezénem | 1300 gr Y 7 9-11  |Lilky je mozné nejdrive osmahnout nebo grilovat
o Psrek 500 gr e 7 6-8 | Nechat cely.
 Zampiony 500 gr ~ 7 6-8 | Nechat celé. Voda neni tieba.
o Cibule 250 gr ~ 7 57  |Vcelku, na stejné velké kousky. Voda nent treba.
* Spendt 300 gr S 7 6-8 | Omyt, nechat odkapat a prikryt.
® Hrazek 500 gr X 7 10-12
o Fenykl 500 gr e 7 12-14  [Nakrdjet na &trtky.
*Gratinovand rajéata 800 gr = 2 20-25 |Doporuéujeme stejné velké kousky
® Papriky 500 gr 5 5 9-11  |Nakrdjet na kousky.
o Grilované papriky 2 &vrtky vvv 12-15 | Pouzit rod. V poloviné pipravy obrdtit.
o PInéné papriky 1400 gr ~ 5 25-30 |Jsou lepsi nizké a siroks.
® Brambory 500 gr X 5 8-10  |Nakrdijet na stejné kousky.
® Pe¢ené brambory (¢erstvé) | 500 gr ,.% 2 25-30 |1 - 2krdt promichat.
o Pe¢ené brambory (zmrazeng) | 600 gr % 2 30 1 - 2krdt promichat.
® Zapékané brambory ](]cgkoem?r = 4 30-35 |Viz pozndmka *
o Cukety 500 gr S 5 7-9  |Nechat veelku

% Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni testu pripravy 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.

110



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 ;"{, 2 35-40 | Pridat olej, strouzek cesneku, troku 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).

0 i e {LJ/\| POZNAMKY/RADY

Ofechovy dort 700 gr * 35-40 180 |Je mozné doplnit jakymkoliv krémem.

Vidensky dort 850 gr * 35-40 180  [Naplnit marmelédou.

Ananasovy dort 800 gr * 35-40 180 |Je mozné pokryt dno dortové formy
plétky ananasu nebo jej nakrgjeny na
kousky a zamichat piimo do tésta.

Jablkovy koléé 1000 gr # 35-40 180  |Povrch kolace pokryt jablky jako
ozdobu.

Kévovy kola¢ 750 gr # 35-40 180 | Vynikajici naplnény krémem.
Kazdych 30" kré ichat

Vajeény krém ($odo) 300 gr = 5 1’-17.30" - mc;ﬁié)ll;u. rem  promicha

Varené hrugky 300 gr = 7 2-3 - Nakrdijet hrusky na étvriky.

Varend jablka 300 gr = 7 3-4 - Nakrdiet jablka na platky.

Egg custard (Vanilkovy| 750 gr S 7 12-14 - Tento postup se pouzivd k provéadéni

krém) ovétovaciho testu pripravy podle
normy 60705, par. 12.3.1.

Sponge cake 475 gr I 7 4-6 - Tento postup se pouziva k
provadéni ovéfovaciho festu pFi-
pravy podle normy 60705, par.
12.3.2. Blizsi pokyny k t&mto, i k
jinym vykonnostnim testom podle
normy 60705 jsou uvedeny v tabul-
ce na sir. 2.
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3.8 - PECENI S FUNKCi ,PARA” (NENi U VSECH MODELU)

Tato funkce je vhodné pro:

* rychlou pfipravu viech potravin v péafe, napfiklad zeleniny, ryb atd.

Spusténi trouby v reZimu pfiprava v pare

Vyijméte sklenény otoCny talif (G) a
drzdak oto€ného talife (H) z vnittku.

Do plastové nadoby vlijte 200/400
cm3 vody a pak i polozte na
kovovy podstavec pomtcky pro
pipravu v pére.

Vlozte pokrm dovnitf pomticky pro
pfipravu v pdfe a postavte ji na
kovovy podstavec nebo na plastovy
rost, pokud se pfipravuji dvé jidla
souCasné.

Uzaviete  pomicku  kovovou
poklickou a zkontrolujte, zda
dobfe pfiléhd k plastovému okraiji

nédoby.

Stisknéte tla¢itko STEAM (2).
Rozsviti se svételnd kontrolka vedle
tlacitka.

1
2
3
A
2EN50r 4
STEAM
0
AUTO MENU
’
FUNCTION
5

TIME ADJUST

;@;

SToP START/ &
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Nastavte trvani pfipravy stisknutim
tlacitek TIME ADJUST (6) (ne souca-
sné).

Pro vybér doby trvani vzdy postu-
pujte podle tabulky uvedené v kapi-
tole 3.

Poznémka: nastavenou dobu Ize
ménit i BEHEM pfipravy pouhym
stisknutim tlacitek TIME ADJUST (6)
(ne souCasné).
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@® 6 Po ukonCeni pfipravy se ozve

&
%@ zvukovy signél (3 pipnut) a na
@ g PR ”
®@ displeji se objevi népis ,END".
$° Ofteviete dvitka a vytdhnéte
pokrm.

Stisknutim tlacitka STOP (7) nebo
po 3 minutdch od ukonceni pfi-
pravy displej zobrazi pfesny Cas.

Pozor: béhem pFipravy v pare se uvniti pomtcky vytvari para, kterd ma vysokou teplotu.

P¥i otevirdni vika dbejte na to, aby se pfedeslo nebezpeci opafeni v dusledku vychazejiciho oblaku pary.
Pomiicku uchopte vyhradné za plastovy podstavec a poklicku zdvihnéte za horni rukojet tak, aby se
zabrénilo kontaktu s kovovymi Castmi této pomticky.

POUZITi FUNKCE PARA PRO PRIPRAVU POKRMU

Pomoci této pomlicky se pokrm pFipravuje G€inkem vihkého tepla z vafici vody, které ale neni v pfimém

kontaktu s pokrmem a diky tomu se omezuje ztrata vyzivnych soli.

Proto je pomticka pro pfipravu v PARE opatfena kovovou poklickou, kierou nemohou prochézet mikroviny;

mikroviny zahfivaji pouze vodu, kterd je uvniti plastové Casti, voda pfi pFipravé vytvafi péru a takto vafi

potraviny.

Pro vafeni kratsi nez 12 minut pouzijte 200 cm3 vody, pro delsi ¢as pFipravy pouzijte 400 cm3.

Nepouzivejte pomucku, pokud uvnité nadobky neni alespoi 200 cm3 vody (ne naprazdno) tak, aby se

predeslo poskozeni ¢i nebezpeci elekirickych vybojii v pomlicce pro pfipravu v pare.

Pokud se voda zcela vypafi dfive, nez je pFiprava dokoncena, pfilijte do nadobky dalsich 200 cm3 vody.

Casy uvedené v tabulce uvédéji priimérmé hodnoty a je tfeba je upravit v zévislosti na téchto drobnych, aviak

dulezitych pravidlech;

e (as pro pfipravu zavisi na velikosti potraviny. To znamend, Ze zelenina nakréjend na kousky se pfipravi
dfive nez zelenina veelku.

® potravina, které mé pokojovou teplotu se pFipravi dfive nez potravina préavé vytazend z lednicky.
e vysledek pfipravy zavisi rovnéz i na kvalité zékladni suroviny a na tom jak je Cerstvé.
* nepouzivejte pomticku, pokud jsou na ni zjevné vady, je rozbitd nebo deformovand.

Nikdy neprovadéijte pripravu bez poklicky a bez kovového podstavce.

DOBA PRIPRAVY
MNOZSTVi DELKA PRIPRAVY

e Celé cukety 400 gr 15 minut
* Noakrdjené cukety 400 gr 12 minut
o Kvétak 450 gr 23 minut
e Noakrdjené brambory 500 gr 20 minut
e Celé brambory 500 gr 25 minut
e Lososovy steak 350 gr 13 minut
e Lososovy pstruh 400 gr 13 minut
e Kufeci prsa 300 gr 13 minut
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Kovovy podstavec je vybaven pryzovym t&snénim umisténym na okraiji

tésnéni  okraj kovového podstavce

ANO NEPOUZIVEJTE

PouZiveijte s t€snénim na okraji bez tésnéni

Tésnéni |ze pro Cisténi pomUcky snadno odejmout; po ukonceni Cisténi je bezpodmine¢né nué ho umistit zpét na
ieho plvodni misto.

POMUCKU NEPOUZIVEJTE BEZ PRYZOVEHO TESNENI, A TO BEZ JEHO SPRAVNEHO UMISTENI NA OKRAII
KOVOVEHO PODSTAVCE (jeho nepfitomnost miize poskodit pomlicku nebo béhem pouziti zpisobit elektricky
vyboj).

3.9 ZPUSOB NAPROGRAMOVANI AUTOMATICKE PRIPRAVY
. 1| Stisknéte tlac¢itko AUTO MENU (3) ( R

a vyberte pozadovanou funki,

AUTO MENU

{
-
O
Sa

{

kterd se prostiednictvim zprévy
zobrazi na displeji.

K dispozici jsou tyto funkce:

A1l: rozmrazovéni chleba

A2: brambory

A3: pecené

A4: kure \ J
A5: ryby

Aé: dort

FUNCTION

N

POWER LEVEL TEMP.

{
S e
BN |
-
iy

{
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2 Stisknutim tlacitka START (8) pot-

vrd'te automatickou funkei. ™= :.
N
I ~ ra ~ ’
— 3 Nastavte pozadované mnozstvi
TIME ADJUST " , ve
pokrmu, které se mé pfipravovat P T

stisknutim tla¢itka AUTO MENU (3)
(pouze pro nékteré funkce).

;@_}

-
g
LN}
N\ Y
N

STOP START/ St

4 Spustte proces pfipravy stisknutim
tlacitka START (8). P) - ()
Na displeji se objevi ¢as, ktery 00 = 00
zbyvé do konce pfipravy.

SToP START/ &5

Pozndmky: pokud se z néjakého divodu nemé zahdjit proces pripravy, dojde po 2 minutdch k automatické-
mu zruseni veskerych nastaveni.

Jakmile v rémci rezimu Aé (dort) stisknete tlacitko START (8), trouba na 5 ! 25‘:‘5-,6.-7,

minut (bez potravin uvnitf trouby) spusti rezim predehrivani (s horkym vzdu- ~1 ..'!r‘;’

chem). = —
2e0:0r

STEAM

H

AUTO MENU

o

FUNCTION

Po ukonceni predehrivani Ize viozit zakusek dovnitf trouby.
Stisknutim START (8) (nebo automaticky po 1 minuté) se trouba spusti v poZadovaném rezimu a na displeji se
zobrazi hodnota doby, které zbyvé do konce pFipravy.
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@@@ 5 Po ukonceni pfipravy se ozve zvukovy signél (3 pipnuti) a na displeji
e® se objevi ndpis ,END".
Oteviete dvitka a vytahnéte pokrm.
PFi otevieni dvifek se na displeji zobrazi pozdési doba pfipravy v
pfipadé, Ze pokrm neni dostate¢né propeceny.
Pro spusténi funkce extra-cooking stisknéte tlacitko START (8).
Stisknutim tlacitka STOP (7) nebo po 3 minutéch od ukonéeni pfi-
pravy displej zobrazi pfesny Cas.

Poznémky:

e v jakémkoliv okamziku Ize kontrolovat priibéh nastavené pfipravy - staci otevfit dvitka a pokrm
pfekontrolovat. Tim se prerusi vyzarovéni mikrovin a provoz trouby, jejichz Cinnost se opét
obnovi zavfenim dvirek a stisknutim tlacitka START (8).

e pokud je potfeba z néjakého diivodu prerusit pfipravu bez otevreni dvirek, staci stisknout tlacitko
STOP (7).

e pro ukonceni pfipravy postupujte naopak timto zptisobem:
- jsou-li dvirka trouby otevrend, stisknéte jednou tlacitko STOP (7).
- pokud jsou dvitka zaviend a probihd priprava, Hacitko STOP (7) stisknéte dvakrdat.

Na displeji se znovu zobrazi cas.

Tato funkce umozfivje zjednodusit nékteré typy vafeni; staci zvolit vhodnou kategorii a hmotnost vafeného
pokrmu. Kategorie jsou rozdéleny nasledujicim zpUsobem:

A1. Rozmrazovani chleba: tato kategorie je idedlni pro to, aby mrazeny chléb byl teply a vonél.
Umistéte chléb na nizky ro3t pfimo na oto€ny tali¥, zvolte hmotnost a stisknéte tlacitko START (8).

A.2 Brambory: tato kategorie je idedlni pro vafeni klasickych brambor ve slupce (jacket potato).
Dobie brambory omyijte, propichnéte je vidlickou a umistéte je pfimo na otocny talif.
Zvolte hmotnost a stisknéte tlaitko START (8). Podavaii se nadivané maslem nebo syrem.

A.3 Pecené: tato kategorie je idedlIni pro pfipravu masa tradi€énim zpUsobem.
Umistéte maso do nédoby z varného skla na nizky rost (pfidejte kapku vody, aby maso zlstalo mékké), zvol-
te hmotnost a stisknéte tlacitko START (8). Priblizné uprostfed pfipravy je tfeba maso obrdatit.

A.4 Kufe: tato kategorie je idedlni pro pfipravu celého kufete nebo jeho ¢ésti.
Umistéte kufe ve varném skle na nizky rost pfimo na otoCny talif, zvolte hmotnost a stisknéte Hiacitko START
(8). Priblizné uprostied pfipravy je tfeba kufe obratit.

A.5 Ryby: tato kategorie je idedlni pro pfipravu ryb tradi¢nim zptisobem.

Umistéte rybu do nédoby z varného skla, pfilijte sklenku vody a vie umistéte na nizky rost a stisknéte tlacitko
START (8).

PFednastavend doba se tyké pfipravy ryby o hmotnosti priblizné 500g.

A.6 Dort: tato kategorie je idedlni pro pfipravu dortll v automatickém rezimu. Pfedehfivejte prazdnou troubu
po dobu 5 minut. Polozte dorfovou formu na nizky rost a stisknéte tlacitko START.
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4.1 CISTENI

Pred jakymkoliv Cisténim nebo 0drzbou vytdhnéte zastrcku ze zasuvky elek-
trického proudu a pockejte az spotiebi¢ vychladne.

Pro udrzeni spotfebiCe v optimélnich podminkach provozu doporuCujeme | [ 4 17|
pravidelné Cistit dvitka, vnéj§i a wnitini Cast trouby vlhkym hadfikem a
neutralnim Cisticim prostfedkem nebo tekutym saponétem. 2 ]
Viko, odkud vychézeji mikroviny (C), je tfeba udrzovat Cisté a odstrariovat z néj
stiikance tuku.

POZOR: Vase trouba je lakovana.

Nepouzivejte k Cisténi abrazivni praskové pfipravky, dréaténky nebo ostré
kovové pfedméty. PFi Cisténi vnéjsiho povrchu trouby dbejte na to, aby voda
nebo Cistici prostfedek nepronikly do $térbin pro vystup vzduchu a pary, které
jsou nahofe na troubé.

Nedoporu€ujeme pouzivat k Cigténi dvifek alkohol, abrazivni Cistici pfipravky a
pfipravky s obsahem ¢pavku.

Pro zabezpeCeni dokonalé pfiléhavosti dvifek je tfeba udrzovat v dokonalé
Cistoté vnitini stranu dvifek a odstrafiovat zbytky pokrm(i, které uviznou mezi
dvitky a Celni stranou trouby.

Nepouzivejte pro Cisténi vnittku trouby parni Cistice.

Pravidelné Cistéte také $térbiny pro vstup vzduchu, které jsou na zadni sténé
trouby tak, aby se ¢asem neucpaly prachem a usazenou neistotou.

Cas od €asu je nutné vytdhnout a vycistit ofocny talif (G) a jeho drzak (H),
stejné tak je tfeba vyCistit i dno trouby.

Ototny talif a jeho drzak je treba umyvat v teplé vodé s neutrélnim Cisticim
pfipravkem (je mozné myt i v mycce nadobi).

OtoCny falif, ktery byl deldi dobu zahFivan, nedavejte do studené vody;
vysoky tepelny 3ok by zpUsobil jeho puknuti.

Motor oto¢ného talife je vodotésny.

Pfesto je viak tfeba pfi myti dna trouby dévat pozor, aby voda nepronikla pod

drzak (H).

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 zabezpeit jeho odevzddni na specializovand mista shéru tridéného odpadu, zfizovanych
méstskou sprévou anebo prodejcem, ktery zabezpeéuije tuto sluzbu.Oddélené sesrotovani elek-
trospotiebicy je zérukou prevence negativnich vlivi na Zivotni prostfedi a na zdravi, které zpo-
sobuje nevhodné nakladéni, umoziuje recyklaci jednotlivych materidlt a tim i vyznamnou Gspo-
ru energii a surovin. Pro Géely zdiraznéni povinnosti tridéného shéru odpadu elektrospotiebico
je na vyrobku zagkrtnuty prislusny symbol pro shér t¥idéného odpadu.
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KAPITOLA 4 - UDRZBA A CISTENI

4.2 UDRZBA

V ptipadé, Ze zjistite na spotiebici jakoukoliv zavadu nebo mdte pocit, ze spotiebi¢ nefunguje spréavné, kon-
taktujte servisni stredisko vyrobce. V kazdém pripadé je ale vhodné pred kontaktovanim nasich technika,

provést ndsledujici jednoduchd ovéreni:

ZAVADA

Pristroj nefunguje

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

JiskFeni uvnitF frouby

Pokrm je nedostateéné ohraty nebo uvareny

Pokrm se pali

Pokrm se nevafri stejnomérné

Na displeji se zobrazi chybové hlaseni ‘FAIL’

PRICINA/NAPRAVA

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

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

Dvitka trouby dobfe nedoviraiji

Zastreka privodni $iory neni sprévné zasunutd do zdsuvky
Zasuvka el. proudu nefunguje (zkontrolovat poji-
stky v domdicnosti)

Byla zapojena détska pojistka (symbol @ na displeji).

PFi pripravé pokrmd s vysokym obsahem vody, je
zcela normdlni, ze pdra, kterd se utvafi uvniti
trouby se srézi a usazuje uvniti trouby, na pra-
covni plose anebo okolo rému dvitek.

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

Nepouziveijte pfi pripravé pokrmd kovové nédoby,
saeky nebo baleni s kovovymi svorkami.

Navolte sprévnou funkci nebo zvysit délku pri-

ravy.
Pokrm nebyl pred zacdatkem pripravy Gplné rozm-
razeny.

Navolte sprévnou funkci nebo zkrafte dobu pii-
pravy.

Pokrm b&hem pfipravy promichat. Pokrm se uvari
lépe, pokud jsou jeho &asti nakrdjené na stej-
nomérné kousl(y

Otocny talit se zablokoval.

Trouba neni schopnd regulovat teplotu vnittku,
obratte se na asisten¢ni sluzbu.

POZNAMKA: | kdyz zarovka uvnit trouby nesviti, je mozné spottebi¢ ddl bez problémd pouzivat.
Vyménu zdrovky je tieba svéfit odbornikim v autorizovaném servisnim stredisku vyrobce.
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