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CZIDl"Jleiité U pozorneé&n.

Prectéte si pozorné ndsledujici pokyny a uschovejte si je k pripadnému
nahlédnuti.

1) POZOR: Jestlize jsou dvitka nebo tésnéni pristroje poskozeng,
mikrovinnou troubu nepouzivejte, dokud ji odborny technik
(vyskoleny vyrobcem nebo Servisni sluzba vyrobce) neopravi.

2) POZOR: Pro osoby, kieré neprosly zvléstnim skolenim, nesmi
provédét udrzbu nebo opravy pristroje, pri kterych se musi
odstranit ochrany, které zabrafuji vystaveni se mikrovinnému
zdreni.

3) POZOR: V mikrovinné troubé se nesmi ohfivat tekutiny a jiné potraviny v uzavienych nédobdch,
které by mohly vybuchnout.
Nevaite nebo neohfivejte v troub& vejce se skofépkou, protoze by mohlo puknout a to i po
skon&eni varenti.

4) POZOR: Déti mohou pouzivat mikrovinnou troubu bez dohledu
dospélych, pouze v pripadg, Ze byly dostateéné pouceny jak troubu
bezpeéné pouzivat a o pripadném nebezpeéi, které by mohlo
nespravnym pouzitim vzniknout.

Jestlize je trouba zapnutd, déti se k ni nesmi priblizovat (nebezpedi
popdlenin).

5) Nesnazte se uvést do provozu troubu s otevienymi dvitky tak, Ze pozménite charakteristiky
bezpeénostnich zafizeni.

. VR R ) NERE,
6) Nespoustéjte troubu pokud mezi elni sténou a dvefmi mikrovinng trouby <©—_"%
zGstanou jakékoliv predméty. -
Udrzujte neustdle v &istoté vnitfni sténu dvirek (C). K ¢isténi pouzivejte vihky S
hadiik a nebrusné &istici prostredky. Dbeijte, aby se ¥pina nebo zbytky jidel
- L L & R
nenahromadily mezi &elni sténou trouby a dvefmi. LI

7) Nespoustgjte troubu, jestlize je poskozeny pripojny kabel nebo zastreka pristroje, hrozi nebezpeéi
razu elektrickym proudem).

8) Pokud zaéne z trouby vychdzet kout, pfistroj okamzité vypnéte nebo vytéhnéte zdstreku ze zasuvky
el. proudu. Neotvirejte dvitka trouby, pFipadné plameny uvniti trouby se tak uhasi.

9) Pouzivejte pouze nédobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k piehidti a v disledku toho
k pozdru, doporu¢ujeme Vém vidy kontrolovat provoz trouby, zvlésté pokud varite jidla v
nadobdch z plastické hmoty, v papirovych obalech nebo v jinych hoFlavych obalech nebo tehdy,
kdyz ohtivate malé mnozstvi jidla.

10) Neponotujte oto¢ny talit do vody pokud je horky. Tepelnym sokem by mohl prasknout.

11)Pokud budete pouzivat funkce ,Pouze mikrovinny rezim”, nepiedehtiveite troubu (bez jidla) ani ji
nezapinejte na prézdno. Uvniti trouby by se mohly tvofit jiskry.

12)Pred pouzitim trouby se presvédéte, zda pomucky a nddoby jsou vhodné pro pFipravu jidel
v~mikrovlnné troubé (viz kapitola ,Vybér vhodného nédobi”).

13)P¥i provozu trouby se pfistroj zahteje. Nedotykeijte se ohievnych &ésti, které se nachdzeji uvnitt
pristroje.

14)Pii oh¥ivani tekutin (voda, kava, mléko atd.) je mozng, ze diky efektu zpozdéného vieni, tekutina
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pFi vynddni nddoby z trouby vypéni, prete¢e ven a zpusobi tak popéleniny. Aby k tomu nedoslo,

je nutné predtim, nez zagnete tekutinu ohfivat, viozit do nadoby s tekutinou Izicku z

plastické hmoty nebo sklengnou ty&inku.

V kazdém pFipadé manipulujte s nadobou opatrné.

15)Neohtiveite likéry s vysokym obahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by dojit

k jejich vzniceni.

16)Pokud ohfivdte jidla pro novorozence (v kojeneckych ldhvich nebo sklenickach), vzdy pred
podévénim obsah protrepejte a prekontroluite teplotu, aby nedoslo k popdleni.

Doporuéujeme vzdy protfepat nebo promichat ohtété jidlo, aby se vyrovnala jeho

teplota.

V pfipadé, ze budete pouzivat bézné prodavané sterilizatory kojeneckych lahvi,
VZDY se presvédéte, zda je nddoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které uvadi R

vyrobce.

sklenené

Do trouby mozete vkladat jakékoli nadoby ze
skla (nejradgji varného), z keramiky, porcelénu
a hrnéiiské hliny, pokud na nich nejsou kovové
ozdoby nebo ¢asti (napfiklad zlacené okraije,
drzadla nebo nozicky). Mozete pouzivat i
nddoby z plastické hmoty, které jsou vhodné k
pouziti v ,mikrovinné troub&”.

Pokud si nejste jisti, provedte nasledujici
zkousku: prdzdnou nddobu viozte do
mikrovinné trouby nastavené na maximdlni
vykon (funkce “pouze mikrovinng trouba) po
dobu 30 sekund.

Jestlize ndadoba zustane studend nebo se
zahreje jen mdlo, znamend to, ze nadoba je
vhodna k pouziti v mikrovinné troubg.

Jestlize je nadoba horkd (nebo jiskFi), znamend
to, ze neni vhodnd k pouziti v mikrovinné
troub&. Na kratké zah¥ati mozete pouzit jako
podklad papirové ubrousky, karténové técky
a plastikové talitky ,na jedno pouziti”.

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

nadadobi

a jiné pomocky
Chcete-li pouzit velké pravouhlé nadoby (tvaru
krabic), které by se nemohly ve vnitinim
prostoru trouby volng otécet, staci, kdyz
zablokujete otoény tali¥ (D) tim, Ze odstranite
&ep (B) z vyfezu. Pamatujte na to, Ze abyste
v tomto pFipadé dosdhli optimdlnich vysledka,
musite b&hem zahfivani nékolikrat zamichat
obsahem nadoby a zménit jeji polohu.
Ndadoby z kovu, dieva, prouti a tabulového
skla nejsou pro pouziti v mikrovinnych
troubach vhodné.

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

Presto viak pokrm muze, pokud je prilis horky,
prenosem tepla talit ohfét, doporucujeme tedy
pouzivat chiapky.

V kazdém pripadé se fidte pokyny uvedenymi v
ndsledujici tabulce:

Sklenéné

Talite

Specialni

. Papiro . .| Perga- . | “nadobi | Specidlni

S A Hhky ‘iL"f:bY;? e | PR | ey | oron | 2 ===

Rozmrazovani | ANO | ANO | ANO | ANO [ ANO | ANO | ANO | ANO | ANo | [P IBT)| Ano
Zahfivani ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANo | [N IEE Ano
Vareni ano | ano | ano | ano | ano (IEEIEA IEA B3 IEA B Ano

* Pokud je pozadovand doba zahfivani prilis dlouhd, mohou nadobky vzplanout.
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T e c hnic

MODEL S KOMOROU O OBSAHU 23 LITRG

Vnéj3i rozméry (DxSxV) 520x305x400
Vnitini rozméry (DxSxV) 322x218x331
Priblizng véha 17 kg.
Promér otoéného talife 31 cm
Osvétleni uvnitt trouby 25 W

k ¢é

o

6 d aije
MODEL S KOMOROU O OBSAHU 17 LITR

Vnéjsi rozméry (DxSxV) 480x272x360
Vnitini rozméry (DxSxV) 285x197x290
Priblizng véha 16 kg.
Promér otoéného talite 27,5 cm
Osvétleni uvnitt trouby 25W

OBA MODELY

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

Piipojeni do

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

l n s t a

elektrickeé siteée

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

| a ¢ e

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

2) Ovétte si, e pristroj se béhem prepravy neposkodil, a zvldst se presvédete, Ze se dvitka dokonale

ofeviraji a zaviraji.

mezera

A =
iy %é 0 5 cm (viz obrazek 1).
/ A/ o

str. 1

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

5 ¢cm a nad troubou byla
mezera nejméné 20 cm

4) Nikdy nezakryvejte ani
jinak  neblokujte
ofvory. Predeviim nikdy nic

nestavte nahoru na troubu a zajistéte,

g aby z jejich vétracich otvort VZDY :y
MOHL VOLNE PROUDIT vzduch a pdra (viz obréazky 2 a 3). =

vétraci otvor

nejméné

- Fivod
czduchu

- . Vvétraci otvor
vétraci

W@ )lo |piivod

vzduchu

vétraci otvor str. 3

o
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NASTAVENi VyKONU

Knoflik nastavte na zvoleny vykon

Vykon

GASOVy SPINAG

PO OTOOENI TOHOTO
KNOFLIKU ZAONE TROUBA
PRACOVAT
Ototte jim ve sméru hodinovych
ru¢icek a nastavte dobu od 1 do
35 minut. Kdyz &as vyprsi, trouba
se sama vypne a ozve se bzuédk.

Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni sirané pfistroje pod heslem MICRO OUTPUT. PFi vyhledévéni
0daijt v tabulkéch vzdy vychdzejte z vykonu vasi trouby. Tento ddaj se vém bude také hodit, kdyz
budete hledat v kuchatkach uréenych pro mikrovinné trouby.

AL U nékterych model je maximélni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu umisténém na
% strané dvitek.

Stupné promérnych moznych vykont jsou uvedeny na ndsledujici strance. Tyto informace se Vém budou hodit pfi
pFipravé pokrmd podle receptd b&zné prodévanych kucharek pro mikrovinné trouby.

Jak docilite s mikrovinnou troubou téch nejlepsich vysledka

Iz E3
89

Co chci délat? Jaky vykon mém pouzit?

Udrzovat jidlo teplé

Rozmrazovat

Rozpoustét mdslo nebo dat zméknout syr
Péci koléee a dorty

Vafit maso

Vafit ovoce
Vatit zeleninu

Varit ryby

Vaiit ryzi a téstoviny
Ohrét jakékoli jiz uvarené nebo zmrazené jidlo

o

Vykon

Vykon

Vykon

Vykon

Vykon

X, 1aw
\i/ 315w
"0 450w
3,

650
N R
8, 900w

80w

120w

280w
400w

560w

800w

92

89
92

89
94
98

89
96
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Jak spravné pouzivat troubu

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

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

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

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

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

Zakladni pravidla spravné pripravy jidla v mikrovinné trobé

Abyste sprévné stanovili &as pripravy, pouzivejte tabulky na nésledujicich strandch s ohledem na
to, ze kdyz zvysite mnozstvi pFipravovaného jidla, musite pfimérené zvysit i teplotu, pfi které jidlo
pFipravujete, a naopak. DoleZité je pamatovat na &as ustdni: znamend to, Ze jidlo se mé nechat
po vypnuti trouby ,odpoéivat”, aby se rovnoméméii prohrdlo. Napriklad teplota masa se béhem
&asu ustani zvysi o 5 az 10 stupid Celsia. Jidlo mizeme nechat odpotivat jak uvniti trouby, tak

i po vyjmuti jidla ven.

2) Dulezit¢ je, abyste jidlo n&kolikrat béhem pripravy zamichali. To prispsje k rov-
nomé&rn&jsimu prohiéti a zkrat ¢as pripravy jidla.

3) Vyhodné je také jidlo obracet: to plati zvlast pro maso, a to jak pro velké kusy
(peceng, celd kurata apod.), tak pro mensi kousky (kureci prsicka apod.).

4) Potraviny, kieré maiji slupky, kozi nebo skofdapky (napfiklad jablka,
brambory, rajéata, parky, ryby) musite na nékolika mistech propichat

vidlickou, aby z nich mohla péra unikat ven a aby nevybuchly (viz ﬂ str. 4

obrazek 4).

5) Pri pripravé vétiiho poctu porci stejného jidla (napfiklad varenych
brambor) rozmistéte porce na misu z varného skla pravidelng, aby se

uvarily stejnomérné (viz obrdzek 5).

6) Cim nizsi je teplota, kterou k pipravé jidel pouzivame, tim delsi ¢as piipravy je potieba. Jidlo,

které md teplotu mistnosti, se pipravi rychleji nez jidlo vychlazené.
7) Jidlo vzdy pFipravujte tak, Ze nddobu umistite do stredu oto¢ného talite.

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

trouby.
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Zachdzeni s troubou

Vlozte jidlo do nadoby

vhodné pro pouziti v mi -

krovinné troubé& a postav

-te ji do stfedu otoeného

talite.

POZN: Troubu predem
nepredehfivejte

Zaviete dvitka.

Oto¢enim knofliku zvolte
#édouci vykon.

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

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

)

@

Vsechny funkce trouby mozete kdykoli prerusit tim, Ze otocite ¢asovy spina¢ do polohy STOP. Mozete

také pFimo za chodu zménit &as pripravy jidla tak, Ze otoite asovym spinagem VEFecI nebo vzad.
Bshem pripravy jidla mozete zkontrolovat probéh vareni tak, Ze oteviete dvitka a na jidlo se
podivéte. Tim prerusite funkce trouby, ale jakmile dvitka zase zavete, trouba se znovu rozbshne.



Cz 18-01-2002 14:25 Pagina 90 $
C Pouze pro modely vybavené nizkou mrizkou:

MIKROVLNY o e
Pro pfipravu dvou jidel nad sebou
vzivat jen funkci mikrovin
2> '
1= U
MIKROVLNY

Uzivanim piidavné nizké mizky v mikrovinném rezimu je mozné rozmrazovat, ohfivat a vafit sou¢asné
jidla rozného charakteru ve dvou poschodich. Specidini systém dvojiho vystupu mikrovin znamend

optimdlni rozlozeni energie.

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

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

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

Doba vareni dvou jidel souéasné

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

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

Vrchni miska

Nizkd miizka

Spodni miska
(delsi doba)

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

o



Cz 18-01-2002 14:25 Pagina 91 $

2>
1=7-U

MIKROVLNY

Tabulka pro vafeni jidel ve dvou poschodich

Doba rozmrazovani

Poloha | Mnoistvi |Nastaveni . .
Typ misky g voliée vykonu Minuty Poznamky
e Sekand nahote 500 % 22 [Po 15 min maso ofodit.
e Sekand dole 500 el 22 Nakonec nechat “dojit” 15 min .
e Kousky kufete nahote 500 s 26 |Oddglit kousky masa behem rozmrazovani.
* Ragt dole 500 o/ 26 [Nechat dojit 15 min.
o Kvétdak nahote 450 o 24 |Po skongeni nechat dojit 5-10 min.
® Ryba v celku dole 500 &/ 24 |Po skonceni nechat dojit 5-10 min.
Poloha | Mnozstvi | Nastaveni . ]
Typ misky g volie vykonu Minuty Poznamky
O [Famas mEss nahote 150 « 8 Zakryt jidlo prohl. folii
e Porce zeleniny dole 250 e 8 Zakryt jidlo prohl. falii
* Lasagne nahore 500 « 11 |Zakeyt jido prohl. foli
* Lasagne dole 500 2 11 |Zakeyt jido prohl. foli
* Porce masa nahore 150 8 |Zakiytjidlo prohl. feli
5 llssge dole 500 N 10 |Zakiyt jidio prohl. feli

Doba vareni

Typ I:::ilglb; MncgsM ";‘OTIZ'::;:‘;M Minuty Poznamky
® Brambory nahofe 500 24 Naokréiet na stejné kousky a zakryt flit.
® Brambory dole 500 & 24 Nakréiet na stejné kousky a zakryt flit.
o Mrkev nahote 500 20  [Nakrdijet na stejné kousky a zakryt folii.
® Mrkev dole 500 & 20  [Nakrdijet na stejné kousky a zakryt folii.
o Rybi filety nahore 400 « 15  |Zokryt flii. Po 13 min vyjmout mitzku.
o Cukety dole 475 = 18 Nechat veelku a zakryt folit.
® Ryba v celku nahore 200 13 |Zakryt folit
* Ryba v celku dole 200 & 13 |Zakryt ol
e Brambory nahote 500 24 |Nakrdijet na stejné kousky a zakryt folit.
o Gulas dole 1500 % 48  |Po 24 min vyjmout miizku. 2-3 x zamichat.
® Ryze nahore 300 « 24 |Zokryt folit a 2x zamichat.
o Bilg zeli dole 500 = 24 |Nechat veelku a zakryt folii.
o Hrasek nahore 500 22 |Zakiytfolii
 Ruz. kapusta dole 500 & 22 |Zokeytfolii.
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Udrzovédni jidla v teple

Tato fuknce se d& pouzit pro jakékoli jidlo.

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

se pritom nepfismahne k nadobs.

Ototte knoflikem ovlddani vykonu do polohy 7 a prikryijte jidlo talitem nebo pruhlednou fslii. Jidlo

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

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

Rozmrazovdani

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

Nekterd jidla, naptiklad zelenina nebo ryby, nemusi byt pred zacdtkem vaieni Uplng

rozmrazend.

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

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

vV mise.

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

pripravé jidla.

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

rozmrazovéni zdvisi na teploté, na jakou byla potrava zmrazena.
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Casy rozmrazovdani

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

Vykon

Vykon

. Cas
Typ jidla Mnozstvi Z\‘rl;llglr‘\y 8500W 7500W Poznamky l.ES"Gn)I
(minuty) (minuty) min
MASO
o Pecené (veprove, hovézi, 1kg 3, 20 - 26 27 - 32 20
teleci, atd.)
° Sfeqky, kotlety, platky 200 gr “ 3-7 8-12 5
e Dusené maso, guldse 500 gr “ 11-15 16-20 10
o Mleté maso 500 gr “ 10-12 14-16 (%) 15
“ 250 gr “ 4-8 9-13 10
¢ Hamburgery 200 gr “ 4-8 9-13 10
e Uzeniny 300 gr “ 6-10 11-15 10
DROBEZ
o Kachna, krocan 1,5 kg “ 30-33 34-37  po skonceni doby ustani 20
o Cela kurata 1,5 kg “ 30-33 34-37  omyjte pod proudem fepls 20
e Porce kuiat 500 gr “ 11-15 16 - 21 vody, abyste odstranili kou- 10
e Kureci prsicka 300 gr “ 9-14 15-20  sky ledu. 10
ZELENINA
e Lilek (v kostkach) 500 gr “ 14-18 19 - 24 5
e Papriky (kousky) 500 gr “ 13-17 18 -23 5
e Hrasek 500 gr “ 10 - 14 15-20 5
¢ Srdicka arty¢okd 300 gr “ 6-10 11-16 5
o Chrest (kousky) 500 gr “ 11-15 16 - 21 Ab dnil 5
e Krdjené zelené fazolky 500 gr “ 13-17 18 -23 yste Usnl:, it rolzm.m_ 5
e Celd brokolice 500 gr . 12-16  17-22 Zoveil O°cas zeemno g
e Rozickova kapusta 500 gr “ 12-16 17 - 22 te- 5
o Mrkev (kousky) 500 gr “ 11-15 16 - 21 5
o Kvétak 450 gr “ 10- 14 15-20 5
e Zeleninové smés 300 gr “ 5-9 10-15 5
e Spendt (protlak) 300 gr “ 6-10 11-16 5
RYBY
* Rybi file 300 gr “ 6-10 11-16 7
® Rybi fezyi 400 gr “ 7-1 12-17 7
o Celé ryby 500 gr “ 10-14 15-20 7
® Korysi 400 gr “ 7-11 12-17 7
MLEKARENSKE VyROBKY
* Mdslo 250 gr “ 3-7 8-12  Odstraite hlinikovou fslii 10
a jiné kovové &ésti obalo.
e Syr, tvaroh 250 gr “ 4-8 9-13  Rozmrazi se castedng. 15
Pottebuje ¢as ustdni.
e Smetana 200 ml “ 6-10 11-15  Smefanu vyndejte z nédobky 5
do misky.
PESIVO
e 2 rohliky 150 gr “ 0,30 -2 3-4 3
e 4 rohliky 300 gr “ 3-5 6-8 Chlgb dejte piimo na 3
e Kréjeny chléb (bily) 250 gr “ 3-5 6-8  ofotny talif. 3
e Celozrnny chlgb 250 gr “ 3-5 6-8 3
OVOCE
o Johody, §vesr|<y, tresné, 500 gr “ 10-12 13- 15 Dvakrét nebo ffikrdt promichat. 10
rybiz, merufiky
° MC‘“”E 300 gr ! 6-8 92-11 Dvakrdt nebo ffikrat promichat. 10
e Borovky 250 gr “ 4-6 7-9 Dvakrét nebo ffikrdt promichat. 6

(*) Tyto pokynt se pouzivaiji pfi ovéfovacim testu rozmrazovani mletého masa pod|e normy IEC 705, ¢ést 18.3.

Obrdtit po

o

ce na strané 2

rm v poloving nastavené doby rozmrazovani. Polozte Fokrm piimo na otocny faliF. Blizsi pokyny
k témto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabu
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Pravé pfi ohfivani pokrmt se nejlépe projevi, jak je mikrovinng trouba praktickd a uéelna. Ve
srovndni s tradiénimi metodami oh¥ivéni vém mikrovinnd trouba uspoFi mnoho éasu a zdroven

i penéz za elekitinu.

e Doporuéujeme, abyste jidlo (zvlast zmrazené) zahtdli na teplotu nejméng

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

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

e P¥i ohfivani polotovard nebo zmrazenych jidel se Fidte nasledujicimi pravidly:

- vyndeijte potraviny z kovovych obalt;

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

- pokud je to mozné, micheijte ¢asto jidlem nebo je obracejte, abyste urychlili ohivéni a zajistili
rovnomé&rnéjsi prohfdati;

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

nek se doba vareni musi prodlouzit.

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

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

e Jidlo i piti mozete kratce oh¥ivat v papirovych nebo plastikovych nadobkdch. Tyto nddobky se

viak mohou pii piilis dlouhé dobé ohfivéni zdeformovat.
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Doby ohtivani

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

N . 850/900w R
DRUH POKRMU MNOZSTV VIKGRU NASTAVENI NASTAWEN POZNAMKA
MW DOBY DOBY
ROZPUSTENI POTRAVIN SS
e &okoléda / poleva 100 gr 2 4-5 5-6 Vlozit do talite. Polevu jedenkrat
* maslo 50-70gr §§,  0.5-0.10 0.7-0.12 zamichat.
JIDLA VYTAZENA Z CHLADNICKY (5 / 8 °C) AZ DO 20 / 30 °C
® jogurt 125 gr u 0.10-0.15 0.12-0.17 Odstranit alum. ~ Léhev ohfivat bez
o kojeneckd lahev 240 gr +  0.25-0.300.35-0.40 dudliku. Po ohfgti ihned zatfepat lahvi

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

Md-li mléko teplotu mistnosti, muzete zkrdtit
doporuceny éas ohfivani. Pouzivate-li mléko
v préiku, dbejete na to, aby nikde nezostaly
zbytky présku, které se mohou vznitit.
Pouziveite sterilované mlgko.

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

e baleni lasagni nebo 400 gr “ 4-6 6-8  Rozumi se zabalené porce predvareného
p|nén)'/ch t&stovin pﬁkrmu prodé\icmé vooké:hodech, kferei( se
7 - R . ohfivaji pfi teploté 70° C. Vyjmout pokrm
° ba|en! masa s ryzl a/nebo 400 gr “ 4-6 6-8 Z pfi) I glum,pnddoby a v|o)git na ?alif z
zeleninou kteréﬁo budete jist. Nejlepsi vysledky
e baleni ryby a/nebo zeleniny 300 gr u 3-5 5-7  obdrzite, kdyz pokrm piikryjete.

ryoy Y g Yz p prikry|
e talit masa a/nebo zelenina 400 gr “ 5-7 7 -9  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz
o talif t&stovin, cannelloni 400 gr u 5-7 7 - uvafeneno, ktery se bude onfivat pfi
nebo |asagn|’ iei)’[qfe 70 °C. Pokrm se ohnyq piimo na
talifi na kterém se bude podavat, prlkryry
® talif a/nebo r “ - - rohlednou 16lii nebo prevracenym

|i¥ ryby a/neb 300 g 4-6 6-8  prohled fol bo p y
talifem.

ZMRAZENE POKRMY PRIPRAVENE K OHREVU / VARENI (POC.TEPLOTA - 18° / -20°C) AZ DO CCA 70° C
¢ baleni lasagni nebo 400 gr “ 6-8 8- 10 Rozumi se baleni viech druho jiz
plnénych téstovin uvafeného zmrazend |o Po76mgt ktery se
° bd|en!’ masa s ryzi a/nebo 400 gr “ 5-7 7-9 oll;oru.oPoT(\:J?j igrcl)bfgr)(;)ltjeminiovy, p\ll*erﬁ)g;i
zeleninou pokrm na servirovaci talif o zvydit o

e baleni pFedquené ryb), 300 gr " 3-5 5-7 nékolik minut dobu ohevu.

a/nebo zeleniny
e baleni syrové ryby a/nebo 300 gr u 8-10 10-12 Piendejte syrovy pokrm do nddoby vhodné

zeleniny pro ohrev v mikrovinné troubé a prikryite.

e porce masa a/nebo zeleniny 400 gr u 6-8 8-10 Rozumi se porce viech druho jiz
X . . " _ _ uvafeného zmrazeného pokrmu, ktery se

® porce féstovin cannelloni 400 gr 7-9 ?-1 bude ohfivat pfi teplote 70 °C. Vlozte
nebo lasagne zmrazeny pokrm na servirovaci tali¥

e porce ryby a/nebo ryze 300 gr u 4-6 6-8 prikryjte obrc’xcenIy/m talifem  nebo
pyrexem. Prekontrolujte, aby pokrm byl

uprosttes prohfaty, nebo  pokrm
zamicheijte je-li to mozné.

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

* 1 hrnek vod 180 cc “ 2-230 2.30-3 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
o 1 hrnek m|éEa 150 cc u 1.30-2 2-2.30 zamichat, aby se sjednotila jejich teplota.
o 1 hrnek kavy 100 cc M 130-2  2-2.30 V)I'/xar doporu¢ujeme pfikryt prevracenym
e 1 taliF vyvaru 300 cc " 4-5 5.4 |loirem

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

¢ 1 hrnek VOdE 180 cc “ 1.30-2  2-2.30 Vsechny ndpoje se musi po ohievu
¢ 1 hrnek mléka 150 cc “ 1-1.30 1.30-2 zamichat, aby se sjednotila jejich teplota.
* 1 hrnek kévy 100 cc “ 1-1.30  1.30-2 Vyvar doporutujeme piikryt prevracenym
e 1 tali¥ vyvaru 300 cc “ 3-4 4-5 folifem.

o
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maso
V  mikrovinné troubé mozete
pripravovat pecené nebo dusené
maso. Velké kusy, kterymi nelze
michat, obracejte. Nedejte se
oklomat vn&jsim vzhledem masa
(béhem vareni i po jeho skonceni),
protoze maso nemusi zhnédnout
tak, jak je to obvyklé pri klasickych
zpUso pripravy. V mikrovinné
troubé viak zostanou zachovany
do vyjime¢n& vysokého stupné
nutriéni hodnoty a aroma pokrmu.

o

Vareni

dribez

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

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

Casy vafeni masa, drobeze a ryb

Pokud si prejete, aby maso bylo mékéi, doporucujeme pridat pied zacatkem vareni pol 3dlku vody. Casy uvedené
v tabulce pro volbu na &asovém spinai se ii v zavislosti na vykonu vasi trouby.
Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni strang pfistroje pod heslem MICRO OUTPUT (viz strana 87).

i 750/800W asovy
Pokrm Mnozstvi Nc'.sf(“"e"' Y A Poznamky spinac
vykonu  Cas. spina¢ Cas. spinaé !
(minuty) (minuty) (m'"Uty)
HOVuzi
Siska sekané 900 gr N 18-20 22-24 (%) 5
Siska sekané 800 gr “ 15-20 20 - 25  Zapracovat do 500 g mlefého 5
masa vejce, $unku, strouhanku
atd.Obrdtit v poloving
pripravy.
Zadni, svickova 600 gr “ 17 - 22 22 -27 5
Peéeng, noha 1 kg “ 25-30 32-37 vy poloving pipravy obratte 10
TELECI
Na gU|d§ 700 gr “ 17 -22 22 - 27 Dyokedt a fikrst zamichejte 8
Rolka 1 kg “ 25- 30 32-37 v poloving pipravy obratte 10
Platky (kyta) 200 gr u 10-15 15-20  Obraceni neni potieba 2
VEPFOkV
Nozi¢ka 500 gr u 15-20 20-25 v poloving pripravy obratte 5
Peceng 1 kg “ 25-30 32 - 37V poloving pripravy obratte 10
Kof|ef)’ Vs 700 gr u 17 -22 22-27 v poloving pripravy obratte 8
JEH}:‘IﬁOl "
No a 1 g u 25-30 32 - 37V poloving pripravy obratte 10
Cersivé hanburgery 100 gr , 7-10  10-13 PRy 3
Gulas 1,5 kg & 35- 40 40 - 45 Dvokrét oz tiikrat zamichejte 3
Uzenin 300 gr &, 10-14 14-19 3
DRUBEZz: KUFATA
Celé 1,5 I(g “ 40 - 45 45-50 v poloving pripravy obratte 10
Polka 500 gr “ 15-20  20-25 Obracen neni potieba 5
Rozporcované 500 gr u 15-20  20-25  Obraceni neni potreba 5
Prsicka 300 gr u 10-14 14 - 19  Obraceni neni potfeba 3
KROCAN
ROZpOFCOVCIn)'/ 1,5 kg u 40 - 45 45-50 v poloving pripravy obratte 8
Prsa 500 gr “ 15-20  20-25  Obraceni neni potieba 8
KACHNA
Cela 1,5 l(g u 40 - 45 45 - 50V poloving piipravy obratte 10
RYBY
Filé 300 gr & 4-7 7-10  Bshem vareni piikryjte 2
Rezy 300 gr u 6-9 9-12  Bshem vareni prikryjte 2
Celé 500 gr u 7-10 10 - 13 Bghem vareni prikryjte 2
Celé 250 gr u 4-7 7 - 10  Bghem vareni prikryjte 2
Korysi 500 gr u 6-9 9 -12  Béhem vareni prikryjte 2
Mleté ryby 400 gr u 6-9 9-12  Bshem vareni prikryjte 2

(%) Tyto pokyny se tykaji ovéfovaciho testu vareni mletého masa podle normy IEC 705, ¢ast 17.3, test C.
Prikryt ndch/)bu prohlednou félii, uréenou pro pouziti v mikrovinnych troubdch, a propichnout ji na
nékolika mistech. Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce
na strané 2

o
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zelenina
Zelenina pFipravend v mikrovinné troubé si asto uchové vic barvy a povodni nutriéni hodnoty nez
pfi tradi¢nich zposobech pripravy.
Na kazdych 500 g zeleniny pFidejte zhruba pét Eajovych Izicek vody.
Zelenina musi byt vzdycky pokryta prohlednou félii.
Pevnéjsi zeleninu (napiiklad mrkev) doporuéujeme nakrdiet na pravidelné kousky.
Zamicheijte alespoh jednou v poloving doby pripravy. Mirng pisolte az po uvareni.

Casy vafeni zeleniny

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

c
Bl 850/900W | 750/800W as
Nastaveni / Poznamky

Pokrm Mnozstvi 2 ustani

ykonu ina¢ C ina¢ 2
B i e (minuty)

o Chrest 500 gr Y 9-10 11-12  Nakréjejte na 2 cm kousky. 4
o Artycoky 300 gr “ 11-12 12 - 13 Nejlepsi je pouzit spodni &ast 4

artyéoku.
e Zelené fazolky 500 gr “ 11-12 13- 14  Nokrdijejte. 4
e Brokolice 500 gr “ 7-8 9-10  Rozdglte na jednotlivé rozicky . 4
* Ruzitkovd kapusta 500 gr “ 7-8 9-10  Nechte veelku. 4
o Bilé zeli 500 gr “ 7-8 9-10  Nokrdjejte na prouzky. 4
e Cervené zeli 500 gr “ 7-8 9-10  Nakrdjejte na prouzky . 4
o Mrkev 500 gr “ 9-10 11-12  Rovnomémé nakréiejte. 4
o Kvetak 450 gr " 11-12  13-14 Oddélte rozicky. 4
e Celer (nafovy) 500 gr “ 7-8 9-10  Rozdélte na vrstvy. 4
o Lilek 500 gr ” 6-7 8 -9  Nokrdijejte na kostky. 4
o Porek 500 gr “ 6-7 8-9  Nokrdiejte na prouzky. 4
¢ Houby 500 gr “ 6-7 8-9 Nechte vcelku.Neni treba 4

pridévat vodu.
e Cibule 250 gr “ 5-6 7-8 Nechte veelku, ale vyberte stejnou 4

velikost. Voda nenf potieba
o Spendt 300 gr ” 6-7 8-9  Umyite, osuste listy. 4
o Hrések 500 gr “ 10-11 12-13 4
e Fenykl (hlizy) 500 gr “ 12-13 14 - 15 Nakrdijejte na &tvrtky. 4
e Papriky 500 gr “ 9-10 11-12  Nokrdijejte. 4
¢ Brambory 500 gr “ 8-9 10 - 11 Noakrdjejte na stejné kousky . 4
e Cukiny 500 gr “ 7-8 9-10  Nokrgiejte na platky. 4

POZN: Casy vafeni v této tabulce jsou jen priblizné a zavisi na vaze, povodni teplots, pevnosti
a konzistenci dané zeleniny.

o
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polévky a ryze

*  Na polévky a vyvary je obvykle potfeba méné tekutiny nez pii bézném zpusobu pripravy, protoze
v mikrovinné troubé se voda vypatuje jen omezen&. Protoze sul pUsobi jako deh)'(i’dk]énl'
prostredek, mozeme ji pridat teprve po skonéeni pFipravy nebo béhem ¢asu usténi.

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

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

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

Casy peéeni (peéiva) a ovoce

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

Vykon Vykon .
Nastaveni QERYEVOVRRVALYVENOVYE Cas ustani

Typ/mnozstvi vykonu "¢, spinaé  Cas. spina¢  (minuty) Rady a pozndmky
(minuty) (minuty)

Ofechovy koléé (700 gr) & 13-17 18 -23 5 Mozeme doplnit jekymkoli krémem
nebo 3lehackou

Videfisky dort (850 gr) “ 17 - 21 22 -27 5 Plnime dzemem nebo ovocnym rosolem

Ananasovy koléé (800 gr) “ 15-19 20 - 25 5 Platky ananasu mozeme pokryt dno
nddoby, nebo muzeme ananas
nakrdjet na kousky a zamichat do
tésta

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

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

Zabaione \S&/ 1,30-3 4-6 3 Kazdych 30 vteFin zamichejte metlou

Pecené hrusky (300 g.) Y 3-5 6-8 3 Hrusky nakrdjime na étvrtky

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

Egg custard (750 gr) “ 14-16 18- 20 5 Tyto  pokyny se  tykaif

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

normy IEC 705, ¢ast 17.3,
predevsim pro testy A a B.
Blizsi  pokyny k  témto
vykonnostnim  testtm  podle
normy IEC 705 najdete v
tabulce na strang 2
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v

cisteéni a 0O dr z b a

Pred zacdtkem jakéhokoli ¢isténi nebo udrzby vypojte pFistroj ze zdsuvky.

Abyste mikrovinnou troubu udrzeli v co nejlepsim stavu, ¢istéte pravidelng
dvitka i troubu zevnitt i zvenéi, a to vlhkym hadfikem a neutrdlnim
mydlovym prostiedkem nebo tekutym sapondtem. Udrzujte stale kryt
mikrovinného zdrice (F) cisty, bez ulpivajicich kapicek tuku
a mastnoty. PFi &isténi vnéjsiho a wvnitiniho povrchu trouby,
nepouzivejte pisky, draténky nebo ostré kovové predméty. Pri
otirdni trouby zven&i dbejte, aby voda nebo roztok ¢istictho
prosttedku nenatekly do vétracich otvord, umisténych na horni
strané trouby. Nepouzivejte ¢istici prostfedky obsahujici amoniak.
Nepouzivejte nikdy lth, sapondty nebo dréténky pi &isténi vnitini a zvigste
vnéj3i strany dvitek, abyste neposkrdbali nebo neposkodili jejich povrch.
Abyste si byli jisti, ze dvitka dokonale t&sni, udrzuijte jejich vnitini stranu vzdy
v &istoté a dejte si pozor, aby se mezi dvitky a predni sténou trouby nezachytil
zédny zbytek necistoty nebo jidla.

O
Pravidelné ¢istéte otvory piivodu vzduchu na zadni strané trouby, aby 80808
se ¢asem nezanesly prachem nebo necistotou. s
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Obéas je treba vyndat otoeny tali¥ (D) a jeho podlozku (E) a vyéistit [

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

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

Kdyz se nam zdd, ze viechno neni v pofadku

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

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

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