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é’_ZI JAK DOSAHNOUT NEJLEPSICH V SLEDKU PRI PRACI
S MIKROVLNNOU TROUBOU

L. . Navod Tab.
Provadéna operace Zvolena funkce k pouziti | mnozstvi/ as
str. str.

L Pouze °
+ Uchovani jidla v teple mikrovin. VK T 100
trouba 75W
. ani Pouze * 99
Rozmrazovani mikrovin. vk \0 100 101
trouba 110W
v \i/ 929
+  Rozpousténi masla, 260W 100 103 @
zmv"ekb’ovani §yru PqIL(lze - vk nebo 105 105 =
+  Vafeni sladkého mikrovinna SS
trouba A ) MIKROVLNY
375W
99
+ Vafeni zeleniny 104 104
«  Vafeniryb 104 104
L i V k
* Vafeni ryze, polevek P q;;lze Inn « 105
- Ohtivani jidel jiz varenych % Jg;’ nna = 102 103
+ Vafeni ovoce 750w 105
+ Traditni grilovani kotlet, 4 4
hamburgrf‘j' VUHU, Pouze grlI 106 107 -
chleba aj. GRILL
1. faze
S,
vk nebo < ‘
+ Vafeni a opeteni zeleniny &
. . 5 5 S——
+  Vateni téstovin Nasledné Vk \SS_S/' 108
. v pouz,tl 525W MIKROVLNY
a lasagni v troubé p < 109 109
- . o . . mikrovinné nebo
» Ptiprava vsech typu peteni,
N o trouby
kufat, raznici atd. a grilu VK SSSS vV
‘ 2. faze GRILL
pouze grill A A A 4
Vnéjsi rozmery (5xvxh 480x272x360 Dalsi technické Udaje o mikrovinné troubé
] ry ( ) j
Vnitfni rozméry (5xvxh) 285x180x290 najdete na stitku, ktery je umistén na zadni strané
Objem trouby 17 It. pfistroje.
Pfiblizna hmotnost 14,6 kg.
Prumér ototného talife 27,5 cm
Osvétleni trouby 25w

V STUPNIi V K ON

Maximdlni vykon této mikrovlnné trouby je 750W. Tato hodnota je uvedend na 3itku dat, na zadni strané
Fistroje pod heslem MICRO OUTPUT.

AU T—U nékterych modelt je maximélni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu
% umisténém na strané dvirek.

Stupné promérnych moznych vykont jsou uvedeny na nésledujici strance. Tyto informace se Vém budou
hodit pi pripravé pokrmt podle receptt bézné prodévanych kucharek pro mikrovinné trouby.
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UPOZORNENI

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

1) POZOR: Jestlize jsou dvitka nebo t&snéni piistroje poskozeng, mikrovinnou troubu nepouziveijte,
dokud ji odborny technik (vyskoleny vyrobcem nebo Servisni
sluzba vyrobce) neopravi.

2) POZOR: Pro osoby, které neprosly zvlastnim skolenim, nesmi
provadét Gdrzbu nebo opravy pfistroje, pFi kterych se musi
odstranit ochrany, které zabrariuji vystaveni se mikrovinnému
zdfeni.

3) POZOR: V mikrovinné troubg& se nesmi ohfivat tekutiny a jiné
potraviny v uzavfenych nadobdch, které by mohly vybuchnout.
Nevarte nebo neohFivejte v troubé vejce se skofdpkou, protoze by mohlo
puknout a to i po skon&eni vareni.

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

Jestlize je trouba zapnuta, déti se k ni nesmi piblizovat (nebezpeti popdlenin).

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

6) Nespoustéjte troubu pokud mezi celni sténou a dvefmi mikrovinné trouby
z0stanou jakékoliv predméty. 5 o
Udrzujte neustdle v ¢istoté vnitini sténu dvitek (E). K cisténi pouzivejte vihky httg
hadiik a nebrusné &istici prostredky. Dbeijte, aby se 3pina nebo zbytky jidel
nenahromadily mezi ¢elni sténou trouby a dvermi.

7) Nespoustgjte troubu, jestlize je poskozeny pripojny kabel nebo zdstreka pfistroje, hrozi nebezpeti
razu elektrickym proudem).

Pokud je privodni $hora poskozend, musi byt vyménéna pouze vyrobcem nebo vyrobcem
povéfenym servisnim sttediskem nebo kvalifikovanym odbornikem, aby se tak predeslo moznému
riziku.

8) Pokud zaéne z trouby vychdzet kout, piistroj okamzité vypnéte nebo vytdhnéte zdstreku ze
zésuvky el. proudu. Neotvirejte dvitka trouby, pripadné plameny uvniti trouby se tak uhasi.

9) Pouzivejte pouze nédobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k piehtdti a v dosledku toho
k pozdru, doporuéujeme Vém vidy kontrolovat provoz trouby, zvlésté pokud vatite jidla v
nadobdch z plastické hmoty, v papirovych obalech nebo v jinych hoFlavych obalech nebo tehdy,
kdyz ohtivéate malé mnozstvi jidla.

10) Neponotujte otoény tali¥ do vody pokud je horky. Tepelnym sokem by mohl prasknout.

11)Pokud budete pouzivat funkce ,Pouze mikrovinny rezim” a ,Kombinovanou funkci”,
nepredehfivejte troubu (bez jidla) ani ji nezapinejte na prézdno. Uvnitt trouby by se mohly tvoFit

jiskry.

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

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

14)Pii ohtivani tekutin (voda, kava, mléko atd.) je mozng, ze diky efektu zpozdéného vieni, tekutina
pFi vynddni nadoby z trouby vypéni, pretece ven a zpusobi tak popdleniny. Aby k tomu nedoslo,

o
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je nutné predtim, nez zaénete tekutinu ohfivat, vlozit do nédoby s tekutinou lzicku z G—
plastické hmoty nebo sklengnou ty&inku.

V kazdém ptipadé manipulujte s nadobou opatrné.
15)Neohtiveijte likéry s vysokym obahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by dojit k jejich
vzniceni.
16)Pokud ohfivate jidla pro novorozence (v kojeneckych léhvich nebo sklenickdch), vzdy pred
poddvanim obsah protiepejte a prekontroluite teplotu, aby nedoslo k popdlenti.
Doporuéujeme vzdy protiepat nebo promichat ohidté jidlo, aby se vyrovnala jeho
teplota.
vaﬁ'padé, e budete pouzivat bézné proddvané sterilizatory kojeneckych lahvi, o
VZDY se presvédéte, zda je naddoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které uvadi @”\%
vyrobce.
UPOZORNENI: Pfi prvnim zapnuti pfistroje je mozné, ze z piistroje bude vychdzet koui a po
dobu zhruba 10 minut bude citit “novotou”. Tento jev je zcela normdlni a je zpusoben tim, ze na
odporech spotiebice je nanesena ochrannd létka.

ZAPOJENI DO ELEKTRICKE SITE

Ptfistroj zapojujte pouze do zasuvek, na Stitku na pfistroji a ze zasuvka je
které maji prutok alespoh 10 A. Pfedtim, spravné uzemnéna. V robce nenese
nez zapojite troubu, se ujistéte, ze zadnou odpovédnost za poruchy
napéti v siti odpovida napéti uvedenému vzniklé nedodrzenim této normy.

INSTALACE MIKROVLNNE TROUBY

1) Poté, co vyndate troubu z obalu, zkontrolujte, zda je €ep ototného talife (D) na spravném misté.
Umistéte do stfedu dna trouby podpéru (G) a na ni polozte otocny talif. Cep (D) musi zapadnout
do ototného talife.

2) Zkontrolujte, zda nedoslo k poSkozeni pfistroje transportem, zvlasté jestli jdou dobre otvirat
a zavirat dvitka..

3) Umistéte pfistroj na rovnou plochu ve vysce alespon 85 cm, z dosahu déti, protoze sklenéna
dvitka dosahuji behem vareni vysokych teplot.

4) Poté, co umistite pfistroj na pracovni desku, ovérte si, Zze mezera mezi nim a ostatnim
zarizenim (jak z boku, tak ze zadni strany) je 5 cm a mezera nad jeho horni sténou je
alespon 20 cm (viz obr.1). Ovéite si také, ze napajeci kabel se nedot ka zadni stény
trouby, protoze i ta dosahuje b&éhem vareni s grilovanim vysok ch teplot.

5) Nikdy neucpavejte otvory, kterymi vychazi vzduch. Nikdy nepokladejte nic na troubu a vzdy
zkontrolujte, zda mfizky, jimiz vychazi
vzduch a para (umisténé na homi a
spodni strané a na zadni sténé
pfistroje) jsou pruchodné (viz
obr.2 a obr.3).

v stup vzduchu

y =
20 cm —= | 6) Zasaete podlozku (G) do
Y o Scm  kruhového prostoru na dné
o ~7 trouby a na ni umistéte
©) ototny tali¥ (F). Ototny tep V stup vzduchu

(D) by mél zapadat do
obr. 1 | vyklenku ve stfedu ototného talife.
7) Je mozng, ze az troubu poprvé

A

zapnete, bude po dobu pfiblizné deseti minut "citit novotou" nebo i =%

trochu koufit. Jde o zcela normalni jev, ktery vznikéa vypalovanim W@ )|o |vstup

konzervatnich latek, které chranily topna télesa. <= > |g| A vzauchu
v stup vzduchu obr. 3

o
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NADOBI

Je mozné pouzivat nadoby sklenéné (nejlépe
vamé sklo), keramické, porcelanové, z palené
hliny, ale vzdy bez ozdob z kovu nebo
kovovych ¢€asti (zlacené prouzky, ucha,
nozitky). Mizete pouzivat i nadoby z plastické
hmoty, které jsou vhodné k pouziti v
~mikrovinné troubé“.

Pokud si nejste jisti, provedte nasledujici
zkousku: prazdnou nadobu vilozte do
mikrovinné trouby nastavené na maximalni
vykon (funkce “pouze mikrovinna trouba) po
dobu 30 sekund. Jestlize nadoba zlstane
studena nebo se zahfeje jen malo, znamena
to, ze nadoba je vhodna k pouziti v mikrovinné
troubé. Jestlize je nadoba horka (nebo jiskfi),
znamena to, ze neni vhodna k pouziti v
mikrovinné troubé. Pfi kratkém ohfivani je
mozné pouzivat také papirové ubrousky,
papirové tacky nebo talife z umélé hmoty na
jedno pouziti. Co se tyka formy a rozmérl

o

VHODNE DO MIKROVLNNE TROUBY

nadob, volte je vzdy takové, aby umozhovaly
plynulé otaceni talife. Pokud pouzivate
obdélnikové nadoby vétsich rozméru (které by
se nemohly v troubé otacet), stati zablokovat
rotaci oto¢ného talite (F) tim, ze vytahnete tep
talife (D) z jeho ulozeni. Abyste i pfi tomto
zplUsobu ohfivani zabezpetili stejnomérmeée
prohfati jidla, je nutné jidlo b&hem vareni
nékolikrat promichat a zménit polohu nadoby.
Pro vareni v mikrovinné troubé nejsou
vhodné zadné nadoby kovové, dievéné,
prouténé ani z nevarného skla.

Je vhodné pfipomenout, jelikoz trouba ohfiva
jidlo a ne nadobu, ze je mozné vafit jidlo pfimo
na servirovacim talifi a vyhnout se tim velkému
mnozstvi Spinavého nadobi.

Jestlize se trouba pouziva pouze jako gril,
mohou se pouzivat vsechny typy nadobi
uvedené v tabulce.

Nadobi | Plastické o a S

5 < o Papi- Papi- Varné Kovové | Nadobis | con

Kera Porce z nédobi pro 5 2 ame o OVOVE | kovov mi | Foliena

Sklo ’ . Ay ; rové ke- [ rové Karto . . K .

mika lan p;llit;r;e ml'l:‘r:‘-b\cn. limky* | talife | Skio nédobi | dopifky/ | pe  eni

pouze trouba | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ano | Ao |[BE) IEE] Ano
posee g || Ao | ano | avo I IR R o IR 0 | avo | o

* pokud je doba varu prili$ dlouha, je mozné, ze se tento typ nadobi vzniti

POPIS A RIiZENiIi OVLADACIiHO PANELU

NS
2
> @

= -2

HORNi OVLADAG:

— 3 SPODNi OVLADAS:
V KON MIKROVLN/

OINNOST GRILLU

SASOMURIS

Ototenim ovladate nastavte
bud’ vykon mikrovin nebo
¢innost grillu (VVY'V).

TENTO OVLADAD SPOUSTI

VSECHNY OPERACE.

8- | Ototte jim po sméru hodinovych

I rucicek od 1 do 35 min. Po uply-
nuti této doba se trouba vypne

N a ozve se zvukové znameni.

6 O

Y
4

PRIiSLU
TN
in J
Pouze pri pouz'?véni grillu,

vhodny pro jakykoliv zplisob
grilovani.

SENSTUVIi

OTOON TALI¥

Otocny talif se pouziva
pri vSech funkcich.

o
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DOPORUOENiIi PRO SPRAVNE POUZiVANIi TROUBY

Mikroviny jsou v podstaté elektromagnetické
zafeni pritomné i v pfirode ve formé
svételnych vin (napt. slunetni svétlo). Uvnitf
trouby mikroviny pronikaji do potravin ze
véech smeérl a ohfivaji molekuly vody, tukl
a cukru.

Teplo se vytvati velice rychle, ale pouze
v jidle. Nadoby, ve kterych je jidlo ohfivano, se

a proto je mozné pouzivat pfi vareni
v mikrovinné troubé velmi malo tuku
(v nékterych pfipadech neni nutné pouzivat
tuk viibec).

Proto je vateni v mikrovinné troubé diky velmi
nizkéemu obsahu tuku vhodné pro zdravou
a dietetickou stravu.

Krome toho, ve srovnani s tradicnimi zpusoby
pripravy, vafeni probiha pfi nizsi teploté,

ohfivaji pouze nepfimo, od ohfatého jidla. To
zabrahuje, aby se jidlo pfipeklo k nadobeg,

a proto se jidla tolik nevysusuji, neztraceji

Zakladni pravidla spravného vareni v mikrovinné troubé:

vyrazngjsi chut.

1) Vareni je Uzce spojeno s velikosti a stejnorodosti vafenych jidel: malé, stejnomémeé
nakrajené kousky masa jsou hotové rychleji nez velké kusy petené. PFi nastavovani
spravné doby varu se fidte tabulkami na nasledujicich strankach. Pokud pfipravujete vetsi
mnozstvi jidla, musite pfiméfené zvysit také dobu varu a naopak. Je dulezite dodrzovat
“dobu odpotinku”: dobou odpo inku rozumime ¢as, po ktery musi jidlo zUstat po uvareni
v troubg, aby doslo k poslednimu pronikani tepla do jidla. Napt. teplota masa se béhem
téeto “doby odpotinku” zvysiaz o 5 -8 C. Jidlo muzeme nechat odpotivat také mimo
troubu.

2) Nezapomehnte jidlo bEhem vafeni nékolikrat promichat, aby se stejnomémé
prohfalo a snizila se doba vareni.
3) Doporutuje se take jidla behem vafeni obracet, to plati pfedevSim
pro velké kusy masa (petené, cela kufata.....), ale i pro mensi kusy
masa (naporcované kufe, nakrajena masa....). obr. 4
4) Jidla s kuzi, slupkou eventualné s kurou (napf. jablka, bram- e
bory, vufty, ryby...) musi b t propichany vidli kou proto, aby
mohla para vychazet z potraviny ven a kize nebo slupka neprask-
la (obr.4).

5) Jestlize pfipravujete vice porci stejného jidla, napt. vafené brambory, polozte je do
kruhu do ohnivzdomé nadoby, aby se stejnomémé uvafily (obr.5).

6) Teplota, kterou ma jidlo, kdyz ho davate do trouby, je nizsi nez
pozadovana teplota. Jidlo, které ma pokojovou teplotu dosahne
pozadované teploty rychleji, nez jidlo vyndané pfimo z lednice.

7) Pripravovaneé jidlo umistéte vzdy presné doprostfed ototného talife.

8) Tvorba kondenzované pary uvnitf trouby a v mistech, odkud vychazi
vzduch je bézny jev. Abyste tvorbu pary snizili, pfikryjte jidlo prihlednou folii, vosko-
van m papirem, sklenén m poklopem nebo prosté obracen m talifem. Jidla, ktera
obsahuji velké mnoZzstvi vody (napf. zelenina), se lépe uvafri pfiklopena. Prikryti jidel také
umozhuje uchovavat vnitfek trouby v Cistotée. PouZzivejte pouze folii vhodnou k peteni
v mikrovinné troubé.

o
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POUzITIi MIKROVLNNE TROUBY SAMOSTATNU

Tato funkce je vhodna pro=:
Udrzeni jidel ve stalé teplote .. ... .. str. 100
Rozmrazovani . ................. str. 100

=

MIKROVLNY

Ohfivani ...................... str. 102

Vareni gulase, ragl, bilého masa, ovoce,

zeleniny, ryze, polevek, ryb .......... str.

SPUSTGNIi MIKROVLNNE TROUBY SAMOSTATNU

Dejte jidlo do nadoby

vhodné k vareni

v mikrovinné troubé

a umistéte ho doprostred

ototneho talite.

POZN: Nepredehfivejte
troubu.

.

Ototenim homiho ovla-
date nastavte zvoleny
vykon mikrovin (vykon
mikrovIn/€innost grilu).
POZN: Jestlize nastavite
ovlada na symbol
V VYV, nespusti se
proud mikrovin (je
zapojen pouze grill).

B

Ototenim spodniho
ovladate (Casoméfit) ve
smeéru hodinovych
rucicek nastavte

pozadovany €as.

Po uplynuti nasta-
veného ¢Casu oznami
zvukové znameni konec
varu.

104

Nastavenim spodniho ovladate do polohy STOP je mozné kdykoliv pferusit chod funkce a je
také mozné ototenim stejného ovladate vpred a nebo vzad zménit dobu varfeni (i v prubéhu
vafeni samotného).
Béhem vafeni je mozné kontrolovat jeho prubéh vzdy, kdyz otevieme dvitka. Pfi otevieni dvitek
se prerusi chod nastavené funkce, k jeho obnové dojde ihned po opétném uzavieni dvirek.

o
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MIKROVLNY

UDRZENIi STALE TEPLOTY JIDLA (P¥l ZAPOJENi POUZE FUNKCE MIKROVLN)

Tato funkce je vhodna pro vsechny druhy hotovych jidel.

Umozhuje vam udrzovat pravé uvarena nebo ohtata jidla v teple, aniz by se vysusila nebo

pfipekla k nadobé.

Jidlo prikryjte talifem nebo pruhlednou folii a nastavte homi ovladat (vykon mikrovin/cinnost
grillu) do polohy 7. Jidlo tak zlistane teplé az do chvile jeho konzumace.

Je mozné takto udrzovat jidla pfimo na talifi, na kterém budou servirovana (vzdy pfikryta).

ROZMRAZOVANI JIiDEL (Pfl ZAPOJENIi POUZE FUNKCE MIKROVLN)

Jidla zabalena do plastikovych satk nebo jinych typlu plastikovych oball se mohou
ohfivat v troubé rovnou i s obalem, ale po odstranéni véech kovovych ¢asti (pf. ruzné typy
kovovych zapinani).

Néktera jidla, napf. zelenina a ryby, nemusi byt pfed zatatkem vafeni Uplné rozmrazena.

Jidla v pfirodni stave, ragl a dusena masa se lépe a rychleji rozmrazi, pokud jimi obtas
zamichate nebo je obratite a oddélite kousky masa od sebe.

Maso, ryby a ovoce béhem rozmrazovani ztraci vodu. Proto je rozmrazujte v hlubsi
nadobé.

Doporutuje se zmrazovat jednotlivé kousky/platky masa v satcich oddélené. Tim uSettite
Cas pii jejich pripravé.

Pozomé si pfectéte Udaje o délce rozmrazovani uvedené na obalu. Pozor, ne vzdy jsou
tyto Udaje presné. Je lepsi nastavit dobu rozmrazovani o néco nizsi, nez je uvedeno na
obalu. Doba rozmrazovani jednotlivych potravin se muze ménit také podle stupné jejich
zmrazeni.

o



Cz

9-05-2002 15:06 Pagina 101

o

Doba rozmrazovani

=

MIKROVLNY
Satyi p Spodni »Doba
Potravina MnoZ2stvi o:'lgrd': O\ﬁada Poznamka odpo-
(gr) (minuty) inku“
MASA
+ Peteneé (vepiova, hovézi, 1 kg 3, 30-33 20
teleci atd.)
- Bifteky, kotlety, platky 200 gr “ 11-13 5
+ Kousky masa, gulas 500 gr “ 19 - 21 10
+ Mileté 500 gr “ 15-17 (%) 15
“ 250 gr “ 12-14 10
« Hamburgry 200 gr “ 12-14 10
+ Uzeniny 300 gr “ 14 - 16 10
DRUBEZ
+ Kachna, krocan 1,5 kg “ 35-38  po uplynuti ,Doby odpotinku® 20
+ Kure celé 1,5 kg “ 35-38  omyjte vodou, abyste odstra- 20
- Kufe porcovanée 500 gr “ 20-22 nily eventualni zbytky ledovych 10
+ Kureci prsicka 300 gr “ 19-21 krystalku. 10
ZELENINA
+ Kousky baklazanu 500 gr “ 23-25 5
+ Nakrajené papriky 500 gr “ 22-24 5
+ Hrasek 500 gr “ 19-21 5
+ Artytoky 300 gr “ 15-17 5
+ Chrest 500 gr “ 20 - 22 5
+ Krajené fazole 500 gr “ 22-24  Pro urychleni rozmrazovani 5
» Cela brokolice 500 gr “ 21 -23 zeleninu obtas promichejte. 5
+ RuUzickova kapusta 500 gr “ 21-23 5
+ Nakrajena mrkev 500 gr “ 20-22 5
+ Kvétak 450 gr “ 19-21 5
+ SmiSena zelenina 300 gr “ 14 -16 5
+ Nakrajeny spenat 300 gr “ 15-17 5
RYBY
+ Platky 300 gr “ 15-17 7
+ Kouskyi 400 gr “ 16-18 7
- Cele 500 gr “ 19 - 21 7
+ Korysi 400 gr “ 16 -18 7
MLEGNE V ROBKY
+ Maslo 250 gr “ 11-13  Odstrante hlinikovy obal 10
* Syry 250 gr “ 12-14 Nemusi se rpzmrazit Uplng, viz ,Doba 15
odpotinku®
+ Slehatka 200 ml “ 14 -16  Slehacku vyndejte z obalu a 5
dejte na talif
PEGIVO
+ 2 stfedni bilé veky 150 gr “ 3-4 3
+ 4 sttedni bile veky 300 gr « 7-8 Petivo pokladejte pfimo na 3
« Krajeny chléb bily 250 gr “ 7-8 ototny tali 3
+ Celozmny krajeny chléb 250 gr “ 7-8 3
OVOCE
- Jahody, svestky, 500 gr “ 14 - 15 Dvakrét az tfikrat ovocem promi- 10
tfedné, meruhky chejte
+ Maliny 300 gr “ 10-11 10
+ Ostruziny 250 gr “ 8-9 6

(*) Tyto pokyny se pouzivaii pFi ovéfovacim testu rozmrazovani mletého masa podle normy IEC 705, &ast 18.3.
yto poky t p I'p p Yy

Obrdtit pokrm v poloving nastavené doby rozmrazovéni. Polozte
k témto vykonnostnim testtm podle normy IEC 705 najdete v tabu

o

i

okrm pFimo na otoény taliF. Blizii pokyny
ce na strané 2
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MIKROVLNY

OHF¥iVANI JIDLA (Pil ZAPOJENi POUZE FUNKCE MIKROVLN)

Ohfivani jidel je pravdépodobné nejpouzivangjsi a nejpraktictéjsi funkce vasi mikrovinné

trouby. Vzhledem k tradicnim zplusobUm ohfivani se takto usetfi velké mnoZzstvi tasu a tim

padem i elektrické energie.

Doporutuje se ohfivat jidla (zvlasté zmrazena) pfi teploté alespoh

70°C (musi palit!). Jidlo tudiz neni mozné konzumovat ihned, protoze je
prilis horké, ale je tak zarutena jeho kompletni sterilizace.

P¥i ohfivani jidel pfedvafenych nebo zmrazenych dodrzujte nasledujici

pravidla:

- vyjméte jidla z kovovych obalt,

- prikryjte jidlo pruhlednou folii (vhodnou pro mikrovinné trouby) nebo pergamenovym papi-
rem, tak se uchova pfirozena chut jidla a trouba zUstane tista, je mozné prikryt jidlo také
obracenym talifem,

- pokud je to mozné, jidlem tasto michejte, aby se stejnomémé prohfalo a urychlil se pro-
ces ohfivani,

- sledujte pozomé tas ohfivani uvedeny na obalu, pamatujte, ze za urCitych podminek je
nutné tento €as zvysit.

Zmrazena jidla se musi pfed ohfivanim rozmrazit. Cim nizsi je potatetni teplota jidla, tim
delsi je doba potfebna k jeho ohrati.

Jidla a napoje mohou byt po kratkou dobu ohfivana i v papirovych nebo plastikovych oba-
lech. Pozor, tyto obaly se mohou dlouhym ohfivanim deformovat.
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MIKROVLNY
sor ;. SJUPEN .
DRUH POKRMU MNOZSTVi WKONU NASTAVE POZNAMKA

MW
ROZPUSTENI POTRAVIN SS
e &okolada / poleva 100 gr 5-6  Vlozit do talite. Polevu jedenkrdt zamichat.
* maslo 50-70gr &, 07-012
JIDLA VYTAZENA Z CHLADNICKY (5 / 8 °C) AZ DO 20 /30 °C
e jogurt 125 gr # 0.12-0.17 Odstranit alum. Léhev ohfivat bez dudliku. Po ohiati
o kojenecka lahev 240 gr « 035040 ihned zatfepat lahvi, aby se sjednofila teplota

obsahu. Pfed poddnim prekontrolovat teplotu
obsahu. M&-li mléko teplotu mistnosti, muozete zkrdtit
doporuceny ¢as ohfivani. Pouzivéte-li mlgko v prasku,
dbejete na to, aby nikde nezustaly zbytky prasku, které se
mohou vznitit. Pouzivejte sterilované mléko.

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

e baleni |asagn|' nebo 400 gr “ 6-8 Rozumi se zabalené IE)orce predvareného pokrmu
plnénych téstovin prodévané v obchodech, které se ohtivaii pfi teploté
o baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr P 6-8  70°C. Vyjmout pokrm z piip. alum. nédoby a vlozit na
seleninou talit z kterého budete jist. Nejlepsi vysledky obdrzite,
kdyz pokrm prikryjete.
e baleni ryby a/nebo zeleniny 300 gr “ 5-7 y% POk P!
e tali¥ masa a/nebo zelenina 400 gr “ 7 -9  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz uvareného,
o talit t&stovin, cannelloni 400 ar u 7.9 ktery se bude ohfivat pfi teploté 70 °C. Pokrm se ohfiva
bo | ! 9 piimo na talifi na kterém se bude poddvat, prikryty
nebo lasagni prohlednou félii nebo prevracenym talitem.
e tali¥ ryby a/nebo 300 gr u 6-8
ZMRAZENE POKRMY PRIPRAVENE K OHREVU / VARENI (POCTEPLOTA - 18° / -20°C) AZ DO CCA 70° C
e baleni lasagni nebo 400 gr " 8-10 Rozumi se baleni vsech druht jiz uvaieného
plnénych téstovin ;rgrc&ieného pgl«imuFS kkteg/ se Euldelohﬁ’vaf pFi teplgié
! - ” } °C v puv. obalu. Pokud je obal aluminiovy, prendat
° l;:::rr::nrgssq s ryzi a/nebo 400 gr 7-9 pﬁ!(rm ng servirovaci falii alzvy5iio néko|ik\r/nyinFl)Jf dobu
ohrevu.
e baleni predvarené ryby 300 gr “ 5.7
a/nebo zeleniny
e baleni syrové ryby a/nebo 300 gr “ 10 - 12 Prendejte syrovy pokrm do nddoby vhodné pro ohiev v
Ze|eniny mikrov||nné troubé a prikryjte.
® porce masa a/nebo zeleniny 400 gr “ 8-10 Rozumi se porce viech druho jiz uvareného
® porce f&stovin cannelloni 400 gr u 9 .11 zmrazeného pokrmu, ktery se bude ohfivat pfi teploté
bo | 70 °C. Vlozte zmrazeny pokrm na servirovaci talit a
nebo lasagne . fikryite ~obrécenym” talitem nebo pyrexem.
® porce ryby a/nebo ryze 300 gr “ 6-8 Ff'ekon’rroluite, aby pokrm byl uprostied prohiaty, nebo

pokrm zamicheite je-li to mozné.

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

¢ 1 hrnek vod 180 cc “ 2.30-3  Vsechny ndpoje se musi po ohfevu zamichat, aby se
¢ 1 hrnek mléECI 150 cc u 2-2.30  sjednotila jejich teplota. Vyvar doporuéujeme prikryt
e 1 hrnek kdvy 100 cc u 2-2.30 prevrdcenym talifem.
e 1 tali¥ vyvaru 300 cc u 5-6
NAPOJE POKOJOVE TEPLOTY (20°/30°C) AZ DO CCA 70° C
* 1 hrnek VOdZ 180 cc “ 2-2.30 Vsechny ndpoje se musi po ohievu zamichat, aby se
¢ 1 hrnek mléka 150 cc “ 1.30-2  sjednotila jejich teplota. Vyvar doporucujeme prikryt
* 1 hrnek kévy 100 cc P 1.30-2 prevrdcenym falifem.
o 1 talif vyvaru 300 cc " 4-5
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@ VAFENI (Pfl ZAPOJENI POUZE FUNKCE MIKROVLN)
MIKROVLNY
MASA
Pokud v mikrovinné troubé vafite maso, doporucuje se pfikryt ho pruhlednou folii vhodnou pro tento tcel.
Tim dosahnete stejnomémého rozptyleni tepla a zabranite vysu$eni a ztvrdnuti masa. Tato funkce je
vhodna pro vareni kouskll masa, gulase, porci kufete atd. K ptipravé peteni, raznici atd. pouzijte funkce “
vareni s naslednym grilovanim”.

RYBY
Ryby se v mikrovinné troubé pfipravuji velmi rychle a s vybomym vysledkem. Mohou se potfit kouskem
masla nebo olejem (nebo nechat bez potieni). Prikryjte je pruhlednou folii. Kize musi byt samoziejmé
propichana, platky ryby musi byt stejnomémé rozlozeny. Doporu€uje se pfipravovat rybu obalenou ve vejci.

ZELENINA
Zelenina vafena v mikrovinné troubé si zachovava svoji barvu a vsechny vyzivné hodnoty lepe nez pfi
tradicnim vareni. Pfed vafenim zeleninu omyjte a otistéte.
Vetsi kusy zeleniny nakrajejte na mensi stejnomémeé kousky.
Na kazdych 500 gr zeleniny pfidejte pét Izic vody (vlaknita zelenina vyzaduje vétsi mnozstvi vody).
Zelenina musi byt vzdy prikryta pruhlednou folii.
Béhem vareni zeleninou alespoh jednou zamichejte a na konci pfidejte trochu soli.

Doba vareni ryb, zeleniny a masa

. Mnozstvi . Spodni . ,Doba
Potravina (ar) Horni ovlada oviada (min) Poznamka odpo inku*
RYBY
+ File 300 gr \Sgig, 9-11 Ryby vzdy vafit pfikryte! 2
Kousky 300 gr " 11-13 Ryby vzdy vafit prikryté! 2
Cele 500 gr " 12-14 Ryby vzdy vatit prikryté! 2
Cele 250 gr u 9-11 Ryby vzdy varit prikryte! 2
Porcované 400 gr " 11-13 Ryby vzdy vafit prikryté! 2
+ Korysi 500 gr " 11-13 Ryby vzdy vatit prikryté! 2
ZELENINA
- Chrest 500 gr \%f 11-12 Nakrajet . 4
- ArtyCoky 300 gr u 12-13 Nejlepsi je pouzit spodni 4
tast artycoku.
Fazole 500 gr “ 13-14 Nakrajet. 4
Brokolice 500 gr u 9-10 Rozdelit. 4
Ruzitkova kapusta 500 gr " 9-10 Nekrajet. 4
. Bilée zeli 500 gr u 9-10 Nekrajet. 4
- Cervené zeli 500 gr “ 9-10 Nakréjet. 4
Mrkev 500 gr u 11-12 Rozdelit. 4
Kvetak 500 gr " 13-14 Nakrajet. 4
Celer 500 gr “ 9-10 Nakréjet. 4
Lilek 500 gr “ 8-9 Nekrajet. 4
- Por 500 gr “ 8-9 Nechat cely. 4
« Zampiony 500 gr “ 8-9 Nechat celé, 4
neni nutno pfilit vodu.
Cibule 250 gr u 7-8 Nechat celé, 4
neni nutno pfilit vodu.
+ Spenat 300 gr “ 8-9 Umyt, nechat okapat. 4
+ Hrasek 500 gr “ 14-15 4
+ Papriky 500 gr “ 11-12 Nakréjet. 4
+ Brambory 500 gr “ 10-11 Nakrajet. 4
+ Tykve 500 gr “ 9-10 Nekrajet.
MASA
+ Gulas 1,5 kg “ 42 - 47 Pfikryt, 2-3krat zamichat. 10
Kureci prsicka 500 gr SLSS, 20 -22 V poloviné vafeni zamichat. 3
Sekana 900 gr u 22-24 (%) 5

(¥) Tyto pokyny se tykaji ov&Fovaciho testu vaieni mletého masa podle normy IEC 705, &8st 17.3, test C.
Prikryt nadobu pruhlednou folii, urenou pro pouziti v mikrovinnych troubach, a propichnout ji na
nékolika mistech. Bliz3i pokyny k t&mto vykonnostim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce
na strané 2
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POLEVKY AR 3ZE

+ Vyvary a polévky véeobecné se mohou délat z mensiho mnozstvi vody, protoze v
mikrovinné troubé prakticky nedochazi k odparovani. Sul, pokud je nezbytna, se ptidava az
nakonec nebo behem “doby odpotinku”, protoze dehydruje.

+ Je spravné podotknout, ze doba nutna pro uvarfeni ryze v mikrovinné troubé (stejné tak
jako téstovin) je zhruba stejna jako pfi tradienim vafeni. Vyhoda pfipravy rizota v
mikrovinné troubég je ta, ze neni nutné ho nepfetrzité michat (stati 2-3krat).

Ptisady se davaji vsechny najednou do nadoby vhodné pro mikrovinné trouby a pfikryji se
pruhlednou folii (na 300 gr ryze je potfeba 750 gr vyvaru/vody, troubu naprogramujte na
maximalni vykon s tasem pfiblizné 12-15 minut).
Ryze se neprilepi ke dnu a miize se varit pfimo v nadobg, ze které bude na stole
servirovana, neni tedy nutné prendavat ji do jiné nadoby.

SLADKE OVOCE
Sladké moutniky kynou (pfi snizeném vykonu) mnohem vice nez pfi tradicnim zplUsobu peteni.
Protoze se nevytvati kfupavy povrch, doporucuje se pottit povrch mouéniku krémem nebo
polevou (napf. tokoladovou), jinak se musi po upeceni prikryt, protoze pak vysycha mnohem
rychleji nez moutniky upetené v bézné troubé. Pokud vafite ovoce ve slupce, propichejte
slupku vidlitkou a varte je prikryté, je dulezité dodrzovat “dobu odpotinku” (3-5 minut).

==

MIKROVLNY

asy vareni mou nikd a ovoce

Typ mou niku/ovoce Horni Spodni ,,Do_ba ) )
Mnozstvi ovlada ovlada odpo inku“ poznamky a doporu eni
(gr) (min) (min)
OFechovy dorti (700 gr) S, 18 - 23 5 Miize byt potfen jekymkoli kremem.
Videhsky sachr (850 gr) “ 22 -27 5 Vhodny k pInéni marmeladou.
Ananasovy dort (800 gr) “ 20-25 5 Platky ananasu mohou byt jak vespod, tak
nakrajené na kousky a zamichané do tésta.
Jablkovy kola¢ (1000 gr) “ 22-27 5 Jablka jsou polozena jako dekorace navrchu.
Kavovy dort (750 gr) “ 18 - 23 5 Nejlepe potfit kremem.
Vajetny punt (s0do) Y 4-6 3 Promichejte kazdych 30 minut.
Varené hrusky (300 gr) S5 6-8 3 Hrusky nakrajejte na ttvrtky.
Varena jablka (300 gr) « 7-10 3 Jablka nakrajejte na platky.
Egg custard (750 gr) 3 14 -16 5 Tyto pokyny se tykaiji ovéfovaciho testu
Sponge cake (475 gr) « 7-9 5 vareni podle normy IEC 705, ¢ést 17.3,

predevsim pro testy A a B.

Blizsi pokyny k témto vykonnostnim
testom podle normy IEC 705 najdete v
tabulce na strang 2
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GRILLL. POUZ2ITi GRILU SAMOSTATNG®

Tato funkce je vhodna pro:
jakykoliv druh tradieniho grilovani napt.:
hamburgry, kotlety, vuity, opékany chleb atd ............ ... ... ... ... .. ..., . str. 107

SPUSTUNI GRILU SAMOSTATNUG

Predehrejte gril nasle-
du- jicim zpGsobem: %
Ototte hornim ovla- o
datem (vykon  mik-

rovin/€innost grilu) do

pozice VVV

Ototenim spodniho ovla

2 -date ve sméru hodino-
vych ruCicek nastavte
tas predehftati (5-8
minut).

Po asi 5-8 minutach
3 polozte jidlo na rost a to
vSe polozte na ototny
talif, ten béhem grilovani
zachycuje  mastnotu,
ktera odkapava.
Ototenim spodniho
ovladate (taso- mira) [
nastavte pozado- vany \
tas. V poloviné doby |
vafeni se musi jidlo I
obrétit. w

Po uplynuti nasta- /
veného €tasu zvukové
znameni ohlasi, Zze
vareni je skonteno.
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GRILL

Za pomoci teto funkce je mozné pfripravit chutna grilovana jidla jakéhokoliv typu.
Nezapomente vzdy pred zatatkem grilovani troubu 5-8 minut predehfat.
Vsechna jidla musi byt v poloviné grilovani ototena, protoze gril pusobi pouze z homi ¢asti

trouby.

Kdyz pfi kontrole jidla béhem grilovani oteviete dvifka, spirala grilu zGstava horka: proto
je nutné davat pozor a pouzivat ochrannou rukavici. Po zkontrolovani pfipravovaného jidla
dvitka vzdy znovu zavrete.

Doba vareni

Spodni
Potravina Mnozstvi Horniovlada ovlada Poznamka
(min)
+ Kotleta hovézi 3 vvv 20 - 24 Po 12 minutach obratit.
nebo veprova
« Parky 3 “ 14 -16 Vzdy je propichejte. Pokud se jedna
o parky velké, rozkrojte je napul.
Obrat'te po 8 minutach.
+ Hamburger 3 “ 14 -16 Obratte po 8 minutach.
+ Papriky 1 “ 12 -14 Nakrajejte na ttvrtky
Obratte po 7 minutach.
- Lilky 4 platky “ 12-14 Platky 1 cm tlusté.
Obratte po 7 minutach.
+ Tykve 6 platku “ 12-14 Platky 1 cm tlusté.
Obratte po 7 minutach.
+ Opékany chleb 4 platky “ 4 Dobte zafiznéte okraje.

Obratte po 2 minutach.
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@ POUZITi MIKROVLNNE TROUBY S NASLEDN M ZAPOJENIM
MIKROVLNY GRILU

——  Tato funkce je vhodna k:

WVV | . zapékani lasagni, testovin a zeleniny

GRILL +  pripravé peteni, kufat, razni¢i atd str. 119

SPUSTGNI MIKROVLNNE TROUBY S NASLEDN M POUzITiM GRILU

Jidlo dejte do nadoby vhodné
pro mikrovinné trouby

a umistéte ho doprostred
ototného talite.

Ototenim horniho ovladate
(vykon mikrovin/€innost grilu)
nastavte pozadovany vykon.
POZN.: Jestlize nastavite
ovlada do polohy oz-
na ené symbolem VvV,
chod mikrovin se nespu-
sti (spusti se pouze gril).

Ototte spodnim ovladatem
(Casomira) a naprogramuijte
délku prvni Casti procesu tj.
dobu varfeni pfi zapojeni
pouze vykonu mikrovin.

Po uplynuti nastaveného tasu
zvukové znameni ohlasi, ze
skontila doba varu s pouzitim
mikrovin. Zkontrolujte pfipra-
vované jidlo, pokud je to
nutné, zamichejte s nim.

Poté nastavte homi ovladat
(vykon mikrovIn/€innost grilu)
do pozice oznactené
symbolem VVV.

Na spodnim ovladati
(casomira) nastavie dobu
predepsanou pro druhou ¢ast
procesu - grilovani.

Po uplynuti nastaveného tasu
zvukové znameni ohlasi, ze
skontil proces grilovani. |

((I‘"ﬂ“'m
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TETO FUNKCE P¥Fl

VAFENI

Tato funkce je vhodna pro vafeni jidel mikrovinami s naslednym grilovanim nebo

propetenim dozlatova. Je pfi tom nezbytné dodrzovat nasledujici pokyny:

+ trouba se nikdy nesmi predehfivat,

+ kjidlum se neptidavaji pfisady (pfilijte pouze pll sklenice vody, aby maso zUstalo mékke),

+ petené a velké kusy masa obratte jak v poloviné prvni faze (vafeni mikrovinami), tak v
poloviné faze druhé (propeteni, grilovani),

+ aby bylo mozno zkontrolovat jidlo, oteviete dvitka. Toto otevieni prerusi bud’ chod mikrovin
béhem prvni faze nebo vlastni grilovani béhem faze druhé: v tomto pfipadé doporutujeme
pouzivat ochrannou rukavici, protoze spirala grilu je velmi horka. Ke znovuspusténi
procesu stati opét zavrit dvirka.

Doba vareni

MIKROVLNY
vV
GRILL

_ Prvni faze: Druha faze: Doba
_ Mnogstvi mikrovinné vareni grilovani ] :’)dpo-
Potravina (@) Homni Spodni Hormi Spodni Poznamka inku®
ovlada  OViada odn  Oviada (min)
(minuty) oviada (minuty)(
+ Noky alla romana 600 gr 4 10 vvv 18 Ne  pfilis  velike 5
bt mnozstvi
» Lasagne 1100 gr “ 25 “ 8 Cas plati pro téstoviny 5
+ Opékané makarony 1500 gr “ 12 “ 10 Téstoviny tastetné 5
predvarené
« Kvétak v omacce 1000 gr ¢ 20 “ 12 Plati pro syrovy kvétak 5
+ Opékana rajcata 800 gr &/ 22 “ 10 Lepsi pouzit rajcata 5
stejné velikosti
- PInéné papriky 1400 gr S 20 “ 10 Lepsi pouzit papriky 5
Uzké a dlouhé
* Lilky po parmsku 1300 gr “ 16 “ 12 Lilky se mohou 5
nejdfive opéci
- Opékané brambory =~ 1100 gr « 30 “ 12 (*)
+ Petené (veprova, 1000 gr SLSS, 37 “ 20 Nechte trochu tuku, 10
hovézi) aby se nevysusila
- Sekana 800 gr 3, 20 “ 15 Obratit v puli kazde 10
Tyto instrukce se nevztahuii faze pripravy
na test C normy [EC 705,
ktery najdete v tabulce na
strané 2
- Kufe cele 1200 gr “ 40 “ 30 (*x) 10
- Raznici 600 gr “ 20 “ 15 Obratit v puli kazde 10
faze pripravy
+ Jehnéci 1000 gr “ 37 “ 20 Obratit v puli kazde 10
faze pripravy
+ Krocan (porcovany) 1000 gr “ 40 “ 20 Obratit v plli kazde 10
faze pripravy
+ Kachna 1000 gr “ 37 “ 20 Obratit v plli kazde 10
faze pripravy

(*) Cas plati pro brambory. Tyto pokyny se tykaiji ovéfovaciho testu vareni podle normy IEC 705, ¢ast 17.3,
yto pokyny se tyka p Y
predevsim pro testy D. Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce na

strané 2

(**)Propichat vidlitkou. Obratit v plili kazdé faze pipravy Tyto pokyny se tykaji ovéFovaciho testu vareni podle normy
IEC 705, &ast 17.3, piedeviim pro testy E. Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testtm podle normy IEC 705
najdete v tabulce na strané 2

o

109



Cz

9-05-2002 15:06 Pagina 110 $

J74 re

UDRzZBA A O1I §TuaNI

Pred jakoukoliv udrzbou nebo pred isténim vytahnéte privodni kabel ze zasuvky.

Diky specialni glazufe, jiz je potazen vnitfek vasi trouby, na sténach tolik neulpivaji mastné
skvmy a zbytky jidel a €isténi je snadnéjsi. Nenechavejte skvmy

od tuku ani na vystupnim otvoru (C). Nepouzivejte k isténi
brusné istici prostiedky, draténky ani jiné kovové, ostré
predméty. P¥i Cisténi vnéjsich stén trouby daveijte pozor, aby
voda ani istici prostfedek nepronikl do otvort pro

v stup vzduchu a pary, které jsou umistény na povrchu
trouby. Nepouzivejte Cistici prostfedky obsahujici amoniak.
Doporutuje se nectistit ani povrch dvifek €isticimi prostfedky

s alkoholem nebo brusnymi Cisticimi prostfedky. Aby bylo mozné
dvitka vzdy perfektné zavfit, je nutné udrzovat jejich hrany v absolutni Cistoté a odstranit
vSechnu Spinu a zbytky jidel, které se zde usadi.

O
Pravidelné cistéte i otvory pro vystup vzduchu umisténé na oo
, v v O
zadni strané trouby, aby se tasem neucpaly prachem 959,
(O)N©)
a usazenou $pinou. o)e)
O O
L=

Obtas je nutné vyndat otocny talif (F) a jeho podpéru (G) a vygistit je, stejné tak jako
je nutné vygistit dno trouby. Otocny talif a jeho podpéru umyjte vodou s €isticim
prostfedkem nebo s neutralnim mydlem (mohou se m tiv my ce na nadobi).

Po dlouhodobém ohfivani nedavejte oto n talif do pfili§ chladné vody, prudk tepeln
$ok by mohl zpiisobit jeho prasknuti.

Motor ototného talife je utésnén. Presto pfi €isténi dna trouby davejte pozor, aby voda
nepronikla pod ¢ep ototného talife (D).
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Pokud neni néco v poradku...

Jestlize zjistite néjakou zavadu, obratte se na autorizovany servis vyrobce. Ale kazdopadné
pfedtim, nez zavolate nase techniky, podivejte se, zda porucha neni zplisobena jednou z téchto
pricin:

p oruch a p F i ina/ods<tramnéeén.

+ P¥istroj nefunguje + Dvitka nejsou spravné zaviena

+ Pristroj neni spravné zapojen do zasuvky

+ Zastrtka nedodava proud (zkontrolujte pojistky)
« Casoméfit nebyl spravné nastaven

+  Velké mnozstvi kondenzované |+ Pokud vafite jidla, ktera obsahuji hodné vody, je

pary se usazuje na podpérné normalni, ze para, ktera se vytvari uvnitf trouby, unika
plose uvnitf trouby a usazuje se na vnittnich sténach trouby nebo na
vamé desce
+ Jiskfeni uvnitf trouby + Pro vafeni v mikrovinné troubé nikdy nepouzivejte

kovové nadobi ani obaly s kovovymi €astmi nebo
kovovym zdobenim

Zvolte spravny zpusob vateni nebo zvyste dobu varu
+ Jidlo nebylo pfed vafenim dostatetné rozmrazeno

+ Jidlo se ohfiva nedostatetné

+ Jidlo se pali +  Zvolte niz&i hladinu vykonu nebo snizte dobu vareni

+  Michejte jidlem béhem vareni. Pamatujte, ze jidlo se
uvari lepe, pokud je nakrajeno na mensi, stejnomémeé
kousky

+ Otoctny talif je zablokovan

+ Jidlo se nevafi stejnoméme

Ikdyz zarovka uvnitf trouby nesviti, miizete dale spotiebit pouzivat. Pro vyménu zarovky se obratte na ser-
visni sluzbu povéfenou vyrobcem.
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