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CZ

Udrzet jidlo teplé

Rozmrazovat

Rozpustit ¢okolédu/polevu
Zmékéit maéslo a syry
Varit mouéniky

Vaiit ragy, kousky kurete

Rozmrazit, ohdt, varit ve
dvou poschodich sou¢asné

Vaiit ovoce, zeleninu, ryzi,
polévku, ryby

Ohftdt viechna hotovd jidla
nebo jidla zmrazend

Co nejrychleji uvarit viechny
typy peceni, drobeze, $piz0,
brambor

Gratinovéni jidel (napf.
lasagne, zelenina, makarény)

Tradiéni grilovéni hamburgrg,

paérka, vurtd, toust. chleba,
kotlet, atd.

Jen mikrovinky vyk

*x
Jen mikrovinky wk \O/

Jen mikrovinky vyk nebo

Jen mikrovinky vyk \SS_S/

Jen mikrovinky S ODDGLOVACI
NIZKOU MFizKOU (Ne u vsech
modeld)

Jen mikrovinky Pot. '\SS_SS/’
850 w

Kombinace mikrovnky + gril

Jen gril

JAK CO NEJLEPE VYUZIT VASI TROUBU

Instrukce | Tabulka
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Co chci délat? Jakou funkei si vyberu? W O W nos/eas
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2)

3)

4)

3)

6)

7)

8)

9)

10)Nepokladat otoény talii ihned po skonéeni vaieni do vody bez delsi

UPOZORNUGNI

Pred prvnim pouzitim pfistroje si pozorné prectété ndsledujici upozornéni, které
Vém pomohou vyvarovat se nékterych chyb a dosdhnout co nejlepsich
vysledko.

Tato trouba je uréena k rozmrazovdni, ohFivéni a vareni jidel v
domdcim prostredi. Nesmi byt uzivana k jinym ocelom a nijak po
domdcku upravovand.

Pred zapojenim trouby do sité se presvédete, ze dvitka viude piléhaii,
ze kovovy rém neni zdeformovany a Ze zévésné klouby a zdvity nejsou
oslabené. Nezapinejte troubu je-li poskozend. V tom pipadé se obratte
na autorizovany servis.

Nezapineite troubu s otevienymi dvitky tzn.s narusenim bezpeénostniho
systému.

Nezapinejte troubu v pripadé, kdy mezi dvitky a pilehlou &ést
mikrovinné trouby uvizly n&joké predméty. Vnitini &ast dvirek (E)
udrzujte vzdy ¢istou pomoci vlhké houbicky a neagresivnich éisticich
prostredkd. Nedovolte, aby se 3pina a zbytky jidel hromadily v prostoru
dvirek.

Nezapinejte troubu, jsou-li elektrickéd zdsuvka ¢ napdjeci kabel
poskozeny (mohlo by dojit k elektrickému zkratu).

Vsechny GOpravy, opravy a vyména napdjeciho kabelu musi byt provedeny =
vyhradné odborniky z autorizovaného servisu. Pripadné neodborné zasahy by D

mohly byt velmi nebezpeené.

VER
O ="My

. . & \S
V pripadg, ze z mikrovinné trouby uniké dym, NEOTVIREJTE DVIFKA, dle <Rig) S\

okamzit& vytéhnéte napdieci kabel ze zasuvky.

Mikrovinnou troubu mohou obsluhovat jen dospélé osoby. Nedovolte
détem zdrzovat se v blizkosti mikrovinné trouby , pokud je v &innosti
(nebezpeti popdleni).

PFi &innosti MIKROVLNY A KOMBINACE MIKROVLNY + GRIL nesmite
troubu zapinat nebo predehfivat bez potravin. Mohlo by dojit k jiskFeni.

prestavky. Mohl by prasknout.

11)Pred uzitim trouby se presvédéte, e misky a talite jsou vhodné k uZiti v mikrovinné troubg (viz
kapitola “Nédobi”). Nikdy nevklédejte nadobi z kovu pfi funkci MIKROVLNY A KOMBINACE

MIKROVLNY + GRIL, nebof kov odrézi energii a mohlo by dojit k jiskreni.

12)Aby nedoslo k prehrati a pozdru, doporuéujeme béhem procesu pozorovat ohfivéni jidel

polozenych na papirovém ¢&i umélohmotném nédobi a pFi ohievu malych porei jidla.
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13) Nevatte vaiicka ve skoiapce. Tlak, ktery se vytvari uvniti skorapky 0.
by mohl zpusobit vybuch (i pFi dovdreni). Neohtivejte ani jiz
uvarend vejce, pouze pokud jsou michand.

14)Pred ohtivanim jidel uzavienych v pvodnim baleni, nezapomerite
obal otevfit. Tlak v baleni by mohl zpsobit vybuch (i pFi dovérent).

15)B&hem ohtevu tekutin (vody, kévy, mléka,..) je treba davat pozor,
nakolik by mohl efekt zpozdéného bodu varu zpusobit pfi vyjiméni z trouby popdleniny.
Proto je treba umistit do nédoby jesté pred ohiivéanim sklenénou nebo umélohmotnou
|zi¢ku odolnou vysokym teplotam.

16) Neohtivejte alkoholické ndpoje s vysokym obsahem alkoholu, ani velké mnozstvi oleje
(mohl by se vznitit).

17)Dodrzujte sprdvny &as vareni. Vpripadé pochybnosti nahlédnéte do pfislusnych tabulek.

18) PFi ohfivani potravy pro novorozence (v lahvi nebo ve skleniéce) vzdy zkontrolujte jeji teplotu,
abyste se vyhnuli popdleni. Dopruéujeme zamichat nebo protiepat, aby teplota
byla rovnhomérnéjsi.

VIDY se piesvédéte, zda je nadoba naplnénd takovym mnozstvim vody kieré

V piipadé, ze budete pouzivat béiné prodavané sterilizatory kojeneckych lahvi, %
uvadi vyrobcem.

TECHNITCKE UDAJE

Vné&jsi rozméry 520X305X400 (mm) Pro dalsi zpFesnéni viz typovy stitek na zadni
Vnitini rozméry 322X193X322(mm) strané pfistroje.

Vniténi objem trouby 23 (l)

Véha 21,6 (kg) Tento pfistroj odpovid& norm& CEE 89/336
Promér otoéného talite 31 (cm) a 92/31.

Osvétleni trouby 25 (W)

ELEKTRICKE ZAPOIJENI

Pristroj zapoijit jen do zdsuvky s nejméné 16A. Pred uzitim pristroje se presvédcit, ze napéti v
Presvédcit se, ze i na hlavnim pojistném siti odpovidd ddajom uvedenym na typovém
vypinadi je nejméné 16A abychom zabrénili ~ Stitku a Ze méa odpovidajici uzeméni. Vyrobce
pFipadnému poskozen. se ziika $kod zavinénych nerespektovanim

této normy.

o

o
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I NS TALACE

Po vybaleni pfistroje zkontrolujteoto¢ny talit (G) a podlozku otoéného talite (H). Ovéfte si,ze cep
ofo¢ného talite (D) je dobfe usazen ve stredu otoéného talite.

Vygistit vnitrek trouby vlhkym o mékkym hadrikem.

Zkontrolujte, zda nebyl pistroj béhem dopravy poskozen a zda se dvitka dobie otviraji a zavi-
raji.

Postavte pfistroj do vodorovné polohy mimo dosah déti, a to do vysky nejméné 85 cm od zemg,
protoze sklenénd dvitka mohou dosahnout béhem ¢innosti trouby velmi vysokou teplotu.

Postavte pristroj tak, aby u postrannich a za zadni sténou zostal volny prostor asi 5 cm a nad
horni sténou asi 20 cm (obr.1).

6) Nezakryvejte mrizky vstupu
a vystupu vzduchu, ani na né
NIC NEPOKLADEJTE (obr. 2 ﬁvysw vzduchy @
— a 3). Ty
/ _
20 cm == N0 I 7) Zkontrolujte, zda je &ep vstup
Y ©) >em otoéného talite (D) vzduchu
7/ 7 (o) dobfe umistén na
svém misté. Nastavte obr. 2
do stfedu vnitiniho ~ Vystup vzduchu
obr. 1 prostoru  mikrovinné

8)

9)

trouby podlozku
ofoéného talite (I) a
polozte na n&j ofoény talif
(H).

Cep by mél zapadnout do pFislusného otvoru oto¢ného talite.

N

PFi prvnim zapojeni pfistroje je mozné, ze po dobu zhruba 10

min se bude vytvazet zapach “novosti” a trochu dymu. To je <=
v poradku a déje se tak proto, ze gril je potazen ochran- -,
nou vrstvou, kterd se vypaluje. o

vstup
vzduchu

obr. 3

Pristroj umistéte takovym zpsobem, ktery umozni jednoduchy pFistup k zésuvce a ke koncovce i
po ukonéeni instalace.

VyKON

Maximdlni vykon této mikrovinné trouby je 850W. Tato hodnota je uvedend na sitku dat, na zadni
strané pFistroje pod heslem MICRO OUTPUT.

—tu nékterych modelt je maximélni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu
umisténém na strané dvirek.

&«

J

Stupné promérnych moznych vykoni jsou uvedeny na nésledujici strance. Tyto informace se Véam
budou hodit pfi pripravé pokrmt podle recepts bézné prodévanych kucharek pro mikrovinné trouby.

o
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POPIS OVLADAOGUG

= Ty )
KONTROLKA GRILU = N VOLIO PROGRAMU
\

Funkce jen mikroviny nebo

— H
( | /\ Funkce jen mikroviny:
. o o . =~
mikroviny + grill: ototit knoflk na g .
zOstane stdle rozsvicend

Funkce jen gril:
ototit knoflik na “v v v”.

5 Kombinovand funkce mikroviny
OVLADAO VyKONU ° + grill:
MIKROVLN — - ofotit knoflik na & .

N Y f/

Funkce jen mikroviny nebo > k’}
mikroviny + grill ( \ \
ototit knoflik na poiddovcm)'/ —@ ﬂ’ = . .
vykon B OASOVy SPINAG
Jsou k dispozici ndsledujici Grovné TENTO KNOFLIK UMO2NI
vykont mikrovinné trouby: o ZAPOOETI KAZDE OPERACE

. . VAFENI.
7 -85W T Funkce jen mikroviny, kombinace
N 125 W (Rozmrazovat) m"kr‘OVIny + gril, jen g"t’-'

¢ otogit ve sméru hod. rucicek od 1
W -300W do 35 minut; po uplynuti
S, -a25 W nastavené doby se trouba vypne
\Sél - 600 W a upozorni zvukovym signdlem.
&, -ssow

VYBAVENOST PFiSLUSENSTVIM

D

U7 L

Funkce jen gril Otoény talit se uzivé vizdy pfi viech funkeich.
pro viechny typy grilovani.

JEN U NuKTERyCH MODELY

Funkce jen mikroviny )

— Pro viechny typy vaFeni ve dvou poschodich ZAROVEA.
@/m (Napt.: velké mnozstvi jidla nebo i jidla rozdilng).
Bﬁ\,,,,ij/U/ Viz névod na str.122

118 118

o




NADOBI

Nd&dobi vhodné na pouzivani v mikrovinné
troub&. Muzete pouzivat viechny nddoby ze
skla (nejlépe z pyrexu), keramiky, porceldnu,
pdleng hliny, ale bez kovovych dekoraci nebo
kovovych ¢&asti (napf. lemovéni, rukojeti,
nozicky). Mozete také pouzit umélohmotné
nadobi, které odolévd vysokym teplotém. Na
rychlé ohfivani je mozné pouzit jednordzové
papirové i umélohmotné nédobi.

Velikost nadobi neni stanovena, nadobi viak
musi umoziiovat spravné otdéeni talie.PFi
pouzivani velkych podlouhlych nadob, které
zabraiiuji otaéeni talife, vyjméte éep (D) a tim
zablokujete otaéeni talife. Dbejte viak na to,
Ze za téchto okolnosti je treba jidlo nékolikrat
zamichat a otoéit nadobu.

Na vaieni v mikrovinné troubé neni vhodné
nadobi z kovu, dfeva, prouti a kfistdlu.

DO MIKROVLNNE
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TROUBY

Vyhodou ohfivéni v troubé je, Ze mikroviny
neohfivaji nédobu, ale jen jidlo v nadobé
a proto miZete pouzit na ohfivéni &isty talif.
Vyhnete se tak umyvani $pinavych nddob.

Pri vyjimanti jidla z trouby pouzivejte ochranné
rukavice, protoze teplota jidla se prendsi i na

ndadobi.

Pokud pouzivéte jen samostatnou funkci grilu
nebo teplovzduiné trouby, je mozné pouzit
jakékoliv nédobi nebo nddoby vhodné na
pouziti v

o | Brex | VTN | e | Aebol | | P | o
Jen mikroviny ANO | ANo | aNo | Ano (IR
Kombinace IEE Ao | avo [ anvo (IR IEE I KR
Jen gril DG ANo | ANO | ANO | ANO

* Pokud ohfev trva del3i dobu, je zde nebezpe¢i pozaru.
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RADY PRO SPRAVNE UziVANIi MIKROVLNNE TROUBY

Mikroviny jsou elektromagnetické radiace
pFitomné i v pFirodé ve form& svételnych vin
(napt.sluneéni svétlo), které uvnit¥ trouby pro-
nikaiji do jidla vsemi sméry a ohfivaji molekuly
vody, tuku a cukru.

Teplo ce vytvari velice rychle jen v jidle,
zatimco nédoby zostévd jen lehce zahidta
nepfimo pres teplo sdlajici z jidla. Coz také
zabrafivje jidlu v pripalovéni ke dnu ndadoby

mnozstvi oleje b&hem procesu vareni.Protoze
se mikrovinné troub& pouzivé tak mélo tuku, je
pfiprava pokrmd povazovéna za velmi
zdravou a dietni.

Mimoto v porovnéni s tradi¢nimi systémy
vareni, pFiprava jidel probihé za niziich teplot
a profo si nevysusend jidla ponechdvaii daleko
vice nutri¢nich létek pii vétsim zachovani jejich
chuti.

a proto je mozné uzivat (nebo v nékterych
pripadech neuzivat vibec) pouze malé

Zakladni pravidla pro vaieni v mikrovinné troubd'é

1) Vareni zdvisi hlavné na velikosti a stejnorodosti jidel: gulés se uvari rychleji nez rosténka, protoze
se sklada z malych a stejnorodych kouskd masa. Pri pouzivani éasovych ddajt v nasledujicich
tabulkéch je treba brat v Gvahu, ze pfi vétsim objemu jidla musime Gmérné prodlouzit cas
pipravy a naopak. Je dolezité dodrzovat &as “odpoinku” na konci vareni, protoze umoziivje
zévéredné difeni tepla uvnitf jidla. Casem “odpocinku” se rozumi doba, béhem které je tieba
nechat jidlo po uvareni v mikrovinné troubé (teplo se v jidle stdle 3iti). Cas odpotinku muzete
dodrzet i mimo mikrovinnou troubu.

2) Jednou z nejdtlezit&jsich &innosti je michani: slouzi k udrzovani jednotné teploty a tudiz ke
zkréceni doby piipravy. Michejte smérem zvenku ke stfedu a pFi pFipravé tuhych nebo
krehkych jidel vicekrat b&hem varent.

3) Doporuéujeme také jidlo behem vareni prevrdtit: predeviim viechny druhy
masa (pecend veelku i po &dstech).

4) Potraviny se slupkou, skofapkou, kozi atd. (napfi.jablka, brambory, obr. 4
rajéata, klobdsa, ryba) propichnéte na nékolika mistech, aby mohla

unikat para a slupka nevybuchla obr.4).

5) Pokud varite nékolik porci stejného jidla, napt. varené brambory,
rozlozte je do tvaru kruhu, abyste dosdhli rovnomérného vareni (obr.5).

6) Cim nizsi teplotu ma jidlo pfi vlozeni do trouby, tim déle se bude vaiit.
Jidlo s teplotou prostredi bude hotové dfive nez jidlo zmrazené.

7) Nédobu s jidlem polozte vzdy do stredu otoéného talite.

8) V oblasti dvitek a vystupu vzduchu moze dochdzet ke srézeni vody. Na
jeho zredukovani piikryjte naddobu prasvitnou félii, voskovym papirem, sklenénou poklici nebo
prevracenym talitem. Mimo jiné, jidla s obsahem vody (napf.zelenina) se uvari lépe, kdyz jsou
prikrytd. To zdroveri uleh¢uje udrzet vnitiek trouby cisty. Nejvhodngjsi je pouzivat prosvitnou félii
uréenou na pouziti v mikrovinnych troubdch.

N
o

o
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FUNKCE

Tato funkce je vhodna pro:

e Udrzeni teploty jidla

e  Rozmrazovdni
e Ohfivani

Pagi na 121 $

JEN MIKROVLNKY

Vareni ragy, bilého masa, ovoce

zeleniny, ryze, polévek, ryb .. ... ... ...

Vaiit mouéniky a ovoce

ZAPNUTIi TROUBY S FUNKCi JEN MIKROVLNY

Vlozte jidlo do nédoby vhodné
na vareni v mikrovinné troubé
a postovte ji do stredu ofoz-
ného talife a zaviete dvitka.

Pozndmka: Troubu netieba
predehfivat.

Zkontrolujte, zda je ovla-
dag termostatu/grilu Rz
nastaveny v poloze.

Ovladaéem vykonu no-
stavte pozadovany vy-
kon.

Nastavte ¢asovym spina-
&em pozadovany &as ve
sméruchodu hodinovych
rucicek. Kdyz se zapne
mikrovinnd trouba, kon-
trolni svétlo se rozsvit.

Po uplynuti nastaveného
&asu Vés upozorni zvuko-

vy signdl.

=

MIKROVLNY

Nastaveni éasu mozete kdykoliv zrusit otogenim Easového spinace do polohy STOP a nastavit novy ¢as podle poteb vareni.
Bshem vareni mozete oteviit dvitka trouby a zkouset jidlo. Cinnost mikrovinné trouby se prerusi a trouba se opét zapne po
uzavieni dvitek. V oblasti vystupu vzduchu se zsazi voda. Na jeji zredukovéni prikryjte nddobu prosvimou félii, voskovym
papirem, sklenénou poklici nebo prevrécenym talitem. Jidla s obsahem vody (napf. zelenina) se uvari lépe, kdyz jsou

pikrytd. To zdroved ulehéuje udrzet vnitiek trouby &isty. Nejvhodnéjsi je pouzivat prosvitnou félii uréenou na pouziti v

mikrovinnych troubdch.

o

121
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MIKROVINY Pouze pro modely vybavené oddélovaci nizkou mfizkou:
PRO PRIPRAVU DVOU JIDEL

> NAD SEBOU UZIVAT JEN FUNKCI MIKROVLN

19U

MIKROVLNY

Uzivénim oddélovaci nizké mrizky v mikrovinném rezimu je mozné rozmrazovat, ohfivat a varit
souéasng jidla rozného charakteru ve dvou poschodich. Specidlni systém dvojiho vystupu

mikrovinznamené optimdlni rozlozenf energie.

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

1) Doba pripravy dvou jidel varenych sou¢asné je rozdilné od doby u jednotlivé varenych pokrmo.Je

tedy treba vzdy zkontrolovat odkazy v tabulce na str. 123.

Doba vareni dvou jidel soué¢asné

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

2) Vzdy dbét na to, aby se nahoru na oddélovaci pridavnou nizkou mizku polozilo jidlo, které se
vaii kratsi dobu: tak je mozné snadngji vytdhnout vrchni misku, vyjmout miizku a dokonéit vareni
spodniho pokrmu.

Vrchni miska
(krat3i doba)

(=

\ “ Spodni miska
d \ (delsi doba) Otoény tali

nizka mrizka

3) Sledovat tdaje a doporueni v tabulce; pred vyjmutim se presvédit, ze ohfivand jidla jsou tepld.

122

o
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27
TABULKA PRO VAFENI JIDEL VE DVOU POSCHODICH 15U
MIKROVLNY
Poloh Mnozstvi | Nastaveni . .
Ty n?i?k; “‘;ZS I voli:: ™ | Minuty Poznamky
o Mleté maso nahote 500 o 24 |Po 15 min maso ofogit.
o Mleté maso dole 500 O/ 24 |Nakonec nechat ,dojit* 15 min.
o Kousky kurete nahore 500 o 28  |Oddalit kousky masa bshem rozmrazovani.
® Ragu dole 500 \O/ 28  |Nechat dojit 15 min.
o Kvétak nahote 450 o 26 |Po skonceni nechat dojit 15 min.
e Ryba v celku dole 500 % 26 |Po skoneni nechat dojit 15 min.
v reloha | Mnosshi | e iy ——
e Porce masa nahote 150 8  |Zakrytjidlo prohl. felit
e Porce zeleniny dole 250 & 8  |Zakmytjidlo prohl. fslit
e lasagne nahore 500 « 11 |Zokeyt jidlo prohl. foli
e lasagne dole 500 224 11 Zakryt jidlo prohl. folii
e Porce masa nahote 150 « 8  |Zokrytiidlo prohl. fslii
e Lasagne dole 500 a2y 10 |Zaknytjidlo prohl. felit
Zstvi Nastaveni . .
TYP Pr::ilslt‘yq Mnosfsrw voliée':)"konu MInUty Poznamky
 Brambory nahote 500 « 24 |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt foli.
 Brambory dole 500 & 24 |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt folii.
® Mrkev nahore 500 SSSS 20  [Nakrdijet na stejné kousky a zakryt félit.
® Mrkev dole 500 24 20  |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt folii.
e Rybi filety nahote 400 15  |Zakryt flii. Po 15 min vyjmout mizku.
o Cukety dole 475 N 18  |Nechatv celku a zakryt fslit.
e Ryba v celku nahore 200 13 |Zaknyt fdlii. Po 13 min vyjmout mizku.
o Cukety dole 475 & 17 [Nechatv celku a zakryt félii.
e Ryba v celku nahote 200 SS 13 |Zakeyt folii.
e Ryba v celku dole 200 % 13 |Zoknyt folii
® Brambory nahore 500 SSSS 24 [Nokrdijet na stejné kousky a zakryt foli.
o Gulas dole 1500 = 48 Po 24 min vyjmout miizku. 2-3 x zamichat.
® Ryze nahote 300 « 24 |Zakryt félii a 2x zamichat.
o Bilé zeli dole 500 2% 24 [Nechatv celku a zakryt folii.
o Hrasek nahore 500 « 22 |Zakryt folii.
o Ruzi¢. kapusta dole 500 p22 22 |Zakrytfolii.
123
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MIKROVINY UDR:z2OVANI TEPLEHO JiDLA

Tato funkce je uréena pro viechny typy jidel.
Umoziivje udrzovat jidlo teplé bez toho, aby se vysusilo nebo pFilepilo na okraje nddoby.

Nastavte ovladaé vykonu do polohy T a prikryite jidlo talitem nebo prosvitnou flii. Jidlo zastane

teplé az do chvile konzumace.

Jidlo muzete nechat v troubé primo na talii (vzdy viak zakryté).

3

R o Z M R A Z o \' A N

—

¢ Jidla zmrazend v sécku, ve flii nebo v ptivodnim obalu mozeme vlozit piimo do mikrovinng

trouby, pokud obaly neobsahuji kovové &dsti (napF. kovové uzdvéry, svorky,...).

e Nekterd jidla, napf.zelenina nebo ryby, neni treba pred kone¢nou Upravou kompletns
rozmrazovat.

e Jidla obsahuijici vétsi mnozstvi vody, jako ragd nebo dusené maso, se rozmrazi lépe a rychleji,

budeme-li je obéas michat.

e Bshem rozmrazovdni se z masa, ryb a ovoce uvoliiuje voda. Je proto lepsi je rozmrazovat ve

vanidce.

¢ Doporucujeme také rozdélit kazdy platek masa pred zmrazenim do zvléstniho sacku; usettite tim
&as pfi pripravé jidla.

e Sledujte pozorné dobu rozmrazovéni uvedenou na obalech, protoze ne vidy odpovidd

skutecnosti. Je lep3i zvolit o néco kratsi dobu, nebot ta zdvisi i na stavu zmrazeni.

N
IS
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Cas rozmrazovani MIKROVINY

Typ potravin Mnozstvi N:ysli(?,;im ?::J‘(’I;?:)' Poznamky Cas oddychu
MASO
e Pecené (vepiové, hovézi, 1 kg NS 25 - 28 20
teleci, atd.)

e Rizek, platky 200 gr “ 6-8 5
e Gulas 500 gr “ 14-16 10
o Sekand (mletg) 500 gr “ 11-13 (%) 15

" 250 gr " 5-7 10
e Hamburger 200 gr “ 7-9 10
¢ Klobésa 300 gr " 9-1 10
DRUBEZ
* Kachna 1,5kg " 35-40 o dobe ,oddychu” opldach- 20
o Celé kufe 1,5 kg “ 35-40  ngre maso teplou vodou, 20
e Rozkouskované kufe 500 gr " 14-16 aby zmizeli viechny kusy 10
* Kufeci prsa 300 gr “ 13-15  ledu. 10
ZELENINA
e Lilek na kostky 500 gr u 16-19 5
e Nakrdjend paprika 500 gr “ 15-18 5
¢ Vyloupany Erc’zEek 500 gr “ 12-15 5
* Artycoky 300 gr u 9-11 5
e Chrest 500 gr “ 14-16 5
* Zelené fazolky 500 gr “ 15-18 Na urychleni rozmrazovéni 5
L4 Ce|d broko|ice 500 gar u 15-17 obéas prom[chei}e_ 5
* Rozickové kapusta 500 gr " 15-17 5
* Mrkev na kolecka 500 gr u 14-16 5
e Rozicky v kvétaku 450 gr u 13-15 5
* Michand zelenina 300 gr u 8-10 5
¢ Nakrdjeny $pendt 300 gr “ 9-11 5
RYBY
* Fil¢ 300 gr “ 9-11 7
o Rezy 400 gr , 10-12 7
e Celd ryba 500 gr u 13-15 7
* Loupané krevety 400 gr “ 10-12 7
MLEONE VyROBKY
* Mdslo 250 gr p 5-7 Odstraite hlinikovy papir. 10
° S)’Ir 250 gr " 6-8 Castecns rozmrazit, éas ,oddychu” je 15

dolezity.
e Slehatka 200 ml " 8-10 Wylijte z kelimku na fali¥. 5
CHLEB
® 2 kousky peciva 150 gr u 1-2 Pecivo polozte piimo na oto- 3
e 4 kousky peciva 300 gr P 4-6 ny talif. 3
e Integrdlni nakrdjeny chléb 250 gr “ 4-6 3
OVOCE
e Jahody, $vestky, tresng, 500 gr u 12-14  2-3x promichat 10
rybiz, merufiky

* Maliny 300 gr . 8-10  2-3x promichat 10
e Ostruziny 250 gr Y 6-8 2-3x promichat 6

(%) Tyto pokyny se pouzivaii pfi ov&Fovacim testu rozmrazovéni mletého masa podle normy IEC
705, ¢ast 18.3.
Obrdtit pokrm v poloving nastavené doby rozmrazovdni. Polozte pokrm piimo na otoény talit.
Blizsi pokyny k #mto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce na strang 2

125
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e UZzITi FUNKCE JEN MIKROVLNY PRO OHFEV

Ohfivani jidel je funkce, ktera ukdze pravé vyuziti Vasi mikrovinné trouby. Na rozdil od tradi¢nich

metod ndm uzivéni mikrovinné trouby usetii ¢as i energii.

* Doporuéujeme ohfivat jidla (zvla$té zmrazend) nejméné za teploty

70°C (musi se vafit). Nebude mozné pozivat jidlo ihned, protoze

bude pfilis teplé, ale bude zaruéena jeho kompletni sterilizace.

* P¥i ohrivani jidel predvarenych nebo zmrazenych sleduijte stdle tyto

instrukce:

- Vyjméte jidlo z kovovych nadob

- Zakryjte prosvitnou folii (vhodnou k uziti pro mikrovinné trouby) nebo voskovym papirem nebo
obrdacenym talitem; timto zptsobem si jidla udrzi vice chuti a trouba zostane &istsi.

- Pokud je to mozné, ¢asto jidlo michejte neboobracejte pro dosazeni rovnomérngjiiho ohrevu.

- Pozorné ¢téte dobu pipravy na obalech; pamatuite, ze v nékterych pripadech byste méli teplo-

tu zvysit.

e Zmrazend jidla musi byt pied ohfivanim rozmrazend. Cim nizsi je teplota pred ohfivanim, tim

delsi na n&j potrebuijete ¢as.

e Jidla a népoje muzete na krdatkou dobu ohfivat i v papirovém nebo plastikovém nadobi. Jakmile

je ale ¢as ohievu delsi, muze dojit k deformaci nadob.

N
(o
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Cas ohrevu MIKROVINY

NASTAVE

DRUH POKRMU MNOZSTVi Funkce  \Toomy NI DOBY POZNAMKA

ROZPUSTENI POTRAVIN q

 &okoléda / poleva 100gr MW s 4-5 Vlozit do tdlite. Polevu jedenkrét

- maslo 50-70gr  « «  0.5-0.10 zamichat.

JIDLA VYTAZENA Z CHLADNICKY (5/8 °C) AZ DO 20/30 °C

= jogurt 125 gr « \Sgig, 0.15-0.20 Odstranit alum.

= kojeneckd lahev 240 gr w . 0.30-0.35 Léhev ohfivat bez dudliku. Po ohidti
ihned zatfepat lahvi, aby se sjednotila
teplota  obsahu. ~ Pre podanim

f{\rekontrolovut teplotu obsahu.

G-li mléko teplotu mistnosti, mozete zkrétit
doporuceny &as ohfivani. Pouzivdte-li mléko
v présku, dbejete na to, aby nikde nezustaly
zbytky prasku, které se” mohou vaznitit.
Pouzivejte sterilované ml¢ko.

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

= baleni |asqgn|' nebo 400 gr “ ,SSSS, 4-6  Rozumi se zabalené porce predvareného
plnénych t&stovin pokrmu prodévané v obchodech, které se
« baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr " . 4-6  ohFivaji pFi teploté 70° C. Vyjmout pokrm
zeleninou z prL). alum. nadoby a vlozit na talif z
" . kterého budete jist. Nejlepsi vysledky

< baleni ryby a/nebo zeleniny 300 gr “ « 3-5  obdrzite, kdyz pokrm prikryjete.
= talit masa a/nebo zelenina 400 gr “ “ 5-7  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz
P . . « uvafeného, ktery se bude onfivat pfi
- talif testovm,’canne”om 400 gr “ S5-7  ieplofs 70 °C. Prgkrm se ohfiva piimo aa
nebo lasagni tuﬁﬁ na kterém se bude poddvat, prikryty
« tali¥ ryby a/nebo 300 gr « “ 4-6  prohlednou fslii  nebo prevracenym

talitem.

ZMRAZENE POKRMY PRIPRAVENE K OHREVU / VARENI POC.TEPLOTA - 18° / -20°C) AZ DO CCA 70° C

= baleni lasagni nebo 400 gr « \SSSS, 6-8 Rozumi se baleni viech druho jiz
p|nén)'lch t&stovin uvafeného zmrazeného pokrmu, ktery se
: oo ude ohfivat pri teplote 70 °C v pov.
= baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr “ “ 5-7  obalu. Pokud je obal aluminiovy, prendat
zeleninou pokrm na servirovaci talif a zvysit o

e baleni pFedvaFené ryby 300 gr “ “ 3-5 nékolik minut dobu ohfevu.

a/nebo zeleniny

< baleni syrové ryby a/nebo 300 gr “ “ 8-10 Prendejte syrovy pokrm do nadoby vhodné
ze|eniny pro ohrev v mikrovinné troubé a prlkry|te.
« porce masa a/nebo zeleniny 400 gr “« « 6-8 Rozuml’h se porce hv§ect druﬁu’) jiz
-« . . uvareného zmrazeného pokrmu, ktery se
= porce téstovin cannelloni 400 gr “ “ 7-9  bude ohfivat fi 'replokf 70 °C. V%i'e
nebo |asagne zmrazeny pokrm na servirovaci falif o
= porce ryby a/nebo ryze 300 gr “ « 6 prikryjte obrdcenﬁim talitem  nebo
pyrexem. Prekontrolujte, aby pokrm byl

uprostre prohfaty, nebo  pokrm
zamicheite je-li to mozné.

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

= 1 hrnek vod 180 cc “ \SSSS/ 2 -2.30 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
e 1 hrnek m|éEa 150 cc « « 1.30 - 2 zamichat, aby se sjednotila jejich teplota.
« 1 hrnek kavy 100 cc w . 1.30-2 :/)I'xcr doporuéujeme prikryt prevrécenym
= 1 tali¥ vyvaru 300 cc g « 4.5 e

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

e 1 hrnek vod 180 cc « \SSiS, 1.30 -2 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
« 1 hrnek m|é(a 150 cc « “ 1-1.30 zamichat, aby se siednotila jejich teplota.
e 1 hrnek kdvy 100 cc « « 1-1.30 Vyvar doporutujeme prikryt prevrécenym
< 1 talii vyvaru 300 cc “ « 3.4 | folifem.

127
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MIKROVLNY

UzITi FUNKCE JEN MIKROVLNY PRO VAFENI

POLEVKA A RyzE

® Polévky si z&daji méné tekutin nez pfi b&zném vareni, protoze v mikrovlnné troubé je odparovani
minimdlni. Stl pridéveijte az v zévéru nebo bshem “odpocinku”.

e Tvrzeni, Ze ryZe v mikrovinné troubé si z&dé ten samy &as jako jeji pFiprava tradiénimzposobem
v obycejné troubg je sprévné. Vyhoda pfipravy rizota v mikrovinné troubé je v tom, ze ho
nemusite neustdle michat, jen 2-3krdt. Vsechny piisady rizota smichejte v jedné nédobé vhodné
do mikrovinné trouby a zakryijte ji prosvitnou félii (na 300g ryze je treba 750 g bujénu a vykon
je treba nastavit na maximum na 12 - 15 minut).

Kromé toho se ryze nelepi na dno nédoby, proto mozete servirovaci néddobu polozit pfimo na
stol.

MASO
Pokud pFipravujete maso jen s funkci mikrovin, je treba ho zakryt prosvitnou félii. Tak zabezpetite
lepsi distribuci tepla a vyhnete se Gniku $tavy z masa. Tato funkce je uréend hlavné na pripravu
guldse, ragy, kufecich prs atd. Na pripravu peceného masa, razni¢i atd. Je treba pouzit
kombinovanou funkci mikrovlny + gril.

RYBA
Ryba se pece velmi rychle a s vybornymi vysledky. Mozete ji pFipravovat s trochou mésla ¢i oleje
(pnebo ii nenf treba nijak upravovat). Prikryjte ji prosvitnou folii. Pokud ma ryba kozi, stéhnéte ji.
Rezy rovnomérné rozmistéte. Nedoporuéujeme péct rybu obalenou ve vaijicku.

ZELENINA
Zelenina upravovand v mikrovinné troubé si zachovévé barvu i vyzivné hodnoty mnohem vice nez
pfi tradiéni dpravé. Na kazdych 500 g zeleniny pridejte asi 5 |zic vody.
Zelenina musi byt vzdy pikrytd prosvitnou félii. V&tsi a hrubsi kusy zeleniny je treba nakréjet na
men3i kousky.
Bshem pfipravy zeleniny i alespori jednou promichejte a nakonec vareni prideite trochu soli.

N
(o]
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Cas vafeni masa, zeleniny a ryb T
Typ potravin Mnozstvi Ng;lt(%\:‘?’m Nasr‘f:ﬁ:i casu Poznamky Cas oddychu
RYBY
e file 300 gr \SS_SS, 5-7 Ryby vzdy vafit piikryté! 2
e kousky 300 gr u 7-9 Ryby vzdy vaiit piikryté! 2
o celé 500 gr “ 8-10 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
* celé 250 gr " 5-7 Ryby vzdy vaiit piikryté! 2
* korysi 500 gr " 7-9 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
® porcované 400 gr " 7-9 Ryby vzdy vaiit piikryté! 2
ZELENINA
e Chrest 500 g u 9-10 Iz\lakrd]e]fe na fezy dlouhé 4
cm
e Artycokyi 300 g u 11-12 Nejlepsi je pouzit spodni 4
&ast artyéoku.
e Fazolky 500 g " 11-12 Nakréijejte na kousky. 4
® Brokolice 500 g u 7-8 Rozdélte na rozicky. 4
e Ruzickové kapusta 500 g 7 7-8 Nechte veelku. 4
e Bilé zeli 500 g u 7-8 Nakrdiejte na prouzky. 4
o Cervené zeli 500 g " 7-8 Nakréjejte na prouzky. 4
o Mrkev 500 g " 9-10 Nokréiejte na stejné kousky. 4
o Kvétak 450 g " 11-12 Rozdglte na rozicky. 4
e Celer 500 g " 7-8 Noakrdiejte. 4
e Lilek 500 g " 6-7 Nakrdjejte na kostky. 4
e Porek 500 g " 6-7 Nakrdiejte na prouzky. 4
° zompiény 500 g " 6-7 Nechte v celku. Voda 4
netieba.
e Cibule 250 g " 5-6 Nechte v celku, ale stejné 4
velikosti. Voda netieba
° Spenét 300 g " 6-7 Umyite, nechte odkapat. 4
e Hrasek 500 g u 10-11 4
e Fenykl 500 g " 12 -13 Nakrdiejte na ¢tvrtky. 4
® Paprika 500 g " 9-10 Nakrdijeite. 4
* Brambory 500 g " 8-9 Noakrdiejte na stejné ¢dsti. 4
e Cuketa 500 g u 7-8 Narezte na pldtky. 4
MASO
e Sekand 1,5kg " 35- 40 Vaiit odryté a 2-3x zamichat 10
e Gulas 500 g 3, 13-15 V poloving pripravy ofocit. 3
o Mleté maso 900 g u 19-21 (%) 5

Poznémka: Casy pripravy uvedené v tabulce jsou jen orientaéni a zdvisi na vdze, vychozi teploté a
u zeleniny na jejim slozeni a strukture.

(*) Tyto pokyny se tykaji ov&Fovaciho testu vareni mletého masa podle normy IEC 705, &ést 17.3, fest C.
Prikryt nadobu prohlednou félif, uréenou pro pouziti v mikrovinnych troubdch, a propichnout ji na
nékolika mistech. Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testtm podle normy IEC 705 najdete v
tabulce na strang 2
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MOUONIKY A OVOCE
Zékusky kynou (za snizeného vykonu) daleko vice nez v tradi¢ni kuchyni. Také nevytvérFi karku, je
lepsi ozdobit povrch krémem, polevou nebo &okolddou; mimoto je po dokonceni vzdy zakryvejte,
protoze dosychaii rychleji nez ty upecené v tradiéni troubé. Ovoce se musi propichat, pokud se pece
ve slupce, a pece se zakryté: je nuiné dodrzet ¢as “odpocinku” (3-5 min).

Cas peéeni zakusko a ovoce

Nastaveni Nastaveni

Typ/mnozstvi vykonu Zasu €as odpocinku Poznamky

Ofechovy dort (700 g) &, 15-17 5 Maze byt s jakymkoliv krémem

Videfisky dort (850 g) “ 19 - 21 5 Pottit marmeladou

Ananasovy dort (800 g) “ 17-19 5 Platky ananasu mohou byt polozeny na
dno formy nebo vmichdny do tésta

Dort s jablky (1000 g) “ 19-21 5 Jablka se poklédaji na povrch dortu jako
dekorqce

Kavovy dort (750 g) SISIS 15-17 5 Skvély je potreny krémem

Sods 2y 2-4 3 Zamichat kazdych 30 s

Pecené hrusky (300 g) N 4-6 3 Hrusky nakrdijet na ¢tvrtky

Pecend jablka (300 g) “ 5-7 3 Jablka nakrdijet na platky

Egg custard (750 gr) u 15-17 5 Tyto pokyny se tykaji ovéfovaciho

Sponge cake (475 gr) M 5-7 5 testu vareni podle normy IEC 705,

&ast 17.3, predevsim pro testy A a B.
Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim
testom podle normy IEC 705 najdete
v tabulce na strané 2

w
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KOMBINOVANA FUNKCE MIKROVLNY + GRIL MIKROVLNTs
Tato funkce je vhodna pro:
e Rychlou pFipravu viech typt peceni, drobeze, $pizo, brambor .. ... .. ... .. str. 132
e Gratinovani jidel: (napt.lasagne, gratinovand zelenina, makarény) ... ... .. str. 132

ZAPNUTI FUNKCE MICROVLNY + GRIL

Vlozte jidlo do nédoby vhodné
na pouzivaniv  mikrovinné
troubé a polozte ji na
ofoénytalif a zaviete dvitka.

Pozndmka: Troubu neni treba )
predehiivat. g/ &

Nastavte termostat do @

polohy <

Ovladagem vykonu ¢in-
nosti mikrovinné trouby
nastavte poZadovany vy-
kon.

B B0 B
O

Casovym spinaéem na-
stavte pozadovany &as.
Obé kontrolni svétla se
rozsviti.

Po uplynuti nastaveného @@Q

asu Vés

upozornizvukovy signdl. 5

Poznémka: Kontrolky

zhasnou.
v \Q/
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MIKROVLNY=+
GRIL

Tato funkce je idedlni pro vsechny druhy jidel gratinovanych nebo které potrebuii mit uréitou barvu.

Je tfeba dodrzet nésleduijici:

e Nepiilivat zadnou zélivku (pouze pol sklenicky vody, aby maso bylo mékké).

e Obrdtit pe¢eni nebo velké kusy masa bshem pecenti.

e Pokud povrch masa bude piilis propeceny jesté drive, nez je zvoleny ¢as, otocte knoflikem volice
programt do pozice = pro dokonéeni peceni pouze mikrovinami. Pro ovéfeni postupu peceni
ofevite dvitka trouby; to pierusi funkci mikrovin, ale gril zostane stéle v ¢innostil Po zavieni dvitek
trouba pokraguje v peceni.

Pii peceni kombinovaném s grilem se nesmi nikdy trouba predehfivat a zapinat bez potravin.

Cas peceni

Nastaveni Voli¢ Nastaveni

UzITi FUNKCE KOMBINACE MIKROVLNY + GRIL

Typ Mnozstvi vykonu  progra mu  casu (min) Pozn&mky Cas
VA4 Cas pofiebr é tisfoviny.
* Lasagne 1100gr S Tt i mamedponc oty 2
mikroviny predvaiené, pouzijeme ,kombi-
novanou funkci”, dokud gratinatu-
ra neziska zlatavou barvu.
* Noky po fimsku 600 gr P " 14 Pozor na slepovani 5
¢ Gratinované 1500 gr u u 1 Téstoviny nejdfive uvaiit 5
makarény ve vodé
o Kvétak 1000 gr “ “ 18 Cas potrebny pro 500 gr kvétaku. 5
s besamelem Jestlize pouzijeme kvétak uvareny
predem, pripravujeme jej ddle v
poloze ,kombinovand funkce”
dokud neziskd na  povrchu
pozadovanou barvu (gratinaturu).
¢ Gratinovand rajéata 800 gr Ny u 20 Lepsi, kdyz jsou stejnych 5
rozmérd.
e PInéné papriky 1400 gr & u 20 Lépe pouzit nizké a Siro- 5
ké.
e Lilek s 1300 gr 5 “ 14 Lilek se moze jiz dopredu 5
parmazdnem pripravit smazeny nebo
grilovany
® Pecené brambory 750 gr VY “ 30  Zamichat 2 - 3x. 5
e Opékané brambory 1100 gr “ 23 (%) 5
e Pedené (vepf‘ovd , 1000 gar \i, " 55 Nechat trochu sédla po obvo- 10
ovézi) du, aby se maso nevysusilo. Po
35 - 40 min obrdtit.
* Mlet¢ maso 800 gr Ny “ 20  Smichat 500 g mlet¢ho 10
Tyto instrukce se nevztahuji hovéziho masa s vejci,
na test C normy IEC 705, $unkou, strouhankou atd
ktery najdete v tabulce na ! ’
strané 2
o Celé kure 1200 gr %, " 40 (%) 10
i spr)’ 600 gr &/ " 20 Obrétitv puli kazdé féze pripravy 10
o Jehnédi 1000 gr u u 40 Obrdtit v poli kazdé faze pripravy “
o KOUSI()/ krmy 1000 gr " u 45 Obrdtitv poli kazdé faze pripravy u
e Kachna 1500 gr u p 50  Obrafitvpoli kazdé fize pripravy “

(*) Cas plati pro brambory. Trfo pokyny se tykaji ovéfovaciho testu vareni podle normg [EC 705, ¢ast 17.3,
pFedF;\él’m pro testy D. Blizi pokyny k t&mto vykonnostim testtm podle normy IEC 705 najdete v tabulce na
strané 2

(%*)Propichat vidlickou. Obrdtit v poli kazdé faze pripravy Tyto poklz'ny se tykaji ovéfovaciho testu vareni podle normy
IEC 705, &ast 17.3, predeviim pro testy E. Blizsi pokyny k témto vykonnostnim testom podle normy IEC 705
najdete v tabulce na strané 2

o
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FUNKCE JEN GRIL

Tato funkce je vhodna pro:
e kazdy typ tradi¢niho grilovani, napt:
hamburgery, kotlety, parky, toustovy chlgb, atd .. ... ....... sir. 134

ZAPNUTI FUNKCE JEN GRIL

Predehiejte gril nasle- %
dovné:

GRILL ]

Nastavte ovladaé vykonu
do pozice vV V.

Nastavte &asovy spinag
po sméru  hodinovych
ru¢icek. Dvitka mikro-
vinné trouby musi byt
zaviend. Rozsviti se kon-
trolka grilu.

Asi po 5 + 8 minutach
polozte na vrchni grilovaci
rost jidlo. Grilovaci rost umi-
stéte na otoény talif, ktery
bude zachytavat odkapa-
vajici tuk. Nastavte ¢&as
nutny ke grilovani oto¢enim
knofliku po sméru hodi-
novych ruéicek.

Po uplynuti zvoleného
¢asu  zazni  zvukovy Q
signdl. Kontrolka zhasne.
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Pomoci této funkce muzete grilovat viechny typy jidel. Nikdy viak nezapomerite na predehiati grilu
(5-8 minut) pred pripravou. Viechna jidla je treba v poloving pripravy ofocit, protoze tepelné téleso
posobi jen z vrchni strany mikrovinné trouby.
Kdyz pfi kontrole jidla otevirdte troubu, elekiricky gril je horky: proto dévejte pozor a pouzivejte
ochranné rukavice. Po zkontrolovéni jidla je treba vzdy zaviit dvitka.

Cas pfipravy

Typ Mnozstvi Voli¢ éasu  Nastaveni Poznamky
e Vepiovd nebo hovézi 3 \AAS 22-25 Po 15 min ofodit.
kotleta

e Parky, klobasy 3 “ 15-18  Vzdy promichnout. Pokud jsou vétsiho
objemu, rozpulte je. Po 9 min otogit.

e Hamburger 3 “ 14 -17  Po 8 min otogit.

* Papriky 1 “ 13-16  Nakrdijet na &tvrtky
Po 8 min ofoit.

o Lilek 4 platky “ 13-16  Platky silng 1 cm.
Po 8 min ofoit.

e Cukety 6 prouzky “ 12-15  Prouzky silné 1 cm.
Po 8 min ofoit.

e Toustovy chléb 4 platky “ Dobre zarovnat okraje. Po 2 min ofocit

w
S
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UDRZBA A Ol $sTUON
Pred kazdym ¢idténim a udrzbou vyjméte zasuvku ze zastréky.

Cisténi

Cisteni Vasi trouby je velmi usnadnéno tim, ze cely jeji vnitiek pokryvé C
specidlni smalt. Necistoty a édstecky potravin tak neulpivaiji na sténdch
a nepfipékaii se k nim. Proto sta&i troubu vyttit houbou namogenou v
[n{d‘?)vé voJé. Zvlésts peclivé udrzujte v gistoté kryt vstupu mikrovin

C).

Nepouzivejte nikdy hrubé sapondty, dréténky nebo ostré kovové
ndstroje pfi Cisténi vnéjsiho povrchu trouby. PFi &isténi vnéjsku trouby
dbeijte, aby ¢istici roztok &i voda nezatékaly do producht na vrchni
strané pristroje. Nedoporuéuje se také éistit vnitini a vnéj3i stranu
dvirek prostiedky obsahujicimi pisek na nadobi. Nepouzivejte ¢istici
prosfFechy obsahujici amoniak.

Udrzujte v ¢istoté vnittni stranu dvitek, aby necistoty ¢i ¢éstice potravin
usazené mezi dvitky a stnou trouby neznemozéovaly Jf)koncﬂé
priléhani dvirek.

—

Pravidelné ¢istéte ventilagni otvory na zadni sténg, kterymi do trouby vniké
vzduch, aby se ¢asem nezanesly prachem a negistotami.

@
OOOOO
Obéas vyndejte a vycistéte i otoény talit a podlozku. Vycistéte i dno o008 ’
trouby. Pro ¢isténi k;,ﬁfe a podlozky pouzijte sapondt s pH neutrdlnim (mohou | 2%
se myt i v myéce). ooo
Po deldi dobé vafeni nesmi otoény talii pfijit do styku s vétzim Le?e

mnozstvim studené vody, protoze by mohl popraskat.
Motor pohdnéjici talit je hermeticky uzavien. Presto radgji pri ¢isténi trouby davejte pozor, aby
voda nevnikla pod otoény &ep.

V pripadé poruchy pristroje se obratte na autorizovany servis. Jesté pred tim vsak zkontrolujte
ndsledujici moznosti:

problém pfié¢ina/ odstranéeén.

e pristroj nefunguje e Dvitka nejsou sprévné zavrend.

e Napdieci kabel neni dobfe zapojen do sité.

e Zasuvka nedoddvd el. energii (zkontolujte pojistky).

¢ Nebyl dobie nastaveny casovy spinaé.

o Kdyz varite jidla, kterd obsahuji hodné vody, je norméini, ze voda z nich

®  Srazend voda na varné plose nebo uvnitt ) °ra o
unikd a srazi se uvniti mikrovinné trouby nebo na varné plose.

mikrovinné frouby.

e Uwniti frouby jiski. e Nepouzivejte kovové nddoby ani umélohmotné baleni s kovovymi uzévéry.

®  Vyberte spravny zpusob ohtevu nebo zvyste jeho &as.

 Jidlo se neohfiva dostatecné. e Jidlo nebylo pred ohfivanim dostate¢né rozmrazené.
e Jidlo se pripaluje. e Snizte vykon trouby nebo zkratte ¢as ohrevu.
*  Jidlo se nevaif rovnomémné. e Bshem varen jidlo michejte. Myslete na to, Ze se jidlo uvaii lépe jestlize ho

tvofi rovnomérné nakrdjené kousky.
e Otoeny falif je zablokovany.

Ikdyz #érovka uvniti trouby nesviti, mozete ddle spottebi¢ pouzivat. Pro vyménu zérovky se obrafte na servisni
sluzbu povéFenou vyrobcem.

o



