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- Prihfivani pokrmd

e Rozmrazovat

= Rozpousténi ¢okolady/polevy
= Rozpousténi méasla a zméknuti Jen mikrovinky

syrd

= Pfiprava ragu, kufecich
prsicek

= Vareni ovoce, zeleniny
ryze, polévek, ryb

= Ohfivani prfedvarenych
nebo zmrazenych jidel

e Rozmrazovani a ohtev dvou
jidel souCasné

< Rychla pfiprava véech typl
peceni, driibeze, $pizd,
brambor.

= Priprava peciva z kynutého
tésta

- Zapékani (lasagne, zelenina,
téstoviny)

e Tradi¢ni pfiprava peceni a
v§ech zakusku

e Pizza a pokrmy z
listového tésta

= Tradiéni opékani parkd,
hamburgert, klobas, kotlet,
rostének, toustl.

4

Odpovidajici vybér funkce
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600 W

Jen mikrovinky
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850 W

Jen mikrovinky

Jen mikroviny se stfednf
oddélovaci mrizkou (neni
u véech modelti)

Kombinace mikroviny + horky
vzduch

Kombinace mikroviny + grill

Jen horkovzdusna trouba

Jen gril
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UPOZORNU GNII

Jesité nez poprvé zapnete svoji mikrovinnou troubu, doporuéujeme Vam bedlivé si procist

s vz

nésledujici radky. UmoZni Vam to optimalné vyuZit Vasi troubu a vyvarovat se nékterych chyb.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Tato trouba je ur€ena k rozmrazovani, ohfivani a tepelné pfipravé potravin v domacnosti. V
zadném pripadé by neméla byt pouzivana k jinym Gcelim ani nijak upravovana a
prizplisobovéana.

Nepouzivejte troubu, pokud je poSkozenda. Dvitka musi dokonale
pfiléhat: proto zkontrolujte, zda kovovy ram neni poSkozen a zda
zaveésy dvifek nejsou uvolnény.

Nepouzivejte manipulovat s pojistnym zafizenim trouby tak, abyste
doséahli moznosti provozu trouby pfi otevienych dvifkach.

Nezapinejte troubu, jestlize se ve dvitkach trouby (tj.mezi dvitky a
pfedni sténou trouby) zachytil néjaky pfedmét. Dohlédnéte, aby
vnitfni ¢ast dvifek (E) byla vzdy Cista. K jejimu Cisténi pouzivejte vihky
hadfik a neagresivni Cistici prostfedky (zadné pisky apod., které by
mohly dvifka odfit). Nedovolte, aby se mezi dvifky a pfedni sténou
usadily necistoty ¢i zbytky jidel.

Nezapinejte troubu, jestlize je $nlira elektrického vedeni ¢i zastrcka

néjak poskozena (nebezpeti probijeni elektrického proudu). QO\‘ERE/V,V
VSechny Upravy, opravy ¢i vymény $ndry musi provadét pouze odbomik. -@
Kazda neodboméa manipulace se $ndrou za Ucelem jeji opravy mlze byt i -

nasledné velmi nebezpelna.

] ] 8 X
Pokud z trouby vychazi kour, NEOTVIREJTE DVIiKA, ale okamzité pristroj V/INS| suib
vypnéte nebo vytahnéte $ndru ze zastreky.

Trouba ma byt obsluhovana pouze dospélymi osobami. Nedovolte
détem, aby se k ni pfiblizovali, pokud je v provozu (mohly by se popalit).

V zadném pfipadé nepouzivejte funkce "Pouze mikrovinny rezim" ani
jakékoliv dalSi funkce, jejichz soucasti je mikrovinny rezim (mikrovinny
rezim + horkovzdusna trouba, mikrovinny rezim + gril) k pouhému
pfedehfivani prazdné trouby, ani nenechavejte troubu bézet v tomto
rezimu naprazdno (bez potravin v troubé), protoze by mohla zacit jiskfit. Pokud napfiklad
chcete péct néco z kynutého tésta za pouziti mikrovinného rezimu v kombinaci s
horkovzdusnym rezimem, mlizete si troubu predehiat samotnym horkovzdusnym rezimem
(instrukce na str.66)

10)Pokud po delsim vareni vyjmete otoény talif, nedavejte ho hned do vody, protoze by

nasledkem rychlého ochlazeni mohl prasknout.

11)Nez v troubé zacnete vafit, presvédcte se, Ze nadobi, které chcete pouzit, je vhodné pro

mikrovinnou troubu (viz kapitola "Vhodné nadobi"). Pfedev§im nikdy nedavejte do trouby
kovové nadoby nebo pfibory v dobé, kdy je zapnuta na mikrovinny rezim nebo na
kombinovanou funkci, jejiz soucasti je mikrovinny rezim. Kov totiz odrazi mikroviny a mohlo
by tak dojit k jiskreni.

12)Jestlize se potraviny uvnitf trouby nachazeji v obalech z papiru, umélé hmoty (nadoby na

jedno pouziti) a jiného hoflavého materialu, nebo jestlize ohfivate malé mnozstvi potravy,

o
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doporu¢ujeme Vam priibézné kontrolovat pfipravu jidla.
Predejdete tak pfipadnému prehfati a pozaru.

13) Nevarte vejce ve skorapce. Tlakem uvnitf trouby by popraskala
(a to i pokud jsou jiz vafend). Ohfivejte pouze michana vejce.

14) Potraviny, které se nachazeji v tésném nebo hermeticky
uzavieném obalu, pfed ohfivanim oteviete. Pokud na to

o

zapomenete, bude tlak uvniti obalu rist a ten potom praskne (a to i po skonceni varu).

15) Pfi ohfivani tekutin (voda, kava, mléko atd.) mize dojit k opozdénému varu. Mlze
se tak stat, Ze tekutina nahle vzkypi a preteCe pravé v okamziku, kdy ji vyjimate z

trouby, a opafi Vas. Abyste tomu zabranili, staci pfed vlozenim do trouby pfidat do
nadoby Izi€ku ze specialni umeélé hmoty, ktera je ur¢ena pro pouziti ve vysokych teplotach,

nebo sklenénou tyginku.

16) Neohfivejte napoje s vysokym obsahem alkoholu, ani velka mnozstvi oleje (oboji by se mohlo

vznitit)

17) Spravné nastavte odpovidajici dobu varu. Pokud si nejste jisti, podivejte se do

pfislusné tabulky.

18) Pokud ohfivate jidlo pro kojence (v lahvi s dudlikem nebo v hrne¢ku), vzdy pred
podavanim vyzkousejte teplotu obsahu. Doporuéujeme Vam, abyste nadobou

g

zatfepali nebo obsah zamichali, abyste dosahli rovnhomérné teploty ve vSech

Géastech pokrmu.

V pripadé, Ze budete pouzivat béZné prodavané sterilizatory kojeneckych lahvi, VZDY se
pfesvédcte, zda je nadoba naplnéna takovym mnoZstvim vody které uvadi vyrobcem.

T E CH N I

Vnéjsi rozméry (délka x vyska x hloubka) 520x305x480
Vnitfni rozméry (délka x vyska x hloubka) 322x193x322

Vnitfni objem trouby 231t
Vaha 21,6 kg.
Prdmér oto¢ného talife 3lcm
Osvétleni trouby 25W

Dalsi informace najdete na popisném Stitku
na zadni strané pfistroje.

ELEKTRICK

Zapojujte pfistroj pouze do elektrickych
zasuvek jisténych na 16 A. Presvédcit se, ze i
na hlavnim pojistném vypinaci je nejméné 16A
abychom zabrdnili pripadnému poskozeni.

Nez troubu zapnete, zkontrolujte, zda napéti

136

C K E

E

UDAJE

ENERGETICKA SPOT/EBA
(Normy CENELEC HD 376)

Pfi dosazeni teploty 200° C 0,3 kWh
P¥i udrzovani teploty 200° C

po dobu 1 hod 1,1 kWh
Celkova spotreba 1,4 kWh

Pfistroj vyhovuje smémicim EHS ¢.336/89 a
€.31/92 o kompatibilité elektromagnetickych
pristroju a zafizeni.

ZAPOUJENI

v siti odpovida napéti uvedenému na
popisném S§titku a zda je zasuvka dobre
uzemnéna. Vyrobce odmitad vesSkerou
zodpovédnost Za $kody zpUsobené
nedodrzenim téchto zavaznych pokyna.

o
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I NS T AL ACE

1) Po vyjmuti trouby z krabice vyndejte z obalu otoCny talif a k nému patfici podlozku ().
Zkontrolujte, zda je oto¢ny teep pro talif spravné vsazen do otvoru ve dnu trouby tak, aby se
pozdéji ocitl pfimo pod stfedem otoéného podnosu.

2) Vycistéte vnitfek trouby Cistym mékkym hadfikem.

3) Zkontrolujte, zda se trouba pfi prepravé neposkodila, pfedevSim zda Ize dobfe otevirat a
zavirat dvirka.

4) Postavte troubu na pevnou, stabilni plochu ve vySi minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Sklo
dvitek totiz mize dosahnout béhem provozu velmi vysokych teplot.

5) Po umisténi trouby se presvédéte, zda mezi sténami trouby (bo¢nimi i zadni) a zdi je

miniméalné 5cm volného prostoru. Nad vrchni sténou trouby

musi byt minimalné 20 cm volného

prostoru (viz obr.C.1) ]
Y = 6) Dévejte pozor, abyste | |YStuP vzduchu 7
20cm = 'o i nebranili pfistupu vzduchu do
OV gl " trouby zakryvanim Ysa;n
]
7 A4 (@) ventilacnich otvor(. Z tohoto vzduchy

divodu je nezadouci,

obr 2
obr1 abyste na troubu cokoli
tup vzduch
odkladali. Vidy YU veauen
zkontrolujte, zda nic
nebrani vypousténi

vzduchu a vystup vzduchu vyparl z trouby priduchy, které
se nachazeji na sani vzduchu vrchni, spodni a zadni strané
trouby (obr.2 a 3).

7) Zasaéte podlozku (I) do kruhového prostoru na dné trouby a
na ni umistéte oto¢ny talif (H). Oto¢ny ¢ep (D) by mél <=
zapadat do vyklenku ve stfedu oto¢ného talife.

8) Je mozné, ze az troubu poprvé zapnete, bude po dobu
priblizné deseti minut "citit novotou" nebo i trochu koufit. Jde o zcela normalni jev, ktery
vznika vypalovanim konzervacnich latek, které chranily topna télesa.

9) Pristroj umistéte takovym zplisobem, ktery umozni jednoduchy pfistup k zasuvce a ke
koncovce i po ukonéenf instalace.

W

séni
vzduchu

vystup vzduchu obr 3

VyKON

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

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

&

J

Stupné promérnych moznych vykono jsou uvedeny na strance 134. Tyto informace se Vém budou
hodit pfi pipravé pokrmt podle recepto bézné prodavanych kucharek pro mikrovinné trouby.

137
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POPIS OVLADACIHO PANELU

KONTROLNI SVUTELKO
PRO GRIL A HORKY

Funkce Pouze gril nebo funkce
mikroviny + gril:
kontrolka vzdy sviti.

Funkce Pouze horky vzduch
nebo jiny rezim kombinovany s
horkym vzduchem : Svétélko
zhasne, jakmile trouba dosahne
teploty nastavené na termostatu.

NASTAVEN(
MIKROVLN

Funkce pouze mikroviny a
funkce kombinované s
mikrovl.rezimem: nastavte voli¢
na vykon, ktery si prejete.

VYKONU

KONTROLNI SVUTELKO
PRO MIKROVLNNY REZIM

Pouze mikroviny a funkce
kombinované s

mikrovinnym reZimem:

sviti, pokud je mikrovinny rezim
prave v chodu.

K N O F L
TERMOSTAT/GRIL

Funkce Pouze horkovzdusna
trouba nebo funkce mikroviny a
horky vzduch: pootocte knoflikem a
nastavte na stupnici Cislo v rozmezi
od 60 do 120, podle teploty, kterou si
prejete dosahnout.

Funkce Pouze gril a funkce
Kombinované s grilem: natocte
knoflik na znacku" vvvy "
Funkce Pouze mikroviny:
pfesvédcte se, zdag je knoflik
nastaven na znacku:" @"

K

CASOVY SPINAC

SPOUSTI VSECHNY OPERACE.
Funkce pouze mikroviny a funkce
kombinované s mikrovl.reZimem:
otaCejte spinatem ve sméru
hodinovych rucicek a nastavte jej
na jakoukoliv hodnotu od 1 do 60
min: na konci doby varu, kterou jste
si zvolili, se ozve zvukovy signal a
trouba se sama vypne.

Funkce Pouze horky vzduch nebo
Pouze gril: otacejte spinac¢em proti
sméru hodin.

ru¢icek az na znacku “ % ‘.
Trouba zlstane stale zapnuta az
do doby, kdy ji sami vypnete
pooto¢enim spinaée na znacku
STOP.

PFISLUSENSTVI DODAVANE ZAROVEU S TROUBOU

[zKYy ROST

N
QLD
horkovzdusna

pouze

Funkce
trouba:
pro vSechny typy tradi¢ni pfipravy
pokrmi, zvlasté pro pfipravu peciva.
Funkce Mikroviny + horky vzduch:
Pro peceni masa, brambor a peciva
z kynutého tésta

OTOCNY TALI¥

QI

Funkce Pouze };ril:
pro grilovani

Oto¢ny talif se pouziva pfi
vSech funkcich.

JEN U NEKTERYCH MODEL#

Pouze pro mikrovinny rezim

Pro v§echny typy vareni ve dvou poschodich zaroveé.
(Napf.: velkd mnozstvi jidel nebo jidla rizného typu).
Viz navod na str.142.

o
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VHODNE NADOBI

Je mozno pouzivat sklenéné nadoby (nejlépe
Pyrex), nadoby keramické, porcelanove,
terakotové, pokud jsou bez ozdob a nemaji
kovové casti (pozlacené okraje, ucha,
nozic¢ky). Mohou se také pouzivat nadoby ze
specialni umélé hmoty odolné proti vysokym
teplotam a pro kratkodobé tepelné
zpracovani i papirové ubrousky, lepenkové
podnosy a plastové talife na jedno pouZziti.
Pokud jde o formu a rozmér, je nutné, aby tyto
nadoby ani v nejmenSim nepfekazely rotaci
oto¢ného talife.

Chcete-li pouzit velkou ¢&tvercovou nebo
obdélnikovou nadobu, ktera by se nemohla
uvnitf otacet, staci otaceni podnosu (H)
zastavit tim, Ze z kruhového prostoru pod nim
vyjmeme otocny ¢ep (F).

V takovém pfipadé je vSak nutné
pfipravovany pokrm michat a béhem pfipravy

nadobu nékolikrat otocit. Pro pfipravu jidel v
mikrovinné troubé nejsou vhodné nadoby z
kovu, dfeva, prouti a kfist'alu.

Vzhledem k tomu, Ze mikroviny nezahfivaji
nadobi, ale pouze potraviny, je mozno vafrit
jidlo pfimo na talifi, na kterém se bude
podavat, takze neni nutné pouzivat (a
umyvat) hmce. Nesmime vSak zapomenout
na to, ze pokud je jidlo velmi horké, mize
zahfat i talif a ze je tedy nutné pouzivat
drzaky nebo chéapky.

V rezimu Pouze horkovzdusna trouba Ci
Pouze gril je mozno pouzivat vSechny
nadoby, které se pouzivaji v obyc€ejnych
troubach (viz tabulka).

S0 | PYEK | | 70002 | " | a | epenka | ncony

Pouze mikroviny aNo | ANo | ano | ano |JJREH avo | ano (IREH

Kombinovana funkce m ANO | ANO | ANO mmmm

Pouze horky vzduch/ gril || SEl]l Ano | ano | ano | ano |IEHIIREN Ano
Pokud jsou potraviny v papirovych a lepenkovych obalech ponechany v troubé prili§ dlouho, hrozi jejich vzniceni.

139



5719117800-CZ 6-09-2001 8:15 Pagina 140

o

DOPORUCENI PRO UzIVATELE MIKROVLNNYCH TRUB

Velmi kratké viny (mikroviny) jsou druh
elektromagnetického zareni, které existuje i
v pfirodé napfiklad ve formé svételného
zafeni (slunetni zareni). Uméle vytvorené
mikroviny uvnitf trouby pronikaji do potravin
ze v8ech stran a zahfivaji molekuly vody,
tuku a cukru.

Teplo vznikd velmi rychle a pouze v
potravinach, zatimco nadoba, ve které je
jidlo pfipravovano, se zahfiva pouze nepfimo
- teplem, které se uvoléuje z potravin.

Jidlo se tedy nepfipaluje a proto pro jeho
pfipravu potfebujeme jen velmi malé
mnozstvi tuku (a v nékterych pfipadech se
bez néj dokonce obejdeme)

Jak vidite, pfiprava jidel v mikrovinné troubé
je velmi zdrava a dietni.

Od tradi¢niho vareni se liSi i tim, Zze probiha
za nizs§i teploty. Tim padem nedochazi k
vysuSovani potravin, ke ztraté jejich
kalorické hodnoty a potraviny si ponechavaji
svou pfirozenou chut’ a vani.

2)

4)

Zéakladnf pravidla pro vafeni v mikrovinné troubé

Abychom mohli spravné zvolit délku vareni podle nasledujicich tabulek, je nutné si uvédomit,
ze u vétSiho mnozstvi potravin musime prodlouzit i dobu jejich pfipravy a obracené. Musime
pamatovat i na to, Zze po vypnuti trouby musime nechat potraviny jesté chvili "dojit", to
znamena umoznit dali uvolnéni tepelné energie uvnitf potravin. Teplota masa tak napfiklad
vzroste jesté o dalsich 5-8 stupél Celsia. Jidla miZeme nechat "dojit" i mimo troubu.

Béhem pripravy jidla bychom také neméli zapominat na michani. Dosdhneme tak
rovnomémejSiho rozdéleni teploty a také snizeni doby pfipravy.

Béhem pfipravy bychom méli potraviny také obracet.

Potraviny, které maji skofapku nebo néjaky druh slupky (jablka,

brambory, rajéata, klobasy, ryby) se musi na vice mistech

propichnout vidliCkou, aby para z nich mohla volné unikat a aby
Cim mensi teplotu zvolime na zac¢atku, tim delsi bude doba varen.

obr. 4

skoiapky €i slupky nepraskaly (obr.4).

Pokud pfipravujeme vice porci jednoho jidla, jako napfiklad varené
brambory, musime je rozlozit na talif do kruhu, aby se uvafily
rovnhoméme (obr.5).

Potraviny, které mély pred varenim pokojovou teplotu, budou hotové
dfive nez ty, které jsme vytahli z lednicky.

Vlihkost, kterd vznikd srazenim uvnitf trouby a u otvorl pro vystup
vzduchu a par, jsou zcela normalnim jevem. Abyste jejimu tvorfeni zabranili, doporu¢ujeme
Vam prikryt potraviny priihlednou folii, voskovym papirem nebo sklenénou poklickou, nebo
jednoduSe obracenym talifem. Potraviny s vysokym obsahem vody (napf.zelenina) se také
rychleji po pfikryti uvafi. Sou¢asné napomahate udrzeni Cistoty uvnitf trouby. PouZivejte
pouze druh prahledné félie uréeny pro vareni v mikrovinnych troubach.

o
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FUNKCE JEN MIKROVLNKY @

MIKROVLNY

Tato funkce je vhodna pro:

= Udrzovani potravin na uréené teploté . . .pag. 144 e Ohfevpotravin .............. pag. 146
- Rozmrazovani................ pag. 144 < Vafeni ragl,bilého masa, ovoce, zeleniny,
ryze, polévek, ryb,atd. ........ pag. 148

ZAPNUTI TROUBY S FUNKCIi JEN MIKROVLNY

Vlozte potraviny do
nadoby vhodné pro
vafeni v mikrovinné
troubé a umistéte ji do
stfedu otoCného talire.
Trouba by neméla byt
pfedehrata.

H

Zkontrolujte, zda je @
spina¢  termostat/gril

nastaven na znacku © ﬁ
n . ||. (§ Q

B

Otatenim  volie  si m
vyberte stupeé, ktery /\,/ é\
Vam vyhovuije. ‘ /\3@ \

Otacenim ¢asového
spinate ve  sméru
hodinovych ruci¢ek si
nastavte dobu vareni.

B B

Po spusténi
mikrovinného rezimu se
rozsviti kontrolni
svétélko.

Po uplynuti nastaveni
doby se ozve zvukovy
signél a trouba se
vypne.

B

Je mozné vypnout troubu kdykoli béhem vareni: sta¢i otocit spina¢ az do polohy STOP. Je také
mozné upravit ¢as vareni (béhem chodu trouby) otacenim spinate smérem doleva ¢i doprava.

Béhem vareni mizete kdykoli otevfit dvitka trouby a zkontrolovat jeho priibéh. Trouba se po
otevreni dvifek vypne a zapne se, jakmile je opét zavrete.

141
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MIKROVLNY Pouze pro modely vybavené pridavnou stfedné vysokou mfizkou:
PRO P{iPRAVU DVOU JIDEL NAD SEBOU UziVAT JEN FUNKCI
2
—] MIKROVLN
MIKROVLNY

Uzivanim pridavné stfedné vysoké mrizky v mikrovinném rezimu je mozné rozmrazovat, ohfivat
a varit souc¢asné jidla rizného charakteru ve dvou poschodich. Specialni systém dvojiho vystupu
mikrovin znamena optimalni rozlozeni energie.

Pokud chceme pfipravovat dvé jidla zaroveé, je nutné drzet se téchto jednoduchych obecnych
pravidel:

1) Doba pfipravy dvou jidel vafenych sou€asné je rozdilna od doby u jednotlivé vafenych
pokrm0. Je tedy tfeba vzdy zkontrolovat odkazy v tabulce na str.143.

Doba vareni dvou jidel sou¢asné

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

2) Vzdy dbat na to, aby se nahoru na oddélovaci stfedné vysokou mfizku polozilo jidlo, které se

vafi kratSi dobu: tak je mozné snadnéji vytahnout vrchni misku, vyjmout mfizku a dokongit
vafeni spodniho pokrmu.

Vrchni miska
(kratSi doba)

)

Spodni miska
(delSi doba) Otoény tali

Vysoky rost

3) Sledovat Udaje a doporu€eni v tabulce: pfed vyjmutim se pfesvédcit, Ze ohfivana jidla jsou
tepla. Po skon&eni vareni vrchniho jidla se doporuCuje s jidlem vyjmout i mfizku.
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27
TABULKA PRO VAFENI JIDEL VE DVOU POSCHODICH 191
MIKROVLNY
oloha mnozstvi ovladaé . ,
P nadobymisky|  vgr. | vykonu | MUY poznémka
® mleté maso nahotre 500 % 24 |Obrdtit po 15 min. Nechat dojit
e mleté maso dole 500 AO7 24 |15 min.
e kousky kurete nahofe 500 % 28  |Oddslit kousky masa pfi rozmra-
® raznici dole 500 \O/ 28  |zovdni. Nechat dojit 15 min.
o kvatak nahote 450 % 26 |Nechat dojit 5 - 10 minut.
e celd ryba dole 500 \Or 26 |[Nechat dojit 5 - 10 minut.
oloha | mnozstvi | ovladaé . .
Typ nadobymisky| v gr. vykony | Minuty poznémka
® porce masa nahofe 150 « 8 Prikryt jidlo prohlednou folii.
e porce zeleniny dole 250 ey 8 Prikryt jidlo prohlednou folii.
® porce lasagni nahofe 500 « 11 |Prikryt jidlo prohlednou folit.
® porce lasagni dole 500 At 11 [Prikryt jidlo prohlednou folit.
® porce masa nahore 150 « 8 Prikryt jidlo prohlednou folii.
e porce lasagni dole 500 o 10  |Prikryt jidlo prohlednou folit.
oloha | mnozstvi | ovladaé . .
P nidobymisky|  var. | vykonu | ™Y poznémka
* brambory nahore 500 « 24 |RozkrGiet na stejné kousky a prikryt folir.
* brambory dole 500 A 24 |Rozkrdiet na stejné kousky a pikryt folii.
* mrkev nahore 500 g 20 Rozkrdijet na stejné kousky a prikryt folit.
® mrkev dole 500 B 20  |Rozkréiet na stejné kousky a piikryt folit.
e kousky ryb nahore 400 SSSS 15  |Prikeyt folii. Po 15min. odsfronit rost.
e cukiny dole 475 A2 18  |Nechat celé a prikryt folit.
e celé ryby nahore 200 « 13 Prikryt folii. Po 13min.odstranit rost.
e cukiny dole 475 = 17  |Nechat celé a prikryt folit.
o celé ryby nahote 200 « 13 |Prkeytfolit
* celé ryby dole 200 = 13 |Prikeyt folii
e brambory nahote 500 24  |Rozkréiet na stejné kousky a piikryt folit.
° gu|c’1§ dole 1500 \SS_SS/ 48 Po 24min. odstranit rost. Zamichat 2-3krdt.
® ryze nahore 300 « 24  |Prikryt folif a 2krét zamichat.
e bilé zeli dole 500 ey 24 |Nechat celé a piikryt folit.
o hrasek nahore 500 « 22 Prikryt folii.
e rozickovd kapusta dole 500 hnd 22 |Prikeyt folit.
143
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MIKROVLNY

POUZITI FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO UDRZOVANI TEPLYCH JIDEL

Tato funkce se mlze pouzivat u vSech jidel.

Diky ni mizete uchovat tepla erstvé uvarena i ohrata jidla a nemusite se bat, ze se vysuSi nebo
pfipe€ou.

Nastavte voli¢ vykonu na znadku <= a pfikryjte potraviny talifem nebo prilhlednou folii. Jidlo
Vam tak vydrzi teplé az do doby konzumace.

Je také mozné prihfivat jidlo pfimo na talifi, na kterém je budete servirovat (ale musi byt také
prikryte).

SAMOTNY MIKROVLNNY REzIM PRO ROZMRAZOVANI

Zmrazené potraviny v sacku nebo plastové félii ¢i v jejich vlastnim obalu miZete vloZit pfimo
do trouby za podminky, Ze jste nejdfive odstranili vSechny kovové &asti (sponky, svorky,
uzavery,..).

Néktera jidla, jako napt.ovoce a zeleninu, neni nutné pred dalSi Gpravou GpIné rozmrazovat.

Rozmrazovani omagek, ragl a duSeného masa bude probihat snaze a rychleji, pokud s nimi
obc¢as zamichate, obratite a oddélite od sebe jednotlivé kousky.

Maso a ryby béhem rozmrazovani pouStéji vodu. Je proto tieba je rozmrazovat v néjaké
nadobé.

Pti zmrazovani masa je vyhodné uloZit kazdou porci do zvlaStniho sagku. Ziskate tim &as pfi
jeho pfiprave.

Udaje na obalu zmrazenych potravin nemusi byt vzdy pfesné. Buéte proto opatmi a vyndejte
je z trouby o néco dfive, nez jak to doporuCuje vyrobce. Hodné zalezi také na stupni
zmrazeni.
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Doba rozmrazovani

=

MIKROVLNY
Typ potravin Mnozstvi N:;It(g:%m ?:SSJT;?:)' Poznamky Cas oddychu
MASO
e Pecené (veprové, hovézi, 1 kg N 25-28 20
teleci, atd.)

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

“ 250 gr “ 5-7 10
e Hamburger 200 gr “ 7-9 10
e Klobdsa 300 gr " 9-1n 10
DRUBEZ
* Kachna 1.5 kg “ 35-40 Po dobé ,oddychu” opldch- 20
o Celé kure 1,5 kg “ 35-40  ngre maso teplou vodou, 20
® Rozkouskované kure 500 gr “ 14-16  aby zmizeli viechny kusy 10
e Kufeci prsa 300 gr “ 13-15  ledu. 10
ZELENINA
e Lilek na kostky 500 gr u 16-19 5
¢ Noakréjend paprika 500 gr u 15-18 5
¢ Vyloupany Erc’:§ek 500 gr “ 12-15 5
o Artyoky 300 gr u 9-11 5
o Chrest 500 gr u 14-16 5
® Zelené fazolky 500 gr “ 15-18  Na urychleni rozmrazovani 5
° Celé brokolice 500 gr u“ 15-17 obéas prom[cheiie_ 5
o Rozickova kapusta 500 gr u 15-17 5
o Mrkev na kolecka 500 gr u 14-16 5
o Rozicky v kvétaku 450 gr u 13-15 5
e Michand zelenina 300 gr u 8-10 5
o Noakréjeny 3pendt 300 gr “ 9-11 5

YBY
e File 300 gr u 9-11 7
o Rezy 400 gr . 10- 12 7
e Celd ryba 500 gr u 13-15 7
e Loupané krevety 400 gr u 10-12 7
MLEONE VyROBKY
* Méslo 250 gr u 5-7 Odstraiite hlinikovy papir. 10
. S)’/r 250 gr " 6-8 Castecns rozmrazit, éas ,oddychu” je 15
dolezity.
e Slehatka 200 ml " 8-10  Wlite z kelimku na talit. 5
CHLEB
e 2 kousky peciva 150 gr “ 1-2 Petivo polozte pimo na ofoé- 3
o 4 kousky peciva 300 gr u 4-6 ny talif. 3
e Integrdlni nakrdjeny chléb 250 gr u 4-6 3
OVOCE
e Jahody, 3vestky, tresng, 500 gr P 12-14  2-3x promichat 10
rybiz, merutiky

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

(*) Tyto pokyny se pouzivaii pti ovéfovacim testu rozmrazovéni mletého masa podle normy IEC

705, ¢ast 18.3.

Obrdtit pokrm v poloving nastavené doby rozmrazovdni. Polozte pokrm pfimo na otogny talit.
Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce na stran& 2

o
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MIKROVLNY

POUzIVANI SAMOTNEHO MIKROVLNNEHO REzIMU PRO OHFVANI

Ohfivani jidel v mikrovinné troubé je velmi praktické a vyhodné a ve srovnani s tradiénimi postupy Setti das
a tim i elektrickou energii.

Doporuéujeme ohfivat potraviny (zvlaSté potraviny zmrazené) pii teploté
nejméné 70 stupél Celsia (musi to byt pofadné horké!). Neni mozné
konzumovat potraviny ihned, protoze budou piiliS teplé, ale zato budou
odstranény vSechny choroboplodné zarodky.

Jestlize ohfivame potraviny prfedvafené nebo zmrazené, méli bychom se
fidit nasledujicimi pravidly:-

Vyndat potraviny z kovovych nadob.

Prikryt je prihlednou félii (uréenou pro pouziti v mikrovinné troubé) nebo voskovanym
papirem. Tak si potraviny zachovaji svoji pfirozenou chut’ a vini a trouba svoji Cistotu. K
prikryti mdzeme pouzit i talif.

Nefiéte se vyhradné Udaji uvedenymi na obalu kupovanych potravin. Pfipomeeme si, ze v
nékterych pfipadech bude rozmrazovani trvat déle nez uvadi vyrobce.

Nez zaéneme potraviny ohfivat, musime je rozmrazit. tim nizSi je vychozi teplota, tim méné
Casu budeme potfebovat na ohfivani.

Potraviny i napoje muzeme ohfivat po kratkou dobu i v nddobach z lepenky nebo umélé
hmoty. V pfipadé delSiho ohfevu vSak miize dojit k deformaci téchto nadob.
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Doba ohfivani MIKROVLNY

STy N NASTAVE A
DRUH POKRMU MNOZsTVi  ER,  Funkee  \i popy POZNAMKA

ROZPUSTENI POTRAVIN «

« ¢okolada / po|evq 100 gr Nl . 4 -5 Vlozit do talite. Polevu iedenkra’f

= mdslo 50 -70 gr \SSiS, «  05-0.10" zamichat.

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

= jogurt 125 gr « “ 0.15™0'20" Odstranit alum.

« kojeneckd lahev 240 gr . . 0.30-0.35» Lahev ohfivat bez dudliku. Po ohiati
ihned zatfepat lahvi, aby se sjednotila
teplota  obsahu.  Pie poddnim

prekontrolovat teplotu obsahu.

Mé-li mlgko teplotu mistnosti, mozete zkrditit
doporuceny éas ohfivéni. Pouzivdte-li mléko
v prasku, dbejete na to, aby nikde nezustaly
zbytky prasku, které se’ mohou vznitit.
Pouziveite sterilované mléko.

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

= baleni lasagni nebo 400 gr SSSS « 4-6  Rozumi se zabalené porce predvareného
p|nén)"ch t&stovin pokrmu proddvané v obchodech, které se
« baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr . « 4 -6 ohfivaji pfi teplote 70° C. Vyjmout pokrm
leni z pffﬁ. alum. nadoby a vlozit na talit z
z€ enl’nou . kferého budete jist. Nejlepsi vysledky
« baleni ryby a/nebo zeleniny 300 gr “ “ 3 -5 obdrzite, kdyz pokrm prikryjete.
< fali¥ masa a/nebo zelenina 400 gr “ “ 5-7  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz
o tali 1x . . « . uvareného, ktery se bude ohfivat pFi
falif ’resfovm,'conne”onl 400 or 5-7  ieplots 70 °C. Pokrm se ohfivd pfimo na
nebo |osagn| taﬁfi na kterém se bude poddvat, pl“’ikryt)’/
- falif ryby a/nebo 300 gr “ « 4-6  prohlednou fslii  nebo prevracenym
talifem.
ZMRAZENE POKRMY PRIPRAVENE K OHREVU / VARENI (POC.TEPLOTA - 18° / -20°C) AZ DO CCA 70° C
= baleni lasagni nebo 400 gr \Sgggr “ 6-8 Rozumi se baleni vsech druho jiz
p|nén)'/ch t&stovin uvafeného zmrazené Io po7(r)mu,C tery se
’ e, ude ohfivat pfi teploté °C v pov.
= baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr “ « 5-7  obalu. Pokud iFe) obal aluminiovy, pFerF:dat
zeleninou pokrm na servirovaci tali¥ o zvysit o
= baleni predvarené ryby 300 gr “ “ 3.5  nékolik minut dobu ohfevu.
a/nebo ze|eniny
 baleni syrové ryby a/nebo 300 gr “ “ 8-10  Prendejte syrovy pokrm do nddoby vhodné
zeleniny pro ohrev v mikrovinné troubé a prikryite.
= porce masa a/nebo zeleniny 400 gr “ “ 6-8 Rozumi se porce viech druho jiz
- X . : " " uvareného zmrazeného pokrmu, ktery se
porce téstovin cannelloni 400 gr 7-9  bude ohfivat pri teplote 70 °C. Vlozte
nebo |CISnge zmrazeny pokrm na servirovaci talif a
 porce ryby a/nebo ryze 300 gr “ “ 6  prikryjte’ obracenym  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 VOdK 180 cc '\Sgig/' “ 2-2.30" Viechny ndpoje se musi po ohfevu
e 1 hrnek mléka 150 cc . “ 130" - 2 zamichat, aby se sjednofila jejich teplota.
« 1 hrnek kavy 100 cc w w 13072 :/)Itxcr doporuéujeme prikryt prevracenym
« 1 tali¥ vyvaru 300 cc « “ 4.5 onem
NAPOJE POKOJOVE TEPLOTY (20°/30°C) AZ DO CCA 70° C
= 1 hrnek vod 180 cc \Sgig, u 1.30” - 2 Viechny ndpoje se musi po ohrevu
« 1 hrnek mléKa 150 cc « « 1-1'.30" zamichat, aby se sjednotila jejich teplota.
« 1 hrnek kavy 100 cc . “ 1-1.30" :/)lecr doporuéujeme pfikryt prevrécenym
< 1 falif vyvaru 300 cc .. “ 3-4 ldiem
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MIKROVLNY

POUZzIVANI SAMOTNEHO MIKROVLNNEHO REZIMU K VAFENI

POLEVKY A RYZE
= Na vareni polévek v mikrovinné troubé se nespotrebuje tolik vody, protoze nedochazi k piilis
velkému odparovani. Sul pfidavejte az ke konci vafeni nebo v dobé, kdy polévka "dochazi",
protoze sUl dehydratuje potraviny.

+ Na tomto misté je tfeba se zminit o tom, Ze €as potfebny k uvareni ryze v mikrovinné troubé
je priblizné stejny jako kdyz ji vafime na plynu (obdobné je tomu i s téstovinami). Vyhoda
spogiva v tom, Ze neni nutné ryzi stale michat (staéi zamichat pouze 2 - 3 krat). VSechny
pfisady musi byt ve vhodné nadobé urcené pro pouziti v mikrovinnych troubéach, pfikryté
prihlednou folii (na 350g ryZze je tieba 750 g vyvaru a trouba musi byt nastavena na
maximalni vykon po dobu 12-15 minut). Mimo jiné se ryZe u dna nepfipaluje a vzhledem k
tomu, Ze ji mGzete vaiit napfiklad v polévkové mise, mlize byt pfenesena rovnou na stlil a
servirovana.

MASO
Pfi pfipravé masa v samotném mikrovinném rezimu se doporucuje zakryt nadobu, ve které se
maso pfipravuje, prihlednou folii uréenou k pouziti v mikrovinné troubé. Teplo se tak
rovnoméméji rozdéli a maso se nevysuSi, ani se nestane vlaknitym. Tato funkce trouby se
pouziva pro vareni ragu, kufecich prsicek apod. Pro pe¢eni masa ( peceng, Spizy) se pouzivaji
kombinované funkce.

RYBY
Mikrovinna trouba umozéuje velmi rychlou pfipravu ryb s vynikajicimi vysledky. Umozéuje také
snizit spotfebu masla a oleje (nebo je pfipadné Uplné vynechat). Prikryjte rybu priihlednou foli.
Pokud na ni zUstalo trochu kdze, propicheijte ji. Jednotlivé kousky filé musi byt rovnomémeé
rozlozeny. Nedoporu€ujeme pfipravovat rybu, pfi jejimz obalovani byla pouzita vejce.

ZELENINA
V porovnani s tradi¢ni kuchyni si zelenina pfipravovana v mikrovinné troubé Iépe uchovava svoji
barvu a vyzivnou hodnotu. Pfed vafenim zeleninu peclivé omyjte a o istéte.
VétSi zeleninu rozkrajejte na pfiblizné stejné velké kousky.

Na kazdych 5009 zeleniny pfidejte asi 5 IZic vody (vlaknita zelenina vyZaduje pfidani vétSiho
mnoSstvi vody).

Zelenina musi byt vSdy zakryta priihlednou f6lii.

Zamichejte alespoé jednou po uplynuti zhruba poloviny doby varu a na konci varu pfidejte malé
mnozstvi soli.
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DOBA VARENI g
MIKROVLNY

Typ potravin Mnozstvi N:yslt(c‘l)\r/:’m NGSI'(?:‘(?::; casu Poznamky Cas oddychu
RYBY
o file 300 gr Y 5-7 Ryby vzdy varit prikryté! 2
e kousky 300 gr u 7-9 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
o celé 500 gr " 8-10 Ryby vzdy varit pFikryté! 2
o celé 250 gr u 5-7 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
o korysi 500 gr u 7-9 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
® porcované 400 gr u 7-9 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
ZELENINA
o Chrest 500 g “ 9-10 Iz\lqkrd]eife na fezy dlouhé 4
cm
o Artycokyi 300 g " 11-12 Nejlepsi je pouzit spodni 4
&ast artycoku.
e Fazolky 500 g " 11-12 Nakrdiejte na kousky. 4
e Brokolice 500 g " 7-8 Rozdglte na rozicky. 4
o Rozickova kapusta 500 g u 7-8 Nechte vcelku. 4
e Bile zeli 500 g u 7-8 Nakréijejte na prouzky. 4
o Cervené zeli 500 g " 7-8 Nakrdiejte na prouzky. 4
o Mrkev 500 g “ 9-10 Nakréiejte na stejné kousky. 4
o Kvatak 450 g " 11-12 Rozdglte na rozicky. 4
o Celer 500 g " 7-8 Nakrdijeite. 4
o Lilek 500 g " 6-7 Nakrdiejte na kostky. 4
e Porek 500 g " 6-7 Nakréijejte na prouzky. 4
o Zampiény 500 g u 6-7 Nechte v celku. Voda 4
netfeba.
e Cibule 250 g u 5-6 Nechte v celku, dle stejné 4
velikosti. Voda netieba
° Spendf 300 g " 6-7 Umyite, nechte odkapat. 4
e Hrdsek 500 g u 10-11 4
o Fenykl 500 g " 12 -13 Nakrdiejte na étvriky. 4
e Paprika 500 g " 9-10 Nakrdijejte. 4
¢ Brambory 500 g " 8-9 Nakréijejte na stejné &dsti. 4
o Cuketa 500 g " 7-8 Narezte na platky. 4
MASO
e Sekand 1,5 kg " 35- 40 Vaiit odryté a 2-3x zamichat 10
o Gulas 500 g &3, 13-15 V poloviné piipravy ofogit. 3
o Mleté maso 900 g p 19-21 (%) 5
MOUONIKY
= Egg custard 750 g NS 15-17  (%%) 5
= Sponge cake 4759 u 7-9 (%%) 5

Poznamka: Casy pFipravy uvedené v tabulce jsou jen orientaéni a zavisi na vaze, vychozi teploté a
u zeleniny na jejim slozeni a strukture.

(%) Tyto pokyny se tykaji ov&Fovaciho testu vareni mletého masa podle normy IEC 705, &ast 17.3, test C.
Prikryt nadobu prohlednou félif, 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 strang 2

(#%)Tyto pokyny se tykaiji ovéFovaciho testu vareni podle normy IEC 705, &ést 17.3, predeviim pro
testy A a B.

Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce na stran& 2
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MIKROVLNY +
VENTILATION

KOMBINOVANA FUNKCE MIKROVLNNY

Tato funkce se pouziva k :

Rychlé pfipravé masa, dribeze, razni¢i a brambor ......... str 151
Peceni nékterych druhl zakuskl z kynutého tésta. .. ........ str 151

OVLADANI FUNKCE "KOMBINACE MIKROVLNNEHO REZIMU A HORKOVZDUSNE TROUBY"

Pro

Dejte potraviny do nadoby,
kterd se smi pouzivat v
mikrovinné  troubé a
umistéte ji na nizkou
mfizku, kterou jste pfedtim
postavili na otocny talif.

Postupnym otacenim
nastavte na termostatu
teplotu, ktera Vam
vyhovuije.

Otéacejte voliem vykonu a
nastavte si hodnotu, ktera
Vam vyhovuije.

Nastavte si i na ¢asovém
spinadi dobu chodu trouby,
ktera& Vam  vyhovuje.
Kontrolka funkce
horkovzdusné trouba / gril
zhasne, jakmile trouba
dosahne teploty nastavené
na termostatu. Kontrolka
funkce mikrovinny rezim
zhasne po vypnuti trouby.

)
Kdyz doba tepelného @’\Q
zpracovani uplyne, ozve se
zvukovy signal. |

peceni zakuskl z kynutého tésta je nutno troubu predehfat nasledujicim zptisobem:

Nastavte na termostatu hodnotu, ktera Vam 3. Zhasnuti kontrolky znamend, Ze trouba je vyhfata.
vyhovuije. Déle postupuijte podle vyse uvedenych bodud 1,3,4.
Nastavte ¢asovy spina¢ na znacku % tak, abyste

ve fazi predehfivani prazdné trouby vyloudili

mikrovinny rezim.

o
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MIKROVLNY +
VENTILATION
= Pfipravu jidla podstatné ovliveuje velikost a homogennost surovin: Spizy jsou hotové dfive

nez pecené, protoze se skladaji z menzich a priblizné stejné velkych kouskl masa.

Vzdy, kdyz pracujeme s kombinaci mikrovinného rezimu a horkovzdusné trouby, pouzivame

nizky rost.

VARENI ZA POUZITI KOMBINOVANE FUNKCE MIKROVLNY + HORKOVZDUSNA TROUBA

= Chcete-li se podivat, jak se jidlo vafi, oteviete dvifka trouby. Otevfeni dvifek prerusi chod
mikrovinného rezimu. Zarovka, odpor a ventilator zlistanou zapnuty i nadéle.

= Prejete-li si, aby maso zUstalo mékké, mlzete na zacatku pridat do trouby poloprazdnou
sklenici vody.

Doba tepelného zpracovani

. ... Nastaveni Nastaveni Casovy i Doba k
Potraviny Mnozstvi vole ykonu termostatu  spinac Poznamky "dojitf"
= Pecené (hovézi, 1 kg Y 190 ° 35-40 Nechte kolem masa 15
veprova) trochu tuku, abyste

zabranili jeho vysu$eni.

= Sekana 800 gr “ 180° 22 - 25 Smichat 500 g mletého 10

Tyto instrukce se nevztahuiji hovéziho masa s veici

na test C normy IEC 705, . ey

ktery najdete v tabulce na sunkou, strouhankou atd.

strané 2

e Kufe vecelku 1200 gr Y 190° 38-42 (%) 15

« Kure rozkrajené 500 gr “ 190° 15-18 Bghem vareni jednou 10
na kostky zamichejte.

= Spizy 600 gr Ny 180° 17 -20 Po uplynuti poloviny 8
stanovené doby obrazte.

= Pecené brambory 500 gr “ 190° 25 - 30 2-3 krat zamichejte 8

o Opékané brambory 1100 gr %% 190°  24-26 (xw) 10

= Orechovy kolag 1100 gr &, 170° 25 - 30 Ptedehtejte troubu. 5
Peéte na podnosu z
Pyrexu.

= Sponge cake 710 gr “ 170° 29 - 31  (x%%) 5

* Kola¢ "quark" 1500 gr % 170° 35-40 predehieite troubu. Pecte 10

na podnosu z Pyrexu.

(%) Tyto pokyny jsou vhodné k provedent testu F vareni s kombinovanou funkei podle Projektu normy (3. vyddni
normy IEC 705), ktery je obsazen v dokumentu IEC 59H/69/CD. Blizsi pokyny k témto vykonnostnim testom
podle normy IEC 705 najdete v tabulce na strang 2

(%#%) These indications are suitable for carrying out the combined cooking test D in accordance with IEC
regulation 705 (3rd edition) circulated with document IEC 53H/69/CD. Blizsi pokyny k témfo vykonnostnim
testom podle normy IEC 705 najdete v tabulce na strané 2

(#*%)Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni testu E vaFeni s kombinovanou funkei podle Projektu normy (3. vyddni
normy IEC 705), ktery je obsazen v dokumentu IEC 59H/69/CD. Nezapomeiite do trouby vlozit nizky rost
a predehtat s funkei ventilovand trouba. Blizsi pokyny k t&mto vykonnostnim testtm podle normy IEC 705
najdete v tabulce na strang 2

151
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MIKROVLNY

+ GRIL

o

KOMBINOVANA FUNKCE MIKROVLNY + GRIL

Tato funkce se pouziva pro:

OVLADANI

Zapékani jidel (lasagne, zapékana zelenina, téstoviny atd.) . .

Dejte  potraviny do
nadoby, ktera se smi
pouzivat v mikrovinné
troubé a polozte ji na
oto¢ny talif. Trouba
nesmi byt pfedehrata.

H

Nastavte termostat na
znacku YV V.,

Otéacejte volicem vykonu
a nastavte si hodnotu,
kterd Vam vyhovuije.

Nastavte si i na
Gasovém spinaci dobu
chodu trouby, ktera Vam
vyhovuje. Rozsviti se
obé kontrolky.

Po uplynuti doby vareni
5 se ozve zvukovy signal
na znameni, ze vareni

skoncilo. Obé kontrolky
zhasnou.

B

.str. 153

FUNKCE MIKROVLNY

+

GRIL
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MIKROVLNY
+ GRIL

PRIPRAVA JIDEL ZA POUZITi KOMBINOVANE FUNKCE MIKROVLNNY REZIM + GRIL

Jestlize se Vam povrch zapékanych potravin zda dostateCné zaCervenaly jezté pred uplynutim
nastavené doby, otoéte knoflik termostatu na zna¢ku " §" a pouzijte jiz jen funkci mikrovinného
rezimu, aby jidlo bylo hotové i uvnitr.

Pribéh tepelného zpracovani miizete kontrolovat ob¢asnym otviranim dvifek. Tim se vypne
mikrovinny rezim, ale gril bézi stale. Proto byste méli pfi otvirani pouzivat chéapku. Po

zkontrolovani jidla dvere opét vzdy zavrete.

Pokud chcete pouzit gril, nikdy pfedtim nepfedehfivejte troubu ani ji nenechte bézet naprazdno.

Doba tepelného zpracovani

) ... Nastaveni Nastaveni Casovy Doba nutna
Potraviny MnozZstvi volige wykonu | termo: spinad Poznamky K "dojit
= Lasagne 1100gr 8 \AA 8+ Cas potfebny pro 10
19 Gen syrové tistoviny.
mikroviny) Jestlize mame k
dispozici téstoviny

predvarené, pouzijeme
skombinovanou funkci®,
dokud gratinatura
neziska zlatavou barvu.

= Noky po fimsku 600 gr “ “ 12 Davejte pozor, abyste je 5
nerozvarili.
e Zapékané makarony 1500 gr “ “ 8 Téstoviny se musi 5
makarony prfedem
uvafit ve vodeé.
= Kvétak s 1000 gr “ “ 10+ Cas potfebny pro 500 5
bezamelovou 8 (en gr kvétéku. Jestlize
omackou mikroviny)  pouzijeme kvétak
uvareny predem,

pfipravujeme jej dale v
poloze ,kombinovana
funkce* dokud neziska
na povrchu
pozadovanou barvu
(gratinaturu).

e Zapékana rajCata 800 gr \$/ “ 10 Méla by byt pfiblizng 5
stejné velka.
= PInéné papriky 1400 gr A * 13 + Lepi jsou ty kratsi a 5
100Gen - girgj
mikroviny) .
e Lilek s parmezanem 1300 gr “ “ 8 Lilky mohou byt predem 5
osmazené nebo
opecené.
153
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wonovsk  FUNKCE SAMOTNA HORKOVZDUSNA TROUBA

TROUBA

Tato funkce se pouziva pro:

= Tradi¢ni zplsob pfipravy riznych peceni a véech zakuskl . . .str. 155
e Pelenipizzy ...... ... str. 155
= Priprava jidel z listkovéhotésta . ...................... str. 155

OVLADANi FUNKCE SAMOTNA HORKOVZDUZNA TROUBA

Dejte troubu predehrat
1 nasledujicim zplisobem:

postupnym  otaéenim (Q/ \
nastavte na termostatu \, €N .
teplotu, ktera vam '\'O &)0@ /
vyhovuje. & o/
Otéacejte ¢asovym

spinatem proti sméru ﬁ?

A hodinovych rugicek a2 do .
polohy Ay
Rozsviti se  kontrolni o ‘X
sveétlo funkce /\ ‘

horkovzduzna trouba/gril.
Dvirka trouby musi byt
zaviena.

Jakmile toto kontrolni
3 svétlo zhasne, ohlasi
tim zaroveé konec
pfedehfivani. Dejte
potraviny do nadoby
urCené k varfeni v
mikrovinné troubé a
umistéte je na nizky
ro§t postaveny na
otoéném talifi.

Trouba se vypina automaticky, jakmile se spina¢ vrati do
pozice

Jakmile je tepelné zpracovani potravin skon¢eno, vypnéte
troubu vracenim ¢asového spinace na znacku STOP.

o
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(&)
HORKOVZDUSNA
TROUBA

VARENI JIDEL ZA POUZzITI FUNKCE SAMOTNA HORKOVZDUSNA TROUBA

Tato funkce umozéuje pfipravu vSech jidel, ktera jsme byli zvykli pfipravovat v klasické
troubé. K jejich pfipravé by se nemély pouzivat pfilis vysoké nadoby, aby byla zajiSténa optimalni
cirkulace vzduchu a rovhomémé peceni. Nadoby se umiszuji na nizky rost (F).

Vzhledem k tomu, ze tato funkce nevyuzivd mikrovinného rezimu, neni nutné rotace oto¢ného
talife (slouzici jinak k rovnomémému rozlozeni tepla v potravinach). Je tedy mozno pouzivat
obdélnikové nadoby velkych rozmérd (a maximalné tak vyuzit kapacitu trouby). K tomu je nutné
pouze zablokovat rotaci podnosu jednoduchym zplsobem (viz str.57). Pokud se tedy
rozhodnete troubu takto vyuzit, méli bychom alespoé dvakrat béhem peceni otocit nadobu o 180
stupéli. Nesmime také zapomenout troubu vzdy pfedehrat a potraviny do trouby vkladat az po
zhasnuti kontrolky.

Trouba (tepelné zafizeni) funguje dale i po otevfeni dvifek, proto bychom se méli vybavit
chéapkou nebo jinou termoizolaéni pomlckou. Po nahlédnuti do trouby a zkontrolovani
spravného priibého peceni musi byt dvifka opét zaviena.

DOBA TEPELNEHO ZPRACOVANI

Nastaveni Casovy

Potraviny Mnozstvi termostatu  sphag (min) Poznamky

= Lasagne 1100 gr 180° 40 Doba plati pro syrové téstoviny. Pokud
jsou predvarené, sta¢i 20 min peceni.

* Pizza 600 gr 200° 30 Upéct pizzu na specialni félii pfimo
na roztu.

e Pectené 1 kg 180° 90 Nechat trochu tuku kolem masa.

e Kure 1,5 kg 180° 110 Propichat kizi vidliCkou.

« Pecené brambory 500 gr 180° 60 2-3 krat zamichat

= Ovocny kolaé 700 gr 160° 55 Pouzit kolacovou formu.

e Plum - cake 950 gr 160° 90 Pouzit specialni obdélnikovou formu.

« Lotrinsky kola¢ 800 gr 160° 40 Pouzit kola¢ovou formu s hackem

= Orechovy kolac 650 gr 160° 40 Pouzit kolac¢ovou formu s hackem

Nadoba brdni

otdéeni.
Provoz s éepem otoéného talife (D). Provoz bez éepu otoéného talife (D).
(Otceejici se otoény talif). (Zastaveny oto¢ny tali¥).

o
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GRILL

Tato funkce se pouziva pro:
Vsechny klasické typy grilovani a peceni, napf hamburgery, vepfovy a hovézi bok,
vurfty, klobasy, topinky atd.) . ........ .. ... .. L. str. 157

FUNKCE SAMOTNY GRIL

z

OVLADANI FUNKCE SAMOTNY GRIL

Pfedehfiejte gril %

nasledujicim zplsobem:

Nastavte termostat na — )
znadku vV V. <® %

H

Otocte ¢asovym
spinatem proti sméru
hodinovych rucicek az
na znacku U .

Rozsviti se kontrolka
horkovzduzna
trouba/gril. Dvifka
musi zUstat zaviena.

B

Po 5-8 minutach polozte
potraviny na vysoky rozt
a ten umistéte na otoCny

B

Yoro,

talit, na kterém se bude o)
v . P N

béhem grilovani °

shromazeovat stékajici

tuk.

Trouba se nevypina automaticky, jakmile se ¢asovy spinac
ocitne na znacce . Proto je nutné pribéh peceni obcas
kontrolovat a potom vypnout troubu vracenim Casového
spinac¢e na znacku STOP.

B
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POUZITi SAMOTNE FUNKCE GRIL PRO GRILOVANI

o

vew
GRILL

Tato funkce umozéuije pfipravu celé fady zzavnatych peceni. Je dilezité vzdy troubu predehrat
po dobu 5-8 minut. VZechna jidla se musi uprostied pfipravy otocit o 180 stupél vzhledem k
tomu, Ze tepelné zafizeni vyzafuje pouze do vrchni €asti trouby.

Pokud otevieme troubu, abychom se podivali na pribéh peceni, topné téleso funguje dale. Proto
doporu¢ujeme davat pozor a chranit se chéapkou. Po zkontrolovani jidla musime troubu vzdy

zavrit.

Potraviny MnozZstvi t’:::tao:;g spmn_) Poznamky

= Teleci nebo vepf.kotleta 3 vvy 17 -19 Po 10 min. obratit.

= Klobasy, uzenky 3 “ 10-12 Musibyt vzdy propichany.Vétzi kusy
rozkrajet. Po 7 min obratit.

= Hamburgery 3 “ 10-12 Po 7 min obratit.

= Papriky 1 “ 9-11  Rozétvrtit, obratit po 6 min.

= Lilek 4 p-latky “ 9-11 Platky o sile 1cm. Obratit po 6 min.

« Cukety 6 platky “ 8 -10 Platky o sile 1 cm. Obréatit po 6 min.

= Topinky 4 krajicky « 3 Sefiznout okraje, obratit po 1,5 min.
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UDRZBA A C1 ZTUN

—

Pred jakymkoli ¢isténim nejdfifve vypojte piistroj z elektrické sité.

Cisteni Vasi trouby je velmi usnadnéno tim, ze cely jeji vnitiek pokryvé
specidlni smalt. Negistoty a édstecky potravin tak neulpivaiji na sténdch
a nepripékaii se k nim. Proto staéi troubu vyt¥it houbou namocenou v
mydlové vodg. Zvlasté peclivé udrzujte v ¢istoté kryt vstupu mikrovin

(C).

Nepouzivejte nikdy hrubé sapondty, draténky nebo ostré kovové
ndstroje pfi Cisténi vnéjsiho povrchu trouby. PFi ¢isténi vnéjsku trouby
dbeijte, aby cistici roztok ¢i voda nezatékaly do producht na vrchni
strané pristroje. Nedoporuéuje se také Eistit vnitini a vnéjsi stranu
dvifek prostfedky obsahujicimi pisek na nadobi. Nepouzivejte ¢istici
prostredky obsahujici amoniak.

Udrzujte v &istot& vnitini stranu dvitek, aby negistoty &i &éstice potravin usazené
mezi dvitky a sténou trouby neznemozéovaly dokonalé priléhani dviek.

O

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

00 000
O O O O
O 0 000

O
Obéas vyndejte a vycistéte i otoény talif a podlozku. Vycistéte i dno -
trouby. Pro ¢isténi talite a podlozky pouzijte sapondt s pH neutrélnim (mohou se myt i v myéce).
Po del3i dobé vareni nesmi otoény talif pfijit do styku s vétzim mnozstvim studené vody, protoze
by mohl popraskat.
Motor pohdnéjici talit je hermeticky uzavien. Presto radgji pii ¢isténi trouby ddvejte pozor, aby voda
nevnikla pod otoény éep.
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V pripadé potizi.

o

se obrat’te na nas servis, jesté predtim si vSak proveéte jednoduchou kontrolu:

PROBLEM

PRICINA

= Pfistroj nefunguje

= Srazeni vody uvnitf trouby
nebo na pracovni ploze.

= Potraviny se
neprohfivaji.

e Jiskifeni v troubé.

= Potraviny se pali.

= Potraviny se vafi
nerovnomeérne

dostateéné

Dvitka nejsou spravné zaviena

Kabel neni spravné zasunut do zditky ve zdi.
Zasuvka je bez proudu (zkontrolujte pojistky).
Spatné nastaveny ¢asovy spinac.

Tento jev je nomalni, vafime-li potraviny s vysokym
obsahem vody.

Zvolte spravny zplisob tepelného zpracovani nebo
prodluzte jeho dobu.

Potraviny nebyly pfed tepelnou uUpravou dostatecné
rozmrazeny

Nenechte troubu bézet naprazdno v samotném
mikrovinném rezimu a ve funkcich s nim kombinovanych.
Nepouzivejte kovové nadoby, obaly, v nichZ jsou kovové
soucasti (svorky,....) pfi vafeni v mikrovinném rezimu.

Snizte vykon nebo zkrazte dobu vareni.

Michejte potraviny v dobé jejich vafeni. LepSich
vysledkl dosahnete rozkrajenim na kousky pfiblizné
stejné velikosti.

Otocny talif je zablokovan.

Ikdyz Zarovka uvnitf trouby nesviti, mGzete dale spotiebi¢ pouzivat. Pro vyménu Zarovky se obratte na
servisni sluzbu povérenou vyrobcem.



