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1.1 DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Prettéte si pozorné nasledujici pokyny a uschoveite si je k pripadnému nahlédnuti.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)
14)

15)

16)
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POZOR: Jestlize jsou dvitka nebo tésnéni pristroje poskozené, mikrovinnou troubu nepouzivejte, dokud ji
odborny technik (vyskoleny vyrobcem nebo Servisni sluzba vyrobce) neopravi.

POZOR: Pro osoby, které neprosly zvlastnim skolenim, nesmi provadeét udrzbu nebo opravy pristroje, pfi
kterych se musi odstranit ochrany, které zabrafuji vystaveni se mikrovinnému zéreni.

POZOR: V mikrovinné troub& se nesmi ohfivat tekutiny a jiné potraviny v uzavienych nédobdch, které by
mohly vybuchnout.

Nevaite nebo neohfivejte v troubé vejce se skofdpkou, protoze by mohlo
puknout a to i po skonéeni vareni.

POZOR: Déti mohou pouzivat mikrovinnou troubu bez dohledu dospélych,
pouze v pripadg, Ze byly dostate¢né pouceny jak troubu bezpecné pouzivat a
o pripadném nebezpeci, které by mohlo nesprévnym pouzitim vzniknout.

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

Nesnazte se uvést do provozu troubu s otevienymi dvitky tak, Ze pozménite
charakteristiky bezpe¢nostnich zatizen.

Nespoustéjte troubu pokud mezi &elni sténou a dvefmi mikrovinné trouby
zOstanou jakékoliv predméty.

Udrzuijte neustdle v &istoté vnitini sténu dvitek (E). K &isténi pouzivejte vihky
hadFik a nebrusné ¢istici prosttedky. Dbeijte, aby se $pina nebo zbytky jidel
nenchromadily mezi éelni st&nou trouby a dvefmi.

Nespoustéjte troubu, jestlize je poskozeny piipojny kabel nebo zéstreka
piistroje, hrozi nebezpeti Grazu elektrickym proudem).

Pokud zaéne z trouby vychdzet kout, pristroj okamzité vypnéte nebo vytdhnéte zéstreku ze zdsuvky el.
proudu. Neotvirejte dvitka trouby, ptipadné plameny uvnitt trouby se tak uhasi.

Pouzivejte pouze nddobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k prehtéti a v disledku toho k pozéru,
doporuéujeme Vam vzdy kontrolovat provoz trouby, zvldsté pokud varite jidla v nddobéch z plastické hmoty,
v papirovych obalech nebo v jinych hoHlavych obalech nebo tehdy, kdyz ohfivate malé mnozstvi jidla.

Neponotujte otocny talit do vody pokud je horky. Tepelnym sokem by mohl prasknout.

Pokud budete pouzivat funkce ,Pouze mikrovinny rezim” a ,Kombinovanou funkci”, nepredehfiveite troubu
(bez jidla) ani ji nezapinejte na prazdno. Uvnitt trouby by se mohly tvofit jiskry.

Pred pouzitim trouby se presvédite, zda pomuicky a nadoby jsou vhodné pro pripravu jidel v~mikrovinné
troubé (viz kapitola , Vybér vhodného nédobi”).

Pri provozu frouby se pfistroj zahteje. Nedotykeite se ohfevnych ¢asti, které se nachdzeji uvnitt pristroje.

P¥i ohfivéni tekutin (voda, kéva, mléko atd.) je mozné, ze diky efektu zpozdéného vreni, tekutina pi vyndani
nadoby z trouby vypéni, pietece ven a zpusobi tak popdleniny. Aby k tomu

nedoslo, je nutné predtim, nez zaénete tekutinu ohfivat, vloZit do nadoby s
tekutinou Izicku z plastické hmoty nebo sklengnou ty¢inku. V kazdém pripadé *.
manipulujte s nddobou opatrng.
Neohfiveite likéry s vysokym obahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo
\
obr. 3

by doijit k jejich vzniceni.

Pokud ohfivéte jidla pro novorozence (v kojeneckych léhvich nebo sklenickdch),
vzdy pred podévdnim obsah protiepeijte a prekontrolujte teplotu, aby nedoslo

o
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k popdleni. Doporu¢ujeme vzdy protiepat nebo promichat ohidté jidlo, aby se
vyrovnala jeho teplota.

\ pﬁ'padé, e budete pouzivat bézné proddvané sterilizétory kojeneckych lahvi,
VZDY se presvédéte, zda je nddoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které
uvédi vyrobce.

UPOZORNENI: PFi prvnim zapnuti pFistroje je mozné, e z piistroje bude
vychdzet kouf a po dobu zhruba 10 minut bude citit “novotou”. Tento jev je
zcela normdlni a je zpisoben tim, ze na odporech spottebice je nanesena
ochranna latka.

1.2 TECHNICKE UDAJE

obr. 4

ENERGETICKA SPOTREBA (Norma CENELEC HD 376)
Pfi dosazeni 200 °C

Pro udrzeni teploty 200 °C po dobu 1 hod.

Celkova spotieba

veve

0,3 kWh
1,1 kWh
1,4 kWh

Tento spotiebi¢ vyhovuje smérnicim CEE 89/336 a 92/31 o elekiromagnetické kompatibilité a smérnici CEE
89/109 o materidlech pro potraviny.

1.3 INSTALACE A ELEKTRICKE ZAPOJENI

1)
2)
3)
4)

5)

6)

7)

8)

Po vyjmuti trouby z obalu, vyjméte z ochranného obalu otogny tali¥ (1), pfislusnou podpéru (L) a dodané
pislusenstvi. Zkontrolujte, zda je ¢ep otoéného talite (D) spravné vsazen v pislusném ulozeni ve stredu

otoéného talite.
Otistéte vnitrek trouby vlhkym ¢istym hadiikem.

Zkontrolujte, zda se trouba pfi prepravé neposkodila, predeviim, zda Ize
dobe otvirat a zavirat dvitka.

Umistéte troubu na stabilni misto ve vysce alespoit 85 cm mimo dosah défi,
jelikoz sklenénd dvitka mohou v probéhu vareni dosdhnout vysokych teplot.

Po umisténi trouby se presvédéte, zda mezi boéni i zadni sténou trouby a
zdi ¢ jinou plochou je min. 5 cm volného prostoru. Nad vrchni sténou
trouby musi byt min. 20 cm volného prostoru (viz obr. 5).

Nezakryvejte ventila¢ni otvory a dbejte na to, aby jste na troubu nic
neodklédali. Prekontrolujte, zda nic nebrani vypousténi vzduchu a vypart z
trouby prﬂducby, (jez se ngchc’:zeil' na horni, spodni a zadni strané spottebice)
a aby BYLY VZDY VOLNE. (obr. é).

Umistéte podpéru otoéného talife (L) do otoéného prostoru a polozte na ni
otoény talif (). Cep otoéného talite (D) se musi nasunout presn& do stfedu
otoéné plochy.

Je mozné, e az troubu poprvé zapnete, bude po dobu priblizng deseti minut
Lcitit novotou”, nebo Ze se z ni bude trochu koutit. Jde o normdlni jev,
zpUsobeny vypalovénim konzervaénich létek, které chranily odpory trouby.

o

20 cm

VYSTUP ||
VZDUCHU

ﬂg/ ; 5 c‘rL‘l
v Al
(@)
obr. 5
VYSTUP
VZDUCHU
VSTUP
VZDUCHU

<=
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UPOZORNENI: neumistujte troubu blizko nebo dokonce pfimo na tepelné

zdroje (jako napf. chladni¢ka) (obr. 7).

9)  Zapojujte pfistroj pouze do elektrickych zasuvek jisténych alesport na 16 A.
Ovétte si také zda hlavni vypinaé (jistic) ve Vasi domdcnosti je dimenzovén na
protok proudu min. 16 A, aby nedoslo k nghlému vypadku proudu pii

provozu trouby.

10) Pred zapojenim trouby se ujistéte, zda napéti v siti odpovidd napéti
uvedenému na popisném $titku spotiebice a zda zdsuvka je spravné
uzemnénd. Vyrobce nenese zddnou odpovédnost za poruchy vzniklé

nedodrzenim téchto pokynd.

1.4 DODANE PRISLUSENSTVi

ql

118

NIZKY ROST

Funkce pouze ventilovand frouba:
tato funkce je vhodnd pro tradicni
pFipravu pokrm, obzvlésté pro
pripravu zdkusko.

VYSOKY ROST
Funkce pouze gril:
pro viechny druhy grilovani.

OTOCNY TALIR
Otogny tali¥ se pouziva vzdy a u
viech funkci.

STREDNi ODDELOVACi ROST

Pro viechny druhy pfipravy pokrmd
SOUCASNE na dvou patrech (napt.

Vvét3i mnozstvi pokrmu nebo dva
rozné pokrmy).
Viz pokyny na str. 142.

Kombinovand funkce mikroviny +
ventilovand trouba:

vhodné pro rychlou pFipravu masa,
brambor a n&kterych kynutych

zdkusko.
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1.5 VYBER VHODNEHO NADOBI

P¥i funkci pouze mikroviny a pii funkci kombinované s mikrovinami je mozné pouzit sklengné nédoby (nejlépe
varné sklo Pyrex), nddoby keramické, porceldnové, terakotové, pokud jsou bez ozdob a nemaii kovové &ésti
(pozlacend ucha, okraje, nozicky). Muzete pouzivat i nédoby z plastické hmoty, které jsou vhodné k pouziti v
mikrovinné troub&”. Pokud si nejste jisti, provedte nasledujici zkousku: prézdnou nédobu vlozte do mikrovinng
trouby nastavené na maximdlni vykon (funkce “pouze mikrovinné trouba) po dobu 30 sekund.

Jestlize nadoba zostane studend nebo se zahteje jen mdlo, znamend to, ze nddoba je vhodnd k pousziti v
mikrovinné troubg. Jestlize je nddoba horkd (nebo jiskii), znamend to, ze neni vhodnd k pouziti v mikrovinné
troub&. Pro kratkodobé tepelné zpracovdni se mohou pouzit i papirové ubrousky, lepenkové podnosy a plastové
talite "na jedno pouziti". Pokud jde o tvar a rozmér, je nuné, aby tyto nddoby ani v nejmensim neprekazely rotaci
otoéného talite.

Pro pripravu jidel v mikrovinné troubé nejsou vhodné nadoby z kovu, dieva, prouti a kfistdlu.

Chceme Vém pripomenout, ze mikroviny nezahFivaji nddobi, ale pouze potraviny, proto je mozno varit jidlo p¥imo
na talifi, na kterém se bude poddvat, takze neni nutné pouzivat hrnce a odpadd tak jejich myti. Presto viak pokrm
moze, pokud je piilis horky, prenosem tepla talii ohidt, doporucujeme tedy pouzivat chiiapky.

Pokud je trouba nastavena na funkce "Pouze ventilovana trouba" nebo "Pouze gril" mozete pouzivat viechny
druhy nédobi vhodné pro trouby.

V kazdém pripadé se Fidte pokyny uvedenymi v nésledujici tabulce:

Papir Kovové

oo [ s | DD

Pouze . ANO | ANO | ANO |ANO NE |ANO ANO NE
ombinovand NE ANO ANO ANO NE | NE NE | NE
S T NE | ANO ANO | ANO ANO| NE | NE ANO

Zastaveni otoéného talife pfi pouzivani velkych nadob.

Pokud chcete pouzit velkou obdélnikovou nédobu (kterd by se nemohla uvniti trouby otdcet) staéi otééeni podnosu
(1) zastavit tim, e z kruhového prostoru pod nim vyjmete otoény éep (D), pf. na spodnim obrézku.
Pozor: tento Ukon mozete provést POUZE pi funkci "Pouze ventilovand trouba".
V takovém pripadsé je viak nutné pripravovany pokrm michat a bshem piipravy néddobu nékolikrdt otocit.

Provoz s éepem otoéného talife (D).
(Otaeejici se otocny tali¥).

Provoz bez éepu otoéného talie (D).
(Zastaveny otocny talif).

Nadoba bréni

otdceni.

119
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1.6 ZAKLADNI PRAVIDLA PRO VARENi V MIKROVLNNE TROUBE

1)

2)
3)

4)

5)

é)

7)

8)

120

B&hem pripravy jidla nesmime zapomenout na jeden z hlavnich tkono tj. na
michdni. Doséhneme tak rovnoméméisiho rozdleni teploty a také snizeni

doby pripravy.
Bghem piipravy bychom méli potraviny také obracet.

Potraviny maijici skotdapku nebo slupku (napt. jablka, brambory, rajéata,
klobésy, ryby) se musi propichnout vidlickou na vice mistech, aby péra mohla
volné unikat a aby skorépky &i slupky nepraskly (obr. 8).

Pi pripravovéni vice porci jednoho druhu jidla napt. brambory, musime
potraviny rozlozit v nddobé do kruhu, aby se uvarily rovnomérné (obr. 9).

Vlhkost , které vznika srazenim uvnit trouby, na povrchu na kterém je trouba
umisténa a okolo dvitek behem vareni je normdlni jev. Aby jste jejimu tvoFeni
zabrdnili, doporu¢ujeme potraviny prikryt prohlednou félii, voskovym
papirem, sklenénou poklici nebo obrdacenym talifem. Potraviny s vysokym
obsahem vody (napt. zelenina) se také po pikryti drive uvari. Pokud budete
potraviny béhem jejich pripravy prikryvat, udrzite si vnitrek trouby cisty.
Pouzivejte pouze druh prohledné félie uréené pro vareni v mikrovinnych
troubdch.

PFi provozu s "Pouze mikroviny" a pfi funkci "Kombinované" se trouba
nesmi v zadném pripadé predehfivat nebo nechat troubu v provozu
prazdnou (bez potravin), protoze by mohlo dojit ke vzniku jiskieni a
poskozeni spottebice.

Nevarte vejce ve skordpce (obr. 10). Uvniti vejce se vytvari lak pod jehoz
vlivem vejce puknou, a to i po uvareni. Neohiveite tedy ani vejce uz uvareng,
Ize oh¥ivat pouze vejce michand.

Pokud se potraviny, které varite nebo ohfivdte, nachdzeji v tésné nebo v
hermeticky uzaviené nddobé, nezapomeiite je pred vlozenim do trouby
ofeviit. V troubg totiz tlak uvnit nédob vzroste a muze dojit k jejich prasknuti,
i po ukonéeni varu.

obr. 8
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2.1 NASTAVENI HODIN

e Pii prvnim zapojeni spottebice do elektrické sité nebo po preruseni doddvky elektrického proudu se na displeji
zobrazi &tyFi vodorovné ¢arky (--:--).
P¥i nafizovéni hodin je treba postupovat ndsledujicim zptsobem:

*
: 8 Defrost
Function Db Sequence

© f g«rc‘:o Il Stisknate tlacitko “Clock” (6) .

(Na displeji 1 blikaiji hodiny).

Powe Watt
Leve

uu

Temperature Pgwer Level Clock Z‘ [>'> Y 5
S — Grill Ll Fan
\,2 )
°C_
Time

Adjust.

130250 07650 850,

Level ‘F

21 Pomoci otoeného knofliku Time
Adjust (14) nastavte &as.

- (Na displeji 1 blikaji hodiny). % BV &
Grill _~ """ | Ll Fan
C—
3 Defrost
Function . « oy 50 85 C
o Seenee Bl Znowu stisknéte tlacitko “Clock” over 159 250,450 630 850,

Level 7
A Micro - |
D (). 1780

(Na displeji 1 blikaji minuty).

Temperature Power Level Clock K D’D f 'Y
~ """'\ Grill Fan
__ -

Time

Adjust
4 Pomoci otoeného knofliku
Time Adjust (14) nastavte
pozadované minuty.
(Na displeji 1 blikaji minuty).

5 b %
Grill 11"l Fan

'r:“(r:\ o

*
0 Defi . - v /)
Function bb Seqvence 51 Znowu stisknéte tlacitko “Clock”

vvv Grill
oG5

(Na displeji sviti nastaveny &as).

Fover150 250 450 650 950,

Level

Temperature Power Level Clock -)06 [>.> - S
B R Gill— | | L1 Fan

0 @ L —

®  Pokud chcete ¢asové Gdaje zménit, stisknéte tlacitko “Clock” () a cely postup opakujte a nastavte nové
hodnoty.

®  Pokud chcefe v dobé& chodu trouby znét aktudini presny ¢as, jednoduse stisknéte tlagitko “Clock” (6) (po dobu
3 sekund se na displeji objevi aktudlni &as).

121
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2.2 JAK NAPROGRAMOVAT PRIPRAVU POKRMU

Function E» Dot I Stisknout tlagitko Function (3) YT
- = Mo (pfedvolba  funkce) a  zvolit T
¥ Fan pozadovanou funkci, kterd se na
Temi@¥thure Power Level - Clock displeji 1 zobrazi rozsvicenim
1 pislusnych ukazateld. o2 1T o

Funkce, které mate k dispozici jsou: o

UKAZATEL NAVOLENA FUNKCE UKAZATEL NAVOLENA FUNKCE
A | pouze mikroviny SR + vvv | kombinovand - mikrovinny rezim a
3 | automatické rozmrazovani % | ventilovana trouba
A + & | kombinovand - mikrovinny rezim a vvv | pouze ventilovand trouba
ventilovand trouba pouze gril
Adros: 2 Nastavit délku vareni v minutach,
' otaéenim knofliku Time Adijust 50 730 430 650 §50,y
(]4) Level [ & 78 OJ
- + Pfi nastavovani doby piipravy se
fidte tabulkami uvedenymi v Césti o XS im
3.

o \

¥ oees 9 U funker:

Function Db Sequence Power 15Q 250 450 650 850

vvv Grill H (a2 4 & )
© o pouze mikroviny

e kombinovand - mikrovinny rezim + | oo
Tem’f?f(r’r'ffj el Clod ventilovana trouba § oo 2 4

Watt

Gm|4k_l L1l Fon
C— \

\

kombinovana - mikrovinny rezim +
gril
nastavite stupei vykonu mikrovinné trouby opakovanym stisknutim tlagitka Power Level (5), dokud se na displeji

1 neobjevi pozadovany stupei vykonu. Doporuujeme vém Fidit se pfi vybéru stupné vykonu tabulkami
uvedenymi v Casti 3.

Poznémky: e pri funkci automatické rozmrazovdni neni treba nastavovat stuperi vykonu;
e  pii funkci kombinované - mikrovinny rezim + ventilovand trouba, je maximdini nastavitelny
stuperi vykonu 650 Watt;
® je mozné pozménit nastaveny vykon i v pribéhu vareni, jednoduchym stisknutim tlacitka
> Power Level (5).
~=
(Y2}
[T ")
1494
122
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Function Db Sequence 4 U FunkCI'Z
B v Grill . . o Y 7il
$ Mo kombinovand - mikrovinny rezim
B o . .
+ ventilovana trouba

Temperature Power Level Clock

CAST 2. - POUZIVANI OVLADACU A FUNKCi

0 Defrost

pouze ventilovana trouba

nastavite teplotu vaFeni opakovanym stisknutim tlacitka Temperature (4) dokud se na displeji 2 (dole) neobjevi
pozadovand teplota. Pfi volbé teplot se fidte hodnotami uvedenymi v tabulkéch v Casti 3.

Pozndmka:

® Stop/Clear

p

Pozndmka:

e na displeji 2, se v probéhu vareni , objevi narustajici skutecnd teplota uvnitt trouby;

e po dosazeni navolené teploty, se ozve zvukovy signdl (5 pipnuti). Na displeji 2 poté zostane
zobrazend navolend teplota.

e je mozné pozménit nastavenou feplotu i pfi jiz zapodatém vareni, jednoduchym stisknutim
tlacitka Temperature (5).

5| Stisknutim tlagitka Start (13) uvedete mikrovinnou troubu do  provozu.
D Na displeji se zobrazi doba, kterd zbyvé k ukongeni pripravy pokrmu,

a pokud byla navolena, i teplota trouby.

e pokud se z jakéhokoliv divodu trouba neuvede do provozu, veskeré navolené hodnoty se po
2 minutdch automaticky vynuluji.

Pozndmka:

6l Po uplynuti doby pro pripravu pokrmu, se ozve zvukovy signdl (3
pipnuti) a na displeji se objevi ndpis END. Oteviete dvitka trouby a
pokrm vyndeite (na displeji se objevi aktudlni &as, anebo pokud je

o

trouba tepld, ndpis "COOL" - viz poznémka dole).

e je mozné kdykoliv kontrolovat probéh nastaveného vareni, ofeviete dvitka trouby a jidlo
prekontrolujte, posobeni mikrovin se prerusi a po zavreni dvitek trouby a stisknutim tacitka
“Start” (13) trouba bude pokradovat v prdci tam, kde byla prerusena.

e pokud potiebuijete z jakéhokoliv divodu prerusit pripravu pokrmu, aniz byste otvirali dvitka,
staci stisknout Hacitko Stop/Clear (12).

ek ukonceni vateni, postupuijte ndsledovné:

- jestlize jsou dvitka trouby oteviena, zmdcknéte Tkrdt Hacitko Stop/Clear (12).
- jestlize jsou dvitka trouby zaviend a probihd vareni, zmdcknéte 2krét tlacitko Stop/Clear
(12). Na displeji se opét objevi hodiny.

e tenfo model je vybaveny cyklem automatického ochlazovani, které se uvede do provozu |
pokud je trouba piilis horkd (napf. ke konci dlouho trvajiciho vareni). Pokud je tento cyklus
v provozu, na displeji 1 se objevi ndpis "CO8L". Ventildtor, lampicka trouby a otoény tali¥
funguiji (vypnou se automaticky).

CESKY
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CAST 2. - POUZiIVANI OVLADACU A FUNKCi

2.3 AUTOMATICKA SEKVENCE ROZMRAZ ARENI

P¥i naprogramovéni dvou automatickych operaci najednou, rozmrazovdni a vareni, postupuite nésledovné:

Fundti 8 Defrost I Funkci automatické rozmrazovani
unction Db Sequence . L . oy over 150 250 450 650 50,07
- e nastavite tak, ze 2 krdt zmdcknete tevel
= icro . .
& Fan flacitko Function (3) (predvolba funkee).
Tem@fBlure fover Lovel - Clock Na displeji se objevi ukazatel prislusici £ Do &
C O ) automatickému rozmrazovani. el e
Time

Adjust.

15Q 250 450 650 850

2 Otaeenim knofliku Time Adjust (14) g o
nastavte dobu rozmrazovani (v
- minutéch). FENA A
Gill | | L1 Fan
Temp.
— % Defros B Nasledovng nastavte vareni tak, ze
uncrion equence ) ~ . v 7y
o Seaene zvolite pozadovanou funkci flagitkem Pover 190 250 430 650 850y
- T haro Function (3) (pFedvolba funkce) a na
Tem@hure Power Level Clock disp|eii se obievi pFl’s|U§n)'/ ukazatel. PRI
('// ][ ‘) () (napF. kombinovand funkce mikrovinny rezim + ventilovand Gl L 1 LL Fan
I R frouba). °C7D
Temp.
4 Nastavte dobu vafeni a pokud to

zvolend funkce umoziivje, stupeni
vykonu mikrovin a teplotu trouby,

150 250 450 650 850

3500

Power Watt

Level

+ podle shora uvedenych pokynt (&l. 7 S
e 2.2). Gill— | |'LL Fan
Ukazatel "Sequence" [>b> zadne Te:g_—
blikat.
15 Stisknate tlacitko Start (13). Na displeji 1 bude po dobu rozmrazovani
@ Stop/Clear blikat ukazatel Sequence.

-,

ower 150250 450 650 850,00

Level

8:30

B = &
Gill 1 | L1 Fan

Temp.

124

V okamziku kdy trouba ukonéi rozmrazovéni a zaéne varit, se ozve
zvukovy signdl.

15Q 250 450 650 850, -

Power
Level

Fpras

Gill— | | L1 Fan
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CAST 2. - POUZIVANI OVLADACU A FUNKCi

2.4 JAK VYVOLAT PREDPROGRAMOVANE RECEPTY (TLACITKA "QUICK MENU")

Pop Co Ugg  Jockerbotorons I Stisknéte tla¢itko "Quick menu" podle vaseho vybéru.
& £ . NERET sy Ly . e
Q Q (Na displeji blikaji ukazatele doby a teploty jiz predvolené a rozsviti se
ukazatele jiz naprogramované funkce a stuperi vykonu).
Bovrages Roady Mool PFi vybéru nejvhodnéjsiho menu se fidte bodem 3.8.
Oy = YyRerD neechel
@ Sto p/glreiar
- } D 2 Stisknutim tlacitka Start (13) spustite chod trouby.

3l Po uplynuti nastavené doby se ozve zvukovy signdl - 3 dlouhd pipnuti a
na displeji se objevi ndpis "End".

2.5 RYCHLY OHREV (QUICK REHEAT)

Tato funkee je velmi vyhodnd, pokud chcete ohfivat mald mnozstvi jidla nebo napojo.

e Stisknéte tlagitko Start (13): trouba se uvede do chodu po dobu 30 sekund na maximdlni vykon. Opé&tovnym
zmaeknutim tlacitka se doba bude navysovat o 30 sekund az do max. 3 minut.

e Tuto funkci je mozné aktivovat pouze do 1 minuty od vlozeni pokrmu do trouby.

Rychly ohtev je vyhodny i pii tzv. dod&lévéni pokrmo.

2.6 DETSKA POJISTKA

Trouba je vybavena zaFizenim, které znemoziiuje ndhodné prodlouzeni nastavenych &ast pFipravy pokrmd pokud

je trouba uz v chodu. Tim se zabrdni piilis dlouhé a tudiz nebezpecné dobé varu (moze se spdlit pokrm!).

Aktivace pojistky:

e Pridrzet stisknuté tla¢itko Stop/Clear (12) po dobu 5 sekund.

e Ozve se krétké pipnuti: od této chvile neni mozné pozménit nastavenou dobu v probéhu varent.

*  Vypnuti nastavené pojistky se provadi stisknutim tlacitka Stop/Clear (12) a pFidrzenim dokud se neozve
pipnuti.
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CESKY

EAST 3. - POUZIVANI TROUBY
RADY A TABULKY CASU

3.1 ROZMRAZOVANI

e Zmrazené potraviny v sécku nebo plastové folii ¢i v jejich viastnim obalu mazete vlozit pfimo do trouby za podminky, ze jste
nejdriv odstranili viechny kovové ¢ésti (pF. svorky nebo uzavérky).

o Nekteré pokrmy, jako zeleninu a ryby, neni nuiné pred dalsi dpravou Uplné rozmrazovat.

® Rozmrazovdni omdécek, ragu a duseného masa bude probihat sndze a rychleji, pokud je obéas zamichdte, obrdtite a oddélite
od sebe jednotlivé kousky.

® Maso, ryby a ovoce bshem rozmrazovéni poustsji vodu. Je proto teba pouzit k rozmrazovani nadoby.

¢ Doporuéujeme kazdy kousek masa vlozit do samostatného sacku pred vlozenim do mrazdku. Useffite tim mnoho éasu pii
vlastni pFipravé.

¢ lhned po rozmrazeni, pred zapocetim viasti pFipravy, je nuné respektovat dobu dojiti. Doba dojiti (v minutéch) je doba, pii
které se umozni dalsi uvolnéni tepelné energie uvnitf potravin.

TABULKA DOBY ROZMRAZOVANI PRI POUZITi FUNKCE "AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI"

S DOBA n 2o POUZIT DOBA
ot 2o [T
20

MASO
® pecené (vepiové, hovézi, teleci atd.) Tkg 21-23 z4dny
o Eiﬁek, kotlety, rosténa 200 g 5-7 Zédny 5
® ragy, gulés 500 g 12-14 |V poloving rozmrazovéni obrti. 76dny 10
® mleté maso 250 g 6-8 zadny 15
“ 500 g 10-12 zadny 15
® hamburgery 200 g 6-8 Viz poznémka % 76dny 10
® klobésa 300g 8-10 édny 10
DRUBEZ
® kachna, krocan 1,5kg 27 -29 |V poloving rozmrazovéni dribez obrdtit . Po 76dny 20
® kute v celku 1,5kg 27-29 | uplynuti doby dojitt zadny 20
© kufe rozporcované 850 g 16-18 | omyjte dribez teplou vodou, abyste zadny 10
o kureci prsicka 3009 10-12 | odstranili ev. ledovou fiisf. 76dny 10
ZELENINA
o nakrdjeny lilek 5009 15-17 zadny 9
® kréjend paprika 500g 14-16 76dny 5
® loupany hrasek 500 g 11-13 zédny 5
o srdicka arfyéokd 300 g 8-10 zadny 5
o krajeny chrest 5009 12-14  |Rozmrazovéni zeleniny 76dny 5
® krgjené fazol 500 g 14-16 | usnadnite obéasnym zamichdnim. zédny 5
® brokolice v celku 500 g 13-15 zadny 5
o rozickova kapusta 500¢g 13-15 76dny 5
o kréjend mrkev 500g 12-14 zédny 5
o kvétak na rozicky 450 ¢ 11-13 zGdny 5
o zeleninovd smés 300 g 7-9 76dny 5
o kréjeny $pendt 300g 8-10 zadny 5
RYBY
o fil 300g 8-10 z4dny 7
® ryba naporcovand 400 g 9-11 |V poloving rozmrazovéni rybu obrdtit. zadny 7
® ryba v celku 500 g 11-13 zadny 7
eraci | | X 400 g 9-11 76dny 7
MLECNE VYROBKY, SYRY
® mdslo 250 g 57 zadny 10
Odstrarite hlinikovy obal nebo kovové &asti.
o syr 250 ¢ 6-8 Zlerozmrqzuite lJ;rné Je freba jej nechat zadny 15
ojit.
® smetana 200 ml 8-10 Pfelmfstéte smetanu z pov. obalu na falif. 76dny 5
PECIVO
o 2 stredni housky 150 g 1-3 76dny 3
® 4 stredni housky 300 g 3-5 Polozfe petivo piimo na otoény falit. zédny 3
o krajicky chleba 2509 3-5 zédny g
o krajicky celozrn.chleba 250¢g 3-5 76dny 3
OVOCE
ejahody, Svestky, tfe3ng, rybiz, merufiky 500g 9-11 | 2-3 krét zamichejfe. 2adny 10
* maliny 300 g 6-8 2-3 krdt zamichejfe. 76dny 10
® ostruziny 250 g 4-6 2-3 krdt zamichejfe. zédny 6

% Tyto pokyny jsou vhodné pro provedeni festu rozmrazovani mletého masa podle normy IEC 705, &ast 18.3 (viz str. 2). Obrdtfit potravinu v
poloviné nastavené doby. Rozmrazovand potravina se polozi pimo na ofoény talit. Blizi informace i o jinych vykonnosmich festech podle normy
IEC 705, jsou uvedené v tabulce na str. 2.
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CAST 3. - POUZiVANI TROUBY RADY A TABULKY CASU

3.2 OHREV

Ohivani pokrmd v mikrovinné troubé je jednou z velmi praktickych a vyhodnych funkei. Také ve srovndni s tradiénimi postupy
Seffi ¢as a tim i elektrickou energii.
¢ Doporuéujeme ohFivat potraviny (zvIdsté zmrazené) pfi teploté min. 70°Celsia (musi pdlit!). Neni mozné konzumovat
potraviny ihned, z dovodu vysoké teploty, ale zbavime se nezadoucich choroboplodnych zarodko.
e Ohtivame-li potraviny predvarené nebo zmrazené, méli bychom se fidit nésledujicimi pokyny:
- vyjmout potraviny z kovovych nadob;
- zakryt je prohlednou félii (vhodnou pro pouziti v mikrovinné troubg) nebo voskovanym papirem. Takto si potraviny uchovaii
svoji pfirozenou chut a voni a trouba svoji &istotu, nebo pouzijte jednoduse prevréceny tali;
- pokud muzete micheijte ¢asto nebo obraceite potraviny béhem pripravy - ohiev probéhne rychleji a rovnomémé;ji;
fidte se velmi pozorné tdaji uvedenymi na obalu kupovanych potravin. Pamatuite, Ze v nékterych pripadech bude priprava
trvat déle nez uvadi vyrobce.
¢ Pred zagdtkem ohfevu musime potraviny nejprve rozmrazit. Cim nizsi je vychozi teplota, tim vice &asu bude treba pro ohrev.
Pozor: nékteré pokrmy se mohou ohfivat jednoduchym zposobem pouzitim piedprogramovanych recepto "Quick Menu" (viz
tabulka na str. 131).

TABULKA DOBY ROZMRAZOVANI PRI POUZITi FUNKCE "OHREV"

SeTvi STUPEN DOBA ; -
MNOZSTVi  FUNKCE  u R DOBA POZNAMKY/ DOPORUCENI

ROZPUSTENI POTRAVIN

o ¢okoldda/poleva 100 g = 450 4-5 | Viozit do talife. Cokolddu na kosticky neni nutno michat. Polevu

® maslo 50-70 g “ 450 0,5-0,10 |jedenkrdt zamichat.

JIDLA Z CHLADNICKY TEPLOTA (5-8°C) AZ DO 20°C e — P
ogurt 125 u - istranit hiinikovy zmdsia i z ogunu ojeneckou lahev ohfivat
Lo?enecka [ahev 240 g " ggg 8"]3(5) ) 8%2 bez dudliiku a poté zemichat: Pred poddnim zkonlr0|ovc|f feplotu. Ha a fej

! "™ | szobahdmérséklets, akkor csskkentsek le o me?u felmelegitési
|dot Ha te|port haszna|nck okkor |o| kever|ek mlve| az ¢l nem kevert

PREDVARENA JIDLA S TEPL. Z CHLADNICKY (pot.tepl.5-8°C) ' ‘

lent | "

‘ bﬁ‘::;cﬁs;ggv:\: i A 850 4-6 Rozumi se zabalené porce predvarensho pokrmu prodévané v
Ealenl masa s ryzi 400 ) obchodech, které se ohfivaii pri teploté 70° C. Vyjmout pokrm z

9 850 4-6 pfip. alum. nadoby a vlozit na talif z kterého budefe jist.
a/nebo zeleninou Rileogt wiledkr dbelrste. ke ooknm ok

« balent ryby a/nebo zeleniny 3009 ) . 55 ejlepsi vysledky obdrzite, kdyz pokrm prikryjefe.

o fali masa a/nebo zeleniny 400 g “ 850 5.7 Rozumi akéhokoliv pokrmu. iiz uvarensho. kiery

P ; ) ozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz uvarengho, kfery se

* tolff telzigg:‘,écunne”onl 4009 850 57 |bude ohfivat EFI teploté 70 °C. Pokrm se ohfiva pfimo na fali¥i

e 300g , 5 s na ktgrem se ude podavat, pikryty prohlednou félii nebo

prevrdcenym talifem.

ZMRAZENA JIDLA K ROZMRAZENI /VARENI (po.tepl.- 18 / - 20°C)
¢ balenf lasagni nebo
[nénych téstovin
. Ea|en|' masa s ryzi 400 g “ 850 5-7

a/nebo zeleninou

4009 ‘ 850 6-8 Rozumi se baleni viech druh jiz uvareného zmrazeného
pokrmu, ktery se bude ohfivat pfi teploté 70 °C v pav. obalu.
Pokud je obal aluminiovy, prendat pokrm na servirovaci talif a

® baleni predvarené ryby 300 g " 850 3.5 |2t nékolik minut dobu ohfevu.
a/nebo zeleniny
® baleni syrové .ryby 300¢g “ 850 8-10 |Prendejte syrovy pokrm do nddoby vhodné pro ohev v
a/nebo zelenlry . mikrovinné troubé a prikryjte.
® porce masa a nebo zeleniny| 400 g " 850 6-8 Rozumi se porce viech druht jiz uvareného zmrazeného jidla, k
® porce téstovin, cannelloni 4009 " 850 7-9 ohrevu pfi 70°C.Prendat poer na servirovaci tali¥, prikryt
lasagne . obrdcenym talitem nebo pyrexem.Presvédcit se, aby byl pokrm
® porce ryby a/nebo ryze 300g " 850 4-6 |uprostied prohfdty. Pokutﬂe to mozné michat.
NAPhOJEkZ CId-uADNl(:KY (5-8°C) az %% 7o|°c cca
® 1 hrnek vo 180 m “ 850 2- 2,30” < Do ; " i ednofila ieii
- 1 ek mika 15oml | B0 | 1302 | o\ oo
e 1 hrnek kavy 100 ml 2 850 1,30" - 2
* 1 miska vyvaru 300 ml g 850 4-5

NAPOJE S POKOJOVOU TEPLOTOU od 20°-30° az do 70°C cca

¢ 1 hrnek vod u "

of h::::k \r,r:ié(q ]I 28 ml ) ggg } ,??130% V§echny nldpoie se mU§|' po ohf?yu ,zunv\fch(lﬂ, aby se sj?dnoti|a ieiich
o 1 hrnek kavy 100 ml " 850 1-130" teplota. Vyvar doporuéujeme pikryt prevrécenym talifem.

* 1 miska vyvaru 300 ml g 850 3-4
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CAST 3. - POUZITi TROUB DY A TABULKY CASU

3.3 - VARENI PREDKRMU, PRVNI CHODY

Na vareni polévek v mikrovinné troubé se nespotiebuie folik vody, protoze nedochdzi k piilis velkému odparovani. Sol
pridévejte a2 ke konci vareni nebo v dobg, kdy polévka "dochazi", protoze stl dehydruje potraviny.

Je tieba se zminit, ze &as potiebny k uvareni ryze v mikrovinné troubé je priblizné stejny, jako kdyz ji vafime na plynovém
spordku (obdobng jako t&stoviny). Vyhoda spogiva v tom, Ze nemusime ryzi stdle michat (sta&i 2-3 krdi).

MNOZSTVi |  FUNKCE . POZNAMKY/RADY ROST ‘

. |asagne 1100g | &K v~ 850 = 8 Doba se vztahuje na syrové téstoviny. S predvarenou iddn)’/

aF téstovinou sta¢i 8 min. kombinované funkce

== 850 - 12 | MICROGRILL

* noky na fimsky zpsob 600g | EA vwv | 850 - 12| Dbete, aby se nerozvarily. zadny
® zapékané makarony 1500g | £& vvv 850 - 8 | Testoviny musi byt predvarens. iédn)’/
300 850 - | 1215 | Vsechny prisady se vlozi najednou do nadob zédny
O s Gng | & mikrownné rouby a prkyie prohl, o (na 300 gr |

I ES ryze je treba 750 gr vyvaru a mikroviny na max.

vykon po dobu 12-T5 minut cca).

o Pizza 800 g # = 200°C 30 | Na podnose nebo spodni st kovové formy na dorty nizk)’l

rozgrostfete pizzové tésto. Troubu predehieite na
200 °C.

%

160°C 40 ;?:jgtefdﬁ?ﬂovou formu s rukojeti (trouba se musi nl'zl()'l

* Quiche Lorraine gerstvé 800 g

 Quiche Lorraine

zmrazené Polozit do kovové nadoby

550 g # B 190° 45 (trouba se musi predehtdt) nizk)"

3.4 - PRIPRAVA MASA

Piprava masa je zévislé na mnozstvi a stejnorodosti pripravovanych pokrmd: naptiklad razni¢i se uvari dfiv nez peceng,
protoze se skléda z mensich a stejnorodych kouskd. Pri pFipravé masovych roléd, kufete o raznici vém doporuéujeme
pridat 1/2 sklenice vody na za¢étku vareni, pokrm tak bude mekei.

DRUH POKR 0 . poTa  DOBA POZNAMKY/RADY

* pecené (vepiové, hovézi) | 1000g | 2 & 450 | 190°C | 35-40 nNeech*;'ueg”géKgig;?P';ﬁg*;:ié'gsr'“éitgd_uby se pii pripravé| pizky
4 A ° E Smichat 500 g mletého hovézih ici, sunkou, | nizky
* sekand 800 9 = * 450 180°C | 22:25 stTollfhgnkou, atd. Figquio::)hu :lgrez:] Eﬂéi\oﬁ\cul. nies nIZk)’
* sekand 900 g A 650 = 20 |Vizpozomka % Zadny
® celé kufe 1200g | A * 650 190°C | 38-42 Propichnout kizi, aby tuk mohl vytékat. Viz pozndmka 3 % nl’Zk)l’
® rozporcované kufe 8509 |HA % 650 190°C | 25-30 |1 kst zamichat. nizky
® raznici 600 g % # 450 180°C | 17-20 |Obrstitv poloving pripravy. nI'Zk)"
° gU|d§ 1500 [¢] @ 850 - 35-40 | vaiit odkryté, 2-3 krdt zamichat. iddn)’/
L4 kUFeCIl pI’SI'EkCl 500 [¢] @ 650 - 13-15 Obrtitv po|oviné pripravy. iddn)’/
y ¢ vvv - - 19 | Nechat troubu po 3 min. predehic. Obrit v poloviné piipravy, v
® kot nat pletky Shusy 710 s g i i aepinty | YY20K9
4 o o b Nechat troubu po 3 min. predehiat, Obrtit v poloving pripravy, v
* lobdsky Skoy | v Rl bt Sl ettt gl oo I
° hamburger 3 kUS)' vvv o o 10-12 | Nechat troubu po 3 min. predehiidt. Obreiit v poloving pripravy, vysoky
protoze grilovd spircla vyzaiuje zdreni pouze z vichni sirany frouby.

% Tyto pokyny jsou vhodné pro provedeni testu vaieni mletého masa podle normy IEC 705, &ast 17.3, test C. 1. Pfikryt nadobu prohlednou
folii, uréenou pro pouziti v mikrovinnych troubach, a propichnout ji na nékolika mistech. Blizsi informace i o jinych vykonnostnich testech
podle normy IEC 705, jsou uvedené v tabulce na str. 2.

%k % Tyto pokyny jsou vhodné pro provedeni testu vareni podle normy IEC 705, &ast 17.3 , test F. Blizsi informace i o jinych vykonnostnich

testech podle normy IEC 705, jsou uvedené v tabulce na sir. 2.
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CAST 3. - POUZITi TROUBY+~ RADY A TABULKY CASU

3.5 PRIPRAVA PRILOH A ZELENINY

V porovndni s tradiéni pFipravou si zelenina pripravovand v mikroviné troubé lépe uchovéva svoiji barvu a vyzivnou hodnotu.

Pred samotnym varenim zeleninu dobe ocistéte a omyite.

Zeleninu vétsiho objemu rozkrdijejte na stejné kousky.

Na kazdych 500 g zeleniny pridejte asi 5 |zic vody (zelenina s vétsim obsahem vidknin vyzaduje k vareni vic vody).

Zelenina musi byt vzdy zakryta prohlednou folit.

Pokrm alespoii jednou v poloving doby varu zamicheite a ke konci pridejte trochu soli.

Upozornéni: doby uvedené v tabulce jsou jen orientacni a jsou zdvislé na vdze, pocdtecni teploté a také na tuhosti a strukture potraviny.

0 A pora | DOBA POZNAMKY/RADY RO
o chrest 500 g = 850 - 9-10 |Nafezat na 2 cm kousky a prikryt. iddn)"
e artyéoky 300¢g = 850 - 11-12 | Odrezat kofen a pfikryt. 76dny
o fazolky 500g = 850 - 11-12 | NaFezat na kousky a piikryt. 76dny
® brokolice 500 g A 850 - 7-8 | Rozdlit na ruzicky a prikryt. 76dny
® rizickové kapusta 500 g A 850 : 7-8 | Nechat v celku a piikryt. 76dny
o bilé zeli 500 g A 850 - 7-8 | Nechat v celku a prikryt. 76dny
o ervené zeli 500 g A 850 - 7-8 | Nechat v celku a prikryt. 7édny
o mrkev 500 g A 850 - 9-10 | Nafezat na stejné kousky a prikryt. 76dny
o kvatak 500 g == 850 - 11-12 | Rozdélit na ruzicky a prikryt. 7édny
o kvétdk v besamelové 1000 g @:" 850 - 1 _'(_) Doba v vztohuje na sy]r%v'y Lwer k. Pokud | zadny
omice A 8 snfcr:s\;;?'Tirr%/ s novené
® celer 500 g A 850 - 7-8 | Narezat na kousky a prikryt. iddn)"
o lilek 800 g == 850 - 6-7 | Narezat na kosticky a prikryt. iddn)"
o lilek grilovany 4ks vvv 9-11 EF?S%I"V";‘L[;'}%”P” na 3 min. V' poloviné vysoky
o lilek s parmazdnem 1300g | £A vvv 850 - 8 m@rz‘;‘x si nejdrive filek grilovany nebo 74dny
® poérek 500 g = 850 = 6-7 | Nechat cely a prikryt. 76dny
® Zampioény 500 ¢g A 850 o 6-7 | Nechat celé. Neni tieba pridavat vodu. 76dny
o cibule 250 g = 850 - 5-6 %}é@ stejné velikosfi. Nenf freba pridavat édny
* Spendt 300g A 850 - 67 | Piikrjt po umyti a offepdni vody. z6dny
* hrasek 500 g A 850 - 10-11 | Prikeyt. 76dny
e fenykl 500 g A 850 - | 1213 | Nakrdiet na étvrtky a prikryt. adny
* zapékand rajéata 800g |SAR vvv | 450 - 10 | Nejlépe stejnych rozméro. 76dny
* papriky 500 g A 850 > 9-10 | Nakréiet na kousky a prikryt. 76dny
* zapékané papriky 4 &vriky vvv - 9-11 rP;?rc‘Jrenlwg troubu na 3 min. V poloving | vysoky
* plnéné papriky 1400g §g/\::v :Zg i :-}(:3) Nejvhodnjsi jsou iroké a nizké papriky. z4dny
= -
® brambory 500 g A 850 : 8-2 | Nakrdiet na stejné kousky a prikryt. z6dny
e zapékané brambory 5009 | . 450 | 190°C | 25-30 |2-3 ket zamichat. nizky
(Eerstvé) S
e zapékané brambory 900g | _. 450 | 200°C | 40 |2-3 krct zamichat. nizky
(mrazené) S
* zapékané brambory 1100 g a2 % 850 | 190°C | 25 |Vizpoznamka % nizky
gratinované (celkem)
e cukiny 500 g A 850 - 7-8 | Nechat celé a prikryt. 7édny

*Tyto pokyny jsou vhodné k provedenl testu D, vareni s komblnovunou funkci podle Projektu normy (3. vydunl normy IEC 705), ktery je

sir. 2.
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3.6 PRIPRAVA RYB

Priprava ryb je velmi rychld a s velmi dobrymi vysledky. Maze se ochutit troskou mdsla nebo oleje (nebo také nechutit).
Prikryt prohlednou félii. Pokud méame varit rybu s kizi, musime samoziejmé kizi propichnout vidlickou. Jednotlivé kousky
ryby rovnomémé rozlozime. Nedoporuéujeme pipravovat ryby, pfi jejimz obalovdni bylo pouzito vejce.

DRUH POKRMU MNOZSTVi ‘ FUNKCE \%ﬂ‘u moora  DOBA POZNAMKY/RADY ROST
* filety 300g | & | 80 | - | 57 |mybk sédny
« plétky 30g | & | 80 | - | 79 |moek 2adny
. cdlé 509 | <& | 80 | - | 810 |myin 2adny
o celé 250 g A 850 - 5-7 | Prikotfdli zadny
® kousky 400¢ A 850 - 7-9 | Prkytfolic zadny
® raci 500¢ = 850 - 7-9 | Prkytfolic zadny
e zapékand ryba 600g | = & | 250 190° | 30 E’;f,‘?.'k&ﬂ stouzek cesneku a trochy bieho vino. | nizky

3.7 PRIPRAVA ZAKUSKU A DORTU

Pri pripravé zékusko a dorto je nutné troubu predhiat na teplotu uvedenou v tabulce. Teprve a2 trouba vysle zvukovy
signdl (5 pipnuti) se teplota uvnitf trouby rovnd nastavené teploté a mozete vsunout dort do trouby.

DRUH POKRMU MNOiSTVI" FUNKCE WPl o PO POZNAMKY/RADY

® ofitkovy dort 1100g | =2 & | 250 | 170°C | 25:30 |Nejépev dortové forme. nizky
edort Quark 1500g | ¥ & | 450 | 170°C | 35-40 |Neflépe v dortové forme. nizky
® kolé¢ s marmeladou 700 g & 160°C | 55  |Pouiit kovové dortové formy. nizky
® jogurtovy kolé¢ Plum cake| 950 g 5 160°C | 90 | Pouzit obdélntkové formy. nizky
® piskotovy dort 700 g 5 160°C | 40  |Pouit kovové dortové formy. nizky
o ofechovy dort 650 g & 160°C | 40  |Pouit kovové dortové formy. nizky
* Egg custard 750 ¢ =2 850 - 16 | Vizpozémka % 76dny
* Sponge cake 4759 A 850 - 8 | Vizpozndmka % nizky
* Sponge cake 710g | =2 & | 150 [170°C| 30 |Vizpozndmka % % nizky
% Tylo pokyny jsou vhodné pro proveden testu vareni podle normy IEC 705, éast 17.3, festy A a B. Blizsi informace i o jinych vykonnostich

testech podle normy IEC 705, jsou uvedené v tabulce na str. 2.

%% Tylo pokyny jsou vhodné pro provedeni testu E vareni s kombinovanou funkei podle Projektu normy (3. vydani normy IEC 705), obsazeny
v dokumentu IEC59H/69/CD. Vlozit do trouby nizky rost a predehiat s funkei ventilovana trouba. Blizsi informace i o jinych
vykonnosnich testech podle normy IEC 705, jsou uvedené v tabulce na sir. 2.
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3.6 OHRIVANI / VARENI , POUZITi TLAGITEK "QUICK MENU"

Tlagitka "Quick Menu" je ve skute¢nosti 5 roznych programg s "predprogramovanou" délkou piipravy, stupném
vykonu a teplotou trouby, které umoziuji docilit vynikaijicich vysledkd pfi pripravé nize uvedenych pokrmt a

ndpojd.
PRIKLAD POUZITi PRAKTICKE RADY

(10) £7Beverages

o 1 stisknuti o ohrdti 1 kdvového 3alku (60 ml) s pocateeni
pokojovou teplotu
* 2 stisknuti e ohidti 2 kdvovych $alkd nebo jednoho salku Po ohiati tekutinu dobie
(120 ml) s pocdteéni pokojovou teplotou romicheite. aby iste dosahli
o 3 stisknuti o zll;]lziéin \i/éall(l;ého $alku (200 ml) vytazené z Eovnomérlnél tepl):)ily
* 4 stisknuti e ohdti 1 talite polévky (300 ml) vytazené z
chladnicky
(8) &% Jacket potatoes . .
o 1 stsknuti  uvaife 200 g brambor et oo
* 2 stisknuti * uvarite 400 g brambor lo3te ie na ofodny odnos
e 3 stisknuti * uvarite 600 g brambor E(o)déveile teplé, s nQ?Iern nebo se
(11) = Ready meals - hotova jidla z chladnicky (5-8°C) syrem.

Upozoméni: po ohfdti fimto programem, mohou byt pokrmy nebo

tolife horks. Pouiveite diopky. Tento program je idedini pro ohfev

o 1 stisknuti e ohidti 100 g potravin vyjmutych z chladnicky iidel uvarenych den predem a
udrzovanych v chladni¢ce (na talifi z
o 2 stisknuti e ohidti 250 g masa nebo masa se zeleninou vyjmutych z néhoz se bude jist). Pokrm

nepiikryvejte. V pripadé balenych
predvarenych jidel , prendejte pokrm
z nédobky/obalu na servirovaci tali¥.

chladnicky

(9)&%% pizza a zmrazené predvarené

pokrmy Upozornéni: po ohfti timto programem, mohou byt pokrmy nebo
talite horké. Pouzivejte chrichriapky.
o 1 stisknuti e ohtati 300 g zmrazené pizzy Pizzu polozte pFimo na nizky rost.
o 2 stisknuti e ohidti jednoho baleni (max. 300 g) zmrazeného Porci pokrmu polote na otony
pripraveného pokrmu, nebo max. 300 g predvareného talit, z néhoz nejdiv odstranite
zmrazeného jidla (napt. maso nebo piiloha) obal (folie, sacky).Pokud obal
e ohidti jednoho baleni (max. 550 g) zmrazeného pokrmu neni  vhodny pro
o 3 stisknuti pripraveného pokrmu, nebo max. 550 g predvaieného mikrovinné trouby (napf. kovové
zmrazeného jidla (napf. maso nebo piiloha) nadobky) prendejte pokrm pimo

na servirovaci talit. Pokrm pFi
ohtivéni polozte nepfikryty na
ofoény talif.

(7) € pop corn

CESKY

o 1 stisknuti e piiprava 1 balitku prazené kukufice vhodné  prectte si pozorn pokyny

pro piipravu v mikrovinné troubé uvedené na obalu a nadobu s pop
cornem umistéte na otogny tali
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CAST 3. - POUZITi TROUBY{- RADY A TABULKY CASU

3.9 VARENI SOUCASNE NA DVOU PATRECH

P¥i pouziti stfedniho oddélovaciho rostu (H), u funkce jen mikrovinny rezim nebo automatické rozmrazovani, je
mozno rozmrazovat, ohfivat a vafit zéroveri dvé jidla, i odlisnd, sou¢asné na dvou patrech. Tento specidini systém
dvoji emise mikrovin umoziiuje opravdu zkvalitnit distribuci mikrovin.

Pokud chcete pripravovat dvé jidla soucasng, staci aby jste dodrzovali nésledujici velmi jednoduché rady:

1. Doba vareni jidel sou¢asné je odlisné od doby vareni jednotlivych jidel. Zkontroluite si vzdy doby v pfislusné
orientagni tabulce.

2. Polozte vzdy na stredni oddélovaci rost (H) pokrm,
ktery potiebuje mén& ¢asu na pripravu: bude tak Doba vareni jidel souéasné

jednodussi odstranit horni nddobu. Odstrarite rost a

dokongete potiebnou dobu pripravy na dolni pokrm. brambory 24 min
3. Sledujte pokyny a rady v tabulce, vzdy zkontrolujte, (nahcfr;e) .
zda ohfivand jidla nejsou prilis horka pfi vyjimani. &Ulﬁ 48 min
ole

Doba vareni samostatnych pokrmo

brambory 10 - 14 min
gulas 35 - 40 min

08
58%

horni pokrm

(kratsi doba)

)

dolni pokrm
(delsi doba) otogny talif

stredni oddélovaci rot

e POZNAMKY/DOPORUCENI
* mleté maso nahore 500 o) 22 | Obrtit po 15 min. Nechat dojit 15 min.
* mleté maso dole 500 0 22
® kousky kurete nahore 500 * 26 ,C\‘)dd: |i:§og:l;)'5m?sa pri rozmrozoGnt
® raznici dole 500 0 26 echardort 1o min-
o kvatak nahore 450 * 24 | Nechat dojit 5 - 10 minut.
o celd ryba dole 500 0 24 |Nechat dojjt 5 - 10 minut
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DOBA OHREVU

e M) 3 POZNAMKY/DOPORUCENI
® porce masa nahore 150 850 8 Prikryt jidlo prohlednou foli.
® porce zeleniny dole 250 850 8 Prikryt jidlo prohlednou foli.
® porce lasagni nahore 500 850 11 Prikryt jidlo prohlednou foli.
® porce lasagni dole 500 850 11 Prikryt jidlo prohlednou foli.
® porce masa nahore 150 850 8 Prikryt jidlo prohlednou foli.
® porce lasagni dole 50 850 10 |Prikryt jidlo prohlednou folit.
DOBA VAR

ipom, NOLS 4 DOBS POZNAMKY/DOPORUCENi
® brambory nahote 500 850 24 |Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt foli.
® brambory dole 500 850 24 |Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt foli.
o mrkev nahore 500 850 20 | Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt foli.
o mrkev dole 500 850 20 | Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt foli.
e kousky ryb nahote 400 850 15 | Prikryt folii. Po 15min. odstranit rost.
* cukiny dole 475 850 18 |Nechat celé a piikryt folit.
o celé ryby nahore 200 850 13 | Prikryt folii. Po 13min.odstranit rost.
* cukiny dole 475 850 17 |Nechat celé a prikryt folit.
o celé ryby nahore 200 850 13| Prikryt folii.
o celé ryby dole 200 850 13| Priknyt foli.
* brambory nahote 500 850 24 |Rozkrdiet na stejné kousky a prikryt foli.
e gulas dole 1500 | 850 48 | Po 24min. odstranit rost. Zamichat 2-3krt.
* ryze nahore 300 850 24 | Prikryt folii a 2krdt zamichat.
® bilé zeli dole 500 850 24 | Nechat celé a prikryt folit.
* hrasek nahore 500 850 22 | Prikryt folii
e rozickovd kapusta dole 500 850 22 | Prikryt folii
e sekand nahote 500 850 34 | Je-li nutng, obrdtit v poloving pripravy.
* brambory dole 500 850 34 | Prikryt folii
® klobasky nahore 300 850 24 {1-2 ket zamichat.
e klobasky dole 300 850 24 | 1-2 ket zamichat.
® raznici nahote 700 850 40 | 2-3keét zamichat.
® veprové karé dole 700 850 40 | Obréfit v poloving pipravy.

CESKY
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4.1 CISTENI

Pred jakymkoliv ¢isténim vypoite pfistroj z elektrické sit& a pockejte az
spotebi¢ vychladne.

Cisténi trouby je velmi usnadnéno tim, ze celou jeji vnitini &ast pokryva specidlni
smaltovd vrstva. Negistoty tak nezdstavaii na sténdch a nepiipékaii se k nim. Zvlste
peclivé udrzujte vicko uvniti trouby, kudy vychdzeji mikroviny (C), aby nebylo
zamasiténé od prskajiciho omastku pfi varent.

Nikdy nepouzivejte k ¢isténi vnéjsku trouby pisky, dréténky ani ostré kovové
predméty. V probéhu &isténi povrchu trouby déveijte pozor, aby voda nebo tekuté
&istici prostredky nepronikly do ventilagnich producht na horni &ésti trouby, kudy
odchézi para a vzduch. Ani pFi &isténi vnitiku trouby a vn&jsi strany dvitek trouby
nepouzivejte &pavkové pripravky a pisky.

Dbejte na to, aby vnittni a piednf strana dvitek byly vzdy ¢isté, aby se eventuelni
zbytky jidla nezapficily mezi dvitky a troubou a aby bylo zajist&no dokonalé
priléhani dvitek pFi zavieni.

. ~ we v o v ’ v v Ooooo

Pravidelné ¢istéte ventilaéni otvory na zadni sirané trouby, aby se éasem %2 ’
ve (e)e)

nezanesly prachem a neistotou. %22

Vyjméte pravidelng otoény talit () a jeho podlozku (L) a oboji omyjte spolu s dnem
trouby.

Otoeny talif a podlozka se omyvaiji b&znym sapondtovym piipravkem, oboji moze
byt umyto i v myéce na nédobi.

Nikdy nevkladeijte otoény talif na dlouhou dobu do studené vody po delsim
nahfivani, velky tepelny 3ok by mohl zposobit jeho prasknuti.

Motor otoéného talite je hermeticky uzavien, presto davejte pozor, aby pFi ¢isténi
dna trouby nepronikla voda pod ¢ep otoéného talite (D).

CESKY
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4.2 UDRZBA

V pfipadé jakychkoliv potizi nebo pfi vyskytu n&jaké vady, se obratte na servisni sluzbu povérenou vyrobcem. Nez
zavoldte naseho technika provedte si nejdfive jednoduchou kontrolu :

PROBLEM

spoftebic nefunguje

na varné plose, uvniti frouby nebo u dviiek se srazi

voda

uvnit trouby se vylvarej

potraviny se dostateéné neprohfivaji nebo jsou
nedostatecné uvarené

potraviny se pfipaluji

potraviny se nevari rovnomérné

PRICINA / RESENI

nejsou Fddné uzaviend dvitka
nenf sprdvné zapojena zdstreka
vadnd zésuvka (zkontrolujte pojistky)

v piipadg, e vaFime potraviny s vy$sim obsahem vody je
zcela normdlni, ze se pdra, kterd vychdzi, usadi  uvnitf
trouby, na varné plose nebo okolo dvitek.

pokud varite v mikrovinném nebo kombinovaném rezimu
nezapinejte troubu bez potravin uvnitF trouby
nepouzivejte kovové nadobi, obaly s kovovymi édstmi v
pripadg, Ze vafite ve vyse uvedeném rezimu.

dbejte na spravné zvoleni funkci nebo zvyite dobu vareni
potraviny nebyly dostateéné rozmrazeny pred varem

zvolte nizi stupen vykonu nebo snizte dobu varu

béhem tepelné tpravy jidlo promicheijte, m&jte na paméti, ze
potraviny nakrdjené na stejné kousky-se uvaii lépe
je zablokovén otoény podnos

POZNAMKA: V pripadg, ze zarovka uvnitf frouby nesviti, mozete troubu pouzivat bez problémo dal. K vyméne

#@rovky se obratte na povérené servisni stredisko.
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