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4 JAK CO NEJLEPE VYUZIT VASI TROUBU
Co chci délat? Jakou funkci si vyberu?
y na strané [l mnoz/¢as
Udrzet jidlo teplé Jen mikrovinky vk
5w
e Rozmrazovat . *
ozmrazova Jen mikrovinky vk \O s 121 125
125w
Rozpustit éokolédu/polevu \i,
Zmékeit maslo a syry 300 w 121 125
Vaiit mouéniky Jen mikrovinky vyk  nebo :gg 127 <5
130 &
S, 130 N—
425w MIKROVLNY
* Vafit ragd, kousky kurete Jen mikrovinky vyk \SS_S/ :g; 129
600 w
Jen mikrovinky S ODDGLOVACI
e Rozmrazit, ohidt, vafit ve NizKou Mrlzkl{OU (Ne u viech 2
dvou poschodich sou¢asné modelo) 122 123 10

MIKROVLNY

e Varit ovoce, zeleninu, ryzi,
polévku, ryby

' & 1%
o Ohrdt viechna hotové jidla ~ Jen mikrovinky — Pot. \, 128 129

nebo jidla zmrazend gsow 126 127
e Co nejrychleji uvafit viechny
typy peceni, drobeze, $piz0, e
ramior Kombinace mikrovnky + gril :g; 132 \/
e Gratinovéni jidel (nap¥. MIKROVINY=
lasagne, zelenina, makarény) GRIL
e Tradiéni grilovéni hamburgro,
parkd, vurtd, toust. chleba, Jen gril 133 138 YYY
koflet, atd. 134 GRILL
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UPOZOURNU GN.I

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

POZN. Tato trouba byla projektovdna k rozmrazovdni, ohfivéani a peéeni
pokrmd v domdcnosti. Nesmi se pouzivat k jinym uéelom a nesmi se
pozméniovat ¢i jinak upravovat.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

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 zvlgstnim skolenim, nesmi
provadét ddrzbu nebo opravy pfistroje, pFi kterych se musi
odstranit ochrany, které zabrafuji vystaveni se mikrovinnému
zdreni.

POZOR: V mikrovinné troubé se nesmi ohtivat tekutiny a jiné potraviny
v uzavrenych nédobdch, které by mohly vybuchnout.

Nevaite nebo neohtivejte v troubé vejce se skotdpkou, protoze by mohlo
puknout a to i po skonéeni varenti.

POZOR: Déti mohou pouzivat mikrovlnnou troubu bez dohledu
dospélych, pouze v pripadg, ze byly dostatecné pougeny jak troubu bezpe¢ng
pouzivat a o pFipadném nebezpesi, které by mohlo nespravnym pouzitim
vzniknout.

Nesnazte se uvést do provozu troubu s otevienymi dvitky tak, Ze pozménite
charakteristiky bezpeenostnich zafizen. SE'J?WI".I'S] E.Lﬁﬂ%

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

Udrzujte neustdle v cistoté vnitini sténu dvitek (E). K cisténi pouzivejte vlhky hadiik a nebrusné
&istici prostredky. Dbeijte, aby se 3pina nebo zbytky jidel nenahromadily mezi &elni sténou trouby
a dvefmi.

Nespoustéjte troubu, jestlize je poskozeny pripojny kabel nebo zdéstreka pristroje, hrozi nebezpeti
urazu elektrickym proudem).

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

Pokud zaéne z trouby vychdzet kouF, pfistroj okamzité vypnéte nebo vytéhnéte zéstreku ze
zésuvky el. proudu. Neotvirejte dvitka trouby, pFipadné plameny uvnitt trouby se tak uhasi.

Pouzivejte pouze nédobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k prehtdti a v dusledku toho
k pozéru, doporuéujeme Vém vzdy kontrolovat provoz trouby, zvléite pokud varite jidla v
nddobdch z plastické hmoty, v papirovych obalech nebo v jinych hotlavych obalech nebo tehdy,
kdyz ohtivéte malé mnozstvi jidla.

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

11)Pokud budete pouzivat funkce ,Pouze mikrovinny rezim” a ,Kombinovanou funkci”,

nepredehfivejte troubu (bez jidla) ani ji nezapinejte na prazdno. Uvnitt trouby by se mohly tvorit
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jiskry.
12)Pred pouzitim trouby se presvédéte, zda pomucky a nddoby jsou vhodné pro pripravu jidel
v~mikrovlnné troubé (viz kapitola ,Vybé&r vhodného nédobi”).

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

14)Pii oh¥ivani tekutin (voda, kava, mléko atd.) je mozng, ze diky efektu zpozdéného vieni, tekutina
pFi vynddni nadoby z trouby vypéni, pretece ven a zptsobi tak popdleniny. Aby k tomu
nedoslo, je nutné predtim, nez zagnete tekutinu ohfivat, vlozit do nadoby s tekutinou ¢
Izicku z plastické hmoty nebo skleng&nou tycinku.

V kazdém pripadé manipulujte s nédobou opatrné.
15)Neohriveite likéry s vysokym obahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by dojit k jejich

vzniceni.

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

Doporuéujeme vzdy protiepat nebo promichat oh¥été jidlo, aby se vyrovnala jeho

teplota.

vafl'pddé, 7e budete pouzivat bézné prodévané sterilizatory kojeneckych lahvi, %
VZDY se presvédcte, zda je nadoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které uvadi  (c—=
vyrobce.

UPOZORNENI: Pii prvnim zapnuti pfistroje je mozné, e z pfistroje bude vychazet kouF a po
dobu zhruba 10 minut bude citit “novotou”. Tento jev je zcela normdlni a je zposoben tim, ze
na odporech spotiebiée je nane3ena ochranna latka.

TECHNICKE UDAJE

Vnéjii rozméry 520X305X400 (mm) Pro dal3i zpFesnéni viz typovy stitek na zadni
Vnitini rozméry 322X193X322(mm) strané pfistroje.

Vhnitini objem trouby 23 (1)

Véha 21,6 (kg) Tento pfistroj odpovidé normé CEE 89/336
Promér oto¢ného talife 31 (cm) a 92/31.

Osvétleni trouby 25 (W)

ELEKTRICKE ZAPOIJENI

Pristroj zapoijit jen do zdsuvky s nejméné 16A. Pred uzitim pristroje se presvédcit, ze napéti v
Presvédcit se, ze i na hlavnim pojistném siti odpovidd Udajom uvedenym na typovém
vypinaci je nejméné 16A abychom zabranili ~ stitku a Ze ma odpovidaijici uzeméni. Vyrobce
pFipadnému poskozeni. se ziika 3kod zavinénych nerespektovanim

této normy.

o
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1)

I NSTALACE

Po vybaleni pfistroje zkontrolujteotoény taliF (G) a podlozku otoéného talite (H). Ovétte si,ze cep
oto¢ného talite (D) je dobre usazen ve stredu oto¢ného tdlite.

2) Vycistit vnitiek trouby vihkym a mekkym had¥ikem.
3) Zkontrolujte, zda nebyl pFistroj béhem dopravy poskozen a zda se dvitka dobfe otviraji a zavi-
raji.
4) Postavte pFistroj do vodorovné polohy mimo dosah déti, a to do vysky nejméné 85 ecm od zems,
protoze sklenénd dvitka mohou doséhnout béhem ¢innosti trouby velmi vysokou teplotu.
5) Postavte pistroj tak, aby u postrannich a za zadni sténou zdstal volny prostor asi 5 cm a nad
horni sténou asi 20 cm (obr.1).
6) Nezakryvejte mrizky vstupu
a vystupu vquchu, ani na né )
NIC NEPOKLADEJTE (obr. 2 | |stup vzduchu g
/ =
20 cm —= N0 s 7) Zkontrolujte, zda je cep vstup
ﬂvq’ ©) otoéného talite (D) vzduchu
/ o dobfe umistén na .
svém misté. Nastavte obr. 2
do stredu wnitiniho  vystup vzduchu
obr. 1 prostoru  mikrovinné
trouby podlozku
oto¢ného talite (l) a
polozte na n&j otogny taliF
(H). Yy
Cep by mél zapadnout do pfislusného otvoru otoéného talite. Yy
8) Pfi prvnim zapojeni pfistroje je mozné, ze po dobu zhruba 10 vstup
min se bude vytvazet zapach “novosti” a trochu dymu. To je <= vzduchu
v poradku a déje se tak proto, ze gril je potazen ochran- ., obr. 3
nou vrstvou, ktera se vypaluje. oy
9) Pristroj umistéte takovym zpsobem, ktery umozni jednoduchy pristup k zasuvce a ke koncovce i

po ukonéeni instalace.

VyKON

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

&

—tu nékterych modelt je maximdlini vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu
umisténém na strané dvitek.

J

Stupné& promérnych moznych vykont jsou uvedeny na nésledujici strance. Tyto informace se Vam
budou hodit pfi pripravé pokrmu podle recepts bézné prodavanych kucharek pro mikrovinné trouby.

o
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POPIS OVLADAOGUG

KONTROLKA GRILU

Funkce jen mikroviny nebo
mikroviny + grill:
z0stane stdle rozsvicend

OVLADAG VyKONU
MIKROVLN

Funkce jen mikroviny nebo
mikroviny + grill

otoéit knoflik na pozadovany
vykon

Jsou k dispozici ndsledujici Grovné
vykond mikrovinné trouby:

<7 -85W

\E/ - 125 W (Rozmrazovat)
S, 2300w

S, -425wW

S, - 600w

&, -ssow

[ ]
TR i
< N VOLIO PROGRAMU

Funkce jen mikroviny:
ototit knoflik na Q .

Funkce jen gril:
ototit knoflik na “wwWw”,

Kombinovand funkce mikroviny

+ grill:
ototit knoflik na g .

OGASOVy SPINAG

TENTO KNOFLIK UMOZNI
ZAPOOET( KA2DE OPERACE

. VAFENI.
N = Funkce jen mikroviny, kombinace

QYA sToR mikroviny + gril, jen gril:

N it ve sméru hod. rucicek od 1
- — > otocit ve sméru hod. rucice

: ® K \ o\wk__\_ do 35 minut; po uplynuti
R | OH nastavené doby se trouba vypne
/ c'?w’~/“ a upozorni zvukovym signdlem.

/ o“\/

VYBAVENOST PF¥iSLUSENSTVIM

OTOONy TALiF

MrizKA

Funkce jen gril
pro viechny typy grilovani.

QU

Otoeny tali¥ se uziva vizdy pi viech funkcich.

JEN U NoKTERyCH MODELG

Funkce jen mikroviny )

Pro vsechny typy vareni ve dvou poschodich ZAROVER.
(Napt.: velké mnozstvi jidla nebo i jidla rozdilng).

Viz névod na str.122
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NADOBI

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

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

Na vafeni v mikrovinné troubé neni vhodné
nadobi z kovu, dfeva, prouti a kFistalu.

DO MIKROVLNNE
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TROUBY

Vyhodou ohfivéni v troubé je, Ze mikroviny
neohfivaji nddobu, ale jen jidlo v nadobé
a proto mizete pouZit na ohFivani &isty taliF.
Vyhnete se tak umyvéni $pinavych nédob.

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

nédobi.

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

s | mwe | Y| M | oAbl | hmce | PR | o

Jen mikroviny ANO | ANO | ANo | Ano (I ano | ano (IDEH

Kombinace [ N [IANCNIVINCRIVYNOM NE J| N | NE J| NE

Jen gril I3 Anvo | ano | ano | ano IDEH DN Ano
* Pokud ohfev trva delsi dobu, je zde nebezpei pozaru.

119



CZ-5719131700 16-12-2003 14:19 Pagina 120 $

RADY PRO SPRAVNE UziVANiIi MIKROVLNNE TROUBY

Mikroviny jsou elektromagnetické radiace
pritomné i v prirodé ve form& svételnych vin
(napt.sluneeni svétlo), které uvnitt trouby pro-
nikaiji do jidla vemi sméry a ohfivaji molekuly
vody, tuku a cukru.

Teplo ce vytvari velice rychle jen v jidle,
zatimco nédoby zostévé jen lehce zahiéts
neptimo pres feplo sélajici z jidla. Coz také
zabrariuje jidlu v pripalovani ke dnu nédoby
a proto je mozné uzivat (nebo v nékterych
pfipadech neuzivat vobec) pouze malé

mnozstvi oleje b&hem procesu vareni.Protoze
se mikrovinné troubé& pouzivd tak mélo tuku, je
priprava pokrm& povazovdna za velmi
zdravou a dietni.

Mimoto v porovnéni s tradignimi systémy
vareni, pFiprava jidel probihd za niz3ich teplot
a proto si nevysusend jidla ponechdvaii daleko
vice nutriénich latek pii véfsim zachovani jejich
chuti.

Zakladni pravidla pro vafeni v mikrovinné troubd'é

1)

Vareni zavisi hlavné na velikosti a stejnorodosti jidel: gulds se uvafi rychleji nez rosténka, protoze
se sklada z malych a stejnorodych kousks masa. Pri pouzivani ¢asovych udajo v ndsledujicich
tabulkéch je treba brat v Gvahu, ze pFi vétsim objemu jidla musime Umérné prodlouzit ¢as
pipravy a naopak. Je dolezité dodrzovat &as “odpoinku” na konci vareni, protoze umoziiuje
zévérené 3iteni tepla uvnitf jidla. Casem “odpocinku” se rozumi doba, béhem které je tieba
nechat jidlo po uvareni v mikrovinné troubé (teplo se v jidle stdle §i¥i). Cas odpocinku mozete

dodrzet i mimo mikrovinnou troubu.

2) Jednou z nejdtlezit&jsich &innosti je michani: slouzi k udrzovani jednotné teploty a tudiz ke
zkréceni doby pripravy. Michejte smérem zvenku ke stfedu a pFi pipravé tuhych nebo

kiehkych jidel vicekrat bshem varent.

3) Doporuéujeme také jidlo behem vareni prevrdtit: predeviim viechny druhy

masa (pecend veelku i po &dstech).

4) Potraviny se slupkou, skofapkou, kozi atd. (napi.jablka, brambory,

obr. 4

rajéata, klobdsa, ryba) propichnéte na nékolika mistech, aby mohla

unikat para a slupka nevybuchla obr.4).

5) Pokud varite nékolik porci stejného jidla, napt. varené brambory,

rozlozte je do tvaru kruhu, abyste dosdhli rovnomérného vareni (obr.5).

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

7) Nédobu s jidlem polozte vidy do stredu otoéného tdlite.

8) V oblasti dvitek a vystupu vzduchu muze dochdzet ke srazeni vody. Na

ieho zredukovani prikryjte nadobu prosvitnou félii, voskovym papirem, sklenénou poklici nebo
prevracenym talitem. Mimo iné, jidla s obscahem vody (napF.zelenina) se uvari lépe, kdyz jsou
prikrytd. To zdroveri uleh¢uje udrzet vnitiek trouby ¢isty. Nejvhodngjsi je pouzivat prosvitnou félii
uréenou na pouziti v mikrovinnych troubdch.

o
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JEN MIKROVLNKY @

FUNKCE

Tato funkce je vhodna pro:

e Udrzeni teploty jidla . ............ str. 124

e Rozmrazovéni
e Ohrivani

MIKROVLNY

Vafeni ragy, bilého masa, ovoce
zeleniny, ryze, polévek, ryb
Vaiit mouéniky a ovoce

ZAPNUTIi TROUBY S FUNKCi JEN MIKROVLNY

BE B B B

B

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

Pozndmka: Troubu netieba
predehfivat.

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

Ovladagem vykonu na-
stavte pozadovany vy-
kon.

Nastavte &asovym spina-
&em pozadovany &as ve
sméruchodu hodinovych
ru¢icek. Kdyz se zapne
mikrovinna trouba, kon-
trolni svétlo se rozsviti.

Po uplynuti nastaveného
¢asu Vés upozorni zvuko-

vy signdl.

i©
@

Nastaveni ¢asu mozete kdykoliv zrusit otogenim &asového spinace do polohy STOP a nastavit novy &as podle potieb vafeni.
B&hem vareni mozete oteviit dvitka trouby a zkouset jidlo. Cinnost mikrovinné trouby se prerusi a trouba se opét zapne po
uzavieni dvitek. V oblasti vystupu vzduchu se zsazi voda. Na jeji zredukovéni pikryjte nadobu prosvitnou félii, voskovym
papirem, sklenénou poklici nebo prevracenym talitem. Jidla s obsahem vody (napf. zelenina) se uvaii lépe, kdyz jsou

mikrovinnych troubdch.

o
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5

MIKROVLNY

2o
1=7-U

MIKROVLNY

Pouze pro modely vybavené oddélovaci nizkou mfizkou:
PRO PRIPRAVU DVOU JIDEL
NAD SEBOU UZIVAT JEN FUNKCI MIKROVLN

Uzivénim odd&lovaci nizké mrizky v mikrovinném reZimu je mozné rozmrazovat, ohfivat a vafit
sou¢asné jidla rozného charakteru ve dvou poschodich. Specidlni systém dvojiho vystupu

mikrovinznamené optimdlni rozlozeni energie.

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

1) Doba pripravy dvou jidel varenych sou¢asné je rozdilné od doby u jednotlivé varenych pokrmo.Je
tedy treba vidy zkontrolovat oquzy v tabulce na str. 123.

Doba vareni dvou jidel souéasné

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

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

Vrchni miska
(kratii doba)

Spodni miska
(delsi doba) Otoény talif

nizka miizka

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

122
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2>
TABULKA PRO VAFENI JIDEL VE DVOU POSCHODICH 1 :’-U
MIKROVLNY
Typ Poloha | Mnozstvi N“’,:*I‘i‘%’:“i Minuty Poznémky
misky 9 vykonu

o Mleté maso nahote 500 % 24 Po 15 min maso otogit.
o Mleté maso dole 500 \Or 24 |Nakonec nechat ,dojit” 15 min.
e Kousky kurete nahote 500 - 28  |Oddslit kousky masa bshem rozmrazovani.
® Ragu dole 500 \Os 28  |Nechat dojit 15 min.
o Kvétak nahote 450 o 26 |Po skonéeni nechat dojit 15 min.
® Ryba v celku dole 500 \Or 26 |Po skonéeni nechat dojit 15 min.

e R S——
® Porce masa nahote 150 8  |Zakrytiidlo prohl. fslii
® Porce zeleniny dole 250 8 8  |Zakmytjidlo prohl. felii
* lasagne nahote 500 « 11 |Zaknyt jidlo prohl. felii
e Lasagne dole 500 (222 11 Zaknyt jidlo prohl. folii
¢ Porce masa nahote 150 « 8  |Zakrytiidlo prohl. fslii
® Lasagne dole 500 w2y 10 |Zokryt jidlo prohl. folif

e e e —
* Brambory nahote 500 « 24 |Nokrdjet na stejné kousky a zakryt fli.
* Brambory dole 500 \—’ 24 |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt foli.
® Mrkev nahore 500 ( 20  |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt folii.
* Mrkev dole 500 & 20  |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt folii.
® Rybi filety nahote 400 15  |Zakryt f8lii. Po 15 min vyjmout miizku.
e Cukety dole 475 & | 18 [Nechatv celw a zolayt ol
® Ryba v celku nahote 200 13 |Zakryt f8lii. Po 13 min vyjmout miizku.
o Cukety dole 475 & 17 [Nechatv celku a zakryt fslii.
® Ryba v celku nahote 200 13 |Zakryt foli.
® Ryba v celku dole 200 % 13 |Zakmyt flit.
¢ Brambory nahote 500 « 24 |Nakrdiet na stejné kousky a zakryt folii.
e Gulas dole 1500 ey 48 Po 24 min vyjmout miizku. 2-3 x zamichat.
® Ryze nahote 300 24 |Zakryt flii a 2x zamichat.
o Bilé zeli dole 500 % 24 |Nechatv celku a zakryt folii.
o Hrasek nahote 500 22 |Zakryt fli.
e Ruzi¢. kapusta dole 500 & 22 |Zakiytfolii
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MIKROVINY UDR:z2zOVANI TEPLEHO JiDLA

Tato funkce je uréena pro viechny typy jidel.

Umoziuje udrzovat jidlo teplé bez toho, aby se vysusilo nebo prilepilo na okraje nadoby.

Nastavte ovladaé vykonu do polohy 7 a prikryijte jidlo talitem nebo prasvitnou félii. Jidlo ztstane

teplé az do chvile konzumace.

Jidlo muzete nechat v troubé primo na taliti (vzdy vsak zakryté).

3

R o Z M R A Z o \ A N

—

e Jidla zmrazend v sécku, ve félii nebo v piivodnim obalu muzeme vlozit piimo do mikrovinng

trouby, pokud obaly neobsahuji kovové édsti (napF. kovové uzévéry, svorky,...).

e Nékterd jidla, napt.zelenina nebo ryby, neni tfeba pred kone¢nou Upravou kompletné

rozmrazovat.

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

budeme-li je obéas michat.

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

vanicce.

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

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

skutecnosti. Je lep3i zvolit o néco kratii dobu, nebof ta zavisi i na stavu zmrazeni.
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Cas rozmrazovani MIKROVLNY

Typ potravin Mnozstvi N‘?;Ig\:‘eum ?:Ss‘:‘(’:‘?:)' Poznamky Cas oddychu
MASO
e Peceng (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 “ 1M-13 (¥ 15

" 250 gr " 5-7 10
¢ Hamburger 200 gr “ 7-9 10
¢ Klobdsa 300 gr “ 9-1n 10
DRUBEZ
* Kachna 1,5kg ! 35-40  p obs oddychu” opléach- 20
* Celé kuie 1,5 kg “ 35-40  ngre maso teplou vodou, 20
e 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
¢ Nakrgjend paprika 500 gr u 15-18 5
¢ Vyloupany Eré§ek 500 gr " 12-15 5
e Artycoky 300 gr u 9-11 5
e Chrest 500 gr “ 14-16 5
* Zelené fazolky 500 gr “ 15-18  Na urychleni rozmrazovani 5
L4 Ce|d broko|ice 500 gr “ 15-17 obéas promicheife. 5
e Ruzickova kapusta 500 gr u 15-17 5
¢ Mrkev na koletka 500 gr “ 14-16 5
o Rozicky v kvataku 450 gr u 13-15 5
¢ Michand zelenina 300 gr u 8-10 5
¢ Nakrdjeny 3pendt 300 gr " 9-11 5
RYBY
e File 300 gr “ 9-11 7
o Rezy 400 gr . 10-12 7
e Celd ryba 500 gr u 13-15 7
e Loupané krevety 400 gr p 10-12 7
MLEONE VyROBKY
* Médslo 250 gr “ 5-7 Odstratite hlintkovy papir. 10
o Syr 250 gr " 6-8 Castecns rozmrazit, €as ,oddychu” je 15

dolezity.
o Slehatka 200 ml P 8-10  Wlite z kelimku na talit. 5
CHLEB
e 2 kousky peciva 150 gr P 1-2 Petivo polozte pfimo na ofo¢- 3
e 4 kousky peciva 300 gr u 4-6 ny talif. 3
e Integrdlni nakrdjeny chléb 250 gr “ 4-6 3
OVOCE
e Jahody, 3vestky, tresng, 500 gr u 12-14  2-3xpromichat 10
rybiz, meruriky

¢ Maliny 300 gr Y 8-10  2-3x promichat 10
e Ostruziny 250 gr B 6-8 2-3x promichat 6

(*) Tyto pokyny se aplikuji p¥i ov&Fovacim testu rozmrazovdni mletého masa podle Normy 60705,
par.13.3 (viz str. 2). Obrdtit pokrm v poloving nastavené doby rozmrazovéni. Polozte pokrm
pFimo na otoény tali¥.

Blizsi informace k témto, a k dalsim, vykonnostnim testom podle Normy 60705, najdete v
tabulce na strané 2.

o
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v UzITi FUNKCE JEN MIKROVLNY PRO OHFEV

Oh¥ivani jidel je funkce, kterd ukéze pravé vyuziti Vasi mikrovinné trouby. Na rozdil od tradi¢nich

metod nédm uzivéni mikrovinné trouby usetti ¢as i energii.

* Doporuéujeme ohfivat jidla (zvlé§te zmrazend) nejméné za teploty

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

bude prilis teplé, ale bude zaru¢ena jeho kompletnf sterilizace.

* P¥i ohfivani jidel predvarenych nebo zmrazenych sleduite stéle tyto

instrukce:

- Vyjméte jidlo z kovovych nadob
- Zakryjte prosvitnou félii (vhodnou k uziti pro mikrovinné trouby) nebo voskovym papirem nebo
obrécenym talifem; timto zpsobem si jidla udrzi vice chuti a trouba zostane &istsi.
- Pokud je to mozné, ¢asto jidlo michejte neboobracejte pro dosazeni rovnomérnéijsiho ohrevu.
- Pozorné ¢téte dobu pripravy na obalech; pamatuite, ze v nékterych pripadech byste méli teplo-
tu zvysit.
e Zmrazend jidla musi byt pred ohfivanim rozmrazend. Cim nizsi je teplota pied ohfivanim, tim

delsi na ngj potiebujete ¢as.

e Jidla a ndpoje muzete na kratkou dobu ohfivat i v papirovém nebo plastikovém nadobi. Jakmile

je ale ¢as ohtevu delsi, muze dojit k deformaci nadobi.
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Cas ohtevu MIKROVINY

DRUH POKRMU MNOZSTVi Funkce \JoReN, i oonr POZNAMKA
ROZPUSTENI POTRAVIN 9
e &okolada / poleva 100gr MW s 4-5  Vlozit do talite. Polevu jedenkrat
® maéslo 50 -70 gr u u 0.5-0.10 zamichat.
JIDLA VYTAZENA Z CHLADNICKY (5/8 °C) AZ DO 20/30 °C
* jogurt 125gr &, 015020 odstanit alum.
¢ kojeneckd lahev 240 gr P o 0.30-0.35 Lahev ohfivat bez dudliku. Po ohidti

ihned zatfepat lahvi, aby se sjednotila
teplota  obsahu. = Pied  podanim
R\rekonirolovat teplotu obsahu.

G-li mléko teplotu mistnosti, mozete zkrdtit
doporuceny éas ohfivani. Pouzivate-li mléko
v préisku, Jl,oe]ete na to, aby nikde nezustaly
zbytky prasku, které se” mohou vznitit.
Pouziveite sterilované mlgko.

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

e baleni lasagni nebo 400 gr “ \Sgggf 4-6  Rozumi se zabalené porce predvareného
plnénych t&stovin pokrmu prodévané v obchodech, které se
o baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr P " 4-6  ohFivaji pri teploté 70° C. Vyjmout pokrm
leni z pFl’E. alum. nadoby a viozit na talit z
zeleninou . kterého budete jist. Nejlepsi vysledky

® baleni ryby a/nebo zeleniny =~ 300 gr “ “ 3-5  obdrzite, kdyz pokrm piikryjete.
* talit masa a/nebo zelenina 400 gr “ “ 5-7  Rozumi se porce jakéhokoliv pokrmu, jiz
P~ . . " uvafeného, ktery se bude ohfivat pfi
* tali¥ tesmvm',conne"om 400 gr “ 57 teplots 70 “C. Prgkrm se ohfiva pfimo Fr)m
nebo lasagni taﬁﬁ na kterém se bude poddvat, prikryty
o talif ryby a/nebo 300 gr u u 4-6  prohlednou félii  nebo prevracenym

talifem.

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

e baleni lasagni nebo 400 gr “ ,SSSS, 6-8  Rozumi se baleni viech druho jiz
p|nén)'/ch t&stovin uvafeného zmrazeného pokrmu, ktery se
baleni Lo b , 5.7 bude ohfivat pfi teplote 70 °C v puv.

* baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr “ ! - obalu. Pokud je obal aluminiovy, prendat
zeleninou pokrm na servirovaci talif a zvysit o

e baleni pFedquené ryby 300 gr " " 3-5 nékolik minut dobu ohievu.
a/nebo zeleniny

e baleni syrové ryby a/nebo 300 gr u “ 8- 10 Prendejte syrovlz'l pokrm do nadoby vhodné
zeleniny pro ohfev v mikrovlnné troubé a prikryjte.

® porce masa a/nebo Zeleniny 400 gr " u 6-8 Rozumi se porce viech druho |Ii

X . f " " uvafeného zmrazeného pokrmu, ktery se

e porce téstovin cannelloni 400 gr 7-9  Bude ohfivat pii feplofe 70 °C. Vlote
nebo lasagne zmrazeny pokrm na servirovaci tali¥ o

e porce ryby a/nebo ryze 300 gr “ u 6 prikryite obrdcenlym talifem  nebo

pyrexem. Piekontro ujte, qby pokrm by|
uprostre: prohiaty, nebo  pokrm

zamichejte je-li to mozné.

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

e 1 hrnek vod 180 cc “ \Sgig/ 2-2.30 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
e 1 hrnek m|éZQ 150 cc " P 1.30 - 2 zamichat, aby se sjednofila jejich teplota.
o 1 hrnek kdvy 100 cc u ” 1.30-2 :/)I'/xcr doporucujeme prikryt prevrécenym
e 1 tali¥ vyvaru 300 cc “ u 4-5 omrem

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

® 1 hrnek vod 180 cc “ &iﬁ, 1.30 - 2 Vsechny ndpoje se musi po ohfevu
e 1 hrnek m|éza 150 cc u u 1-1.30 zqml’chat, abyvsg siedngtﬂq ]e]jch t’ep|o!a.
e 1 hrnek kévy 100 cc " “ 1-1.30 ?/)leor doporUCU|eme pnkryt prevracenym
e 1 tali¥ vyvaru 300 cc “ u 3-4 loiem

127
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MIKROVLNY

UzITi FUNKCE JEN MIKROVLNY PRO VAFENI

POLEVKA A RyzE

* Polévky si z&daji méné tekutin nez pfi b&zném vareni, protoze v mikrovinné troubé je odparovani
minimdlni. Sl pridéveijte az v zdvéru nebo behem “odpocinku”.

e Tvrzeni, Ze ryze v mikrovinné troubé si 26dé ten samy &as jako jeji ptiprava tradiénimzpdsobem
v obycejné troub& je sprévné. Vyhoda pripravy rizota v mikrovinné troubé je v tom, ze ho
nemusite neustdle michat, jen 2-3krdt. Viechny prisady rizota smicheijte v jedné nadobé vhodné
do mikrovinné trouby a zakryjte ji prasvitnou félii (na 300g ryze je treba 750 g bujénu a vykon
je treba nastavit na maximum na 12 - 15 minut).

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

MASO
Pokud pripravujete maso jen s funkci mikrovln, je treba ho zakryt prosvitnou folii. Tak zabezpetite
lepsi distribuci tepla a vyhnete se Gniku $tavy z masa. Tato funkce je uréend hlavné na pipravu
guldse, ragu, kufecich prs atd. Na pfipravu peceného masa, razni¢i atd. Je treba pouzit
kombinovanou funkci mikroviny + gril.

RYBA
Ryba se pece velmi rychle a s vybornymi vysledky. Mozete i pripravovat s trochou mdsla &i oleje
(anebo ii nenf treba nijok upravovat). Prikryjte ji prosvitnou félii. Pokud ma ryba kozi, stéhnéte ji.
Rezy rovnomérné rozmistéte. Nedoporucujeme péct rybu obalenou ve vaijicku.

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

o



CZ-5719131700 16-12-2003 14:19 Pagina 129 $

Cas vafeni masa, zeleniny a ryb

=

MIKROVLNY
Typ potravin Mnozstvi N:;lf(%\rl‘eunl Nuslczl\;ei:; casu Poznamky Cas oddychu
RYBY
o file 300 gr \SS_SS, 5-7 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
e kousky 300 gr u 7-9 Ryby vzdy vait prikryté! 2
o celé 500 gr “ 8-10 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
o celé 250 gr u 5-7 Ryby vzdy vait prikryté! 2
o korysi 500 gr u 7-9 Ryby vzdy vaiit prikryté! 2
® porcované 400 gr u 7-9 Ryby vzdy vait prikryté! 2
ZELENINA
o Chrest 500 g u 9-10 gakrdieite na fezy dlouhé 4
cm
o Artyokyi 300 g u 11-12 Nejlepsi je pouzit spodni 4
&ast artyéoku.
e Fazolky 500 g u 11-12 Nakréijejte na kousky. 4
* Brokolice 500 g u 7-8 Rozdglte na rozicky. 4
e Ruzitkova kapusta 500 g u 7-8 Nechte veelku. 4
o Bilé zeli 500 g u 7-8 Nakréijejte na prouzky. 4
o Cervené zeli 500 g u 7-8 Nakréijejte na prouzky. 4
* Mrkev 500 g " 9-10 Nakrdijejte na sfejné kousky. 4
o Kvétak 450 g " 11-12 Rozdélte na ruzicky. 4
o Celer 500 g " 7-8 Nakrdieijte. 4
o Lilek 500 g u 6-7 Nakrdiejte na kostky. 4
o Porek 500 g " 6-7 Noakrdiejte na prouzky. 4
o Zumpiény 500 g " 6-7 Nechte v celku. Voda 4
netieba.
e Cibule 250 g " 5-6 Nechte v celku, ale stejné 4
velikosti. Voda netieba
e Spendt 300 g " 6-7 Umyite, nechte odkapat. 4
o Hrések 500 g " 10-11 4
e Fenykl 500 g " 12-13 Nakréjejte na étvrtky. 4
e Paprika 500 g " 9-10 Nakrdijejte. 4
¢ Brambory 500 g " 8-9 Nakrdiejte na stejné dsti. 4
o Cuketa 500 g " 7-8 Narezte na pldtky. 4
MASO
o Sekand 1,5kg " 35-40 Vaiit odryté a 2-3x zamichat 10
o Gulas 500 g &3, 13-15 V poloving piipravy otogit. 3
o Mleté maso 900 g P 19-21 (% 5

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

(*) Tyto pokyny se aplikuji pfi ov&Fovacim testu vareni mletého masa podle Normy 60705, par.12.3.3.
P¥ikryt nadobu prohlednou félif, uréenou pro pouziti v mikrovinnych troubdich. Blizsi pokyny k témto,
a jinym, vykonnostnim festom podle Normy 60705, najdete v tabulce na strang 2.
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MOUONIKY A OVOCE

Zakusky kynou (za snizeného vykonu) daleko vice nez v tradiéni kuchyni. Také nevytvéFi karku, je
lepsi ozdobit povrch krémem, polevou nebo &okolédou; mimoto je po dokonéeni vzdy zakryveite,
protoze dosychaii rychleji nez ty upecené v tradiéni troub&. Ovoce se musi propichat, pokud se pece
ve slupce, a pece se zakryté: je nuiné dodrzet ¢as “odpoginku” (3-5 min).

Cas peéeni zakusko a ovoce

Nastaveni

Nastaveni

Typ/mnozstvi vykonu Zasu Cas odpotinku Poznamky

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

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

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

Dort s jablky (1000 g) “ 19 - 21 5 Jablka se pokladaii na povrch dortu jako
dekol’oce

Kavovy dort (750 g) " 15-17 5 Skvély je potfeny krémem

Sodé N 2-4 3 Zamichat kazdych 30 s

Pecens hrusky (300 g) N 4-6 3 Hrusky nakréjet na évrtky

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

Egg custard (750 gr) u 15-17 5 Tyto pokyny se aplikuji pfi provédéni
ovéfovaciho testu vareni podle
Normy 60705, par. 12.3.1.

Sponge cake (475 gr) u 5-7 5 Tyto pokyny se aplikuji pii provadéni

ovéfovaciho testu vareni podle
Normy 60705, par. 12.3.2. Blizsi
pokyny k témto, i k jinym,
vykonnostnim testtm podle Normy
60705 jsou uvedeny v tabulce na str.
2.
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KOMBINOVANA FUNKCE MIKROVLNY + GRIL MIKROVLNY-+

GRIL
Tato funkce je vhodna pro:
e Rychlou pfipravu viech typo peceni, drobeze, 3piz0, brambor ... ... .. .. .. str. 132
e Gratinovéni jidel: (napF.lasagne, gratinovand zelenina, makarény) ... ... .. str. 132

ZAPNUTI FUNKCE MICROVLNY + GRIL

Vlozte jidlo do nddoby vhodné
na pouzivaniv  mikrovinné
troubé a polozte i na
ofoénytalif a zaviete dvitka.
Pozndmka: Troubu neni freba
predehFivat.

Nastavte termostat do
polohy v

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

B B B

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

Po uplynuti nastaveného S
casu Vés

upozornizvukovy signdl.
Pozndmka: Kontrolky
zhasnou.

B
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MIKROVLNY+
GRIL

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

Je treba dodrzet nésleduiici:

* Nepiilivat z&adnou zdélivku (pouze pol sklenicky vody, aby maso bylo mékké).

e Obrdtit peceni nebo velké kusy masa behem pecent.

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

P¥i peceni kombinovaném s grilem se nesmi nikdy trouba predehtivat a zapinat bez potravin.

Cas peceni

Nastaveni Voli¢ Nastaveni

UzITi FUNKCE KOMBINACE MIKROVLNY + GRIL

Typ Mnozstvi vykonu  progra mu  casu (min) Poznamky Cas
° AA%AY% Cas potfebny pro syrové fistoviny.
Lasqgne 1100 gr \S%’ X 9 ]i;In + Jesﬂigg mdmzpkdisgozici fésfovirzly S
mikroviny ' predvaiené, pouzijeme ,kombi-
novanou funkci”, dokud gratinatu-
ra neziské zlatavou barvu.
° Noky po fimsku 600 gr " u 14 Pozor na slepovdni 5
° Grqﬁnovoné ]500 gr " u 11 Téstoviny neidfl've uvarit 5
makarény ve vodé
o Kvétak 1000 gr u “ 18 Cos'Bo‘rFebnv)i P"°5O9§tk"é'€"k”; 5
s besamelem Jesflize pouzijeme kvétdk uvareny

predem, pipravujeme jej ddle v
poloze ,kombinovand funkce”
dokud neziské¢ na  povrchu
pozadovanou barvu (gratinaturu).

® Gratinovand rajéata 800 gr Ny “ 20 Lepsi, kdyz jsou stejnych 5
rozmeéru.
e Plnéné papriky 1400 gr &, “ 20 Lépe pouzit nizké a Siro- 5
é.
e Lilek s 1300 gr 5 u 14 Lilek se moze jiz dopredu 5
parmazdnem pripravit smazeny nebo
grilovany
® Pegené brambory 750 gr VY “ 30  Zamichat 2 - 3x. 5
e Opékané brambory 1100 gr &, " 23 (%) 5
e Pedené (vepFovc’x , 1000 gr \i, " 55 Nechat frochu sédla po obvo- 10
ovézi) du, aby se maso nevysuilo. Po
35 - 40 min obrtit.
* Mleté maso 800 gr Y “ 20  Smichat 500 g mletého 10
Tyto itnsirrukc]:ezsée;evzfchuil' hovéziho masa s vejci,
na te .3.3 norm p
6((1)705,5 ktery na]deter z sunkou, strouhankou atd.
tabulce na strang 2
e Celé kute 1200 gr 3, P 40 (#*) 10
i SpIZ)/ 600 gr &/ " 20 Obrétitv puli kazdé féze pripravy 10
e Jehnaei 1000 gr u u 40 Obrétitv poli kazdé faze pripravy u
° KOUSI()/ krl‘)ty 1000 gr u " 45 Obrdtit v poli kazdé faze pripravy u
¢ Kachna 1500 gr " " 50  Obrdiity poli kazdé faze pripravy “

(*) Tyto pokyny se aplikuji pfi provadéni ovéfovaciho testu vareni podle Normy 60705, par. 12.3.4. Blizsi pokyny k témto, i k
jinym, vykonnostnim testtm podle Normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.

(*%*)Tyto pokyny se aplikuji pFi provadéni ovéfovaciho testu vateni podle Normy 60705, par. 12.3.6. Blizsi pokyny k témto, i k
jinym, vykonnostnim festom podle Normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.
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FUNKCE JEN GRIL

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

ZAPNUTI FUNKCE JEN GRIL

Predehiejte gril nasle-
dovné:

Nastavte ovladaé vykonu
do pozice YVV.

Nastavte &asovy spinad
po sméru hodinovych
ru¢icek. Dvitka mikro-
vlnné trouby musi byt
zavfend. Rozsviti se kon-
trolka grilu.

Asi po 5 + 8 minutach

3 polozte na vrchni grilovaci
rost jidlo. Grilovaci rost umi-
stéte na otoény falif, ktery
bude zachytavat odkapa-
vajici tuk. Nastavte ¢&as
nutny ke grilovani otoéenim
knofliku po sméru hodi-
novych rucicek.

Po uplynuti zvoleného
¢asu  zazni  zvukovy Y
signdl. Kontrolka zhasne.
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GRILL .
p 4

U I Ti FUNJIKTG CE JEN G R I L

Pomoci této funkce muzete grilovat viechny typy jidel. Nikdy viak nezapomeiite na predehfati grilu
(5-8 minut) pred pripravou. Viechna jidla je treba v poloving pripravy otocit, protoze tepelné téleso
pusobi jen z vrchni strany mikrovinné trouby.

Kdyz pfi kontrole jidla otevirate troubu, elekiricky gril je horky: proto davejte pozor a pouzivejte
ochranné rukavice. Po zkontrolovéni jidla je treba vzdy zavtit dvitka.

Cas ptipravy

Typ Mnozstvi Voli¢ éasu  Nastaveni Poznamky
 Vepiovd nebo hovézi 3 vvv 22-25 Po 15 min otocit.
kotleta
e Parky, klobasy 3 “ 15-18  Vzdy promichnout. Pokud jsou vétsiho
objemu, rozpulte je. Po 9 min otogit.
¢ Hamburger 3 “ 14-17  Po 8 min otogit.
* Papriky 1 ” 13-16  Nakrdjet na &vrtky
Po 8 min oto¢it.
o Lilek 4 platky ” 13-16  Platky silng 1 cm.
Po 8 min oto¢it.
o Cukety 6 prouzkl “ 12-15  Prouzky silné 1 cm.
Po 8 min oto¢it.
e Toustovy chléb 4 platky “ 4 Dobte zarovnat okraje. Po 2 min otogit
134
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UDRZzZBA A OISsSTUONI

,

Pred kazdym ¢iténim a ddrzbou vyjméte zasuvku ze zastréky.

Cigteni Vosi trouby je velmi usnadnéno tim, ze cely jeji vnittek pokryva
specidlni smalt. Necistoty a ¢éstecky potravin tak neu||p|'vo]|' na sténdch
a nepfipékaii se k nim. Proto sta&i troubu vyttit houbou namogenou v
;’n{df;vé vocJé. Zvlasts peclivé udrzujte v gistoté kryt vstupu mikrovin

C).

Nepouzivejte nikdy hrubé sapondty, dréténky nebo ostré kovové
ndstroje pfi Cisténi vnéjsiho povrchu trouby. P¥i ¢isténi vnéjsku trouby
dbejte, aby ¢istici roztok ¢i voda nezatékaly do producht na vrchni
strané pristroje. Nedoporuéuje se také Eistit vnitini a vnéjsi stranu
dvirek prostiedky obsahuijicimi pisek na nadobi. Nepouzivejte ¢istici
prostredky obsahuijici amoniak.

Udrzujte v cistoté vnittni stranu dvitek, aby necistoty ¢i &dstice potravin
usazené mezi dvitky a sténou trouby neznemozéovaly cﬁ)kon(ﬂé
priléhani dvirek.

Pravidelné ¢istéte ventilaéni otvory na zadni sténé, kterymi do trouby vniké
vzduch, aby se asem nezanesly prachem a neistotami.

O

OOOOO
Obéas vyndejte a vycistéte i otoény talit a podlozku. Vycistéte i dno coso |
trouby. Pro ¢isténi t;/f;fe a podlozky pouzijte sapondt s pH neutrdlnim (mohou [ 776
se myt i v myéce). 000
Po delsi dobé vafeni nesmi otoény talif pfijit do styku s vétzim Lee

mnozstvim studené vody, protoze by mohl popraskat.
Motor pohdnéjici talii je hermeticky uzavien. Presto radgiji p¥i cisténi trouby davejte pozor, aby

voda nevnikla pod otoény &ep.

V pripadé poruchy pfistroje se obratte na autorizovany servis. Jesté pred tim viak zkontrolujte
ndsledujici moznosti:
na/ odstraneén.

problém p F i &

e pristroj nefunguje e Dvitka nejsou sprévné zavrend.

e Napdieci kabel neni dobfe zapojen do sité.

e Z&suvka nedodévd el. energii (zkontolujte pojistky).

¢ Nebyl dobfe nastaveny ¢asovy spinaé.

e Kdyz vatite jidla, kterd obsahuji hodné vody, je normélni, ze voda z nich

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

mikrovinné trouby.

e Uvniti frouby jiski. ®  Nepouzivejte kovové nddoby ani umélohmotné baleni s kovovymi uzévéry.
®  Vyberte spravny zpsob ohfevu nebo zvyste jeho ¢as.
* Jidlo se neohfiva dostate¢né. e Jidlo nebylo pred ohfivanim dostateéné rozmrazené.
e Jidlo se pripaluje. e Snizte vykon trouby nebo zkratte ¢as ohrevu.
e Jidlo se nevafi rovnomeme. e Bshem vafeni jidlo michejte. Myslete na to, Ze se jidlo uvari lépe jestlize ho

tvoii rovnomérné nakrdjené kousky.
Otoény talit je zablokovany.

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

sluzbu povéfenou vyrobcem.

o



