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CESKY

1. KAPITOLA - VSEOBECNE

1.1 DULEZITA BEZPESNOSTNi UPOZORNUNI

Prectéte si pozorné nasleduiici pokyny a uschoveite si je k pfipadnému nahlédnuti.

POZN. Tato trouba byla projektovana k rozmrazovani, ohfivani a peceni pokrm v domacnosti. Nesmi se
pouzivat k jinym 0¢eldm a nesmi se pozméiovat ¢&i jinak upravovat.

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

2) POZOR: Pro osoby, které neprosly zvléstnim skolenim, je nebezpeené provédét ddrzbu nebo opravy
pristroje, pfi kterych se musi odstranit ochrany, které zabrafuji vystaveni se mikrovinnému zdreni.

3) POZOR: V mikrovinné troub& se nesmi ohfivat tekutiny a jiné potraviny v na pevno uzavienych nadobd-
ch, mohly by vybuchnout.
V mikrovinné troubé se nesmi vafit nebo ohfivat vejce se skotdpkou, protoze
by mohlo puknout a to i po skonéeni vareni.

4) POZOR: Dé&ti mohou pouzivat mikrovinou troubu bez dohledu dospélych,
pouze v pFipadg, Ze byly dostateén& pougeny jak troubu bezpeiné pouzivat
a o pripadném nebezpeci, které by mohlo nesprévnym pouzitim vzniknout.

Nedovolte detém, aby se pohybovaly v blizkosti mikrovinné trouby pokud je v
provozu (nebezpeéi popdlent).

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

6) Troubu nespoustéjte, pokud mezi celni sténou a dvefmi mikrovinné trouby
zOstanou jakékoliv predméty.
Udrzujte vnitini sténu dvitek vzdy cistou (E). K &isténi pouzivejte vihky hadrik
a nebrusné &istici prostredky. Dbejte, aby se $pina nebo zbytky jidel nenah-
romadily mezi &elni sténou trouby a dvefmi.

7) 'V okamziku, kdy oteviete dvitka mikrovinky méjte na paméti nésledujici rady:
nepoklddejte na plochu otevienych dvirek t&zké predméty a netahejte za
rukojet smérem dolu presprilis. Pristroj by se mohl prevrdtit. Nepokladeijte na
ofeviend dvitka nédoby nebo horké pekdéce, které jste zrovna vyndali z
trouby.

8) Troubu nespoustéjte, jestlize je poskozeny pripojny kabel nebo zéstreka
pistroje, hrozi nebezpeti zasazeni elektrickym proudem.

9) Pokud zaéne z trouby vychdzet kout, pfistroj okamzité vypnéte nebo vytdhng-
te zdstreku ze zdsuvky el. proudu. Neotvirejte dvitka trouby, pripadné pla-
meny uvnitf trouby se tak uhasi.

10) Pouzivejte pouze nddobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k
prehiati a v dosledku toho k pozéru, doporuéujeme Vam vzdy kontrolovat pro-
voz trouby, zvl&sté pokud vairite jidla v nddobéch z plastické hmoty, v papi-
rovych obalech nebo v jinych hoflavych obalech nebo tehdy, kdyz ohfivéte
malé mnozstvi jidla.

11)Neponotuijte ofo¢ny talit do vody pokud je horky. Tepelnym sokem by mohl obr. 4
prasknout.

12)Pokud pouzivéte funkce “Pouze MIKROVINY” a “KOMBINOVANY REZIM
MIKROVLNY”, nesmite v zddném piipadé troubu predehtivat (bez pokrmu),
ani jej nesmite zapinat na prézdno. V troubé by se vytvdrelo jiskFeni.

13) Pred pouzitim trouby se presvédcte, zda pomucky a nédoby jsou vhodné pro
pripravu jidel v mikrovinné troubé (viz kapitola , Vybér vhodného nadobi”).

14)Trouba se pFi provozu zahfeje. Nedotykeijte se topnych téles umisténych uvniti
trouby. obr. 5

15)Pii ohtivéni tekutin (voda, kéva, mléko atd.) je mozng, ze diky efektu
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1. KAPITOLA - VSEOBECNE

zpozdéného vieni, tekutina pfi vyndéni nadoby z'trouby vypéni, pretece ven a zpusobi tak popdleniny.
Aby k tomu nedoslo, je nutné predtim, nez zacnete tekutinu ohfivat, vlozit do nadoby s tekutinou Izicku
z plastické hmoty nebo sklenénou ty¢inku. V kazdém pFipadé manipulujte s nadobou opatrné.
16) Neohtiveite likéry s vysokym obsahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by dojit k jejich vzniceni.
17)Pokud ohfivéte jidla pro novorozence (v kojeneckych lahvich nebo sklenickach), vzdy pred poddvanim
obsah prottepeijte a prekontrolujte teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporuéujeme vzdy protrepat nebo
promichat ohiété jidlo, aby se jeho teplota stejnomérné vyrovnala.
V piipadg, e budete pouzivat bézné proddvané sterilizatory kojeneckych lahvi, VZDY se presvedite, zda
je naddoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které uvadi vyrobce.
POZNAMKA: pfi prvnim pouiiti spotfebice je mozné, ze z trouby bude vychazet trochu kouie a bude
citit “novotou”. Tento jev je normdlni a je zpUsobeny prepalovanim ochrannych latek, kterymi se poti-
raji fopna télesa.

1.2 TECHNICKE UDAJE
o SPOTREBA ENERGIE (Normy CENELEC HD 376)

K dosazeni 200 °C 0,35 kWh
K udrzeni teploty 200 °C po 1 hodinu 1,15 kWh
Celkova spotieba 1,5 kWh

e VSTUPNi VYKON: 1000 W (IEC705)

Dalsi ddaje vyétete ze Stitku s technickymi ddaiji, kiery se nachazi na zadni sténé spotiebice.

Tento vyrobek je v souladu se smérnicemi 89/336/EEC a 92/31 o elekiromagnetické kompatibilité a se
smérnici 89/109/EEC o materidlech, které jsou ve styku s potravinami.

VSTUTPN.I VYKON

Hodnota vstupniho vykonu ve WATTECH vasi mikrovinné trouby se nachézi na zadni sténé spotrebice pod
heslem MICRO OUTPUT. P¥i vyhleddvani informaci v tabulkéch vychdzejte vidy z vykonu vasi trouby! Tento
Udaj se vém bude také hodit pfi vareni podle receptt v kucharkéch pro mikrovinné trouby.

| U nékterych modelo je maximdlni vykon ve WATTECH uvedeny i na symbolu, ktery
vidite zobrazeny zde nalevo a ktery se nachdzi na spottebici.

&

1.3 INSTALACE A ZAPOJENI DO EL. SITE

1) Vyjméte troubu z obalu, odstrafite ochranny obalovy materidil, ve kterém je zabaleny otogny talii (H),
pFisluind podpéra (1) a veskeré prislusenstvi. Ovéfte si, zda je ¢ep otoéného talite (D) spravné nasazeny
do svého ulozeni ve stredu otoéného talite.

2) Ocistéte vnitiek trouby vlhkym a mékkym had¥ikem.

3) Oveite si, zda se spotiebic pFi prevozu neposkodil a predeviim, zda se dvitka

trouby perfekiné oteviraji a zaviraji. 20 cm W e Som
4) Umistéte pfistroj na rovnou a stabilni plochu ve vy3ce alespoi 85 cm. Vzhle- 8

dem k tomu, Ze se spottebi¢ pii provozu zahteje na vysokou feplotu, umists-
te troubu mimo dosah dti.

5) Troubu musite umistit na pracovni plochu tak, aby mezi nabytkem nebo
jinym zafizenim a zadni a boénimi sténami trouby byla 5 cm mezera. Nad
horni plochou trouby musi byt alespoii 20 ¢cm volny prostor (obr. 6).

6) Je zakdzdno zakryvat stérbiny, kterymi vchézi do trouby vzduch. Nikdy nepokladeite nic na horni plochu
trouby a vzdy zkontrolujte, aby 3térbiny, kterymi vychazi vzduch a péra (nachdzeji se na horni, spodni a
na zadni strané trouby) byly VZDY PRUCHODNE (obr. 7).

7) Podpéru (1) umistéte do stedu kruhového ulozeni a polozte na ni otoény taliF (H). Cep (D) musi zapadnout
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CESKY

1. KAPITOLA - VSEOBECNE

do pislugného otvoru, ktery se nachdzi ve stredu otocného talite.

POZNAMKA: neumistujte mikrovinou troubu v blizkosti nebo pfimo na

tepelné zdroje (napf. na chladni¢ku) (obr. 8).

8) Spotiebi¢ zapojujte pouze do zdsuvek el. vedeni s minimdlnim jigténim 16A.
Zkontrolujte si, zda jisténi hlavniho vypinage vasi domdcnosti je alespon

16A, aby nedochdzelo k ne¢ekanym zésahom pfi provozu trouby.

9) Umistéte spotiebic tak, abyste zdstreku pripojného kabelu mohli bez pro-
blémo zapoijit do zdasuvky.

10)Pred pouzitim piistroje si ovéfte, zda napéti sité odpovidé pozadovanému
napéti uvedenému na popisném 3titku spotiebice a zda je zasuvka el. vedeni
sprdvné uzemnénd. Vyrobce neni zodpovédny za piipadné skody

zpUsobené nedodrzenim tohoto predpisu.

1.4 DODANE PRiSLUSENSTVi

VYSTUP
VZDUCHU

VSTUP
ﬁ VZDUCHU

VSTUP
VZDUCHU
<=

ql

q1
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NiZKY ROST

Pouzivd se s funkci pouze
horkovzdusny ohrev:

uréeny pro viechny tradi¢ni
postupy peceni, predeviim pfi
pripravé mouéniko

VYSOKY ROST

Pouzivd se s funkci pouze gril:
uréeny pro pipravu viech druho
grilovéni

OTOCNY TALIR
Otocny talit se pouzivé se viemi
funkcemi

OBDELNIKOVY ROST

Pouzivd se s funkci horkovzdusny
ohiev

Vhodny pro vsechny tradi¢ni
postupy peceni, které se pripravuii
ve velkych obdélnikovych pekagich.
Pokrm je tfeba bghem pFipravy
obracet nebo michat. Obdélnikovy
rodt polozite pfimo na dno trouby.
Otoény tali¥ (H) mozete nechat
nasazeny ve troubé.

Nesmi se pouzivat pfi peceni s
mikrovinami

o

Pouzivd se s funkci Kombinovany
rezim mikroviny + horky vzduch a
mikroviny + gril

uréeny k rychlé pripravé masa,
brambor, né&kterych  mouéniko
(které  nakynou) o zapegenych
pokrm@ (napt. lasagni — sirokych it.

nudli).
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1. KAPITOLA - VSEOBECNE

1.5 VYBUR VHODNEHO NADOBI

Mozete pouzivat viechny druhy sklenénych nadob (nejlépe varné sklo), nddoby keramické, porcelénové, z
pdlené hliny, ale vzdy bez kovovych ozdob nebo ¢asti (zlacené prouzky, ucha, nozicky).

Mozete pouzivat i nédoby z tepluvzdorné plastické hmoty, ale vyhradné pro funkci ,pouze mikroviny”. Pokud
si nejste jisti, provedte ndsledujici zkousku: prézdnou nédobu vlozte do mikrovinné trouby nastavené na
maximdlni vykon (funkce “pouze mikroviny”) po dobu 30 sekund.

Jestlize nadoba zGstane studend nebo se zahfeje jen mélo, znamend to, ze nédoba je vhodna k pouziti v mik-
rovinné troubg. Jestlize je nddoba horké (nebo jiskii), znamend to, ze neni vhodnd k pouziti v mikrovinné
troubé. Pri kratkodobém ohFivani muzete pouzivat i papirové ubrousky, lepenkové tacky a umélohmotné talie
“na jedno pouziti”.

Co se tykd tvart a rozméro, volte vzdy takovy tvar, aby se otogny tali¥ s nddobou mohl spravné otécet.

Pro vareni v mikrovinné troubé nejsou vhodné kovové, dievéné, prouténé nadoby a nadoby z kfistalového
skla.

Méijte vzdy na paméti, ze pii tomto zpisobu ohfivéni musite jidlo béhem vareni n&kolikrét promichat a zmé-
nit polohu nadoby, abyste pii vareni dosahli uspokojivych vysledka. Méjte viak na paméti, Ze je mozné, ze
teplo z velmi horkého jidla se prendsi na tali¥ a budete muset pouzit chiapky.

Pokud je trouba nastavena na funkci “Pouze horkovzduiny ohiev” nebo “Pouze gril”, muzete k peceni pouzit
jakykoli druh nddob vhodny k pripravé pokrmt v troubs.

V kazdém pripadé se Fidte pravidly, které si vyctete z nésledujici tabulky:

. Nadobi z ... |Papir ngbo )
Sklo Vamé o keroml palené | Alobal L frdy K"’V°Ve'
sklo ) hmota | lepenkovy | nadobi

hliny papir

el ANO | ANO |ANO |ANO' NE ANO|ANO| NE
NE |ANO|ANO ANO| NE | NE | NE | NE
Lt e Bl NE | ANO|ANO |ANO |ANO| NE | NE |ANO

“Pouze gril”
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1. KAPITOLA - VSEOBECNE

1.6 VSEOBECNA PRAVIDLA A RADY PRI POUZIVANI TROUBY

Mikrovlny jsou v podstaté elektiromagnetické zdreni pritomné i v prirodé ve formé
svételnych vin (napf. slune¢ni svétlo), které uvnitt trouby pronikaiji do potravin ze
viech sméru a ohfivaji molekuly vody, tuko a cukru.

Teplo se vytvaii velice rychle, ale pouze v jidle, zatimco nédoby, ve kterych se jidlo

vari, se ohFivaji pouze nepFimo, prenosem tepla od ohfétého jidla. To zabrafuie,

aby se jidlo pFipeklo k nadobé, a proto je mozné pouzivat pfi vareni v mikrovinné
troubé velmi mdlo tuku (v nékterych pripadech mozete pokrm pripravit i bez tuku).

Proto se vafeni v mikrovinné troubé s velmi nizkym obsahem tuku, doporuéuije pro

zdravou a dietni stravu.

Kromé toho, ve srovndni s tradi¢nimi zpusoby pFipravy, probihd pfi nizsi teploté,

uchovdvaii si vyrazngjsi chut.

Zdakladni pravidla spravného vareni v mikrovinné troubé

1) 1) Vareni je Uzce spojeno s objemem a stejnorodosti varenych pokrmG: mensi,

stejnorodé kousky masa jsou hotové rychleji nez velky kus pecené. Pri nasta-
vovéni spravné doby varu se fidte informacemi uvedenymi v tabulkdch na
ndsleduijicich strankéch sesitku. Pokud pFipravujete vétsi mnozstvi jidla, musite
primérené zvysit také dobu varu a naopak.
Je dolezité¢ dodrzovat “dobu odpotinku”: dobou odpoéinku se rozumi doba,
po kterou musi pokrm po uvareni odstét, aby dosko k poslednimu pronikéni
tepla do jidla. Napt. teplota masa se béhem této “doby odpoginku” zvysi zhru-
ba o 5 - 8°C. Jidlo muzeme nechat odstét i mimo troubu.

2) Pokrmy pripravované v mikrovinné troubé se musi nékolikrat béhem vareni
promichat, aby se stejnomérné prohtdly a zkratila se doba vareni.

3) Doporuéujeme také jidla behem vareni obracet: to plati predevsim pro velké
kusy masa (pecené, celd kufata ...), ale i pro mensi kusy masa (naporcované
kure, gulés ...).

4) Potraviny se slupkou, kozi nebo skoiapkou (jako napt. jablka, brambory,
rajéata, parky, ryby) se musi propichnout vidlickou, aby para mohla z
potraviny vychazet ven a kize nebo slupka nepraskla (obr. 9).

5) Jestlize pripravujete vice porci stejného jidla, nap¥. varené brambory, rozmi-
stéte je v nadobé do kruhu, aby se uvaiily stejnomérné (obr. 10).

6) Cim nizsi je teplota pokrmu, ktery davate do mikrovinné trouby, tim vice ¢asu
pottebuje pokrm k uvareni. Jidlo s pokojovou teplotou se uvaii rychleji, nez
iidlo vyndané z chladnicky.

7) Nédobu s pripravovanym jidlem umistéte vzdy do stredu oto¢ného talite.

8) Tvorba pdry uvniti trouby, pobliz dvitek a 3térbin vystupu vzduchu je zcela
normdlni jev. Tvorbu pary mozete omezit tak, ze pokrm pfikryjete prohled-
nou félii, voskovym papirem, sklenénou poklickou nebo zcela jednoduse
obracenym talifem.

Mimo jing, potraviny s vysokym obsahem vody (napt. zelenina) se uvaii lépe,
pokud jsou priklopené. Jestlize budete varené pokrmy prikryvat, udrzite si,
mimo jiné, vnitrek trouby dlouho ¢isty.

9) Nevarte v troubé vejce ve skofapce (obr. 11). Tlak, ktery se uvnitF vejce vytvori
by mohl zpusobit explozi vejce (a to i po ukonéeni varu). Neohfivejte ani jiz
uvarend vejce. Mizete ohfivat pouze michand vaijicka.

10) Jestlize budete ohfivat nebo vafit v troubé pokrmy v napevno uzavienych nebo
vzduchot&snych nddobdch, nezapometite je predtim ofevfit. Tlak uvnitt nadoby
by stoupl a néddoba by mohla explodovat i po ukonéeni varu.

86
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2, KAPITOLA - POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCi

2.1 COME REGOLARE L'OROLOGIO

e -V okamziku, kdy pfistroj poprvé zapojite do el. sit& nebo po vypadku elekirického proudu, se na displeji
objevi blikajici ¢islice (--:--).
PFi nastavovdni sprévného éasu postupuite ndsledovné:

FUNCTION ok ©

O W Stisknéte tlacitko CLOCK O L ===
PONERLEVEL  TENPERATURE °C. (6). i 150 300 500 750 1000 wir
O O Cf (Na displeji &.1 blikaji hodiny). .

TIME ADJUST

2 Ot4eenim otoeného knofliku
TIME ADJUST nastavte

- + pozadovanou hodinu (14).
(Na displeji & 1 blikaji hodiny). it 150 300 500 750
FUNCTION wx ©® B Stisknéte znowu  tlagitko

CLOock O (9).
(Na displeji &. 1 blikaji minuty).

-

POWER LEVEL f  TEMPERATURE °C

o O

T 150 300 500 750 1000 wan

%o

TIME ADJUST

4  Otacenim  knofliku  TIME
ADJUST nastavte pozadované

- + minuty (14).
(Na displeji ¢. 1 blikaji minuty). "R 150 300 500 750 1000 wn
[ <
o0es® w ® 5 Stiskngte  znovu  tlacitko

crock O (4).

(Na displeji se objevi nastaveny éas).

-

POWER LEVEL «f  TEMPERATURE °C

o O

%o

¥ 150 300 500 750 1000 w

[ -

e Pokud chcete zménit nastaveny ¢as, stisknéte tlagitko CLOCK (® (6) a pak nastavte novy éas tak, ze
zopakujete cely vyse uvedeny postup.
®  Je mozné zobrazit na displeji aktudlni ¢as také béhem provozu trouby tak, ze jednoduse stisknete tla¢itko

CLOCK (® (6) (ptesny éas se asi na 2 sekundy zobrazi na displeji).

87|
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2. KAPITOLA - POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENI FUNKCi

2.2 JAK NAPROGRAMOVAT VARENI V TROUBE

®0e®

FUNCTION wk ©

Stisknéte tla¢itko FUNCTION (3)
(navoleni funkci) a zvolte vhodnou
funkci. Navolenf se potvrdi tak, ze
se nad displejem & 1 rozsviti
pFislusny symbol.

Mozete pouzivat nésledujici funk-
ce:

UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE UKAZATEL NASTAVENA FUNKCE
@ pouze mikroviny e © kombinovany rezim mikroviny a gril
automatické rozmrazovani @ pouze horkovzdusny ohrev
kombinovany rezim mikroviny @ |pouze gril
® ® a horkovzduiny ohiev

TIME ADJUST

2 Otseenim knofliku TIME ADJUST

(14) nastavite dobu peceni (v
[ninutdch).

- + Ridte se vzdy dobou, kterou vém
doporuéujeme v tabulkéch uve- " 150 300 500 750 1000
denych v kapitole ¢&. 3.
®0e® U funkei:
FUNCTION ok ©

WER

LEVEL T[MP[RATURE ‘

CESKY

Pozndmky:

pouze mikroviny

kombinovany rezim mikroviny +
horkovzdusny ohiev

kombinovany rezim mikroviny +
gril

" 150 300 500 750 1000 wir

vykon mikrovln nastavite opakovanym stisknutim tagitka POWER LEVEL . (5), dokud nad displejem ¢. 2
(dole) nezagne blikat svételnd kontrolka s ¢islem, které zobrazuje nastaveny vykon. Nastaveni sprévného
vykonu si vzdy ovéite v tabulkéch uvedenych v kapitole &. 3.

e y funkce automatické rozmrazovdni neni nutné nastavovat Groveri vykonu;

e maximdlni nastavitelny vykon u kombinovaného rezimu mikroviny + horkovzdusny ohrev je 750

Waltts;

e nastaveny vykon mizete pozménit i béhem jiz zapocatého vareni jednoduse tak, Ze stisknete

tlacitko POWER LEVEL . (5).
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2. KAPITOLA - POUZITi OVLADACICH PRVKU A NASTAVENi FUNKCI
Boes®

4 U funkei: o 1800
FUNCTION . o, v .
O 8 © kombinovany rezim mikroviny + ==
horkovzdusny ohrev " 750 300 500 750 1000 wr

°C v . v
""WE“CE%‘ “M?%E cf pouze horkovzdusny ohiev

TENP E B G <

nastavite teplotu peceni opakovanym stisknutim tla¢itka TEMPERATURE °C (4), dokud se na displeji ¢. 2
(dole) nezobrazi pozadovand teplota. Navoleni spravné teploty pfi peceni si vzdy ovétte v tabulkdch uve-
denych v kapitole ¢. 3.
Pozndmky:
® po zapnuti trouby a se na displeji ¢. 2 zobrazi teplota namérend uvnitf trouby, kterd se bude
postupné zvysovat;
® po dosazeni nastavené teploty se ozve zvukovy signdl (3 pipnuti. Na displeji ¢. 2 uvidite
nastavenou fep/otu;
* nastavenou feplotu mozete pozménit i béhem peceni tak, e jednoduse stisknete tlacitko
TEMPERATURE °C (4).

o ™ 5| Troubu spustite stisknutim tlagitka START D (13). Na displeji €. 1 se
& objevi &as, ktery zbyva do konce pfipravy pokrmu a na displeji ¢. 2
se zobrazi teplota trouby, pokud to navolend funkce vyzaduie.

Poznémky: pokud se trouba z jakéhokoliv dovodu neuvede do provozu, veskeré piedem nastavené udaje se
po 2 minutdch automaticky vymazou.

EEEEE 6l Po ukonceni vareni se ozve zvukovy signdl (3 pipnuti) a na displeji
se objevi népis “END”. Oteviete dvitka trouby a pokrm vyndeijte (na
displeji se objevi presny ¢as anebo, pokud je trouba horkd, objevi se
ndpis “CO0L" - viz poznémka dole).

[ -

Pozndmky:

e | bshem provozu trouby je mozné kontrolovat pribéh pripravy pokrmu. Staéi ofeviit dvitka a
pokrm prekontrolovat. V okamziku, kdy dvitka ofeviete se prerusi vyzarovdni mikrovin. Jestlize
dvitka trouby zaviete a stisknete tlacitko START > (13), trouba se uvede znovu do provozu.

e pokud potrebujete z jakéhokoliv dovodu prerusit chod trouby bez otevieni dvitek, staci stisknout
Hlacitko STOP/CLEAR © (12).

e jestlize chcete ukoncit vareni, postupujte ndsledujicim zpusobem:

jestlize jsou dvitka trouby ofeviend, stisknéte jedenkrdt tlacitko STOP/CLEAR & (12);
jestlize jsou dvitka trouby oteviend a trouba je v provozu, stisknéte dvakrdt Hacitko
STOP/CLEAR @ (12). Na displeji se znovu zobrazi presny cas.

e tento model je vybaveny automatickym ochlazovdnim, které se uvede do provozu v pfipads, Ze je
trouba pilis horkd (napf. na konci dlouho trvajici ptipravy pokrmd s tepelnou funkci). Béhem och-
lazovéni se na displeji & 1 objevi ndzev “CO4L". Ventildtory a Zdrovka v troubé jsou v provozu
(vypnou se automaticky samy).

Na konci kazdé pripravy v troubé zdstanou ventildtory ochlazovdni a Zérovka v provozu, dokud neotevrete
dvirka trouby.
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2. KAPITOLA - POUZITi OVLADACI

PRVKU A NASTAVENI FUNKCi

2.3 NAPROGRAMOVANI FUNKCi AUTOMATIC MRAZOVANI A NASLEDOVNEHO VARENI

PFi naprogramovdni tohoto rezimu, ktery zahrnuje automatické rozmrazovéni a nésledovné vareni, postupuj-
te nasledujicim zptsobem:

[l K nastaveni funkce automatického

oo w0 ©® rozmrazovdni stisknéte dvakrdt za c% e ot
O sebou tlacitko FUNCTION (3) (nasta-
FOWERLEVEL f  TEMPERATURE °C veni Funkcf) R——

PVWER T ane EAn JEM amnn

el 150 300 500 750 1000 var

TEMP

%o

O

O

Na displeji se objevi ukazatel se sym-
bolem zndzorfujicim automatické
rozmrazovani.

TIME ADJUST

2 Otseenim otoéného knofliku TIME
ADJUST (14) nastavte pozadova- L OJ¢

nou dobu rozmrazovéni (v minutd- "% 20 300 300 756, 1000 wr

ch).

|
+

8 Nastavie vaFeni, které ma nésledo-
FUNCTION ax © vat po rozmrazeni pokrmu tak, ze
opakovanym stisknutim  tlagitka
FUNCTION (3) (navoleni funkei),
dokud se neobjevi prislusny symbol £
(napF. kombinovany rezim mikroviny + horkovzdusny ohtev).

)
©)
®
®

%o

UWERLEVEL «ff  TEMPERATURE °C

O

O

E5R® &° 4 Nastavte délku vareni a pokud to
e (@) navolend funkce vyzaduje, nastav-
= & © © te i vykon mikrovln a teplotu trouby
-©+ + podle pokynd uvedenych v
voes predchdzejicim bodé (bod 2.2). e
=N
STOPICLEAR SR 5 Stisknete tla(:l’tko<> START (13).
202 Pri prechodu z funkce rozmrazovdni na funkci varen se ozve zvukovy
signdl.

" 150 300 500 750 1000 wir

TEMR D TEMP. E ¢ TEMP ! 8 o
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2. KAPITOLA - POUZITi OVLADACIGH PRVKU A NASTAVENI FUNKCi

2.4 POUZITi RECEPTU PREDNASTAVENYCH‘PROGRAMU (TLASITKA “AUTOMATIC FUNCTION”)
Il  Stisknate jedno z tlacitek “AUTOMATIC FUNCTION".

POP CORN PIZZA JACKET POTATOES

O O O (Na displeji budou blikat pfislusné ukazatele zobrazujici dobu a
— = teplotu, které byly predem ulozeny do paméti a rozsviti se ukazatel
Q AUTONATICFUNCTION Q navolené funkce a predem naprogramovany vykon).

P¥i vybéru vhodné funkce si mozete pomoci radami v bodé 3.8.

@ 2| Vaieni spustite stisknutim tlagitka START <5 (13)

@é@ 3l Po uplynuti nastavené doby uslysite 3 dlouhé zvukové signdly a na

® displeji se objevi napis “END".
Boegee ®
Grill [ﬁ Fan
2.5 RYCHLE OHRIVANI

Tato funkce je velice praktickd, pokud chcete ohfivat malé mnozstvi pokrmu nebo népoijo.

e Stisknéte tlacitko START $ (13): trouba se uvede do provozu na 30 sekund s maximélnim vykonem.
Kazdé nésledné stisknuti tlacitka znamend navyseni o 30 sekund az do maximdlng 3 minut.

e Tuto funkci mizete aktivovat pouze do 1 minuty od okamziku, kdy jste pokrm dali do trouby.

Funkci rychlého ohievu muzete také pouzivat k dodélavani pokrma.

Nastavenou dobu ohFivéni mizete zménit i po uvedeni trouby do provozu otdéenim knofliku TIME ADJUST

(14) a2z do maximdlné 60 minut.

2.6 DETSKA POJISTKA

Trouba je vybavena bezpeénostnim zafizenim, které zabranuje, aby doslo k nechténé zméné nastavené doby

vareni béhem prob&hu vareni. Timto zposobem se mda zabrénit ndhodnému a nebezpenému prodlouzeni

doby vareni (pokrm se moze spdlit!).

Nastaveni pojistky:

o Stisknete flazitko STOP/CLEAR & (12) a pridrzte je stisknuté na 5 sekund.

e Ozve se krdtky zvukovy signdl: od tohoto okamziku uz neni mozné zménit dobu pfipravy pokrmu.

*  Nastavenou pojistku vynulujete tak, Ze pfidrzite tlacitko STOP/CLEAR ) (12) stisknuté, dokud se neoz-
ve zvukovy signdl.

2.7 TLACITKO ZASTAVENI OTACENI TALIRE

Pokud budete pouzivat velké nddoby/pekdce (nebo nddoby s dchyty ¢i rukojeti), které se v troub& nemohou
oféet, je mozné zastavit otééeni talite. Staéi nejdive nastavit pozadovanou funkei vareni a teprve potom sti-
sknout tlazitko ZASTAVEN] OTACENI TALIRE = (15). Led dioda na pravé strané zaéne blikat.

Po stisknuti flacitka START <D (13) led dioda jeste pétkrat zabliké a potom zostane rozsvicend po celou dobu
piipravy pokrmu. Nezapomeiite pokrm &asto michat anebo obrdtit. Funkce ZASTAVENI OTACENI TALIRE
zostane akfivovand i pFi ndsledujim vafeni v troubs, dokud nestisknete znovu tlagitko ZASTAVENI OTACENI
TALIRE = (15).

Maximalni pouzitelny vykon pfi pripravé pokrmt s funkei pouze mikroviny je 750 W (pfi stisknuti tlacitka
ZASTAVENI OTACENI TALIRE = (15) elektronicka kontrola spotebice automaticky snizi tento vykon).

2.8 FUNKCE “MEMOTIME"

Tato funkce umoziiuje pouzit asovy spinaé, pokud trouba NENI v provozu, az do 60 minut.

e Stisknout tlagitko FUNCTION tak dlouho, dokud se na displeji ¢. 2 neobjevi 3 &arky. Potom nastavte
otoénym knoflikem TIME ADJUST (14) pozadovanou dobu a stisknutim tlagitka START <[> (13) tdaje akti-
vujte.

¢ Na konci se ozvou 3 zvukové signdly a na displeji ¢. 1 se zobrazi népis “END”.
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CESKY

3. KAPITOLA - POUZIVANI TROUBY:
RADY A TABULKY

3.1 ROZMRAZOVANI

e Pokrmy nebo potraviny zabalené do umélohmotnych sacks, félii nebo v pvodnim obalu se mohou rozmrazovat ptimo v
troubé i s obalem. Odstrarite pFipadné kovové &asti (napt. svorky, drétky atd.).

o Nekterd jidla, napt. zelenina a ryby, se nemusi pred varenim Gplné rozmrazovat.

e Dugené pokrmy, ragd a maso s oméckou se rozmrazuji rychleji, pokud je ob&as zamichdte nebo je obrdtite a oddglite
kousky masa od sebe.

e 7 masa, ryb a ovoce pfi rozmrazovéni vytékd voda. Doporuéujeme vam, rozmrazovat je v hlubsi nadobeé.

e P¥i zmrazovdni potravin ¢i pokrm( vam doporuéujeme zabalit jednotlivé kousky masa oddélené do sacko. Usettite si tim
drahocenny &as pfi jejich pFipravé.

¢ lhned po rozmrazeni, je3té nez zaénete pokrm vaiit, je dulezité, abyste dodrzovali dobu odpotinku: dobou odpocinku (v
minutéch) se rozumi doba, po kterou musi pokrm odstdt, aby dosko k poslednimu pronikanf tepla do jidla.

TABULKA DOB ROZMRAZOVANI PRI POUZITi FUNKCE “AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI”

seryi | NASTAVIT CAS i JAKY ROST DOBA
MNOZSTVI | ™ inutach POZNAMKY/RADY POUZT  ODPOCINKU
20

MASO
e Pe¢ené (veprovd, hovézi, teleci atd.) 1kg 19-21 Zadny
o Bifteky, kotlety, platky 200 gr 4-6 V poloving rozmrazovéni obrdtit. Zadny 5
® Kousky masa s oméckou, gulas 500 gr 10-12 Zédny 10
o Mleté maso 250 gr 5-7 Zadny 15
* Mleté maso 500 gr 10-12 | Viz poznémka % Zédny 15
® Hamburger 200 gr 5-7 Zédny 10
o Klobasa 300 gr 6-8 Zédny 10
DRUBEZ
e Kachna, krocan 1,5kg 25-27 | Drobez v poloving rozmrazovéni obratte. Zadny 20
o Celé kure 1,5kg 25-27 | Po uplynuti doby odpocinku, omyite teplou Zédny 20
® Porcované kufe 700 gr 13-15 | vodou, abyste odstranili piipadné zbyle Zédny 10
o Kureci prsicka 300 gr 8-10 |stipky ledu. Zadny 10
ZELENINA

Zmrazené potraviny se pred varenim nebo

pecenim nemusi rozmrazovat.
RYBY
o Plat 300 gr 7-9 | Rybu v poloving doby rozmrazovéni Zadny 7
® Kousky 400 gr 8-10 oqut’fe. Zédny 7
o Celé 500 gr 10-12 Zédny 7
® Raci (humi) 400 gr 8-10 Zadny 7
MLECNE/SYRARSKE VYROBKY
* Mdslo 250 gr 4-6 | Odstrante hlinikovy obal nebo kovové casti. | Zadny 10
® Syr 250 gr 5=7 Syr se nemusi Gplné rozmrazovat. Zédny 15
e Slehatka 200 ml 7-9 | Dodrzujte dobu odpotinku. Slehagku musite Zédny 5

premistit z obalu na taliF.
PECIVO
o 2 sttedni housky 150 gr 1-2 Zédny 3
o 4 sttedni housky 300 gr 2-4  |Petivo mizete polozit piimo na otoény Zadny 3
o Platky bilého chleba 250 gr 2-4  |tdit. Zédny 3
o Platky celozrnného chleba 250 gr 2-4 Zédny 3
OVOCE
® Jahody, $vestky, tfe3né, rybiz, meruiiky 500 gr 8-10 |2x- 3x zamichejte. Zédny 10
* Maliny 300 gr 5=7 2x — 3x zamichejte. Zédny 10
® Ostruziny 250 gr 3-5 2x — 3x zamichejte. Zadny 6

% Tyto pokyny se aplikuji pfi ovéfovacim testu rozmrazovani mletého masa podle normy 60705, par.13.3 (viz str. 2).
Obratit pokrm v poloviné nastavené doby rozmrazovani. Polozte pokrm pfimo na otoény taliF.
Bliz3i pokyny k t&mto, a daliim, vykonnostnim testtm podle normy 60705, najdete v tabulce na strané 2.
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3. KAPITOLA - POUZIVANI;TROUBY: RADY A TABULKY

3.2 OHRIVANI

Ohtivani jidel je pravdépodobné nejpouzivansisi a nejprakfictjsi funkce Vasi mikrovinné trouby. Na rozdil od tradi¢niho
ohfivéni se pfi ohFivani v mikrovinné troub& znaéné usetti nejen ¢as, dle i elektrické energie.
¢ Doporucujeme ohfivat jidla (zvIéste zmrazend) pi teploté alespori 70°C (musi pdlit!). Jidlo tim pddem nemtzete konzu-
movat ihned, protoze je prilis horké, ale zaruéi se tak jeho Gplnd sterilizace.
e P¥i ohfivani predvarenych nebo zmrazenych jidel dodrzujte nasledujici pravidla:
- vyjméte jidla z kovovych nadob;
- prikryjte jidlo prohlednou félii (vhodnou pro mikrovinné trouby) nebo peticim papirem, aby se uchovala pfirozend
chut jidla a trouba zustane ¢istd; mozete jidlo prikryt i prevracenym talifem;
- pokud je to mozné, pokrm &asto zamicheijte nebo obracejte, aby se stejnomérné prohidl a ohfivéni se urychlilo;
- dodrzujte pozorné dobu ohFivéni uvedenou na obalu; nezapomerite, Ze za uréitych podminek je nutné tuto dobu
zvysit. ;
e Zmrazend jidla se musi pred ohfivanim rozmrazit. Cim niz3i je poédteéni teplota jidla, tim del3i bude doba ohfivani.
Pozor: nékteré pokrmy muzete ohrivat jednoduseji, pokud pouzijete naprogramovanych recepts “AUTOMATIC FUNCTION”
(viz tabulka na str. 97).

TABULKA DOBY OHRIVANI

MNOZSTVi  FUNKCE  \Wweel  POBAY POZNAMKY/RADY
ROZPOUSTENi POTRAVIN
® Cokoldda/poleva 100 gr @ 500 4-5  |Premistit na falit. Polevu jedenkrdt zamichat
* Mdslo 50-70 gr @ 1000 0'.10"-0".15" | Pi rozpousténi mésla prodluzte dobu o 1 minutu.
JIDLA § TEPLOTOU Z CHLADNICKY (5/8°C) az do 20/30°C
® Jogurt 125 gr 4 1000 0.15"-0".20" | Odsfranit hlinikové vicko. Kojeneckou léhev ohfiveite bez dudliku a ihned po ohidti
o Kojeneckd lahey 240 gr u “ 07.30"-0".35" | obsch Ichve promichejte, aby se teplota siednofila. Pred podénim prekontrolujte

teplotu obsahu Iéhve. Mcrli miéko pokojovou teplotu, zkratte o trosku doporugenou
dobu. Pouzivéterli miéko v présku, dobre jej zamichejte. Zbyly prések by se mohl

vanitit, Pouzivejte sterilizované migko.

PREDVARENA JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (pot. tepl. 5/8°C) az do 70°C

* Balen lasagni (it. nudlové | 400 gr g 1000 3-5  |Balenim se rozumi zabalené porce jakéhokoliv predvarensho
placky) nebo plnénych téstovin pokrmu k dostani v obchodech, ktery se ohfiva pfi teploté

. Bo|en'|' masa s ryzi a/nebo 400 gr " “ 3-5 70°C. Vyjméte pokrm z pip. hlinikové nadoby a umistéte jej
zeleninou ; pfimo na talit, ze kterého budefe jist. Pokud pokrm prikryjete,

® Balenf ryby a/nebo zelenina 300 gr 7 " 2-4  |zaruite si vzdy vynikajici vysledky.

o Talit masa a/nebo zeleniny 400 gr “ “ 4-6 Rozumi se porce jakéhokoliv predem uvarensho pokrmu, ktery

© Talf téstovin, canne"oni (it. nudlové 400 gr “ “ 4-6 se bude ohrivat pri 70°C. Umistéte pokrm pfimo na talif, ze
role) nebo lasagn (it. nudlové plackyle kterého budete jist a nezapomeite jej vzdy prikryt prohlednou

o Talit ryby a/nebo ryze 300 gr " " 3-5  |flii nebo obrécenym talitem.

ZMRAZENE POKRMY URCENE K OHRIVANI/VARENI (POC. TEPL. -18°/-20°C) AZ DO CCA 70°C

® Baleni lasagnf (it. nudlové placky) 400 gr @ 1000 5=7 Balenim se rozumi zabalené porce jakéhokoliv predvarensho
nebo plnénych féstovin zmrazeného pokrmu, ktery se bude ohfivat v puvodnim obalu

® Baleni masa s ryzi a/nebo 400 gr “ " 4-6 |pfiteploté 70°C. Pokud je obal hlinikovy, umistéte pokrm
zeleninou pfimo na talit, ze kterého budete jist a prodluzte doporucenou

® Baleni predvarené ryby 300 gr " “ 2-4 | dobu o nkolik minut,
a/nebo zeleniny

® Baleni syrové ryby a/nebo 300 gr u “ 6-8 |Prendejfe syrovy pokrm z obalu do nédoby vhodné pro ohiivani v
zeleniny mikrov{nné Irorj{)é a pokm pikryjte.

® Jedna porce masa a/nebo zeleniny [ 400 gr u o 5-7 | Rozumi se porce jakéhokoliv iii uvareného a zmrazeného pokrmu,

© Porce féstovin, cannellon [it nudlovich| 400 gr o u 6-8 ktery se bude ohfivat pii teploté 70°C. Zmrazeny pokrm umistéte
roli) nebo lasag it nudlové placky) na talif, ze kierého budete ifst a pfiek(?ite jej obracenym talifem

® Porce ryby a/nebo ryze 300 gr " u 3-5 nebo pokhEkou z varného skla. Presvédcte se, zda ie pokrm upro-

stied prohfaty; pokud je to mozné, pokrm promichejte.

NAPOJE S TEPLOTOU Z CHLADNICKY (5/8°C) az do cca 70°C
¢ 1 tazza d’acqua

o 1 4lek mléka 180 cc @ 1000 130" - 2/ . o
o 1 sdlek ka 150 cc " “ 115" - 1".45" | Veskeré ndpoje se musi po ohidti zamichat, aby se sjednofila
o1 tali v).,v;?_lu 100 cc u " 17.15" - 1".45" | teplota népoje. Vyvar doporucujeme prikryt prevrécenym falifem.

300 cc @ " 3-4
NAPOJE S POKOJOVOU TEPLOTOU (20°/30°C) az do cca 70°C
e 1 3dlek vod 180 cc " 1000 VA5 -4 . e N
o1 zalek ml ézc 150 e , B 1-17.30" | Veskeré ndpoje se musi po ohicti zamichat, aby se sjednofila
o 1 3dlek kavy 100 cc Y u 045" - 115" teplota népoje. Vyvar doporuéujeme piikryt prevrécenym talifem.
® 1 tali¥ vyvaru 300 cc " “ 2-3
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3. KAPITOLA - POUZiVANi

UBY: RADY A TABULKY

3.3 - PRIPRAVA PREDKRMU A PRVNICH CH

Pi pripravé polévek a hustych zeleninovych polévek v mikrovinné troubé muzete vieobecné pouzit méné vody,

protoze odparovdni je minimdlni. Stl se priddva az na konci doby vareni nebo béhem doby odpocinku, protoze
dehydruje. Je spravné podotknout, ze doba potiebnd k uvareni ryze v mikrovinné troubé (stejné tak jako téstoviny)
je zhruba stejnd jako pfi tradignim vareni. Vyhodou je napiiklad pfi pipravé rizota v mikrovinné troubg, Ze jej nemu-
site neustdle michat (staéi zamichat 2-3 krat).

DRUH Mnoiswi‘ FUNKCE  SJUPEN  rgpioTa DOBAY POZNAMKY/RADY

minutdch
. Lasogne (nud|ové it. 1100 gr 1000 - 8 Dobg se vziahuje na syrové fésfo. Pkaud budete NI'ZI()"
|QCk)’) g + Eouzwat predvarené tésto staci 8 minut vareni s
P @ @ 1000 . 8 ombinovanym rezimem MICROGRILL.
. Kned|iéky po Fimsku 600 gr @ @ 1000 S 12 | Davejte pozor, aby se pilis neprekryvaly. NI’Zk)"
® Téstoviny zapékané s rajéaty, | 1500 gr © S 1000 . 8 | Tastoviny si musite predem uvari. Nizky
syrem a masovou $fdvou
® Rizoto 300 gr. 1000 - 12-15 | Vlozte viechny ingredience do nadoby, kterd je Zadny
9 @ vhodnd pro “vafeni v mikrovinné ‘troubé a Y
di riso nodnd pri froy
prikryjte prohlednou félii (na 300 gr ryze budete
pottebovat 750 gr vyvaru, vaite s funkci
mikrO\ilny na maximlni’ vykon zhruba 12 - 15
minut.
o Pizza 800 gr - 200°C 30 PouiiLte peka¢ na mouéniky nebo vyjimatelné NI'ZI()"
dno kovové dortové formy, na které polozite
@ nejdrive F;zéiﬁ' papl’ré}op())ué teprve pizzu. Troubu
musite predehdt na 200°C.
* Quiche Lorraine (slany Pouzijte dortovou formu s vyjimatelnym dnem Lo
koléd) cersty | 800gr | & - [160°C| 40 |l e recbran.” T Nizky
* Quiche Lorraine (slany st e dr vt doron
o) mrzeny sogr | @ | - | w0 | 45 [emmieosnetn g

3.4 - PRIPRAVA MASA

V mikrovlnné troub& mozete pripravovat opékané a dusené maso a pecené. Vétsi kusy masa, které se nedaiji michat,
musite obracet. Aby bylo maso mékei, doporuéujeme maso podlit 1/2 sklenky vody na zaédtku varenti.

FeTvi SJUPEN DOBA i JAKY ROST
DRUH MNOZSTVI‘ FUNKCE ~ TUPEN  TEPLOTA DORGY, POZNAMKY/RADY P

¥ x v z v 0, - N h h | lh X b vrl'v ’. .
® Petené (vepiovd, hovézi) | 1000 gr @ ® 500 | 190°C | 35-40 e e ochy o by 5o e Nizky
® Sekand 800 gr 500 180°C | 22-25 | Smichat 500 g mletého hovézihy jci, | Nizky

e ® l:t srouhankou o, Picef odku oo 2
1leno vina.

* Sekand 900gr | @ 750 - 20 | Viz poznémka % Zédny
o Celé kuie 1200gr [@ @] 750 [190°C| 40 [{¥F propicindio o o PeoYea B[ Nigky

pozndmka
e Kufe na kOUSk)’ 700 ar @ @ 750 190°C 25 B&hem pripravy 1x zamichat. Nl'zk)"
® Spiz 600 gr @ @ 500 180°C | 17-20 | Obretit v poloving vareni. Nizky
* Gulas 1500 gr 1000 - | 30-35 | vait neprikryté 2x - 3x zamichat. Zédny
o Kufeci Fizky 500 gr 750 > 10-15 | Obrstitv poloviné vareni. Zadny
e Teleci nebo veprové 3 kus - - 16-18 | Troubu muste picdehict osi no 3 minuy, Obrsit v poloving v
raminko P Y @ vg;:my ETg:giee'?oegneélrefi;sgsgl r?l?; opénwc?gkrrn mmyze zzosﬁolrze. V)'SOI()’
¢ Klobds: 3 kus = > 10-12 | Troubu muste predehict asi na 3 minuty, Obretit v poloving v
4 Y| @ o e b e | Y50K)
: 5 12 | Troubu muste predehiat os o 3 mindy. Obrdlt v poloving -
* Homburger Skuy | @ 101 | o oo eso o i otz s o | Y5Ok

% Tyto pokyny se aplikuji pfi ovéfovacim testu vareni mletého masa podle normy 60705, par.12.3.3. Prikryt nadobu prohled-

nou félii, uréenou pro pouziti v mikrovinnych troubach. Blizsi pokyny k témto, a jinym, vykonnostnim testim podle normy
60705, najdete v tabulce na strané 2.

% % Tyto pokyny se aplikuji pfi ovéfovacim testu vafeni mletého masa podle normy 60705, par.12.3.6. Blizsi pokyny k témto,
a jinym, vykonnostnim testdm podle normy 60705, najdete v tabulce na strané 2.
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3. KAPITOLA - POUZIVANI;TROUBY: RADY A TABULKY

3.5 - PRIPRAVA OBLOH A ZELENINY

Zelenina varend v mikrovinné troubé si zachovéva svoiji barvu a vyzivné hodnoty lépe nez pfi tradiénim varent.

Zeleninu nejdrive ocistéte a omyite.

Véfi zeleninu nakrdiejte na stejné velké kousky.

Na kazdych 500 gr zeleniny pridejte zhruba 5 Izic vody (vidknité zelenina pottebuie vic vody).

Zeleninu, kterou budete pFipravovat s funkci POUZE MIKROVLNY, musite vzdy piikryt prohlednou folii uréenou k pouziti v mikrovinnych
troubdch. Béhem vareni zeleninu alespori jednou zamichejte zhruba v poloving vareni a teprve na konci pridejte trochu soli.

Pozor: Doby vareni uvedené v tabulce jsou pouze pfiblizné a zdvisi na hmotnosti zeleniny, na jeji teploté pred varenim, na konzi-
stenci a na struktufe zeleniny.

MNOZSTVi  FUNKCE  STUPEN | 1pioTA| POBA Y POZNAMKY/RADY
o Chrest 500 gr @ 1000 - 8-9 | Nakrdiet na 2 cm kousky. Zédny
o Artyéoky 300 gr ) 1000 = 10-11 | Doporuéujeme pouzit spodni &st artyéoku. Zédny
o Zelené fazolky 500 gr @ 1000 - 10-11 | Nakrdijet na kousky. Zédny
® Brokolice 500 gr @ 1000 - 6-7 | Rozdglit na rozicky. Zédny
* Ruzickovd kapusta 500 gr @ 1000 - 6-7 | Nechat cels. Zédny
o Bilé zeli 50g | @ 1000 - 67 | Nechat cely. Zédny
o Cervené zeli 500 gr @ 1000 - 6-7 | Nechat cely. Zédny
® Mrkev 500 gr @ 1000 - 8-9 | Nakrdiet na stejné kousky. Zédny
o Kvatak 500 gr 1000 | - | 10-11 |Rozddlit rozicky. Zédny
Kootk besomelovs | 1000gr | @ [ 00 [ [ 7 [ e
e @ @ 10 |rezimuss grilem

o Celer 500 gr 1000 - 67 | Rozdslit na kousky. Zadny
o Lilek 800gr | © 1000 : 5-6 | Nokrsiet na kosticky. Zadny
e Grilovany lilek 4 plétky @ 9-11 | Predehitt po dobu 3 minut. Obrdiity poloviné pripravy. Alta

ik s pormezenem a riskjm profokem | 1300 gr | & © | 1000 c 7% h'l'i,ﬁ Sslmr;]:::;e nefive prpravi griované Nizky
oPérek 500 gr 1000 - 5-6 |Nechat cely. Zadny
e Zampiony 500 gr @ 1000 - 5-6 | Nechat celé. Voda neni treba. deny
o€l 250 gr ® 1000 B 4-5 | Celé, stejné velké. Voda nent teba. Zadny
o Spendt 00gr | @ 1000 : 5-6 | Omyt, nechat odkapat a pfikr. Zadny
o Hrasek 50gr | © 1000 - | 910 Zadny
* Fenyk! 500gr | © | 1000 | - | 11-12 |Nokriel no chitly Zadny
* Zapékand rajéata 800 gr e o 500 - 9e]] | e leps, pokud jsou steing velke. Nizky
® Paprika 500 gr @ 1000 - 8-9 | Nakrsjet na kousky. Zédny
® Grilované papriky 4 &vriky @ 9-11 | Predehrdt po dobu 3 minut. Obrditv poloving pripravy. | Altar

® PInéné paprika 1400 gr @2 1000 = §_ Jsou lepsi nizké a Siroké. Nizky

@ ©| w0 | - | 9

® Brambory 500 gr 1000 - 7-8 | Nakrdiet na stejné kousky. Zédny
@ Pecené brambory (erstvé) 500 gr @ ® 500 190°C | 25-30 |2x - 3x zamichat. Nizky
@ Pecené brambory (zmrazeng) | 900 gr & | 500 |200°C | 35-40 | 2x - 3x zamichat. Nizky
® Zapékané brambory ](]cgkoem?r @ ® 750 190°C | 20 |Viz pozndmka % Nizky
e Cukiny 500 gr ® 1000 = 6-7 | Nechat celé Zédny

% Tyto pokyny se aplikuji pfi ovéFovacim testu vareni mletého masa podle normy 60705, par.12.3.4. Blizsi pokyny k témto, a
jinym, vykonnostnim testdm podle normy 60705, najdete v tabulce na strané 2.
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3. KAPITOLA - POUZiVANi

UBY: RADY A TABULKY

3.6 - PRIPRAVA RYB
Ryby se v mikrovinné troubé pipravuji velmi rychle a s vynikajicim vysledkem. Mohou se potfit kouskem mdasla nebo
olejem (nebo nechat pirodni). Prikryjte prohlednou félii. Koze se musi samoziejmé propichnout, pldtky ryby se musi
rozmistit stejnomérné. Nedoporucujeme pfipravovat rybu obalenou ve vejci.

DRUH MNOZSTVi ‘ FUNKCE VSYT}(JS% TEPLOTA DOBAY POZNAMKY/RADY
«File 300 gr © 750 - 5.7 | Prikeyt folit. Zédny
< Fotine 300 gr @ 750 ; 7:9 | Prikiyt folir Zédny
o Cel¢ 500 gr 750 - 8-10 | Prikryt folit. Zadny
o Celé 250 gr @ 750 - 57 | prikeyt folit Zadny
*Kusy 400 gr 750 - 7-9 | Prikeyt folit Zédny
e Raci (humfi) 500 gr @ 750 - 7-9 | Prikeyt folit. Zadny
o Pe¢end ryba 600 gr @ @ 150 190° 30 \I:Ifri‘ia; 3|:] Uffﬁ:})ifeitr;‘?;?eku, trosku bilého NI'ZI()"

3.7 - PRIPRAVA MOUCNIKU A DORTU

Pri pripravé viech druht mouénikd a dortt je nutné nejdfive troubu predehrdt na teplotu uvedenou v tabulce.

Teprve v okamziku, kdy se trouba zahtéla na navolenou teplotu (ozve se 5 zvukovych signdlo), mozete mouénik nebo
dort dét do trouby.

DRUH MNOZSTVi ‘ FUNKCE  \SJUPEN - epiora  DOBAY POZNAMKY/RADY
* OFiskovy dort 1100gr | @ @ | 150 |170°C| 25-30 |Poutife pekccek Nizky
* Dort Quark 1500 gr ® 500 160°C | 35-40 |Pouzijte pekacek Nizky
e Kolaé s marmelddou 700 gr ® 160°C | 40 | Pouzite kovovou dortovou formu. Nizky
® Plum cake 950 gr ® 160°C | 90 |Poutiite obdélnikovou dortovou formu. Nizky
 Pizgkotovy dort 700 gr ® 160°C | 40 |Poutiite kovovou dortovou formu. Nizky
« Ofechovy dort 650 gr ® 160°C | 40 |Pouzijte kovovou dortovou formu. Nizky
® Egg custard (Vanilkovy krém) | 750 gr &) 1000 - 16 | Vizpoznemky % Zadny
® Sponge cake 475 gr @ 1000 - 6 | Vizpoznamky % % Nizky
e Cake 710 gr e ® 150 160°C | 30 |Vizpozncmky % %% Nizky

%  Tyto pokyny se aplikuji pfi provadéni ovéiovaciho testu vaieni podle normy 60705, par. 12.3.1. Blizsi
pokyny k t&mto, i k jinym, vykonnostnim testom podle normy IEC 705 jsou uvedeny v tabulce na str.
2.

%% Tyto pokyny se aplikuji pFi provadéni ovérovaciho testu vareni podle normy 60705, par. 12.3.2. Blizsi
pokyny k témto, i k jinym, vykonnosinim testtm podle normy IEC 705 jsou uvedeny v tabulce na str.
2.

*%% Tyto pokyny se aplikuji pfi provadéni ovérovaciho testu vareni podle normy 60705, par. 12.3.1.Je
dolezité piedehiat troubu, do kieré musite nejdfive umistit nizky rost, pouze s funkci fan. Blizsi pokyny
k témto, i k jinym, vykonnostnim testdm podle normy IEC 705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.
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3. KAPITOLA - POUZIVANI;TROUBY: RADY A TABULKY

3.8 - OHRIVANI/VARENI S POUZITIM TLACITEK'AUTOMATIC FUNCTION

Tlagitky AUTOMATIC FUNCTION se rozumi 5 riznych programd, jejichz doba vareni a stupef vykonu jsou
“predem ulozené do paméti” mikrovinky. Pouzivani t&chto tlacitek se doporuéuje predevsim pro pokrmy uve-

dené v tabulce a zaruéuje vynikaijici vysledky.

(10) BEVERAGES (ndpoije)
o 1 stisknuti

o 2 stisknuti
e 3 stisknuti

o 4 stisknuti

(8) JACKET POTATOES (Brambory ve slupce)

o 1 stisknuti
o 2 stisknuti
o 3 stisknuti

(11) READY MEALS Uvarené pokrmy z chladnicky (5-8°C)

o 1 stisknuti

o 2 stisknuti

(9) PIZZA Zmrazend pizza, predvarené zmrazené pokrmy

e 1 stisknuti

e 2 stisknuti

e 3 stisknuti

(7) POP CORN

RADY

MUZETE POUZIT K

e Ohrati 1 38lku kdvy (50 ml), jehoz pocdteeni
teplota se rovnd pokojové teploté.

o Ohrati 2 38lka kdvy nebo 1 3dlku (125 ml) s
pocdtecni teplotou rovnaiici se pokojové teploté.

e Ohidti 1 velkého salku (200 ml) s pocdteeni
teplotou z chladnicky.

e Ohfidti 1 talite polévky (300 ml) s pocdtecni
teplotou z chladnicky.

Po ohtéti tekutinu dobie
zamicheijte, aby se teplota
vyrovnala.

e Uvafit 200 gr brambor
e Uvafit 400 gr brambor
e Uvafit 600 gr brambor

Brambory se slupkou dobre
omyjte,  propichejte e
vidﬁlékou a umistéte na otocny
talit. Poddvejte je teplé s
méslem nebo se syrem.

Pozor: po ohitti jidla se muZe stét, Ze nddoby se zahfeji na vysokou
teplotu. Pri vyjimdni nddob z trouby pouzivejte chriapky.
e Ohidt 1 porci (250-350 gr)

e Ohidt 2 porce (450-550 gr)

Tato funkce je vhodna k ohivani jiz
uvarenych jidel uchovévanych v
chladni¢ee (na talifi, z kterého pak
budefe jist). V zd&dném pripadé
pokrm nepfikryvejte. Pokud budete
ohtivat predvarend balend jidla
koupend v obchodg, premistéte
obsch z hlinkové nédoby nebo

obalu na servirovaci taliF.

Pozor: po ohitti jidla se muZe stét, Ze nddoby se zahfeji na vysokou
teplotu. Pfi vyjimdni nédob z trouby pouzivejte chriapky.
e Ohidti 1 zmrazené pizzy (250-500 gr)

e Ohidti 1 porce (250-350 gr)

e Ohidti 2 porci (450-550 gr)

Polozte pizzu pFimo na nizky rost.
Obal (félie, sacky, vicka) musite
nejdfive odstranit a teprve potom
mozete nddobku s pokrmem polozit
na otoény falit. Pokud obal neni
vhodny k pouziti v mikrovinné
troub& (napt. hlinikové nédobky)
vyklopte obsah na servirovaci talit.
Pokrm urgeny k ohfivani umistéte na
otogny tali¥. Nepfikryveite.

e 1 stisknuti

* Priprava jednoho bali¢ku pop cornu o

obsahu 100 gr (pop corn uréeny pro
mikrovinky).

o

Dodrzujte peclivé pokyny uvedené
na obalu vyrobku a umistéte jej
na otoény taliF.
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4. KAPITOLA : UDRZBA A CISTENI

4.1 SISTONI

Pfed jakymkoliv ¢isténim nebo udrzbou vytahnéte zastréku pripojného kabe-
lu ze zasuvky el. proudu. Pockeijte, az spottebi¢ vychladne.

Povrch vnitrku trouby je specidlné upraveny tak, aby se na ném nezachycovaly
mastné skvrny a zbytky jidla. Diky tomu je &isténi trouby velmi jednoduché.
Udrzujte vzdy ¢isty i kryt odkud vychdzeiji mikroviny (C). Dbejte, aby na ném
nebyly mastné skvrny.

K ¢isteni vn&jsiho a vnitfniho povrchu trouby se nesmi pouzivat praskové
pripravky, draténky nebo ostré kovové predméty. Dévejte mimo jiné pozor, aby
voda nebo ¢istici protiedek nepronikly do $térbin vystupu vzduchu a péry, které
se nachdzi na horni plose trouby.

Doporuéujeme Vdam, abyste pfi ¢isténi vnitinich ¢ésti a predeviim vnéjsich &ésti
dvitek nepouzivali lih, préaskové drsné pripravky a pripravky s obsahem &pavku.
Je velmi dulezité, aby se dvitka trouby dala vzdy perfeking zaviit. Udrzujte proto
vnitini stranu dvitek vzdy dokonale ¢istou, dbejte na to, aby se mezi dvitky a
predni stranou trouby nezachytily zbytky jidla.

Ocistéte pravidelné vstupni stérbiny vzduchu, které se nachazeji na zadni
sténé trouby, aby se éasem nezanesly prachem a usazenou $pinou.

Mimo jiné je nutné oto¢ny talit (H) a pFislusnou podpéru (1) pravidelné vyndat a
vycistit je. Stejné tak je nutné vycistit dno trouby.

Otocny talit a podpéru umyite teplou vodou s neutrélnim pripravkem na myti.
Mozete je myt i v myéce nddobi.

Neponofuite teply otoény talii do studené vody; mohl by tepelnym $okem pra-
sknout.

Motor ofoéného talite je vodotésné utésnény. Presto vsak pri myti dna trouby
davejte pozor, aby voda nepronikla pod &ep otoéného talite (D).

Cisténi vnittku trouby si muZete zjednodusit tak, Ze vrchni topné té&leso sklonite
smérem dolo. NejdFive musite otogit keramickym hagkem.

DULEZITE: po vycisténi trouby musite vzdy umistit topné téleso do povodni
polohy. Trouba se v zadném pFipadé nesmi pouzivat se sklopenym topnym téle-
sem.
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4. KAPITOLA : UDRZBA A CISTENI

4.2 UDRZBA

V piipadsg, ze zjistite na spotfebi¢i ngjakou zévadu nebo se vém zdd, ze spotiebi¢ nefunguije spravng, obrafte
se na servisni stfedisko povéfené vyrobcem. V kazdém pripads, jesté nez se obratite na nase odobrniky, pro-

vedte si kontrolu podle nésledujici tabulky:

ZAVADA

Pistroj nefunguje

Na pracovni plo3e, uvnitf trouby anebo okolo
dviiek trouby se tvofi srazend pdra

Jiskieni uvnitt trouby

Pokrm je nedostateéné ohfaty nebo uvareny

Pokrm se pdli

Pokrm se nevafi stejnomérné

,2

PRISINA/NAPRAVA

Dvitka trouby nejsou dobre zavrend.

Zc’:sfré“:ka privodniho kabelu neni zapojena do zdsuvky el.
roudu.

Eésuvka el. proudu nefunguie (zkontrolovat pojistky Vasi

domdcnosti)

Pri vareni pokrmd s vysokym obschem vody, je zcela
normdlni, Ze pdra, které se utvdri uvnitt trouby se sréi a
vytvéii kapicky srazené pdry uwniti trouby, na pracovni
plose anebo okolo dvitek trouby.

Neuvddgjte mikrovinou troubu do provozu bez potravin.
Nepouzivejte p¥i pFipravé pokrmd kovové nédoby, sacky
nebo baleni s kovovymi svorkami.

Navolte spravnou funkci nebo zvyste dobu varenti.
Pokrm nebyl Gplné rozmrazeny pred zacdtkem vareni.

Navolte spravnou funkei nebo zkratte dobu varent.

Pokrm b&hem vareni promichejte. Mé&jte na paméti, ze
pokrm se uvaii lépe, pokud jej nakréijite na stejnomérné

kousky.

Otocny talit se zablokoval.

POZNAMKA: | kdyz zérovka uvniti trouby nesviti, mizete spotfebic ddl bez problémt pouzivat. Vyménu

Zdrovky nechte provést odbornikem servisniho stediska povéreného vyrobcem.
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