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Zaruéni podminky - CR

Symbol == na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatfi do domdaciho
odpadu. Je nutné odvézt ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického
zafizeni.

ZajiSténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit negativnim dasledkim pro
Zivotni prostredi a lidské zdravi, které by jinak byly zpGsobeny nevhodnou likvidaci tohoto
vyrobku.

Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku zjistite u pfisluSného mistniho ufadu,
sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY:PECLIVE JE PROSTUDUJTE A USCHOVEJTE PRO DALSI POUZITi

Jak zabranit nebezpedi vzniku pozaru

@

Jak zabranit pfipadnému poranéni

Mikrovinnou troubu nelze béhem provozu
ponechavat bez dozoru. Jestlize bude mikrovinna
trouba nastavena na pfriliS vysoky vykonovy
stupen nebo prilis dlouha doba pfipravy, tak miize
dojit k takovému prehrati pokrmu, Ze se muze
stat pric¢inou vzniku poZaru.

Elektrickd zasuvka, ke které je mikrovinna trouba
pfipojenda, musi byt vzdy dobfe dostupna, aby bylo
vzdy v pfipad€ nebezpe¢i mozné mikrovinou troubu
jednoduse odpojit od elektrické sité.

Jestlize zahraty pokrm uvnité mikrovinné trouby
zadina produkovat dym, TAK NEOTEVIREJTE JEJI
DVIRKA. Mikrovinnou troubu vypnéte, odpojte ji
od elektrické sité¢ a vyckejte do doby, nez pokrm
prestane vyvijet dym. Otevieni dvifek v dobé, kdy
pokrm vyviji dym, by mohlo zpiisobit vznik pozaru.
K pripravé pokrmu pouzivejte pouze nadobi
a pomiicky doporucené pro pripravu pokrmi
v mikrovinné troubég. Viz strana 9.

Jestlize k pripravé pokrmu pouzivate jednorazové
plastové nadoby, papir nebo jiné hoflave
materialy, tak méjte mikrovinnou troubu béhem
provozu vzdy pod peclivym dozorem.

Kryt zdroje mikrovinného zareni, vnitfek trouby,
otocny tali¥ véetné nosice oto¢ného talife udrzujte
v Cistoté a vzdy po poutziti trouby je dobre vycistéte.
Tyto ¢asti pred dalSim pouzitim musi byt suché
a bez mastnoty. Nanosy mastnoty se béhem
pouzivani trouby mohou prehfat a zacit dymat
nebo i za€it horet.

V blizkosti mikrovinné trouby nebo k ventila¢nim
otvorim nedavejte nebo neskladujte Zadné hoflavé
materialy. Ventila¢ni otvory musi zlstat volné.

Z potraviny nebo jejiho obalu sundejte veskeré
kovové sponky, uzavéry, apod. Vznik elektrického
oblouku na kovovych materidlech by mohl zpGsobit
pozar.

Mikrovinnou troubu nepouzivejte k ohrati tuku pro
ucely smazeni. Teplotu rozpaleného tuku nelze
kontrolovat a mohlo by dojit po jeho prepaleni i ke
vzniku poZéru.

K pfipravé popcornu pouZivejte pouze specialni
nadobi uréené pro jeho pfipravu v mikrovinné troubé.
Potraviny a i jiné pfedméty neskladujte uvnitf
mikrovinné trouby.

Po spusténi mikrovinné trouby se jesté jednou
presvédcte, ze jste zvolili pozadovanou funkci a ze
mikrovinna trouba pracuje jak ma.

Pro¢téte si odpovidaji tipy a triky uvedené v tomto
manualu.

VAROVAN:

Jestlize mikrovinnd trouba nepracuje spravné nebo

je porouchana, tak ji v Zadném pripadé nepouZzivejte.

Pred pouzitim mikrovinné trouby zkontrolujte:

a) Dvirka: zkontrolujte zda dvifka dobfe doléhaji,
zda nejsou zkroucend nebo nejsou kfivé ulozena.

b) Zavésy a bezpecnostni zamek dvefi: zkontrolujte
zda jsou neposkozené ¢i neuvolnéné.

¢) Tésnéni dvefi a doléhava plocha tésnéni:
zkontrolujte zda nejevi zndmky poskozeni.

d) Vnitfek trouby a povrch dvifek: zkontrolujte
zda nejsou mechanicky poskozené.

e) Privodni elektricky kabel a zastrcka: zkontrolujte
zda nejsou mechanicky poskozené.

Nikdy mikrovinou troubu neupravujte, neopra-

vujte nebo neménte jeji nastaveni ¢ provozni

podminky. Je velice nebezpecné provadét opravy

nebo servis neautorizovanou osobou a to zvlasté

na dilech, které vyZaduji demontaz ochranného

krytu, ktery je uréen k zamezeni vyzafovani

mikrovinného zafeni mimo vniténi prostor

mikrovinné trouby.

V zadném pripad€ nepouzivejte mikrovinnou troubu
s otevienymi dvirky nebo s odblokovanym jisténim
bezpecnostniho zdmku dveri.
V Zadném pfipadé mikrovinnou troubu nepouzivejte,
jestlize se mezi tésnénim a doléhavou plochou
vyskytuje jakykoliv predmét.

Na tésnéni dvifek a priléhavé plose mikrovinné
trouby zabraiite nanosim mastnoty a nedistot.
Postupujte podle instrukeci uvedenych v kapitole
"Udrzba a &isténi" na strané 30 tohoto manualu.
V pripadé nedostateéné udrzby mikrovinné trouby
muze dojit k naruseni povrchu, které tak muze
vést ke kratsi Zivotnosti spotfebice a zaroven ke
vzniku nebezpeénych situaci.

Osoby, které pouzivaji KARDIOSTIMULATOR, by méli
neprodlené kontaktovat vyrobce této zdravotni
pomtlicky nebo lékafe, ktefi podaji informace
0 bezpe¢ném pouzivani mikrovinné trouby.
Zabrante moznosti trazu elektrickym proudem.
V zadném pripadé nesundavejte vnéjsi kryt
spotrebice.
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Nikdy do otvoru zdmku dvifek nebo vétracich otvort
nevkladejte Zadné predméty nebo nenechejte natéci
do nich jakoukoliv kapalinu. Jestlize jiz dojde
k nateceni kapalin do zminénych mist, tak mikrovinnou
troubu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité
a zavolejte do nejblizSiho autorizovaného servisu.
V Zadném pripadé nenamacejte privodni elektricky
kabel nebo zastrcku do vody ¢&i jiné kapaliny.
Privodni elektricky kabel nesmi byt veden pres horka
mista nebo ostré hrany, jako je napfiklad vétraci misto
této mikrovinné trouby umisténé vzadu nahofre.

V zadném pripad€é se nepokousejte sami nebo
nedovolte nikomu, kromé odborného pracovnika
autorizovaného servisu, aby vyménoval Zarovku
vnitiniho osvétleni mikrovinné trouby. Jestlize
zarovka nesviti, tak zavolejte do odborného
autorizovaného servisu.

Jestlize dojde k poSkozeni pfivodniho elektrického
kabelu, tak musi byt vyménén za novy. Tuto praci
mUze provést pouze pracovnik autorizované servisni
opravny.

Jak zabranit moznosti vybuchu nebo utajenému
varu:

VAROVANI: Tekutiny a jiné potraviny se nesmi
oht¥ivat v uzavienych nadobach, protoze by
mohlo dojit k jejich explozi.

Nikdy nepouZivejte uzaviené nadoby. Pfed ohfivanim
pokrmu sejméte z nadoby viko nebo félii, pfipadné
ohfivany pokrm vyndejte z vnéjSiho obalu. Uzaviené
nadoby diky nahromadéné pare hrozi vybuchem a
to i po vypnuti mikrovinné trouby.

Bé&hem ohfevu tekutin budte opatrni. K jejich ohfevu
pouzivejte nadoby se Sirokym hrdlem, aby para ve
formé bublinek mohla volné unikat.

Mikrovinny ohfev kapalin mize vyustit k utaje-
nému zpozdénému varu, proto pfi manipulaci
s nadobou, ve které je kapalina, budte zvlasté
opatrni.

Opozdénému utajenému varu kapalin mlzete

zabranit nasledujicim zplGsobem:

1. Kapalinu pfed ohfivanim nebo opétovnym
ohfivanim dobfe zamichejte.

2. Béhem ohfevu vam doporucujeme do nadoby
s kapalinou vlozit sklenénou ty¢ku nebo
podobny kus nadobi.

3. Na konci ohfevu ponechejte chvili néadobu
s kapalinou uvnitf mikrovinné trouby bez
manipulace.
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Vejce nikdy nevarte ve skofapce, stejné tak jako
uvarena vejce natvrdo nikdy v mikrovinné troubé
neohfivejte veelku, protoze by mohla explodovat
a to i po skonceni mikrovinného vareni. Ohfivani
nebo vareni vajec, ktera nebyla rozmixovana
nebo rozmichana provadéjte tak, Ze propichnete
Zloutek i bilek. V opaéném pripadé by mohla
explodovat. Normalné uvafena vejce natvrdo
nejprve nakrajejte na platky a teprve potom je
muzete ohfivat v mikrovinné troubg.

PFi vafeni pokrmd s kdrou nebo slupkou jako jsou
napriklad brambory, parky a ovoce pred ohfevem
propichnéte. V opacném pripadé¢ mohou explodovat.
Jak zabranit moznému popaleni ¢i opareni

PFi vyndavani horkych nadob z mikrovinné trouby
pouZivejte ochranné rukavice nebo kuchynské
chiapky pfipadné pfidrzujte nadoby za uchyty.
Nadoby, sacky do mikrovinné trouby, vyrobnik
popcornu, apod. vidy otevirejte smérem od sebe,
aby vas horka para nepopalila v obli¢eji ¢i na rukach.

Aby nedoslo k opareni ¢i popaleni, tak vidy
kontrolujte teplotu servirovaného pokrmu, ktery
pfed podavanim jesté jednou zamichate.
Obzvlasté budte pozorni pfi podavani pokrmu a
napoju kojenciim, détem nebo starSim osobam.

Povrchova teplota nadoby, ve které byl pokrm
pfipravovan vzdy nemusi odpovidat vlastni teploté
pokrmu nebo ndpoje. Vidy pred podavanim
zkontrolujte jejich teplotu.

Pfi otevirani dvifek mikrovinné trouby méjte oblicej
i ruce mimo dosah unikajici pary i mimo kontakt
s horkym povrchem.

PInéné pokrmy nakrajejte po uvareni ¢i peceni na
platky, aby z nich mohla uniknout uzaviena para,
kterd by vas mohla popalit.

Jak zabranit détem nespravné manipulaci
s mikrovinnou troubou

VAROVANI: Détem bez dozoru dovolte obsluhovat
mikrovinnou troubu pouze v takovych pripadech,
kdy jste je adekvatné poudili o tom, jak
mikrovinnou troubu spravné a bezpeéné pouzivat
a Zze mate jistotu, Ze pochopili, jaka jim hrozi
nebezpedi pfi nespravné manipulaci s ni.

ZARUCNIi PODMINKY - CR |

Zaruka vyplyvajici z téchto zaruénich podminek je
poskytovana pouze kupujicimu spotfebiteli (dale
také jen "Kupujici”) a jen na vyrobek slouzici k
béZnému pouzivani v domacnosti.
Prodavajici poskytuje Kupujicimu spotfebiteli Zaruku
v trvani dvaceti ¢tyf mésicl, a to od data prevzeti
prodaného vyrobku Kupujicim.
Kupujici ma v ramci Zaruky pravo na bezplatné,
v€asné a radné odstranéni vady, popfipadé - neni-li to
vzhledem k povaze (tzn. pfi¢iné i projevu) vady
neumérné - pravo na vyménu vyrobku. Pokud neni
takovy postup mozny, je Kupujici opravnén zadat
pfiméfenou slevu z ceny vyrobku. Prdvo na vyménu
vyrobku nebo odstoupeni od kupni smlouvy lze
uplatnitjen pfisplnénivsech zakonnych predpokladd,
atopouze tehdy, nebyl-livyrobek nadmérné opotfeben
nebo poskozen. Podminkou pro uplatnéni kazdého
prava ze Zaruky pfitom je, Ze:

a) vyrobek bylinstalovanauveden do provozuivzdy
provozovan v souladu s navodem k obsluze,

b) veskeré zaru¢ninebo jiné opravy ¢i upravy vyrobku
byly vzdy provadény v Autorizovaném servisnim
stredisku,

¢) Kupujici pfi reklamaci vyrobku pfedlozi platny
doklad o koupi.

Pravo na odstranénivady vyrobku (i viechna pfipadna
dal3i prava ze Zaruky) je kupujici povinen uplatnit v
nejblizSim Autorizovaném servisnim stfedisku. Zaroven
musi Autorizovanému servisnimu stfedisku umoznit
ovéreni existence reklamované vady, vcetné
odpovidajiciho vyzkouseni (popf. demontaze)
vyrobku, v provozni dobé tohoto strediska.

Kazdé pravo ze Zaruky je nutno uplatnitv pfislusném

Autorizovaném servisnim stfedisku bez zbyte¢ného

odkladu, nejpozdéji viak do konce zaruéni doby,

jinak zanika.

Autorizované servisni stredisko posoudiopravnénost

reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o

zplsobu opravy. Kupujici je povinen poskytnout

Autorizovanému servisnimu stfedisku soucinnost

potfebnou k prokazani uplatnéného prava na

odstranéni vady, k ovéreni existence reklamované
vady i k zaruéni opravé vyrobku.

Béh zarucni doby se stavi po dobu od fadného

uplatnéni prava na odstranéni vady do provedeni

@

zarucniopravy Autorizovanym servisnim strediskem,

avsak jen pfisplnéni podminky uvedené v pfedchozim

bodu.

Po provedenizaru¢niopravy je Autorizované servisni

stfedisko povinno vydat Kupujicimu ¢itelnou kopii

Opravniho listu. Opravni list slouzi k prokazovani

prav Kupujiciho, proto ve vlastnim zajmu pred

podpisem Opravniho listu zkontrolujte jeho obsah

a kopii Opravniho listu peclivé uschovejte.

Jestlize nebude reklamovand vada zjisténa nebo

nejde-li o zaruéni vadu, za kterou odpovida

Prodavajici, ¢i  neposkytne-li  Kupujici

Autorizovanému servisnimu stfedisku shora

uvedenou soucinnost, je Kupujici povinen nahradit

ProdavajicimuiAutorizovanému servisnimu stredisku

veskeré pfipadné naklady, které jim vsouvislostis tim

vzniknou.

Zaruka vyplyvajiciz téchto zarucnich podminek plati

pouze na tzemi Ceské republiky. Nevztahuje se na

opotiebeni nebo poskozeni vyrobku (véetné
poskozeni zplsobeného poruchami v elektrické siti,
pouzitim nevhodnych naplni, nevhodnymi
provoznimi podminkami aj.), pfipadny nedostatek
jakosti nebo uzitné vlastnosti (ktery neni zavadou)
aninavyrobek pouzity nad rAmec bézného pouzivani

v domdcnosti (napf. k podnikatelskym uceltim aj.).

Poskytnutim zaruky nejsou dotéena prava Kupujiciho,

ktera se ke koupi vyrobku vazi podle kogentnich

ustanoveni zvlastnich pravnich predpisd.

Prodavajici je povinen pfedat Kupujicimu pfi prodeji

vyrobku a na pozadani Kupujiciho poskytnout mu i

kdykoli poté aktualni seznam Autorizovanych

servisnich stredisek v Ceské republice, véetné jejich
telefonnich ¢isel.

servisnich stfediscich poskytnou:

- prodavajici,

- Electrolux Service, a to bud na telefonu:
261126112, nebo na adrese ELECTROLUX s.r.o.,
Electrolux Service , Hanusova ul., 140 21 Praha 4,

- Bezplatna telefonni INFOLINKA: 800-160016.

K Electrolux

Service

37



? INSTALACE

PRIPOJENI SPOTREBICE DO ELEKTRICKE SITE
¢ Pfivodni elektricka zasuvka musi byt jednoduse dosaZitelna, tak (A)

aby v pfipadé nebezpeci bylo mozno spotiebi¢ jednoduse odpojit

od elektrické sité.
e Zasuvka nesmi byt instalovana za skfinku.

® Nejlepsi umisténi zasuvky je nad skfifikou (viz A).

Jestlize spotrebi¢ pfipojujete do sité do zasuvky v pozici A, tak lze

pfivodni elektricky kabel vyjmout z Uchytu kabelu (viz obrazek,
polozka 13, na strané 4) a stocit ho pod mikrovinou troubu.

® Mikrovinou troubu pfipojte do jednofazové elektrické sité stfidavého
napéti 230-240V o frekvenci 50Hz, pres spravné zemnénou zasuvku
odpovidajicich parametrd. Zasuvka musi byt chranéna pojistkou

nebo jistitem hodnoty minimalné 10 A.

o
o;

D,

o Jestlize bude spotfebi¢ provozovan v zemi mimo Evropu, tak napajeci napéti, proud a frekvence musi
odpovidat hodnotam uvedenym na typovém Stitku spotfebice. Typovy Stitek naleznete na vnitini

sténé v blizkosti ovladaciho panelu.

¢ Privodni elektricky kabel mGZe vyménovat pouze kvalifikovany elektrikar.
® Pfed vlastni instalaci upevnéte na konec pfivodniho kabelu provazek, ktery vdm po instalaci usnadni

pfipojeni do zasuvky v pozici (A).

o Jestlize mikrovinnou troubu instalujte do vysoké skfinky, tak dejte pozor, aby jste pfivodni elektricky

kabel nékde NEPRISKRIPLY

ELEKTRICKE PRIPOJENI

| VAROVANE

*> SPOTREBIC MUSI BYT UZEMNEN. Vyrobce
spotrebice se zfika jakékoliv odpovédnosti
za Skody, jestlize nebyly dodrzeny uvedené
bezpecnostni pokyny.

o Jestlize zastréka mikrovinné trouby neodpovida
typu zasuvky, kam chcete spotrebi¢ pfipojit, tak
ihned kontaktujte mistni Servisni organizaci.

DOLEZITE
Vodice v pfivodnim kabelu jsou barevné rozliSeny
nasledujicim zplsobem:
ZELENY AZLUTY ZEMNENI
MODRY NEUTRALN{ (NULOVY)
HNEDY ZIVY (POD NAPETIM)
V pripadé zapojovani své vlastni zastréky nemusi
barevné rozliSeni vodic¢d pfivodniho kabelu
odpovidat oznaceni ve svorkovnici nové zastréky.

36

Proto postupujte nasledujicim zptsobem:

® Ke svorce, oznac¢ené symbolem ,E” nebo symbolem
zemnéni _L nebo Zlutozelenou barvou, pfipojte
zemnici vodic.

* Modry vodi¢ (nulovy) pfipojte ke svorce, ktera je
oznatena symbolem ,N" nebo ¢ernou barvou.

e Hnédy vodi¢ (Zivy) pfipojte ke svorce, ktera je
oznafena symbolem ,L" nebo ¢ervenou barvou.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

Nikdy se nad dvirkach trouby nehoupejte nebo se
o né neopirejte. S mikrovinnou troubou si nehrajte
-neni to hracka.

Déti musi byt pouceni o nasledujicich ddlezitych
bezpecnostnich pravidlech: jak pouzivat madla a
drzaky nadobi, jak bezpe¢né sundavat vika a kryty
varnych nadob a to s dlrazem na potraviny v
pavodnich obalech (napf. polotovary), které jsou
uréené k dopeceni, protoze se béhem pfipravy silné
zahfivaji.

Dalsi varovani

Nikdy se nepokousejte mikrovinnou troubu jakkoliv
upravovat.

Tato mikrovinna trouba byla zkonstruovana na
pouZziti v domacnostech pro pfipravu pokrmd. Tato
mikrovinna trouba neni uréend pro primyslové,
komercni nebo laboratorni pouZziti.

Zajisténi bezporuchového provozu vasi
mikrovinné trouby a zabranéni jejiho poskozeni.
Nikdy mikrovinnou troubu neprovozujte prazdnou.
Nadobi uréené k zapékani nebo nadobi, které se
samo ohfiva, vzdy podlozte tepelné-izola¢nim
materialem jako napfiklad porcelanovym talitkem.
Tim zabranite poSkozeni oto¢ného talife a jeho
nosi¢e z divodu tepelného Soku. Doporucena
délka predehfevu jednotlivych nadob se nesmi
prekracovat.

Nikdy nepouZivejte kovové nadobi, které odrazi
mikrovinné zafeni a mdze tak zpUlsobit vznik
elektrického oblouku. V mikrovinné troubé
neohrivejte konzervy.

V mikrovinné troubé pouZivejte pouze takovy
otoc¢ny talif a nosi¢ oto¢ného talire, které jsou pro
tuto mikrovinnou troubu uréeny. Nikdy
mikrovinnou troubu neprovozujte bez otoéného
talire.

@

Rozbiti oto¢ného talife zabranite nasledujicimi

zpUsoby:

(a) Pfed mytim ve vodé ponechejte oto¢ny talif
vychladnout.

b) Na studeny oto¢ny talif nikdy nepokladejte
horké pokrmy nebo nadobi.

¢) Na horky oto¢ny talif nikdy nepokladejte
studené pokrmy nebo nadobi.

Béhem provozu na vnéjsi plast mikrovinné trouby

nic nepokladejte.

POZNAMKY:

Jestlize si nevite rady, jak mikrovinnou troubu
pfipojit do elektrické sité, tak kontaktujte
autorizovaného elektrikare.

Jak vyrobce tak i prodejce nemlze pfijmout
jakoukoliv odpovédnost za poskozeni mikrovinné
trouby nebo poranéni ¢ poskozeni zdravi osob,
jestliZe elektrické pfipojeni nebylo provedeno podle
navodu.

Na sténach mikrovinné trouby nebo kolem tésnéni
dvefi se ¢as od ¢asu mohou objevit kapky vody
nebo oroseni. Toto je normalni stav a neni to projev
nespravné funkce, mozného pronikani
mikrovinného zafeni ven z trouby nebo poskozeni
tésnéni dveri.




MIKROVLNNA TROUBA A PRiSLUSENSTVi INSTALACE f')

1 Instalace spotFebiée b. Z pé§uwsur_1dejvt'ev kryci vrstvu a ngalepte hp dro
zadni Casti skrinky tak, aby zakryval servisni
mezeru za skFifikou

(viz obrazek).
. Spotfebi¢  pomalu
nasunujte bez pouZiti
velké sily do

1. Spotrebi¢ vybalte a sundejte z néj veSkeré obalové
soucasti. Spotfebi¢ zkontrolujte, zda neni
mechanicky poskozen. 4

2. Spotfebi¢ je urcen standardné pro montaz do
360mm vysoké kuchyniské skFinky.

Jestlize hodlate mikrovinnou troubu instalovat o . L
do 350mm vysoké skfinky, tak vySroubujte a pripravenc kuchxnskg

. skfinky dokud predni
sundejte ze spodku trouby 4 nozicky. Jsou zde 3 ram mikrovinneé =
vysoké a jedna nizka. Tri vysoké nozicky vyméite trouby nelicuje s l Ot
za nizké. Nizké nozicky byly dodany spolu se prednimi dvifky %

— 5mm

spotfebicem jako soucast prislusenstvi. Nizkou

Sk [ skrinky.
3 Teosztll?i: nevymenujte. 5. Ujistéte se, Ze spotie-
: hodlate bi¢ je ve stabilni
. poloze a ze se nena-
nstalovat Klani. Mezi horni casti
?:L)urg:: r:]r;%u ramu mikrovinné
Klasickou trouby a  dvifky
b skfinky umisténé nad
E;g;ic: A) ni musi zGstat mini-
1. Predni panel tak pouzijte ] ;nralne mezera 5 mmv\./ysokav (viz obraz’ek).
PP ; . Trouby do skfifky pfipevnéte dodanymi
2. Osv‘etlenll vnitrku trouby dode’my‘ Srouby. Fixa¢ni otvory jsou umisténé v hornich
3. Ovladaci panel kryci pas. : a dolnich rozich trouby (viz obréazek, polozka 9,
4. Tiacitko otevirani dvefi a. Dodany o — e na strané 4).
5. Kryt zdroje mikrovinného zareni kryci pas R < " 7.Je bezpodminein& nutné, aby provedend
6. Vnitfni prostor trouby :;lznete instalace odpovidala pokyniim uvedenym jednak
7. Tésnév”EIUCpéVka o takovy rozmér, aby odpovidal Sifce pouZité v tomto navodu a také navodu klasické trouby.
8. Tésnéni dvefi a doléhava plocha montazni skfifiky.
9. Upeviovaci mista (4 mista)

10. Vétraci otvory

11. Vnéjsi plast

12. Zadni ¢ast skfiné trouby

13. Uchyt pfivodniho elektrického
kabelu

14. Privodni elektricky kabel

Komlnek

Bezpecné pouZivani spotfebice

Mikrovinna trouba miize byt

nainstalovana i do pozice B nebo C:

® Vzdélenost skfinky s mikrovinnou
troubou od pracovni desky musi byt
minimalné 500mm (E) a NESMi byt

/ /
) Ponce A

!

PRISLUSENSTVi: instalovana pfimo nad varnou desku.
Zkontrolujte, zda spolu s mikrovinnou troubou byly ® Tento spotfebi¢ byl prfezkousen Wasicka | *
dodany nasledujici dily pfislusenstvi: a schvalen pouze pro pouZiti trouba

15. Otocny talif
16. Nosi¢ otocného talife
17. 4ks montaznich Sroubl (bez vyobrazeni)

v domdcnostech v blizkosti plynové,
elektrické a induk¢ni varné desky.
® Dostate¢ny prostor mezi varnou deskou

¢ Nosi¢ otoéného talife viozte do tésnénifucpavky a mikrovinnou troubou je nutny POLOHA VFL'KOSTWKLEmKU (KQM'NFK) Skﬁf'\‘/'kzzefz ::reg'em
ve stfedu dna mikrovinné trouby. z diivodu ochrany spotfebiée z dtivodu . ! minmene : P

e Otoény talif polozte na nosi¢ otoéného talite. jeho prehiati a dale piehfati okolnich A 560 x 550 x 360 50 50

® Abyste zabranili poskozeni otocného talife, tak skFinék a dalsiho prislusenstvi. B+C [560 x300 x 350 15 50
pfi vyndavani nadobi nebo pokrmu z mikrovinné e Varnou desku v dob& provozu 560 x 300 x 360 15 50
trouby dbejte na to, abyste nezachytili za okraj { mikrovinné trouby nepouZivejte bez D 560 x 500 x 350 40 50
otocného talife nadobi. 560 x 500 x 360 40 50

POZNAMKA: P¥i objednavani pislusenstvi nezapo- e Dbejte zvySené pozornosti pfi
menite sdélit prodejci nebo autorizovanému servisu manipulaci s mikrovinou troubou
dva udaje: ndzev dilu a model vasi mikrovinné trouby. v dobé, kdy je v provozu i varna deska.

Uvedené rozméry jsou v milimetrech (mm)
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] TECHNICKE SPECIFIKACE

Napajeci stfidavé napéti 1 230-240V, 50 Hz, jednofazové

Jisténi (pojistka/jistic) :minimalné 16 A

Pozadovany prikon: 11,2 kW

Vykon: Mikroviny : 800 W (IEC 60705)

Frekvence mikrovinného zareni : 2450 MHz* (skupina 2, tfida B)

Vnéjsi rozméry 1592 mm (3itka) x 370 mm (vy3ka) x 316 mm (hloubka)
Vnitini rozméry : 285 mm (Sifka) x 202 mm (vy3ka) x 298 mm (hloubka)**

Objem 217 litrd ™
Otocny talif 1 272 mm, sklo
Hmotnost : pfiblizné 15,5 kg

Osvétleni trouby 1 25 W/240-250V

* Tento spotfebi¢ splhuje pozadavky Evropské normy EN55011.
Ve shodé s touto normou je spotrebi¢ zafazen do skupiny 2, vyrobkové tfidy B.
Skupina 2 znamen4, Ze spotrebic cilené a védomé generuje elektromagnetické zareni v oblasti radiovych
vin a to z dGvodu ohfevu potravin.
Vyrobek tfidy B znamen3, ze je mozné ho vyuzivat v domacnostech.
* Vnitini objem je spocitany nasobkem vnitfnich rozmér (délky, sitky a hloubky). Vyuzitelny objem pfi
vareni pokrm( je samoziejmé mensi.
Tato mikrovinna trouba odpovidd pozadavkdim evropskych smérnic
Cislo 89/336/EEC a 73/23/EEC veetné doplitku &islo 93/68/EEC.

UVEDENE TECHNICKE SPECIFIKACE, KTERE JSOU SOUCASTi PROCESU
NEUSTALEHO ZLEPSOVANI KVALITY, SE MOHOU MENIT BEZ OZNAMEN

C:] DOLEZITE INFORMACE

Ekologicka a odpovédna likvidace obalt a vyslouzilych spotfebici
Obaly

Spole¢nost Electrolux vyzaduje vyuzit obaly, které efektivné chrani vyrobek b&éhem transportu. K zabaleni
vyrobku bylo pouZzito minimalni mnozstvi obalovych materialG.

Obalové materialy ( napfiklad polystyrén nebo plastové folie) se mohou stat zdrojem nebezpeéi pro déti.
Obaly mohou zptisobit uduseni. Obaly vzdy méjte mimo dosah déti.

Vsechny pouZité obaly jsou neSkodné Zivotnimu prostfedi a mohou byt recyklovany. Kartonové ¢asti
obalu jsou vyrobené z recyklovaného papiru a drevéné soucasti nejsou nijak upravovany. Plastové obaly
jsou oznaceny mezinarodné platnymi symboly:

>PE < polyetylén -napfiklad obalova folie

>PS< polystyrén -napfiklad tésnici material ( vzdy bez freon resp. ,CFC-free" )

>PP< polypropylén - napfiklad plastové pasky

Jestlize umoznite obaly recyklovat, tak pomuizZzete usetfit spotfebu surovin a snizite mnozstvi vyrobeného
odpadu.

Informace vam poda mistni urad, ktery odpovida za fizeni odpadu.

Likvidace vyslouzilého spotfebice

Vsechny staré spotfebice, pfed ulozenim na skladku nebo na sbérné misto recyklaéni spole¢nosti, je nutné
znehodnotit odfiznutim zastrcky spolu s celym pFivodnim kabelem.

Jako nejvhodnéjsi zptisob likvidace spotrebice doporuc¢ujeme jeho odevzdani ve sbérném stredisku recyklaéni
spole¢nosti. Recykla¢ni spolec¢nost, nejblizsi vaSemu bydliSti vdm pomohou nalézt bud pracovnici
odpovédného spravniho Gfadu nebo statni organ ochrany pfirody.
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OVLADACI PANEL [

Digitalni displej

Ukazatele

Nad kazdym symbolem funkce mikrovinné
trouby sviti nebo blika odpovidajici
ukazatel a to podle informaci uvedenych
v tomto navodu. JestliZe ukazatel blika,
tak stisknéte odpovidajici tla¢itko (oznacené
stejnym symbolem) nebo provedte
odpovidajici operaci.

<P Zamichat

<> Oto¢it

*= Hmotnost/Urovei vykonu

A Mikrovinny ohfev

® Probihajici vafeni/tepelna uprava

Otoény ovladaé MINUTKA/HMOTNOST
Tla¢itko VYKON MIKROVLNNE TROUBY
Tlagitko AUTOMATICKE PROGRAMY
Tisknéte pro volbu jednoho z 12
automatickych programd.

Tlagitko START/+30

Tlagitko STOP

Tlagitko OTEVIRANI DVIREK




PRED PRVNIM POUZITIM

Pouzivani tlacitka STOP

Tlac¢itko STOP slouzi k nasledujicim funkcim:

1. Vymazani chyby vloZzené béhem programovani.
2. Docasné vypnuti trouby béhem provozu.

3. Podvojitém stisknuti se zrusi navoleny program.

Mikrovinnou troubu zapojte do elektrické sité.
1. Displej mikrovinné trouby zaéne blikat:

2. Stisknutim tlacitka STOP se na displeji zobrazi:

.~ I

Hodiny nastavte podle nize uvedeného postupu.

CIi] NASTAVENi HODIN

Na hodinach Ize nastavit jak 12-hodinovy tak i 24-hodinovy cyklus.

1. 12-hodinovy cyklus nastavite drzenim tlatitka VYKON MIKROVLNNE TROUBY A
po dobu asi 3 sekund. Na displeji se zobrazi napis IEEEM. . O 1 stisknout

2. 24-hodinovy cyklus nastavite dalSim stisknutim tlac¢itka VYKON MIKROVLNNE a drzet po dobu
TROUBY po provedeném kroku 1. Na displeji se zobrazi napis [EEEEM, tak jako 3 sekund

v nasledujicim prikladu.
Spravny ¢as nastavite zplisobem uvedenym na nasledujicim prikladu.
Priklad: Nastaveni ¢asu 23:35 ve 24-hodinovém cyklu.

1. Zvolte funkci hodin. Zvolte 24- 2. Nastavte hodiny. Otacejte
(12-hodinovy cyklus)  hodinovy ovladatem MINUTKA/HMOT-

3. Stjsknéte tlacitko .
VYKON MIKROVLNNE

cyklus NOST, dokud nenastavite TROUBY, ¢imZ zvolite
spravny casovy Udaj - hodiny moznost nastavovat
(23). minuty.
A A A
O x1 O x1 x1
4. Nastavte minuty. Otacejte 5. Hodiny spustte stisknutim Piekontrolujte ¢asovy tdaj

tlacitka VYKON na displeji.
MIKROVLNNE TROUBY.

& o EEA

x1

ovladatem MINUTKA/
HMOTNOST, dokud
nenastavite spravny ¢asovy
udaj - minuty (35).

POZNAMKY:
1. Ovladacem MINUTKA/HMOTNOST muzete
otacet na obé strany. vareni, tak bude vymazan zvoleny program.
2. Jestlize béhem nastavovani udélate chybu, tak Zaroven bude vymazan i denni cas.
stisknéte tlac¢itko STOP. 4. Jestlize budete chtit denni ¢as opét nastavit, tak
3. Jestlize dojde k vypadku dodavky elektrické postupujte podle pfedchoziho navodu.
energie, tak se po jeji obnové na displeji objevi

napis [EEEEED. Jestlize se tak stane v priib&hu

LIE] ZARUCNI PODMINKY

Standardni zaru¢ni podminky

My, spole¢nost Electrolux vdm poskytujeme zaruku,

trvajici 24 mésich od data nakupu tohoto

spotfebice nebo jakéhokoliv dilu spole¢nosti

Electrolux, ktera se vztahuje na poruchy a vady,

které maji charakter konstrukéni vady nebo vady

zplisobené nespradvnou vyrobou spotfebice.

V téchto pripadech dle naeho uvazeni BEZPLATNE

bud spotrebi¢ vyménime nebo opravime.

VySe zminéna zaruka na vady vyrobku je platna pouze

za téchto podminek:

® Spotrebi¢ byl spravné nainstalovan a pouzivan
pouze v takové elektrické rozvodné siti, ktera je
uvedena na typovém Stitku spotrebice.

® Spotrebic je pouzivan pouze v domacnostech pro
nekomeréni uziti a to dle originalniho navodu
k pouziti.

® Spotfebi¢ nebyl opravovan, nebyl na ném
provadén servis, demontovan ¢i upravovan nékym
jinym, nez pracovnikem, ktery byl k takové
¢innosti autorizovan.

® Veskeré servisni prace musi byt koordinovany
nékterou z autoriztovanych servisnich opraven.

® \Bechny vyménéné dily jsou majetkem spolecnosti
Electrolux.

® Tyto zaru¢ni podminky doplnuji dalsi odpovidajici
zakonna prava a zaruky.

Vyjimky ze zaruky

Zaruka se nevztahuje na nasledujici oblasti:

® Poskozeni spojend s transportem, nespravnym
pouzivanim nebo nedostate¢nou udrzbou,
vyména zarovek a volné vyjimatelné pfislusenstvi
ze skla a plastt.

® Naklady spojené s dodate¢nou montazi
spotrebice, ktery byl instalovan neodborné
neautorizovanou osobou.

o Jestlize byl spotrfebi¢ pouZivan v komercni nebo
jiné podobné sféfe nebo byl za podobnych
podminek pajcovan.

® Spotrebice vyrobené spolecnosti Electrolux, které
nebyly opatiené znac¢kou ELECTROLUX.

Evropské zaruéni podminky

JestliZe se prestéhujete do jiné zemé na uzemi Evropy,

tak se tyto zaru¢ni podminky prevadéji spolu se

spotfebicem i do nového bydlisté a to za téchto

podminek:

® Zaruka je platna od data prvniho nakupu
spotrebice.

® Zaruka se vztahuje na stejnou dobu a stejné
pInéni ( prace a nahradni dily) existujici v nové
zemi a pouzitelné pro tento typ spotrebice.

® Tato zaruka je nepfenosna na jinou osobu.

® Vase nové sidlo v Evropé musi byt v ramci Evropské
Unie (EC) nebo v ramci Evropské oblasti volného
obchodu.

® Spotrebi¢ je instalovan a pouzivan dle tohoto
navodu i v nové zemi a je pouzivan pouze v
domacnostech, tzn. pro nekomer¢ni, tj. domaci
pouZziti.

® Spotrebi¢ byl v nové zemi zapojen a instalovan
dle mistné platnych legislativnich pozadavka.

Pred tim nez se odstéhujete, prosime vas, abyste
kontaktovali nejblizsi Zakaznické centrum (viz dole)
a sdélili jim detaily o vaSem novém bydlisti. Oni
zajisti, Ze mistni Servisni organizace bude o vas védét
a Ze se o0 vas v pfipadé potreby postara.

Francie Senlis +33(0)3 44 62 22 22
Némecko Niirnberg  +49(0)911 323 2600
Italie Pordernone +39(0)1678 47053
Svédsko Stockholm  +46(0)20 78 77 50

Velka Britanie Slough +44(0)1753 219 898
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Jestlize spotiebi¢ nefunguje spravné nebo potrebujete zakoupit jakykoliv ndhradni dil, je nutné kontaktovat
néktery z autorizovanych servisti v blizkosti vaseho bydlisté a to prostfednictvim telefonu:

i SERVIS A NAHRADNI DiLY

261126112

Jesté pred tim, nez budete kontaktovat autorizovany servis provedte kontroly uvedené vySe v kapitole

.Odstranovani zavad".

Po kontaktovani servisniho stfediska predejte odpovédnému pracovnikovi nasledujici informace:
1.

o LN

Vase jméno, adresu a PSC

Vase telefonni ¢islo

Jasné vysvétlit vzniklou poruchu

Nazev a sériové ¢islo vadeho modelu ( tyto informace naleznete na typovém Stitku)
Datum nakupu

V pripadé zaruéni opravy bude nutné doloZit doklad o nakupu a zaruéni list.

CO JE TO MIKROVLNNE ZARENi?

r

Mikrovinné zafeni je generovano pomoci specialniho zafizeni, které se jmenuje magnetron. Magnetron je
bezpecné ukryt uvnitf mikrovinné trouby. Mikrovinné zafeni generované magnetronem ma schopnost
rozkmitat molekuly vody, které jsou pfitomné prakticky v kazdé potraviné. Treni, které toto kmitani
molekul vody provazi, je zdrojem tepla a toto uvolnéné teplo zplsobuje, Ze se potravina rozmrazuje,

ohfiva nebo vafri.

Sklo a keramické sklo

V mikrovinnych troubach je
velice vhodné pouzivat nadobi
vyrobené ze Zaruvzdorného skla.
K ohfivani pokrmu dochazi ze
vsech stran. Toto sklo oviem
nesmi obsahovat zadné kovy (napfiklad olovo-
Pb) a zaroven takové nadobi nesmi byt kovem
dekorovano (napfiklad zlaté ozdoby, kobaltové
modry dekor).

Keramika

Velice vhodné je obecné vzato i keramické nadobi.
Keramika musi byt glazovana.V opaéném pripadé
by vlhkost z pokrmu pronikala dovnitf neglazované
keramiky, tato vlhkost by zpGsobovala jejich
ohfivani a mohlo by dojit i jejimu poSkozeni ¢i
zniceni. Jestlize si nejste jisti, zda nékteré nadobi
je vhodné pro pouziti v mikrovinné troubég,
provedte test vhodnosti nadobi.

Porcelan

Velice vhodny. Ujistéte se, ze porceldn neni
dekorovan zlatym nebo stfibrnym dekorem a Ze
neni pfitomen zadny dalsi kov.

Plastové a papirové nadobi

Plastové nadobi, které odolava vysoké teploté mize
byt v mikrovinné troubé pouzivino pro
rozmrazovani, ohfivani a vafeni pokrmd.
Postupujte podle navodu vyrobce tohoto nadobi.
Vhodny je také tepelné odolny papir, uréeny pro
pouZiti v mikrovinné troubé. Postupujte podle
navodu vyrobce tohoto nadobi.

NADOBI VHODNE PRO POUZITi V MIKROVLNNE TROUBE [*'=]

Kuchynsky papir

Tento papir Ize pouzit pro pohlceni vihkosti, ktera
se objevi pfi kratkém ohfevu, napfiklad chleba
nebo vyrobkd obalenych ve strouhance. Papir
polozte mezi potravinu a otoceny talif. Povrch
pokrmu tak zlstane suchy a kfehky. Zakryti
mastnych pokrm0 kuchyniskym papirem zabranite
rozstfikovani mastnoty.

Fdlie do mikrovinné trouby

Vedle tepelné odolnych druh( folii je tento druh
velmi vhodny pro zakryvani nebo baleni pokrm.
Pri pouzivani téchto materiald postupujte prosim
podle navodu jejich vyrobce.

Peéici sacky

Pro pouziti v mikrovinné troubé jsou vhodné i
pecici sacky. Nelze ale pro zavirani takovych sackd
pouzivat kovové spony Ci klipsy, protoze by mohlo
dojit k roztaveni folie peciciho sacku.

Séacek upevnéte pomoci provazku a nékolikrat ho
propichnéte vidlickou. Obaly, které nejsou odolné
vysoké teploté, nejsou vhodné v mikrovinné troubé
pouZivat.

Nadobi uréené k zapékani

Jedna se o specialni sklo-keramické nadobi, které
ma dno vyrobené ze specialni kovové slitiny a je
ur¢ené pro pouZziti v mikrovinnych troubéch. Toto
nadobi umoznuje pokrmy na povrchu zapéct. Pfi
pouziti tohoto nadobi je nutné, aby mezi otocny
talif a toto nadobi byl vlozen izolaéni kus nadobi
jako je napfiklad porcelanovy talif. Nadobi
predehtivejte pfesné podle navodu vyrobce
zapékaciho nadobi. Jestlize doba predehfevu bude
delSi nezZ je uvedeno v navodu, tak mize dojit k




poskozeni otoéného talife, nosice oto¢ného talire,
popfipadé bezpecnostni pojistka zplsobi vypnuti
mikrovinné trouby.

Kovové materialy

Obecné feceno, kovy nejsou vhodné pro pouziti
v mikrovinnych troubach, protoze mikrovinné
zafeni jimi neprochazi a potraviny se tak nemohou
ohfivat. Existuji vSak nasledujici vyjimky: mohou
se pouzit malé kousky alobalu, kterymi se mohou
obalit urcitad mista pfipravovaného pokrmu a tato
mista se tak nerozmrazi pFili$ rychle nebo nespali
(napfiklad kufeci kfidélka). V mikrovinné troubé se
mohou pouZzivat malé kovové Spejle nebo hlinikové
nadobi na jedno pouziti (napfiklad hotové porce
pokrmuy).V poméru k objemu pokrmu se musi jednat
o malé dily, napfiklad hlinikova nadobka musi byt
naplnéna do 2/3 az 3/4 celkového objemu.
Doporucujeme vam, abyste pokrm urceny pro
pfipravu v mikrovinné troubé premistili do
vhodného kusu nadobi. PFi pouZiti hlinikového
nebo jiného kovového nadobi je nutné zajistit, aby
mezera mezi timto nadobim a vnitfnimi sténami

¢ TIPY A TRIKY

5] NADOBI VHODNE PRO POUZITi V MIKROVLNNE TROUBE

byla minimalné 2 cm. V opacném pfipadé by vnitini
stény trouby mohly byt poskozeny vzniklym
elektrickym obloukem.

Z4dné nadobi nesmi obsahovat

kovové soucastky - Povlaky, dekory a déle
rlizné Srouby, nyty, spony, madla, atd.

Test vhodnosti nadobi pro pouziti

v mikrovinné troubé

JestliZe si nejste jisti, zda konkrétni kus nadobi je
vhodny pro pouZiti v mikrovinné
troubg, tak provedte nasledujici
test: Testovany kus nadobi
vlozte do mikrovinné trouby a
na ni nebo tésné vedle ni polozte
sklenku s asi 150 ml vody. Mikrovinnou troubu
zapnéte na dobu 1 az 2 minuty na vykon 800 W.
Jestlize nadobi zdstane studené nebo se jen mirné
ohfeje, tak je pro pouZiti v mikrovinné troubé
vhodné. Nikdy takto nezkousejte plastové nadobi,
protoze by se mohlo roztavit.

Nastaveni doby tepelné dapravy
Funkce jako rozmrazovani, ohfivani a vafeni trvaji
pfi pouziti mikrovinné trouby mnohem kratsi dobu
nez pfi pfipravé na normalnim spordku nebo v
troubé. Z tohoto divodu budete potfebovat
informace uvedené v tomto navodu, které vam
pomohou urgit spravnou dobu teplené tpravy. Vzdy
je lepsi nastavit dobu o néco kratsi nez o néco delsi.
Vzdy po skonéeni doby pfipravy pokrm zkontrolujte.
Vzdy je lepSi pokrm nechat jeSté chvili dovafit, nez
ho prevafrit.

Pocatecni teplota

Doba rozmrazovani, ohfivani a vafeni zavisi na
teploté pokrmu, ktery hodlate tepelné upravit.
Napfiklad hluboce zmrazené potraviny a potraviny
vyndané z chladni¢ky budou pro spravné dokonceni
potfebovat delSi ¢as, nez potraviny skladované pfi

pokojove teploté. Pro ohfivani a vafeni se povazuje
normalni skladovaci teplota u potravin z chladni¢ky
+5°C a u potravin skladovanych v pokojové teploté
+20°C. Pro rozmrazovani se povazuje normalni
teplota -18°C.

Doba tepelné upravy

Viechny ¢asové udaje uvedené v tomto navodu jsou
pouze informativni a budou se lisit v zavislosti na
pocatecni teploté pokrmu, jeho hmotnosti a stavu
(obsah vody, obsah tuku, apod.).

Sil, kofeni a bylinky

Potraviny pfipravované v mikrovinné troub€ si vice
ponechavaji svoje ptvodni aroma nez pfi klasické
pfipravé. Z tohoto ddvodu pokrm osolte, je-li to
mozné, aZ po tepelné upravé. Sil totiz vysusuje
povrchové vrstvy pokrmu. Kofeni bez obsahu soli
a bylinky mlizete pouZivat tak, jak jste zvykli.

CO DELAT, KDYZ...

PORUCHA

MOZNE PRiCINY A ZPUSOBY ODSTRANENI

...mikrovinna trouba nepracuje spravné?

Zkontrolujte, zda:

- Jsou v poradku pojistky ¢i jisti¢ v elektrickém rozvodu,

- Neni vypadek dodavky elektrické energie.
- Jestlize dochézi neustale k vypinani jistice nebo
spaleni pojistky, kontaktujte odborného elektrikére.

...zvoleny reZim nepracuje ?

Zkontrolujte, zda:

- Jsou spravné zaviené dvere,

- Zda tésnéni a dosedaci misto tésnéni jsou bez necistot,
- Bylo stisknuté tlacitko START

... se neotadi otocny taliF?

Zkontrolujte, zda:

- Nosi¢ otoéného talife je spravné nasazen do hridele
unasece,

- Zda nadobi poloZené na oto¢ném talifi nepfesahuje
pres jeho okraj a nebrani tak v jeho otaceni.

- Zda potraviny poloZené na talifi nepfesahuji pres
jeho okraj a nebrani tak v jeho otaceni.

- Zda neni zadna prekazka v otvoru pod oto¢nym
talifem.

... s€ mikrovinna trouba nevypina?

- Troubu odpojte od elektrické sité.
- Kontaktujte autorizovanou servisni opravnu.

... nesviti vniténi osvétleni?

- Kontaktujte autorizovanou servisni opravnu.
Zarovku vnitiniho osvétleni smi vyménovat pouze

autorizovany pracovnik autorizované servisni opravny.

nez bylo obvyklé dFive?

...ohfev &i vareni potraviny trva nyni déle,

- Nastavte del3i dobu vafeni (dvojnasobné mnozstvi
potravin=skoro dvojnasobny ¢as) nebo

- JestliZe je pfipravovana potravina studenéjsi
nez obvykle, tak ji ¢as od ¢asu otacejte nebo

- Nastavte vyssi vykon mikrovinného ohfevu

POZNAMKA: Jestlize vatite pokrm pfi vykonu 800W del3i dobu nez standardné nastaveno, tak se vykon
trouby automaticky snizi, aby nedochézelo k jejimu prehfivani. (Vykon mikrovinné trouby bude snizen

na 560W). Po prerudeni na dobu 90 sekund Ize nastavit opét plny vykon trouby (800W).

Varny rezim

Standardni doba vafeni

Snizeni vykonu

Mikroviny (800W)

20 minut

Mikroviny 560 W
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I UDRZBA A CISTENI

UPOZORNENI: NIKDY NEPOUZIVEJTE K CISTENI
TROUBY RUZNE KOMERCNE DOSTUPNE CISTICE
NA TROUBY, PARNI CISTICE, ABRAZIVNi A DRSNE
CISTici PROSTREDKY A POMUCKY. DALE
NEPOUZIVEJTE ANI PROSTREDKY S OBSAHEM
HYDROXIDU SODNEHO (NAOH) A ANI RUZNE
DRUHY DRATENEK VYROBENYCH JAK Z KOVU, TAK
PLASTU A TO NA CISTENi JAKEKOLIV CASTI
MIKROVLNNE TROUBY.

Vnéjsi ¢asti

Vnéjsi ¢asti mikrovinné trouby Ize dobfe udrzovat
omyvanim vodou s malym mnozstvim jemného
mydla. Po umyti je nutné vSechny zbytky mydla
odstranit vihkym hadfikem a zbytky vlhkosti vysusit
suchou mékkou utérkou.

Ovladaci panel

Pfed omyvanim ovladaciho panelu oteviete dvirka
trouby, abyste ho tak deaktivovali. Ovladaci panel
je nutné omyvat zvlasté opatrné. K omyvani
pouzivejte pouze navlhéeny hadfik, kterym opatrné
odstranite vSechny necistoty. Mnozstvi vody se
snazte omezit na minimum. V zadném pfipadé
nepouzivejte jakykoliv druh chemického nebo
abrazivniho Cisticiho prostredku.
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Vnitini ¢asti

1. Veskeré nakapané a rozstfiknuté zbytky a nanosy
potravin odstrante ihned po pouZiti trouby, kdy
je jesté horka a to pomoci navlihéeného hadriku
nebo houbickou. Pro silnéji ulpivajici neCistoty
pouzijte jemné mydlo a navlhéeny hadfik, kterym
znecisténé misto otirejte tak dlouho, dokud
necistoty nezmizi. Nikdy pfi Cisténi nesundavejte
kryt magnetronu.

2. Je nutné zabezpedit, aby se Zzadna voda nebo
mydlo nedostaly dovnitf stén trouby pres vétraci
otvory na sténach. V opa¢ném pripadé by mohlo
dojit k poskozeni trouby.

3. Pro ¢isténi vnitikG trouby nikdy nepouzivejte
jakeékoliv Cistici prostfedky ve spreji.

Otocny talif a nosi¢ otoéného talife

Otoé¢ny talif a nosi¢ otocného talife vyndejte
z trouby ven. Oba dily omyjte jemnou mydlovou
vodou. Po umyti vysuste mékkou utérkou. Oba dily
Ize také umyvat v my¢ce nadobi.

Dvirka trouby

Pomoci navlhéeného meékkého hadfiku pravidelné
odstranujte viechny neéistoty z obou stran dvefi,
tésnéni dvefi a dosedaci plochu dvefi.

POZNAMKA: V zadném piipadé se k ¢isténi nesmi
pouZivat parni Cistice.

PFidani vody

Potraviny s vysokym obsahem vody, jako je napfiklad
zelenina, Ize varit ve vlastni $tavé nebo s pfidanym
malym mnoZstvi vody. Tim zajistite, Ze velké mnoZstvi
vitamind a minerall zdstane zachovano.

Tuéné potraviny

Tucna masa a vrstvy tuku se vafi lépe nez maso
libové. Pfed vafenim ¢&i pe¢enim zakryjte tuéna mista
kouskem alobalu nebo je obratte tuénou vrstvou
dold.

Potraviny ve slupce &i ve skofapce

Potraviny jako napriklad parky, kure, kufeci stehna,
vafené brambory, rajska jablka, jablka, vaje¢né
Zloutky apod. je nutné pred ohfevem v mikrovinné
troubé nejprve propichat vidlickou nebo
napichnout na drevénou 3Spejli. Para tak neroztrha
ohfivanou potravinu, ale unikne vzniklymi otvory.

Mala a velka mnozZstvi

Doba vareni pomoci mikrovinného zafeni je zavisla
na velikosti vafené, rozmrazované nebo ohfivané
porce potraviny. Znamena to, Ze malé porce jsou
uvarené drive a velké pozdéji. Pravidlo, které je
dobré si zapamatovat:

2 x VETSI MNOZSTVi=SKORO 2 x DELSi DOBA
PRIPRAVY

1 MNOZSTVi= 1 DOBY PRIPRAVY

Mélké a hluboké nadobi

PFi stejném objemu obou kusG nadobi a porce
pokrmu v ni bude pokrm v hluboké nadobé uvaren
pozdgji. Z tohoto ddivodu je Iépe volit nadobi méIci
s velkou hladinou. Hlubsi nadobi pouzivejte pouze
tehdy, jestlize hrozi prevareni, jako jsou napfiklad
téstoviny, ryze, mléko, apod.

Kulaté a hranaté tvary nadobi

Pokrm se mnohem rovnomérnéji ohfiva v kulatych
nadobach nez v nadobach s hranami. Mikrovinné
zareni se koncentruje na hranach a pokrm se tak v
téchto mistech mize prevafit.

Zakryvani nadob

Zakryti nddob pomaha udrzet vihkost uvniti nadoby
a zaroven tak snizuje délku pripravy. K tomuto Gcelu
dobre slouZi vika, félie do mikrovinné trouby nebo

TIPY A TRIKY

specialni kryty. Pokrmy, které maji zGstat kfupavé,
jako napriklad pec¢ené nebo driibez, se béhem vareni
a peceni nezakryvaji.

Obecné pravidlo zni, Ze pokrm, ktery se nezakryva
pfi peceni ¢i vafeni v normalni troubé ¢i na plotné
se nebude zakryvat ani pfi vafeni peceni v
mikrovinné troubé. A dale plati, pokrm, ktery se pfi
vareni ¢i peceni zakryva pfi normalni pfipravé se
prikryje i pfi mikrovinném vareni.

Nepravidelné tvary pokrmu

Silngjsi a kompaktnéjsi ¢ast porce polozte smérem
od stfedu. Zeleninu (nap¥. brokolici) polozte kostalem
(stonkem) smérem ven.

Michani

Michani pokrmd béhem pfipravy je nutné, protoze
pokrm se ohfivd smérem od vnéjSich vrstev.
Michanim se teplota vyrovnava a dochazi tak
k rovnomérnému vareni.

Rozmisténi potravin

Umistéte jednotlivé porce, jako napriklad malé kusy
jitrnice, pInéné kapsy nebo brambory v kruhu na
oto¢ném ftalifi. Dodrzujte rovnomérné vzdalenosti
jednotlivych porci od sebe, tak aby mikrovinné
zareni bylo rovnomérné pohlcovano ze viech stran
stejné.

Obraceni

Stfedné velké porce pokrm0, jako napfiklad
hamburgery a steaky, by méli byt béhem vareni ¢i
peceni jednou otoceny, aby se zkratila doba jejich
pripravy. Velké kusy pokrmd, jako napfriklad celd
pec¢ené nebo kufe musi byt béhem vareni obraceny,
protoze vrchni ¢ast se vice ohfiva diky vétsi davce
mikrovinné energie a vrchni strana pokrmu by tak
byla vysusena.

Doba stani

Ponechat pokrm, po tepelné tpravé v mikrovinné
troubg, néjakou dobu odstat je jednim z nejdd-
viechny pokrmy, které se nechavaji pomoci mikrovin
rozmrznout, ohfat nebo uvarit potrebuji néjaky ¢as
po tepelné upravé stat. B€hem této doby dojde
jednak k vyrovnani teplot v celé porci pokrmu
a jednak k rovnomérnému rozlozeni vlhkosti uvnitt.




Pomocné zapékaci latky

Asi po 15 minutach se potravina za¢ina na povrchu
opékat. Stupen opeceni resp. tvorba klrky je v
mikrovinné troub& mnohem mensi nez pfi normalnim
zplsobu vareni ¢i peceni. Abyste i v mikrovinné
troub€ mohli dosahnout chutnou a nahnédlou
kirku, tak mazete pfi pfipravé pokrmu pouzit

ZAPEKACI LATKA

POKRM/POTRAVINA

pomocné zapékaci latky. Ve vétsiné pripadl tyto
pripravky funguji i jako kofeni. V nasledujici tabulce
naleznete nékolik priklad( takovych latek, které
mUzete pouzit k pfipravé chutné nahnédlé karky
a to v zavislosti na druhu pripravované potraviny.

ZPUSOB POUZITI

Rozpusténé maslo a susena paprika | Drlbez
SuSend paprika

Sojova omacka

Grilovaci (Barbecue) a Wordestrova
omacka, Stava z masa

Vypecené kousky slaniny nebo
susena cibule

Kakao, ¢okoladové vlocky, hnéda
poleva, med a marmelada

Pokrmy pecené v troubé jako | Posypat paprikou
napf. "Syrovy toust"
Maso a dribez

Pecené, karbanatky, malé
pecené kousky

Pokrmy pecené v troubg,
toasty, omacky, dusena masa | kousky slaniny nebo cibule
Dorty a dezerty

Povrch masa potfit smési
masla a papriky

Potfit omackou
Potfit omackou
Posypat povrch pokrmu

Povrch posypat kousky
Cokolady, kakaa ¢&i vytvorit
vrstvu polevy

OhFivani

® Hotové pokrmy prepravované v hlinikovych
miskach je nutné premistit na vhodny talif nebo
do vhodné nadoby.

® Sundejte vika z pevné uzavienych nadob.

Pokrm lze prikryt folii uréenou pro pouziti v

mikrovinné troubég, talifem nebo specidlnim

krytem (dostupné v obchodech) a tim zabranit

jeho vysuSovani. Napoje nezakryvat.

Do nadoby ve které se bude vafit voda, kava, ¢aj

nebo mléko vlozte sklenénou ty¢ku nebo michadlo.

® Bude-li to mozné, tak velkd mnozZstvi vafeného
pokrmu ¢as od ¢asu zamichejte. Tim zajistite
rovnomérnou distribuci tepla v celém objemu
pokrmu.

® Doby ohfevu jsou uvedené pro pokrmy pfi

pokojové teploté 20°C. U potravin, které byly

uskladnény v chladnicce je nutné tuto dobu

ohfevu o néco prodlouzit.

Po ohFati pokrmu nechte pokrm asi 1-2 minuty v

klidu, béhem této doby dojde k vyrovnani teplot

v celém objemu vafeného mnozstvi (doba stani).

® \echny ¢asové Udaje uvedené v tomto navodu
jsou pouze informativni a budou se lisit v zavislosti
na pocatecni teploté pokrmu, jeho hmotnosti a
stavu (obsah vody, obsah tuku, apod.) a také na
koneéném stavu, ktery budete sami pozadovat.

Rozmrazovani

Vase mikrovinna trouba slouzi jako idedIni pomocnik
pfi rozmrazovani. Doba rozmrazovani je vyrazné
kratSi nez pfi pouziti tradiénich metod. Na tomto
naleznete nékolik tipd. Zmrzlou potravinu vybalte z
obalu a poloZte ji na talif a ponechte ji tak volné
rozmrazit.

Nadoby a zasobniky

Mimoradné vhodné jsou pro rozmrazovani a ohfev
potravin v mikrovinné troubé nadoby a zasobniky
uréené pro mikrovinné trouby. Tento typ nadob
vydrzi nizké teploty ( aZz do cca -40°C) a zaroven
teploty vysoké (az asi do 220°C). Z tohoto diivodu
mizZete takovou nadobu pouzivat jak pro
rozmrazovani, tak i pro zmrazovani, ohfivani a
i vareni, bez toho, aniZ byste pokrm museli stale
pfendavat.

Zakryvani

Tenké ¢&asti pokrmu pred rozmrazovanim zakryjte
malymi prouzky alobalu. Rozmrzla nebo horka mista
muzete zakryt alobalem i v priibéhu procesu. Zakryti
alobalem zpGsobi, ze tenké casti pokrmu se
neprehfeji, zatimco siln€jSi promrzlé vrstvy se mohou
dale rozmrazovat.

RECEPTY

Spanélsko

Zapékané brambory
Celkova doba pfipravy: asi 12-16 minut.
Nadobi:Hrnec s poklickou (kapacita 2 1)

Porcelanovy talif

Suroviny:

4
100ml
60g

1/2
75-100
2pl

2pl

Dansko

Stfedné velké brambory (400g)
Voda
Sunka nakrajena na malé kosticky

Jemné krajena cibule (50g),
Mléko

Strouhany Parmezan (20g)
Sul a pepf

Strouhany Emental

Ovocné Zzelé s vanilkovou polevou
Celkova doba pfipravy: asi 10-13 min.
Nadobi: Hrnec s poklickou (kapacita 21)

150 g
150 g

150 g

250 ml
100 g

50 ml

8

300 ml

30¢
159

(kapacita 11)
Suroviny:

Vytfidény a umyty odstopkovany
Cerveny rybiz

Vytfidéné a umyté jahody, zbavené
lGzek

Vytfidéné a umyté maliny bez stopek
Bilé vino

Cukr

Citronova Stava

Platky zelatiny

Mléko

Aroma z 1 vanilkového lusku

Cukr

Potravinarské zahustovadlo

1. Brambory vlozte do nadoby, pfidejte vodu, pfikryjte

pokli¢kou a za¢néte vafit. V poloviné vareni brambory
promichejte.

8-10min pfi vykonu 800W

Nechte vychladnout.

. Brambory po délce rozkrojte a opatrné ze slupky

brambory vyberte. Brambory promichejte se Sunkou,
cibuli, mlékem a Parmezanem do stejnomérné
konzistence. Osolte a opeprete.

. Bramborové slupky naplfite pfipravenou smési

a posypte Ementalem. Brambory naskladejte na talif
avarte.

4-6min pfi vykonu 800W

Po uvareni nechte brambory asi 2 minuty odstat.

. Dejte stranou trochu ovoce na ozdobeni. Zbytek

ovoce rozmixujte spolu s vinem. Dejte do hrnce
a pod poklickou nechte vafit.

7-9 min pfi vykonu 800W

Pridejte cukr a citrénovou Stavu.

. Platky zelatiny nechte ve studené vodé asi 10 minut

zméknout. Poté je vyndejte a vymackejte z nich
piebyteénou vodu. Zelatinu potom nechte po
kouskach rozpustit v horké smési ovoce.
Po rozpusténi nechte Zelé ztuhnout v chladnicce.

. Vanilkovou polevu pripravite nasledujicim

zplsobem: Do jiného hrnce nalijete mléko.
Rozlousknéte vanilkovy lusk a naskrabejte aroma
do mléka. Dobfe zamichejte a prFidejte cukr se
zahu$tovadlem. Prikryjte poklickou a nechte vafit.
Béhem vareni nékolikrat zamichejte.

3-4 min pfi vykonu 800W

. Zelé pfendejte na tac a ozdobte ho zbylym ovocem.

Podavejte s vanilkovou polevou.

Tip: Je mozné takeé pouzit ovoce rozmrazené.
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RECEPTY

Italie

Lasagne

Celkova doba pfipravy: asi 22-26 min.

Nadobi: Hrnec s poklitkou (kapacita 2 1)
Mélka hranata zapékaci misa s poklickou
(asi 20x20x6 cm)

Suroviny:

300 g Konzervovana rajcata

50 g Sunka, jemné¢ krajena

1 Rozetreny strouzek ¢esneku

1 Jemné krajena cibule (50 g)

250g Mleté hovézi maso

2 pl Rajsky protlak (30 g)

Sl a pepft
Oregano, tymian a bazalka, muskatovy
ofisek
150 ml Zakysana smetana
100 ml Mléko
50 g Strouhany parmezan
1¢l Smés sekanych bylinek
1¢l Olivovy olej
1¢l Tuk na vymazani nadobi
125 g  Zelené lasagne (lasagne verde)
1 pl Strouhany parmezan

1 pl Maslo nebo pokrmovy tuk

Francie

Ratatouille (VaFena zeleninova smés)
Celkova doba pfipravy: asi 19-21 min.
Nadobi: Hrnec s pokli¢kou (kapacita 2 1)
Suroviny:
5 pl Olivovy olej (50ml)
1 Strouzek drceného ¢esneku
Jemné nakrajena cibule (50 g)
Maly lilek nakrajeny na kosticky (250g)
Cuketa nakrajena na kosticky (200g)
Paprika (200g) nakrajena na velké
kostky
1 Maly fenykl (75g) nakrajeny na velké
kostky
1 Bougquet garni (Nat rdznych bylinek)
200g Konzervovana srdicka artycok,
nakrajena na ¢tvrtky
stl a pepf

_—_ A

1.

Rajcata nakrajejte na platky, smichejte je se Sunkou,
nakrajenou cibuli, ¢esnekem, mletym masem
a rajskym protlakem. Okorerite a nechte dusit pod
pokli¢kou.

7-9 min pfi vykonu 800W

Smetanu smichejte s mlékem, parmezanem, bylin-
kami, olejem a kofenim.

Zapékaci misu vytfete tukem a jeji dno pokryjte do
asi 1/3 téstovinami. Na né dejte 1/2 smési a trochu
omacky. Navrch dejte opét 1/3 téstovin a pak dalsi
vrstvu masové smeési a omacky, kterou nakonec
prekryjte zbytkem téstovin. Na uplny konec vie
dikladné zalijte omackou, zasypte strouhanym
parmezanem a pokryjte kousky masla. Ve nechte
zapéct zakryté poklickou.

15-17min p¥i vykonu 560W

Po zapeceni nechte lasagne asi 5-10 minut
odpodinout.

. Do nadoby dejte olivovy olej a strouzek cesneku.

Pridejte pfipravenou zeleninu, vyjma artycok,
a okorente peprem a soli. Pridejte petrZelovou nat,
zakryjte poklici a za¢néte varit. BEhem vareni jednou
zamichejte.

19-21min pfi vykonu 800W

Po dalSich 5 minutach pridejte srdicka artyc¢okd
a opét zahfejte.

Ratatouille okorente soli a pepfem dle chuti. Bou-
quet garni pred servirovanim vyndejte. Po dovareni
ponechte ratatouille 2 minuty odstat.

Tip: Ratatouille je mozné servirovat teplé s masovymi

pokrmy. Je-li podavané studené, tak slouzi jako
vynikajici predkrm.

Bouquet garni se sklada z jedné stonky petrzele,
smési bylinek vhodnych pro kofenéni polévek,
1 stonky libec¢ku, 1 stonky tymianu a nékolika
bobkovych listii.

Spravné nastaveni

Je vzdy lepsi nastavit kratsi dobu rozmrazovani nez
dobu deldi. Tim zarucite, ze pokrm bude rozmrazen
rovnomérnéji.

Jestlize je nastaveni pfilis vysoké, tak se povrch
pokrmu mUze za¢it vafit zatimco vnitrek bude stale
promrzly.

Otaceni/Michani

Prakticky veSkeré potraviny se béhem rozmrazovani
musi obracet nebo michat. Jednotlivé porce ¢ zmrzlé
kusy se snaZte od sebe oddélit co nejdfive a usporadat
je tak, aby mikrovinné zareni mohlo dopadat na co
nejveétsi povrch.

Mald mnozstvi pokrmu

Mala mnozstvi pokrm@ rozmrznou mnohem dfive
a rovnomérnéji nez vétsi kusy. Z tohoto davodu
vam doporucujeme zmrazovat co nejmensi porce.
Tim budete moci pfipravovat celé menu rychle
a jednoduse.

Potraviny potfebuji Setrné zachazeni
Potraviny jako krémovy dort, smetana, syry a chléb
se musi rozmrazit jen ¢aste¢né. Dokonéeni rozmrazeni
musi byt umoznéno pfi pokojové teploté. Timto
zabezpecite, ze povrch takovychto pokrml nebude
horky, zatimco vnitfek bude stale zmrzly.

Doba stani

Doba stani je velice dllezita, protoze béhem ni
dochéazi stale k rozmrazovani pokrmu. V tabulce
rozmrazovani naleznete rlizné délky stani pro
jednotlivé pokrmy. Silné a husté potraviny potrebuji
delSi Cas stani nez potraviny tenc¢i a poroznéjsi.
Jestlize béhem doby stani nedojde k Gplnému
rozmrazeni, tak Ize pokrm jeSté chvili rozmrazovat
v mikrovinné troubé nebo/a prodlouzit délku doby
stani. Po Gplném rozmrazeni pokrmu jej za¢néte co
nejdfive dale zpracovavat a nikdy ho opét
nezmrazuijte.

Vareni Cerstvé zeleniny

® Pfinakupu zeleniny se snazte, aby jednotlivé kusy
méli pokud mozno stejnou velikost. Toto je dilezité
pro pfipad, kdy zeleninu budete vafit vcelku
(naptiklad brambory).

® Zeleninu pfed dalSi upravou dobfe omyjte
a oCistéte. Nakrdjejte pouze takové mnozstvi,
které je vyzadovano recepturou.

® Zeleninu normalné okorente jak jste zvykli, pouze
s tou vyjimkou, Ze stl budete pfidavat az po
skonceni vareni.

TIPY A TRIKY |

Na 1/2kg zeleniny pfidejte 5 polévkovych Izic

vody. Zelenina s velkym obsahem vlakniny bude

potfebovat vody o néco vice. Vice informaci

naleznete v tabulce dale.

® Zeleninu je nejlépe vafit v nddobé s vikem.
Zelenina s vysokym obsahem vody, jako napfiklad
cibule a brambory mohou byt vareny bez pfidavku
vody ve folii vhodné pro mikrovinné vareni.

® Po uplynuti asi 1 délky vareni zeleninu zamichejte
nebo obratte.

® Po uvareni nechte zeleninu asi 2 minuty volné
stat (doba stani), aby se vyrovnala teplota v celém
objemu varené porce.

® \Bechny Casové udaje o délce vafeni jsou pouze

informativni a budou se lisit v zavislosti na

pocatecni teploté zeleniny, jeji hmotnosti a stavu.

Cerstvéjsi zelenina se bude vafrit kratsi dobu,

nez zelenina starsi.

Vareni masa, ryb a driibeze

® Pfi ndkupu se snaZte, aby jednotlivé kusy méli
pokud mozno stejnou velikost. Tim zajistite jejich
spravné a stejnomérné provareni.

® Pred vafenim porce masa, ryb a dribeze dobre
omyjte pod studenou tekouci vodou a poté je
dobfe osuste kuchynskym papirem. Dale
pokracujte jako obvykle.

® Hovézi maso by mélo byt vyzralé a mirné
Slachovité.

® Prestoze jednotlivé kusy masa budou mit stejnou
velikost, tak se nemusi uvafit ve stejny ¢as. Doba
vareni je zavisla na mnoha faktorech. Mimo jiné
maji na délku vareni vliv druh masa, mnozstvi
tuku a vody a také teplota pred jeho varenim.

® Velké kusy masa, ryb a driibeze v 1 doby pfipravy
otocte, aby byly rovnomérné uvareny ze viech
stran.

® Po uvareni resp. pe¢eni maso zakryjte alobalem
a nechte jej asi 10 minut stat. Béhem této doby
se maso dovaruje, Stdva uvniti masa se rovhomérné
rozdéli tak, Ze pfi nasledném porcovani se ztrati
jen jeji minimalni mnozstvi.

Rozmrazovani a varfeni

Hluboce zmrazené pokrmy se mohou rozmrazit
a uvarit béhem jednoho procesu uvnitf mikrovinné
trouby. V tabulce naleznete nékolik pfikladd.
Informace o Casech "ohfevu" a "rozmrazovani"
povazujte pouze za informativni, prdmérné hodnoty.
Pri pfipravé takovych pokrm( se vzdy fidte navody
jejich vyrobcel. V téchto ndvodech obvykle naleznete
presné podminky (délku a zpdsob) jejich kuchyriské
pripravy.




] UROVNE VYKONU MIKROVLNNE TROUBY

Vase mikrovinna trouba je vybavena 5 vykonovymi
stupni. Nejvhodnéjsi stupen pro jednotlivé typy
pfiprav naleznete v ¢asti Recepty. Obecné plati
nasledujici pravidla:

800 W: vyuziva se pfi rychlém vareni a ohfivani
napriklad polévek, jidel v rendliku, konzervovanych
pokrm0, horkych napojd, zeleniny, ryb, apod.

560 W: vyuZiva se pro dlouhodobéjsi vareni hustych
a kompaktnich pokrm0 jako jsou napfiklad pe¢end
masa, sekané, jednotlivé porce na talifi a dale pokrmy,
které vyzaduji Setrné zachazeni jako napfiklad syrova
omacka nebo piSkotové tésto. Pfi tomto stupni
vykonu se omacka neprevari a pokrmy se vafi velice
rovnomérné bez nebezpedi, Ze se po stranach pripali
nebo prevari.

Jak nastavit vykonové stupné:

400 W: vyuziva se pro husté a kompaktni pokrmy,
které vyzaduji pfi normalnim zpudsobu tepelné
Upravy delsi dobu, jako napfiklad hovézi pokrmy.
Tento vykonovy stupen doporucujeme pouzivat
tehdy, kdyz pozadujeme, aby maso bylo po uvareni
krehké.

240 W: (rozmrazovaci stupen)- tento stupen se
vyuziva pro dosazeni rovhomérného rozmrazeni
pokrmu. Tento stupen je rovnéz vhodny pro mirné
vareni ryze, téstovin, knedlik(i a vaje¢ného svitku.

80 W: vyuZiva se pro jemné rozmrazovani napfiklad
krémovych dortd a mouénikd.

W=Watt

Vykon mikrovinné trouby nastavte tisknutim tla¢itka VYKON MIKROVLNNE TROUBY a to a2 do zobrazeni

pozadovaného stupné vykonu trouby.

Stisknéte-li tlatitko VYKON MIKROVLNNE TROUBY pouze jednou, na displeji se zobrazi napis NI,
Jestlize pozadujete zménit irover vkonu, tak pokraguijte v tisknuti tla¢itka VYKON MIKROVLNNE TROUBY
do doby, nez se na displeji nezobrazi pozadovany vykon. Jestlize nebude zvolen Zadny vykonovy stupen,

bude automaticky zvolen vykon 800W.

RECEPTY

Svycarsko

Curysské dusené teleci na smetané
Celkova doba pfipravy: asi 11-15 min.
Nadobi: Hrnec s poklitkou (kapacita 2 1)
Suroviny:
600 g Teleci fizky
1 pl Maslo nebo margarin
1 Jemné nakrajena cibule (50 g)
100 ml  Bilé vino
Masovy korenény bujon v kostce na
pfipravu 1 litru tekutiny
300 ml Smetana
1 pl Petrzelka, jemné sekana

Francie

Filet z mo¥ského jazyka
Celkova doba pfipravy: asi 13-16 min.
Nadobi: Ploché ovalna zapékaci misa
s mikrovinnou folii (asi 26 cm dlouha)
Suroviny:
400 g  Filety z mofského jazyka

1 Citron, cely
2 Rajcata (150 g)
1¢l Maslo nebo margarin na vymazani misy
1p Rostlinny olej
1 pl Petrzelka, sekana
Sal a pepf
4 pl Bilé vino (30 ml)
2 pl Maslo nebo margarin (20g)

Recko

Dusené jehnédi se zelenymi fazolkami

Celkova doba pfipravy: asi 20-24min.

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci misa s poklickou
(asi 26 cm dlouha)

Suroviny:

1-2 Rajcata (100g)

400g  Jehnédi kotlety

1¢l Maslo nebo margarin na vymazani misy
1 Jemné nakrajena cibule (50 g)
1 Drceny strouzek ¢esneku

Sul a pepf

Cukr

250g Konzervované zelené fazolky

. Maso nakrajejte na prouzky silné asi 1-2 cm.
. Po dné hrnce rovnomérné rozetrete maslo nebo

tuk. Pfidejte maso a cibuli, pfikryjte poklickou a
nechte vafit. BEhem vareni jednou zamichejte.
7-10 min pfi vykonu 800W

. Pridejte bilé vino, masovy bujon v kostce a smetanu,

dobre rozmichejte, zakryjte poklickou a pokracujte
ve vareni.
4-5 min p¥i vykonu 800W

. Ochutnejte, opét zamichejte a nechte asi 5 minut

odpoc¢inout. Podavejte sypané jemné sekanou
petrzelkou.

. Rybu omyjte a osuste a vykostéte.
. Nakrajejte na jemné platky citron a rajcata.
. Tukem vymazte zapékaci misu. Vlozte do misy rybu

a postrikejte ji olejem.

. Rybu posypte petrZzelkou, naskladejte navrch platky

rajéat a okorente. Navrch poskladejte platky citronu
a polijte vie bilym vinem.

. Na citron dejte kousky masla, misu pfiklopte

a nechte péct.
13-16 min pfi vykonu 800W
Po upeceni nechte rybu asi 2 minuty odpocinout.

Tip: Misto moFského jazyka miizete pouzit i platyze,

halibuta, tresku, parmu, apod.

. Rajcata oloupejte, vykrojte lGzka a rozmixujte na

protlak v mixeru ¢i kuchynském robotu.

. Jehnéci maso naporcujte na vétsi kusy. Hrnec vytrete

tukem ¢i maslem. Pridejte maso, cibuli a ¢esnek,
okorente, zakryjte poklici a varte.
9-11 min pfi vykonu 800W

. Pridejte fazolky a rajsky protlak, zakryjte poklici

a pokracujte ve vareni.
11-33mi p¥i vykonu 560W
Po dovareni nechte maso asi 5 minut odstat..

Tip: Date-li prednost ¢erstvym fazolkam, tak je

potfeba je nejprve predvafrit.
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P< RECEPTY

Némecko 1. Platek chleba namazte maslem.

. ’ 2. Hermelin (Camembert) nakrajejte na platky
Hermglmovyv(resp. Ca_lmembel_'t) toast a naskladejte je na platek chleba. Do stfedu syra
Celkova doba pfipravy: asi 1,5-2,5min.

dejte trochu brusinkového zelé a posypte paprikou.

Nadobi: 3. Toast poloZte na talif a zahfejte po dobu1,5-2,5min
suroviny: Fi vykonu 800W
4 Krajice trastového chleba privy
2 pl Maslo nebo margarinu (20g) Tip: Recept miizete dle vlastni chuti upravovat. Miizete
1509  Hermelin (Camembert) napfiklad vyuzit ¢erstvé houby a strouhany syr
4 ¢l Brusinkové Zelé nebo dusenou Sunku, chiest a Emental.

Susend paprika
Holandsko 1. Do hrnce dejte zeleninu a vyvar, hrnec pfikryjte

. . avarte.

Houbova polévka 8-9min pii vykonu 800W
Champignosoep . , 2. Viechny suroviny rozmichejte v mixeru.
ﬁe'lgog'{]_ gOba pﬁ'przla(\llxzkam (1k3'17.':"nz' ) 3. Smichejte mouku a maslo do pasty a tu rozméinéte
Sjro(:/irl{y:mec $ pokiickou {kapacita do polévvky. Okofeh:ce S’O|I' a ;’)epflem, zakryjte poklici
200g Krajené houby ipé)va_rte. vP_o Eil?varegbézwlchqte.
1 Jemné nakréjena cibule (50g) ~b min privykonu .
300ml Masovy vyvar 4. Zamlchejt’e vajecné z_Ioutky se'smetanou a postupné
300ml  Smetana vzn[kly kremvvrmchejte do plole‘\./ky:.Nfa kratkou dobu
2,5p! Mouka (25g) polevky zavh_rej'te, ale nesmite ji pfivést k varu!
2,5p  Maslo nebo margarin (25g) 1-2 min pfi vykonu 800W

Sal a pepf Polévku nechte asi 5 minut po dovareni odstat.
1 Vejce

150g  Zakysana smetana
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RUCNi OVLADANI

Vasi mikrovinnou troubu lze naprogramovat az na Vel v Casovy krok
90 minut (90.00). Minimalni ¢asovy krok pro nastaveni @5 il 10 sekund
zmény délky vafeni (rozmrazovani) se méni od 10 sekund 5-10 minut 30 sekund
do 5 minut. Tento Casovy krok je zavisly na celkové délce 10-30 minut 1 minuta
tepelné Gpravy (vafeni resp. rozmrazovani). Viz tabulka: 30-90 minut 5 minut
Priklad:

Predpokladejme, ze chcete ohfat polévku pfi vykonu 560W, po dobu 2 minut a 30 sekund.

1. Otacejte ovladacem 2. Vykon mikrovinné trouby 3. Stisknéte tlacitko
MINUTKA/HMOTNOST/ nastavte 2x stisknutim START/+30 a proces
VYKON po sméru chodu tlacitka VYKON ohfevu zagina.
hodinovych rucicek. MIKROVLNNE TROUBY.

(2 min a 30 sec)

4 oY
» O » O x1

x2
Zkontrolujte displej

[ | 0] o | [0} P &5 T A 0]

POZNAMKY:

1.

2.

Jestlize béhem ohrevu dojde k otevieni dvefi, tak se doba vafeni na digitalnim displeji automaticky
zastavi. Proces ohfevu pokracuje, kdyZ se dvefe opét zaviou a stiskne se tlatitko START/+30.

Jestlize potFebujete zjistit, pfi jakém vykonu se ohFev provadi, tak stisknéte tlacitko VYKON MIKROVLNNE
TROUBY. Po celou dobu, co budete tla¢itko VYKON MIKROVLNNE TROUBY drzet, se tento tdaj bude
na displeji zobrazovat.

. Ovladatem MINUTKA/HMOTNOST miizete otacet obéma sméry. Jestlize budete ovladatem otacet proti

sméru chodu hodinovych rucicek, tak se délka vareni od 90 minut sniZuje.




] DALSi VHODNE FUNKCE

1. Vicenasobné sekven¢ni vareni

Tato mikrovinna trouba umoznuje naprogramovat sekvenci az 3 rGznych krokd, které mohou zahrnovat
dobu ru¢né ovladaného vafeni a rezim.

Priklad:
Vareni: pfi vykonu 800W po dobu 5 minut (operace 1)
pfi vykonu 240W po dobu 16 minut  (operace 2)

OPERACE 1

1. Otacejte ovladatem MINUTKA/
HMOTNOST po sméru chodu hodino-
vych rucicek a nastavte délku vareni.

2. PoZadovany vykonovy stupen
zvolte 1x stisknutim tlacitka
VYKON MIKROVLNNE TROUBY.

)
B A
¥ 12 1
DT a4 O P4 O
OPERACE 2
3. Otacejte ovladacem 4. Pozadovany vykonovy 5. Stisknéte tlacitko START/
MINUTKA/HMOTNOST po stupen zvolte 4x +30 a naprogramovana

stisknutim tlacitka VYKON
MIKROVLNNE TROUBY.

sekvence mikrovinného
ohrevu zacina.

B A OF
A T 0. % o

sméru chodu hodinovych
ruci¢ek a nastavte délku
vareni.

O}

8

x4 x1
Zkontrolujte displej
Poma O Poma O PemAa O

(Mikrovinna trouba nejprve pokrm vafi po dobu 5 minut pfi vykonu 800 W a poté 16 minut pfi vykonu
240W).

TABULKY

TABULKA: VARENI CERSTVE ZELENINY

Potravina Hmotnost  Vykon Cas Postup Pridavek vody
-g-  -Nastaveni- -min- -pl/ml-
Listovy Spenat 300 800 W 5-7  Omyt, dobre osusit, zakryt, béhem vareni 1x az 2x zamichat -
Kvétak 800 800 W 15-17 1 hlavka, zakryt, rozdélit na razicky, béhem vareni michat 5-6 pl
500 800 W 10-12 4-5pl
Brokolice 500 800 W 9-11  Rozdélit na razicky, zakryt, obc¢as béhem vareni michat 4-5pl
Houby 500 800 W 8-10  Celé klobouky, zakryt, ob¢as béhem vafeni michat -
Cinské zeli 300 800W 9-11  Nakrajet na prouzky, zakryt, ob¢as béhem vareni michat 4-5pl
Hréasek 500 800 W 9-11  Zakryt, obcas béhem vareni michat 4-5pl
Fenykl 500 800 W 9-11  Nakrajet na ¢tvrtky, zakryt, ob¢as béhem vareni michat 4-5 pl
Cibule 250 800 W 5-7  Celou zabalit do mikrovinné folie -
Kedlubna 500 800 W 10-12  Nakréjet na kosticky, béhem vareni ob¢as zamichat 50ml
Karotka 500 800 W 10-12  Nakrajet na kolecka, zakryt, ob¢as béhem vareni michat 4-5pl
300 800W 7-9
Zelena paprika 500 800 W 7-9  Nakrajet na prouzky, zakryt, béhem vareni 1x az 2x zamichat 4-5pl
Brambory ve slupce (vafené) 500 800 W 9-11  Zakryt, obcas béhem vareni michat 4-5pl
Porek 500 800 W 9-11  Nakrajet na kolecka, zakryt, béhem vareni 1x az 2x zamichat 4-5pl
Cervené zeli 500 800 W 15-17  Nakrajet na prouzky, zakryt, béhem vareni 1x az 2x zamichat 50ml
Razickova kapusta 500 800 W 9-11  Celé rtzicky zakryt, obcas béhem vareni michat 50ml
Vafené brambory (solené) 500 800 W 9-11  Nakrajet na stejné velké kousky, mirné osolit, zakryt, 150ml
obcas béhem vareni michat
Celer 500 800W 9-11  Nakrajet na jemné kosticky, zakryt, obcas béhem vareni michat 50ml
Bilé zeli 500 800 W 15-17  Nakrajet na prouzky, zakryt, ob¢as béhem vareni michat 50ml
Cuketa 500 800W 9-11  Nakrajet na platky, zakryt, ob¢as béhem vareni michat 4-5pl

Prizplisobeni receptid pro pfipravu
v mikrovinné troubé

Jestlize budete chtit si vase oblibené recepty
pfizplsobit pro pfipravu pomoci mikrovinné trouby,
tak budete muset davat pozor na nékolik odliSnosti
oproti jejich klasické pripravé: Jejich pfiprava se
zkrati pfiblizné o jednu tfetinu az polovinu. Pokrmy
pfipravujte podle receptd uvedenych v této pfirucce.
Potraviny s vysokym obsahem vody, jako napfiklad
maso, ryby, dribez, zelenina, ovoce, dusené pokrmy
a polévky Ize ve vasi mikrovinné troubé pripravovat
bez jakychkoliv problém(. Potraviny, které obsahuiji
jen malé mnozstvi vody, jako napriklad pokrmy na
podnose ¢&i talifi, je nutné pfed pfipravou v
mikrovinné troubé lehce navlhéit pokropenim
vodou.

Potraviny, které budete v mikrovinné troubé dusit,
budou vyzadovat celkové asi o jednu tfetinu méné
vody ¢&i jinych tekutin, neZ je bézné potfeba u
klasického duseni. Tekutinu Ize v pripadé potreby
pfidavat i béhem duseni.

Pri pfipravé pokrmu v mikrovinné troubé Ize také
vyznamné snizit mnozstvi pouzitého tuku. Malé
mnozstvi masla, pokrmového tuku nebo oleje dodaji
pokrmu spravnou chut a konzistenci. Z tohoto
divodu je mikrovinna trouba vhodna pro pfipravu
nizkotuénych jidel, které jsou soucasti riiznych diet.

Jak recepty pouzivat

® \Bechny recepty uvedené v tomto manualu, neni-
li uvedeno jinak, jsou pocitdny pro 4 normalni
porce.

® Na zacatku kazdého receptu je uvedend celkova
doba trvani pfipravy konkrétniho jidla a seznam
nadobi, které je vhodné pouzit pro jejich
zhotoveni.

® Uvedena mnoZstvi jednotlivych surovin znamenaji
jejich celkovou spotfebu, neni-li v receptu
uvedeno jinak.

® Vejce, kterd se pri pripravé do pokrma
predpokladaji pouzivat, jsou o hmotnosti kolem
55¢ (stfedné velka, velikost M).
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4 TABULKY

TABULKA : ROZMRAZOVANI

Potravina Hmotnost ~ Vykon Cas Postup Doba vydrze
-g-  -Nastaveni- -min- -min-
Peceng (napf. vepfové, hovézi, 1500 80W  58-64  Polozit na obraceny talif, v poloviné doby 30-90
jehnéci, teleci) 1000 SOW  42-48 rozmrazovani otocit 30-90
500 80W  19-23 30-90
Steaky, fizky, kotlety, jatra 200 80 W 4-5  V poloviné doby rozmrazovani otocit 30
Gulas 500 240 W 8-12  Rozdélit od sebe a v poloviné rozmrazovani zamichat ~ 10-15
Parky, 8ks 600 240 W 6-9 PolozZit vedle sebe, v poloviné doby rozmrazovani 5-10
4ks 300 240 W 4-5  otocit 5-10
Kachna, krocan 1500 80W  48-52 Polozit na obraceny talif, v poloviné doby 30-90
rozmrazovani oto¢it
Kure 1200 80W  39-43 Polozit na obraceny talif, v poloviné doby 30-90
rozmrazovani oto¢it
1000 80W  33-37 PolozZit na obraceny talif, v poloviné doby 30-90
rozmrazovani otocit
Kureci stehna 200 240 W 4-5  V poloviné doby rozmrazovani otocit 10-15
Cela ryba 800 240 W 9-12  V poloviné doby rozmrazovani oto¢it 10-15
Rybi filé 400 240 W 7-10  V poloviné doby rozmrazovani otocit 5-10
Krab 300 240 W 6-8  V poloviné doby rozmrazovani otocit 30
Rohlik,  2ks 80 240W asi 1 Rozmrazit jen z ¢asti -
Bily (toastovy ) chléb, krajeny 250 240 W 2-4  Kazdou minutu odebirejte rozmrzlé vnéjsi krajice 5
Bily chléb, cely 750 240 W 6-8  V poloviné doby rozmrazovani otocit 30
(stfed bochniku bude stale zmrzly)
Pecivo, 1ks 100-150 80 W 2-5 PolozZit na dortovy podnos 5
Smetanovy zakusek, 1ks 150 80 W 3-4 Polozit na dortovy podnos 10
Zdobeny dort, & 25cm 80W  18-20 Polozit na dortovy podnos 30-60
Maslo 250 240 W 2-4  Rozmrazit jen z ¢asti 15
Ovoce, napf. jahody, maliny, 250 240 W 4-5  Rozlozit rovnomérné vedle sebe a v poloviné 5
tresné, Svestky doby rozmrazovani otocit
TABULKA: ROZMRAZOVANI A VARENI
Potravina Hmotnost Vykon Cas Pridavek vody Postup Doba vydrze
-g- -Nastaveni-  -min- -pl/ml- -min-
Rybi filé 300 800 W 10-12 - Zakryt 1-2
Pstruh, 1ks 250 800 W 5-7 - Zakryt 1-2
1 porce jidla na talifi400 800 W 9-11 = Zakryt, po 6 minutach zamichat 2
Cerstvy $penat 300 800 W 6-8 - Zakryt, béhem vareni 1x az 2x zamichat 2
Brokolice 300 800 W 7-9 3-5pl Zakryt, v poloviné doby vareni zamichat 2
Hréasek 300 800 W 7-9 3-5pl Zakryt, v poloviné doby vareni zamichat 2
Kedluben 300 800 W 7-9 3-5pl Zakryt, v poloviné doby vafeni zamichat 2
Michana zelenina 500 800W 11-13 3-5pl Zakryt, v poloviné doby vafeni zamichat 2
Razickova kapusta 300 800 W 7-9 3-5pl Zakryt, v poloviné doby vafeni zamichat 2
Cervené zeli 450 800 W  10-12 3-5pl Zakryt, v poloviné doby vafeni zamichat 2
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DALSi VHODNE FUNKCE

2. FUNKCE: VARENi DALSICH 30 SEKUND
Stisknutim tla¢itka START/+30 spustite jednu z nasledujicich operaci:

a. Okamzity start
Stisknutim tla¢itka START/+30 miZzete okamzité zahdjit vafeni pfi vykonu 800 W po dobu 30 sekund.

@t}?

O

POZNAMKA:
Aby nemohlo dojit ke zneuziti détmi, tak je tato funkce aktivni do tfi minut po predchozi operaci,
napfiklad zavreni dvifek trouby, stisknuti tlac¢itka STOP nebo dokoncovani vareni.

b. Prodlouzeni doby vafeni.
Jestlize trouba pracuje, tak miZzete vicendsobnym stisknutim tlacitka prodluzovat dobu vareni po
30 sekundovych krocich.

3. KONTROLA UROVNE VYKONU )
Stisknutim tla¢itka VYKON MIKROVLNNE TROUBY béhem vareni mlZete zjistit aktualné nastaveny
vykon mikrovinného vareni.

A

O

Po celou dobu, kdy budete tla¢itko VYKON MIKROVLNNE TROUBY tisknout, tak se na displeji bude
zobrazovat aktualné nastaveny vykon.

x1

Prestoze bude tlacitko stisknuté a na displeji se bude zobrazovat hodnota vykonu, tak trouba ukonci
vafeni podle pfedem nastaveného programu.

4. FUNKCE BEZPECNOSTNiHO ZAMKU

ZAPNUTi FUNKCE BEZPECNOSTNIHO ZAMKU
1. Stisknéte a drzte stlacené tlac¢itko STOP
po dobu 3 sekund.

O x1 stisknout O x1 stisknout

na dobu 3 sekund na dobu 3 sekund

VYPNUTi FUNKCE BEZPECNOSTNiIHO ZAMKU
1. Stisknéte a drzte stlacené tlac¢itko STOP
po dobu 3 sekund.

Na displeji se zobrazi:

- | 0]

Na displeji se zobrazi
denni ¢as, je-li nastaven.

POZNAMIKA: Jestlize je zapnuta funkce bezpetnostniho zamku, tak nelze ovladat jiné tlagitko, nez tlagitko STOP.
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] POUZIVANI FUNKCE AUTOMATICKE PROGRAMY

TABULKY & 2

Funkce AUTOMATICKE PROGRAMY automaticky vyberou 1 e & POUZITE ZKRATKY
optimélni rezim vafeni a jeho délku. Tato mikrovinnd trouba \ag) \ailie) ol = Polévkova [Fice kg = kilogram Z  Hluboce Zmrazend
nabizi 7 rezimd AUTOMATICKEHO VAREN a 5 rezim AUTO- O &l = Cajova lzicka g = gram W2 = Nl el 2|
MATICKEHO ROZMRAZOVANI. x1 V3 = Spetka(velka) | = litr MT = Mikrovinna trouba
Co je potfeba znat pfi pouziti automatickych funkei: y i m3 = $petka (mald) ml = mililitr min = minuty

, Tlacitko AUTOMATICKE PROGRAMY Cup = Salek cm = centimetr sec = sekundy
1. Po jednom stisknuti tla¢itka AUTOMATICKE PROGRAMY s¢ = sadek ot = obsah tuku pr = pramér

se na displeji zobrazi nasledujici napis:

Pozadovany program se navoli tisknutim tlacitka TABULKA: OHRIVANI POTRAVINA NAPOJU
AUTOMATICKE PROGRAMY a to az do okamziku, kdy se o= a O Potravina/napoj Mnozstvi  Vykon Cas Typy
zobrazi pozadované Cislo programu. Viz strany 15-17 -g/ml- -Nastaveni-  -min-
"Tabulky AUTOMATICKYCH PROGRAMU'". 2. Kiva,  13alck 150 800W  asi | Nezakryvat
Program AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI navolite Miéko, 1 3alek 150 800 W asi 1 Nezakryvat
minimalné po 8 stlskn uti tlamtka Jestlize tlacitko stisknete Voda, 1 S4lek 150 800 W 11/2-2 Nezakryvat, uvést k varu
Bt s i isplj 2obra nipis R Mer e e o S0 W iz Nkt
drzemm tlatitka AUTOMATICKE PROGRAMY ménit. Porce na talifi 400 800 W 3-6 Stavu pokapat vodou, zakryt, uprosted doby
2. Hmotnost nebo mnozstvi pokrmu lze vlozit pomoci (zelenina, maso+pfiloha) vareni zamichat
oto¢ného ovladace MlNUTKA/HMOTNOST,jChOi otacenim Dus'ene ma}so, zelenina 200 800 W 11/2-21/2 ZakrYt, po uvatem’ zam!chat
nastavite poiadovanou hmotnost Polévka, vyvar 200 800 W 112-2 Zakryt, po uvafeni zamichat
e Vio h o .'h K Do zadané Polévka, husté 200 800 W 11/2-21/2  Zakryt, po uvafeni zamichat
ozte pOl_JZC mOtn(_)St pripravovancho pokrmu. Uo zadanc Zelenina 200 800 W 2-21)2 Pridat vodu, pfipadné zakryt, uprostied délky
hmotnosti nezahrnujte hmotnost obalu. 3 @ . 500 800 W 4-5 vafeni zamichat
¢ Hmotnost resp. mnoZstvi pokrmu mensi nebo vetsi nez je @ Prilohy 200 800 W 2-21/2 Postikat vodou, zakryt, uprostied délky vareni
uvedeno v tabulkach "Tabulky AUTOMATICKYCH O 500 800 W 4-41)2 zamichat
PROGRAMU" zadejte manudlné. NejlepSich vysledkd Maso, 1 platek * 200 800 W 3-4 Pokapat trochou Stavy, zakryt
dosahnete dodrzenim hodnot uvedenych na str. 19-21. . Rybi file* 200 800 W 2-3 Zakryt
Tlacitko START/+30 Parky 2 180 560 W asi 2 Nékolikrat propichnout slupku
3. Vafeni zahdjite stisknutim tlacitka START/+30 Zakusek, 1 porce 100 400 W 12 Polozit na talifek
Jestlize je pozadovano, aby se naptiklad pfipravovany  Kone¢na teplota pokrmu je zavisla na Détske jidlo, 1 sklenice 190 400 W asi1 Sejmout poklici, po ohfati dobfe zamichat,
pokrm otogil, tak se trouba automaticky zastavi a ozve se  jeho pocatecni teploté. Zkontrolujte, zda o ) N . zkontrolovat teplotu
akusticky signal. Displej bude stile zobrazovat dobu do  je pokrm po uvafeni vafici. V pfipadé VO RS (6 Goveli® ity CORE00MY el ; o
dokonéeni vafeni a nastavené funkce. Vafici program opét ~ potieby, tak Ize délku vafeni prodlouzit TRave”' Cokolady 100 400w 23 Behem ohfivini zamichat g
s . , ", . i v ozpousténi 6 platkd Zelatiny 10 400 W /2 Namodit do vody, dobre vymackat a vlozit
spustite stisknutim tla¢itka START/+30. a zvolit vyssi vykon trouby. do polévkové misky, behem ohFevu michat
Dortové poleva (pro /4 litru tekutiny) 10 400 W 5-6 Zamichat s cukrem a 250ml vody, zakryt, béhem
ohfevu i po ném dobfe zamichat

Priklad:

* Teplota uloZeni v chladni¢ce

Pfiprava zapeteného pokrmu o hmotnosti 1,0kg pfi programu AUTOMATICKY PROGRAM AC-7.

1. Sedmi stisknutimi tlagitka 2. Otadenim ovladade 3. Rezim spustite TABULKA: VARENi A PECENi MASA, RYB A DRUBEZE

AUTOMATICKE MINUTKA/HMOTNOST stisknutim tlacitka Maso, ryba Hmotnost Vykon égs Postup Doba vydrze
PROGRAMY zvolte zvolte poZadovanou START/+30. “elv’o ‘fr”bez -g- -Nastaveni- -min- _ S _ —min-
pozadovany rezim. hmotnost. Pecepe ) ) 500 800 W  8-10* Olforemt pogle c.hutl,' poloerlna mélkou dortovou 10
(veprova, teleci, 400 W  10-12  misku a po (*) minutach otogit.
jehnéti) 1000  800W  19-21* 10
8 & @ 3 1500 ggg x ;;;g 10
o) \auTo) 3
& ‘ » = 400 W 13-17
O Pecené hovézi (stfedné) 1000 800 W 9-11* Okofenit podle chuti, polozit tuénou ¢asti dolt 10
X7 X1 400W  5-7 na peici misku a po () minutach oto¢it.
Sekana pecené 1000 800W  16-18 PFipravit mleté maso (1 vepFové a 1 hovézi) 10
. L polozit na vhodnou misu ¢i pekaé¢
Zkontrolujte displej Rybi filé 200 800W  3-4 Okorenit podle chuti, polozit na talif a zakryt 3
m m m Kure 1200 800 W  21-24 Okofenit podle chuti, poloZit na pekac & vhodnou misu 3
a v poloviné doby peceni otocit.
Py — prp— P p— Kufeci stehna 200 800W  3-4 Okofenit podle chuti, polozit na talif, zakryt 3




Zapékani (AC-7)

Zapékany Spenat
Slozeni
0,5 kg 1,0 kg 1.5kg
5¢g 109 159 | Maslo nebo pokrmovy tuk
(na vymazani misky)
150 g 300¢g 450 g | Listovy 3pendt (rozmrazeny, osuseny)
159 309 459 | Cibule (sekana na jemno)
Sal, pepf a muskatovy ofisek
150 g 300 ¢ 450 g | Vafené brambory (krdjené na platky)
35¢g 7549 110 g | Vafena Sunka (nakrajena na kostky)
5049 100 g 150 g | Zakysana smetana
1 2 3 Vejce
409 759 1159 | Strouhany syr
Susend paprika

Zapékani (AC-7)

Zapékané brambory s tykvi

SloZeni
0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg
200 g 400 g 600 g | Vafené brambory (krdjené na platky)
115¢ 230 ¢ 3459 | Cuketa (krdjena na jemné platky)
7549 150 g 2259 |Zakysana smetana
1 2 3 Vejce
112 1 2 Strouzky Cesneku (rozetfené)
Sal a pepf
4049 80¢g 120 g | Feta (strouhand)
109 209 30g |Sluneénicova seminka
Susend paprika
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Priprava

1. Smichejte $penat s cibuli, kofenim a soli.

2. Zapékaci misku vytrete tukem. Stridavé
pokladejte vrstvy brambor, Sunky a Spenétu.
Na vrchu by mél byt Spenat.

3. Zamichejte vejce se smetanou, pridejte stl
a pepf a nalijte pfipravenou smés na
zeleninu.

4. Smés zakryjte strouhanym syrem, popraste
paprikou a pecte s pomoci programu
AUTOMATICKY PROGRAM AC-7 "Zapékani".

5. Podovareni nechte asi 5 az 10 minut odstat.

Priprava

1. Zapékaci misku vytrete tukem. Stfidavé
pokladejte vrstvy brambor a tykve.

2. Zamichejte vejce se smetanou, pridejte stl,
pepr a ¢esnek a nalijte pfipravenou smés na
zeleninu.

3. Smés pokryjte strouhanou Fetou.

4. Nakonec pokrm posypte sluneénicovymi
seminky a peCte s pomoci programu
AUTOMATICKY PROGRAM AC-7 "Zapékani".

5. Po dovareni nechte asi 5 aZ 10 minut odstat.

BULKY AUTOMATICKYCH PROGRAMU"

TLAGITKO AUTON'IATI'CKI:I HMOTNOST (vzristajici POSTUP
VARENI hodnoty) /NADOBI
R AC-1 Vareni 0,1-0,6kg (100g) e Pridejte 1 polévkovou IZici vody na kazdych

Zmrazena zelenina
(Napf. razickova
kapusta, zelené
fazolky, hrasek,
zeleninové smési,

(pocatecni teplota -18°C)
Misa s poklici

1009
zeleniny a sdl dle poteby.
(Houby nepotiebuji jiz zadny pfidavek vody.
® Prikryjte misku poklici.
® Po zaznéni zvukového signalu pokrm zamichejte

€m)

brokolice) M . .
— a opét zakryjte poklici.
@Q ® Po dovareni nechte zeleninu jesté 2 min. dobéhnout.
= POZNAMKA: Je-li zelenina primrzla k sobé, tak ji
varte pomoci manualniho rezimu.
AC-2 Vareni 0,1-0,6kg (100g) * Narezejte ji na malé kousky (napf. pasky, kosticky

Cerstva zelenina

(pocatecni teplota 20°C)

& platky).

O Misa s poklici ® Pridejte 1 polévkovou Izici vody na kazdych 100g
x2 Q zeleniny a stil dle potfeby. (Houby nepotfebuji jiz
R zadny pridavek vody.
== o Prikryjte misku poklici.
® Po zaznéni zvukového signalu pokrm zamichejte
a opét zakryjte poklici.
® Po dovafeni nechte zeleninu jesté 2 min. dobéhnout.
@ & AC-3 Vareni 0,3-1,0kg* (100g) e Pokrm pfendejte do nadoby vhodné pro pouZziti
\tg) \eiro) Zmrazeny hotovy (pocatecni teplota -18°C) v mikrovinné troubg.
O pokrm Misa s poklici Pfidejte mnozstvi vody doporu¢ené vyrobcem pokrmu.

x

3

(Schopny zamichani,
jako napf. téstoviny,
Cinska kuchyné,
bolognese, apod)

*Jestlize vyrobce pokrmu
predepisuje pfidat vodu,

tak nezapomente pocitat
celkovou hmotnost i s timto

Prikryjte misku poklici.

Po zaznéni zvukového signélu pokrm zamichejte
a opét zakryjte poklici.

Pokrm varte bez poklice dle ndvodu vyrobce pokrmu.

pridavkem. . R . ¥
%;\ ® Po dovareni nechte pokrm jesté 2 min. dobéhnout.
&
@ & AC-4 Vareni 0,2-0,6kg (100g) e Pokrm vyndejte z obalu. Jestlize neni miska
o iy Zmrazeny (pocate¢ni teplota -18°C) vyrobce pokrmu vhodna pro pouZziti v mikrovinné

O

x

4

zapeceny pokrm
(napf. zapecené
téstoviny, lasagne,
apod)

Mélka ovalna zapékaci
miska a folie vhodna
pro poufZiti v mikrovinné
troubé nebo originalni

troubé, prendejte pokrm do nadoby vhodné pro
pouZziti v mikrovinné troubg.-

Pokrm prekryjte folii.-

JestliZze je miska vyrobce pokrmu vhodna pro

€m)
@k

O

:%??‘ obal a félie vhodna pro pouZziti v mikrovinné troubg, tak sundejte
== pouziti v mikrovinné troubé originalni papirovy obal a pokrm prekryjte folii.
® Po dovareni nechte pokrm jesté 2 min. dob&éhnout.
AC-5 Vareni 0,1-0,8kg (100g) Vafené brambory: Brambory oloupejte a nakrajejte

Varené brambory
Brambory ve

(potatecni teplota 20°C)
Misa s poklici

je na stejné velké kousky.

Brambory ve slupce: Vyberte brambory pfiblizné
stejné veliké a dobre je omyjte.

® Brambory vloZte do misy.

® Pidejte poZadované mnozstvi vody tj. na kazdych

1009 zeleniny asi 2 polévkové IZice a dale trochu soli.

e Prikryjte misku poklici.

® Po zaznéni zvukového signalu pokrm zamichejte
a opét zakryjte poklici.

® Po dovareni nechte zeleninu jesté 2 min. dobéhnout.




| "TABULKY AUTOMATICKYCH PROGRAMU"

TLAGITKO | AUTOMATICKE | HMOTNOST (vzriistajici POSTUP
VARENI hodnoty) /NADOBI
e & AC-6 Vareni 0,4-1,2kg* (1009) e Viz recept Rybi filé s omackou na strané 17
W ity Rybi filé (pocateéni teplota ryby 5°C,
O s omackou omacky 20°C) * celkova hmotnost viech ingredienci
x6 . Zapékaci miska a folie
=0 vhodna pro pouziti
v mikrovinné troubé
@ =& AC-7 Vareni 0,5-1,5kg* (1009) e Viz recepty Zapékani na strané 18
) Zapékani (pocateni teplota 20°C)
O G Zapékaci miska * celkovd hmotnost vSech ingredienci
x7 —
TLACITKO | AUTOMATICKE | HMOTNOST (vzriistajici POSTUP
VARENI hodnoty) /NADOBI
S Ad-1 | 0.2-08 kg (1009) e Maso polozte na plochy talif doprostied oto¢ného
\im) i ROZMRAZOVANI | (pocate¢ni teplota -18°C) talife.
O Steak a kotlety (viz poznamka na strané 17) |e P zaznéni zvukového signalu maso otocte
x8 ié%;\% a pre’skupte al po!<ud mozno tak i rozdélte.
== Horka a tenka mista zakryjte kouskem alobalu.
® Po rozmrznuti maso zabalte na 10 az 15 minut
do alobalu, dokud zcela nerozmrzne.
@ & Ad-2 0,2-0,8 kg (100g) e Zmrzly kus mletého Masa poloZzte na plochy talif
oy \diy ROZMRAZOVANI | (pocate¢ni teplota -18°C) doprostied oto¢ného talife.
Mieté maso (viz poznamka na strané 17) |e Po zaznéni zvukového signdlu maso otoéte

x9 a pokud mozno tak oddélte rozmrzlé ¢asti.
® Po rozmrznuti pockejte jesté asi 5 az 10 minut
nez maso zcela rozmrzne.
@ & Ad-3 . | 09-15kg (100g) * Driibez polozte na plochy talif doprostfed oto¢ného
Y ROZMRAZOVANI (pocate¢ni teplota -18°C) talife.
O Dréibez (viz pozndamka na strané 17) |e Po zaznéni zvukového signalu dribez otocte.
x10 | &, Horka a tenka mista zakryjte kouskem alobalu.
%(/ ® Po rozmrznuti dribez oplachnéte pod studenou
tekouci vodou, prekryjte alobalem a ponechejte
asi 15-30 minut zcela rozmrznout.
* Nakonec dribeZ opét dobie oplachnéte pod
studenou tekouci vodou.
@ & Ad-4 | 01-14kg (100g) e 7 dortu sundejte viechny obaly.
g ety ROZMRAZOVANI | (pocateéni teplota -18°C) e Dort polozte pfimo na oto¢ny talif nebo do stfedu
O Dort Plochy tac dort polozte na plochy tac.
x| E ® Po rozmrznuti dort rozkréjejte priblizné na stejné
i;‘j velké porce a nechte mezi nimi pfiblizné stejné
velké mezery. Poté nechte dort asi 10-30 minut
zcela rozmrznout.
@ =& Ad-5 0,1-1,0 kg (100g) ® Chléb rozlozte po ploSe plochého tacu ve stredu
e\ ROZMRAZOVANI | (pocatecni teplota -18°C) otoéného talife. Cely kilogram chleba rozlozte
O Chléb Plochy tac pfimo po plo3e otocného talife.
x12 (Timto programem ® Po zaznéni zvukového signalu krajice otocte
7 j: d”:é‘t’n\?gEZ?;C:’)Z'"”ZOVM a jiz rozmrzlé krajice z trouby vyndejte.

Po rozmrazeni chléb zakryjte alobalem a ponechte
ho jesté 5 az 15 minut zcela rozmrznout.
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"TABULKY AUTOMATICKYCH PROGRAMU"

POZNAMKA: Automatické rozmrazovani

A WN —

Steaky a kotlety musi byt zmrazovany v jedné vrstvé.
Mleté maso musi byt zmrazovano v tenké vrstve.

Po otoceni rozmrzlé ¢asti zakryjte malymi plochymi kousky alobalu.

Driibez je nutné po rozmrznuti ihned zadit zpracovavat.

Krémovy dort s ovocem a se Slehackou navrchu je velice citlivy na mikrovinné zafeni. Kdyz za¢ne

Slehacka rychle méknout, tak je nejlépe dort z trouby ihned vyndat a nechat ho stat 10 az 30 minut

v pokojové teploté.

S POUZITIM AUTOM. PROGRAMU AC-6 a AC-7

Rybi filé s omac¢kou (AC-6)
Rybi filé s pikantni omackou

Slozeni

0,4 kg 0,8 kg 1.2 kg

140 ¢ 280¢g 4209
40g 80g¢g 120 g
49 8¢ 12g
12¢g 249 3649
1pl 1-2 pl 2 pl

2009 | 4009 | 600¢

konzervovana rajcata (okapana)
kukufice

chilli omacka

cibule (jemné nasekana)

ocet z ¢erveného vina

hof¢ice, tymian, krajansky pep¥
rybi filé

sal

Rybi filé s omac¢kou (AC-6)

Rybi filé s kari omackou
Slozeni

0,4 kg 0,8 kg 1.2 kg

2009 | 4009 | 600¢

409 80¢g 120 g
160 g 3209 480 g

rybi filé

sal

banan (platky)
hotova kari omacka

Priprava

1. Ingredience na omacku dobre promichejte.

2. Rybi filé naskladejte do kulaté zapékaci
misky s tenkymi ¢astmi smérem do stfedu
a posolte.

3. Rybi filé polijte pfipravenou omackou.

4. Prekryjte misku mikrovinnou folii a zapnéte
program AUTOMATICKY PROGRAM AC-6
"Rybi filé s omackou".

5. Po uvareni nechte asi 2 minuty odlezet.

Priprava

1. Rybi filé naskladejte do kulaté zapékaci
misky s tenkymi ¢astmi smérem do stfedu
a posolte.

2. Na rybi filé naskladejte kousky bananu
a polijte omackou.

3. Prekryjte misku mikrovinnou folii a zapnéte
program AUTOMATICKY PROGRAM AC-6
"Rybi filé s omackou".

4. Po uvareni nechte asi 2 minuty odleZet
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