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OPATRENI PRO ZABRANENI MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGI

(@ V zadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi dvirky - pouzivani trouby s otevienymi dvirky
miize mit za nésledek ozéfeni zdravi Skodlivou mikrovinnou energii. Nevyfazujte z Cinnosti a
nemanipulujte s bezpecnostnimi uzavery dvitek trouby.

(b) Pozor na vniknuti cizich predmétii do prostoru mezi celnimi plochami trouby a dvitky trouby. Pozor
na zneCisténi tohoto prostoru zbytky Cisticich prostiedkd popf. pripravovanych potravin.

(c) UPOZORNENI: V pripadé poskozenf dviek trouby nebo tésnéni dvifek nesmi byt trouba pouzivana a
to az do jeji opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Pfi kontrole trouby vénujte pozornost
predevsim: (1) dvifkdm (zda nejsou poskozena nebo ohnuta); (2) zavésim a uzavérim dvitek (zda
nejsou poskozeny nebo uvolnény); a (3) tésnénim dvitek a tésnicim plochdm trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy a tdrzba trouby vyzadujici sejmutf jakychkoliv kryt(i chrénicich proti oztent
mikrovinnou energii sméji byt provadény pouze pracovniky s odpovidajici kvalifikaci.

(€) UPOZORNENI: Kapaliny popt. i jiné potraviny nesmi byt v troubé pripravovany popF. ohfivany v
uzavienych nadobéach - mohou v troubé vybuchnout.

(f) UPOZORNENI: V zddném pFipadé nedovolte, aby troubu pouzivaly déti bez odpovidajiciho trvalého
dohledu dospélé osoby. Pfed vasim souhlasem s pouzivanim trouby ditétem musi byt dité zptsobem
odpovidajicim jeho véku pouceno o spravném pouzivani trouby a moznostech rizik pfi jejim
nespravném pouzivani.

(g) UPOZORNENI: Pokud je trouba pouzivana v kombinovaném rezimu nebo pro grilovani, nesmi byt
vzhledem k jeji vysoké teploté pouzivana détmi.
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POKYNY K INSTALACI A UZEMNENI TROUBY

Kontrola trouby po jejim vybaleni

Vybalte troubu z prepravniho kartonu a z trouby vyjméte veskery
pouzity balici material. Potom prekontrolujte, zda trouba neni
poskozena. Pozornost vénuijte zejména vnitfnimu prostoru trouby a
event. poskozeni jejich dvitek. Nesnimejte ochrannou fdlii z vnitrni
strany dvitek. O pripadnych poskozenf trouby neprodlené informuijte
prodejce, u kterého jste troubu zakoupili. Neinstalujte poskozenou
troubu.

Kam umistit mikrovinnou troubu.

1. Troubu umistéte na rovnou, pevnou plochu.

2. Pfed umisténim na vybrané misto se ujistéte, Ze takové misto je
rozmérové i hmotnostné vhodné pro mikrovinnou troubu.

3. Vnéjsi povrch trouby je chranén plastovou félii, kterou je pred
pouZitim trouby nutno odstranit.

4. Okolo trouby, za a nad troubou ponechejte dostatecny volny
prostor. Nezakryvejte vétraci otvory skiinky trouby. Zakryté vétraci
otvory skiinky trouby mohou za provozu trouby zapficinit jeji
prehrati a trouba tak méze byt poskozena.

5. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od rozhlasovych
prijimact a televizord - za provozu trouby mize dojit k ruseni
prijmu témito pristroji.

6. Neumistujte troubu v blizkosti zdrojd tepla nebo tam, kde méize byt
snadno postrikana nebo polita. Troubu umistéte v dostatecné
vzdalenosti mist s vyskytem horkého vzduchu nebo pary - moznost
vyznamného zhorseni kvality (elektrické) izolace trouby a jejiho
poskozent.

7. Nad troubou ponechte volny prostor miniméalné 17 cm.

Pfed prvnim pouzitim grilu

Topna télesa grilu jsou z diivodu ochrany pred korozi v pribéhu
prepravy a skladovanf trouby vybaveny ochrannou vrstvou, kterou |ze
odstranit zapnutim grilu na dobu cca 5 minut. Viypalovani ochranné
vrstvy mlze byt doprovazeno nepfijemnym zapachem.

Pro odstranéni ochranné vrstvy z topnych téles grilu postupujte

nasledovné:

1. Do trouby vloZte nddobu z varného skla nebo jiného vhodného
materidlu obsahujici cca 200 ml vody a uzavrete dviika trouby.

2. Stisknéte tlacitko horkovzdusného ohfevu.

3. Nastavte dobu 5 minut provozu.

4. Stisknéte tlacitko Start.

5. Po uplynuti naprogramovaného casu zazni zvukovy signal.

Poznamka
Ochranna vrstva byla nynf odstranéna a troubu budete moci pouzivat.
Nicméné berte na védomi, Ze v tomto okamziku je trouba horka.

6. Otevrete dvitka trouby a pred dal$im pouzivanim trouby nechte
troubu vychladnout.

DETSKA POJISTKA

Pro zabranéni nezadoucimu pouzivani trouby détmi aktivujte détskou

pojistku:

1. Stisknéte a podrzte tlacitko Stop/Clear na dobu 3 sekund. Zazni
zvukovy signdl a funkce détské pojistky bude aktivovana.

2. Pro zruseni détské pojistky stisknéte a podrzte tlacitko Stop/Clear na
dobu 3 sekund znovu.

UPOZORNENI

Déti sméji troubu pouzivat bez odpovidajiciho dohledu dospélé
osoby pouze jen za predpokladu, Ze byly adekvatné pouceny o
bezpec¢ném pouzivani trouby a ze porozumély nebezpecim
vyplyvajicim z jejiho nespravného pouziti.

PFipojeni trouby k elektrické siti

UPOZORNENI: TROUBA MUSI BYT UZEMNENA.
PRED PRIPOJENIM TROUBY K ELEKTRICKE SITI

PREKONTROLUJTE, ZDA NAPETi UVEDENE NA TYPOVEM STITKU
TROUBY (ZADNI STRANA TROUBY) ODPOVIDA NAPETI
ELEKTRICKE SITI V MISTE INSTALACE TROUBY (JE NAPR.
UVEDENO NA STIiTKU ELEKTROMERU).

Vidlici kabelu sitového privodu trouby vlozte do fadné instalované
sitové zasuvky opatfené ochrannym (nulovacim) kolikem (uzemnéné
trouby) jisténé pojistkou (jisticem) 13 A. V pripadé jakychkoliv
pochybnosti o spravné instalaci zasuvky kontaktujte odbornou firmu.

Doporucujeme pouzivat kvalitni kabeldz a sitovou zasuvku.

POZNAMKA
Draty v hlavnim vedent pfistroje jsou barevné odliseny podle
nésledujiciho kédu.

Zelenozluty: Zem

Modry: Neutralnf

Hnédy: Pod napétim

Poznamky k napajent trouby

* Prekontrolujte napéti elektrické sité v misté instalace trouby. Trouba
je konstruovana pro napdjent strfidavym napétim 230 V~ 50 Hz, 12
A.

* Délka sitového kabelu je 100 cm.

* Napéti trouby musi byt stejné, jako je specifikovano na typovém
stitku. Vyssi napéti mize zplsobit vznik pozaru, poskozeni
spotiebice apod. Nizs napéti mize zpUsobit zpomaleni chodu
spotrebice.

* Vyrobce ani prodejce nejsou odpovédni za skody vzniklé
nespravnou instalaci, zapojenim a pouzivanim.

* Pokud je sitovy kabel poskozen, musi byt vyménén odpovédnym
pracovnikem servisniho oddéleni nebo jinou stejné kvalifikovanou
osobou.

Jestlize barevné provedeni dratd v hlavnim vedent pristroje
neodpovidd barevnému provedeni koncovek zasuvky, postupujte
nasledovné: zelenozluty drat musi byt zapojen do koncovky zasuvky
oznacené pismenem ,E”. Modry drat musi byt zapojen do koncovky
zasuvky oznacené pismenem ,N“ nebo ¢erné barvy. Hnédy drat musi
byt zapojen do koncovky zdsuvky oznacené pismenem ,L“ nebo
Cervené barvy.

VAROVANI: Zafizeni musf byt fadné uzemnéno.

Pokud neprovedete spravné elektrické zapojeni, mizete poskodit
nebo znicit mikrovinnou troubu, zapficinit vznik pozaru nebo zranéni
osob. Vyrobce ani distributor nejsou odpovédni za skody zptsobené
nespravnou instalaci, zapojenim a pouzivanim.

LISOVANE ZASTRCKY
Pokud bude tfeba odstranit lisovanou zastr¢ku z privodniho kabelu,
musite ho odfiznout a nahradit vhodnym typem.

Lisované zastrcky uz neni mozné pouzit pro jiné spotfebice, proto je
bezpecné zlikvidujte, abyste zabranili poranéni, zvlaste déti, pri
nahodném zapojeni do sitové zasuvky.

Pokud budete potiebovat privodni kabel vyménit, musi byt takova
vyména provedena pouze kvalifikovanym technikem, a to za vhodny
typ privodniho kabelu.

Pouze pfi pouZiti lisované zastrcky

Po vyméné pojistky v zastr¢ce musite nasadit kryt pojistky. Pokud
dojde ke ztraté krytu pojistky, je tieba zajistit ndhradni kryt. Barva
pojistky musi byt podle barevné vlozky v zastrcce nebo podle barvy
vyznacené na zakladni zastr¢ce. DodrZzujte tuto barvu pfi objednavani
krytu pojistky. Je mozné vloZit jen 13A néhradnf pojistku schvdlenou
ASTA pro BS 1362.

Obratte se na svého prodejce nebo kvalifikovaného elektrikare.



DULEZITE BEZPECNOSTNI OPATRENI
NAVOD USCHOVEJTE PRO PRIPAD DALSI POTREBY.

PFi pouzivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych spotfebi¢l nutno dodrzovat urcita pravidla, zajistujici spravnou a
bezpecnou funkci trouby.

UPOZORNENI: Pro zabranéni Grazim elektrickym proudem, vzniku pozaru nebo ozareni osob zdravi skodlivou mikrovinnou
energii dodrzujte nize uvedena opatren.

1. Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte tento navod k ) V pripadé vyskytu dymu za provozu trouby troubu
pouZiti. vypnéte, odpojte od elektrické sité a pro zhasnuti

2. Ctéte pozorné j instrukce v Gvodu ndvodu OPATRENI{ plameng,po'neche'ge/dwrka trouby uzaviena. .
PRO ZABRANENI MOZNEMU OZAREN] d) NepOUZ/IVEJte ant[nl prostqr trg)ul%k? skladovani. )
MIKROVLNNOU ENERGI“ Nenechdvejte papir, kuchynské nacini nebo potraviny

Y P . e o uvnitt spottebice.
3. Spotiebi¢ musi byt fadné uzemnén. Pfipojujte spotiebic¢

pouze k Fdné uzemnéné zdsuvce 17. Nepouzivejte spotiebi¢ k ohfevu zZiravin (napf. sulfatd nebo

chloridd) apod. Pary z takovych latek mohou poskodit

4. Instalujte a umistéte spotfebic pouze podle zde uvedenych povrchovou tpravu spotfebice a poskodit vnitini prostor
pokyn k instalaci. spotebice, vcetné bezpecnostnich zamkd.

5. Nékteré potraviny, jako jsou vejce nebo konzervy, sklenice 18. UdrZujte magnetron v Cistoté. Po kazdém pouziti otfete
s uzdvérem, mohou pii ohfevu vybouchnout, a proto by vnitini prostor trouby. V opacném pripadé mohou necistoty
nemély byt vkladany do mikrovinné trouby. usazené v troubé€ negativné ovlivnit provozu trouby.

6. PouZivejte tento spotfebiC pouze k celim, ke kterym je 19. Nepouzivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovaciho
urcen. NepouZivejte Ziraviny nebo tékavé latky ve hrnce nenf trouba vybavena termostatem - riziko prehfati
spotfebiCi. SpotFebic pouZivejte pouze pro pripravu pouzivaného tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

(rozmrazovani nebo ohfev) potravin. Spottebic neni urcen

pro préimyslové ani laboratorni vyuziti 20. Pri ohfevu jakychkoliv kapalin v troubé je mozny vyskyt

jevu. nazYvaného Jutajeny var” (ohfati kapaliny na teplotu

7. Pokud spotfebic pouZivaji déti, je teba, aby nad nim byl Vyssi, nez je jeji bod varu bez jeho obvyklych vnéjsich
veden stdly dohled. pfiznakd varu, jako je napf. bubldni). PRI JAKEMKOLIV
8. NepouZivejte spotfebic, pokud jsou privodni kabel nebo POHYBU S NADOBOU OBSAHUJICI PREHRATOU
zéstrcka poskozeny, pokud je spotiebic poskozen nebo KAPALINU JE MOZNE JE)i PREKYPENI, I KDYZJE
upadl na zem. VLOZENA LZICKA NEBO JINE KUCHYNSKE NACINI.
9. Kontaktujte vzdy autorizovany servis nebo kvalifikovaného Abyste zabranili moznému zranéni:
servisni technika, pokud spotfebi¢ vyZaduje opravu, 1. neprehfivejte tekutiny. 5 5
nastaveni nebo testovant. 2. zamichejte tekutinu vzdy v poloviné doby ohfevu a na

konci doby ohrevu.

10. Nezakryvejte ani neblokujte vétraci otvory spottebice. 3. nepouzivejte nadoby s rovnymi sténami a tizkym

11. Nepouzivejte ani neskladuijte spotrebic venku. hrdlem,
Nepouzivejte spotiebic blizko vody — napf. v blizkosti 4. po dokonceni vareni nechte nadobu nékolik okamzikd v
kuchynského drezu, umyvadlu nebo bazénu apod. mikrovInné troubg, nez ji vyndate.

12. Neponotujte pfivodni kabel ani zdstr¢ku do vody ani jiné 5 d/bve_jt/e Z"yg?”é opatrnosti pfi vklddant Izicky nebo jiného
tekutiny. nacini do nadoby.
21. Pred podavanim potravin pripravovanych v troubé détem

13. Uchovavejte privodni kabel v dostate¢né vzdalenosti od L A Lo
nebo naopak seniordim musi byt bezpodminecné

teplych povrchd. ‘ . prekontrolovana jejich teplota. Diilezitost tohoto pokynu
14. Nenechte piivodni kabel viset pfes okraj stolu nebo vyplyvd z toho, Ze zvy3ovani teploty potravin
pracovni desky. pfipravovanych mikrovinami neni ukonceno vypnutim
15. Bud® trouby.
a) pfi ¢isténi dvifek a mist, kde dvitka doléhaji, pouZivejte 22. Sitovd zdsuvka musi zlstat snadno dostupnd.
pouze jemné, nebrusné Cistici prostiedky na Cisténi, za 23. Tento spotrebi¢ nesmi pouzivat osoby s omezenymi
pouZiti mékké houbicky nebo utérky; nebo fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
b) pokud jsou podany instrukce o ¢isténi, fidte se témito (v&etné déti), nebo osoby s nedostatkem zkusenosti a
instrukcemi. znalosti bez odpovidajiciho dozoru nebo pokyn( pro
16. Pro snizent rizika vzniku poZéru: pouZiti pfistroje predanych osobou odpovédnou za jejich
a) Neprehrivejte jidlo. Dbejte zvysené opatrnosti, pokud se bezpecnost.
v troubé nachazi papir, plastové nebo jiné snadno 24. Déti by mély byt vzdy pod dozorem, aby si se zafizenim
vznétlivé materidly. nehrdly.

b) Pred vlozenim papirovych nebo plastovych materialli

vyjméte kovové sponky nebo svorky. 25. Z divodu extrémné vysoké teploty se nedotykejte povrchu

dvitek, horniho topného télesa trouby béhem provozu a po
dokonceni pripravy.

SEZNAMTE SE PROSIM S NASLEDUJICiMI POKYNY A DODRZUTE JE.
POKYNY ULOZTE PRO PRIiPAD JEJICH DALSi POTREBY.
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Obecné pouziti

Dodrzujte nize uvedené instrukce a varovani pfi pouziti mikrovinné trouby.

1. Troubu pouZivejte pouze pro pfipravu (rozmrazovani nebo
ohfev) potravin. Nepouzivejte troubu pro jiné Gcely (jako
jsou napr. suseni odévl nebo obuvi, papiru nebo jinych
material(), popf. pro sterilizaci.

2. Nezapinejte troubu bez vlozenych potravin — mize tak byt
poskozena.

3. Nepouzivejte troubu pro ukladani jakychkoliv pfedméta,
jako jsou napf. noviny, kucharské prepisy, kuchynské
potreby atd.

4. NepouZzivejte troubu bez fadné vlozeného otocného talife.
Pred pouzitim trouby prekontrolujte Fadné ulozent talite v
otocné zakladné.

5. Opatrné vyjimejte otocny talif, pokud jste pfipravovali
maso, jelikoZ ten by mohl byt znecistén stavou z masa.

6. Vnéjsi povrch a dvitka se mohou zahfivat. Pouzivejte
ochranné rukavice pfi vkladani a vyjimani nadoby z
trouby. Nedotykejte se trouby (s vyjimkou ovladaciho
panelu) tésné po dokoncenf grilovani nebo kombinované
pripravy potravin.

7. Pokud je trouba horka pfi pouziti kombinované pfipravy
potravin, nepouZzivejte plastové nadobi ani prislusenstvi.
Takové se mlze roztavit.

8. K pripravé potravin nepouzivejte recyklovany papir.
Takovy mize obsahovat Castecky necistot, které by mohly
negativné ovlivnit pfipravu potravin.

9. Pokud se v mikrovInné troubé objevi jiskfeni, neprodlené
vypnéte troubu a vyjmeéte kovové predméty, které
zpUsobuje jiskieni. V zadném piipadé nepouzivejte troubu,
pokud jiskii.

10. Nenechte troubu bez dozoru, pokud je v provozu.

11. Nepripravuijte v troubé potraviny opatfené na povrchu
slupkou, blankou nebo skofdpkou (brambory, uzeniny,
drlibeZi jatra atd.) bez jejich predchoziho nékolikerého
propichnuti (napf. vidlickou) - mohou v troubé
vybuchnout.

12. Nepouzivejte troubu pro prazeni kukufice s vyjimkou
kukurice specidlné balené pro prazeni v mikrovinné troubé.
Pfi prazeni kukufice v mikrovinné troubé je dosahovano
mensi vytéznosti nez pfi jejim klasickém prazenti (vétsi
pocet neuprazenych zrn). Pro prazeni kukufice
nepouzivejte olej (pokud jeho pouziti nenf doporuceno
jejim vyrobcem).

13. Nepouzivejte troubu s otevienymi dviky.

14. V Zadném pripadé se nepokousejte snimat kryt nebo
ovladaci panel, popf. jinak rozebirat mikrovinnou troubu.

15. Béhem ohrevu nebo pripravy potravin pravidelné
kontrolujte jejich stav v pfislusné nadobé na ohfev nebo
pripravu.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Pokud zaznamenate kout, vypnéte mikrovinnou troubu,
vytahnéte privodni kabel ze sitové zasuvky a nechte dvitka
zavrend, aby zadusili plameny.

Pii ohfevu jakychkoliv kapalin v troubé je mozny vyskyt
jevu nazyvaného ,utajeny var” (ohfati kapaliny na teplotu
vyssi, nez je jeji bod varu bez jeho obvyklych vnéjsich
piiznaka varu, jako je napt. bublani). PRI JAKEMKOLIV
POHYBU S NADOBOU OBSAHUJICI PREHRATOU
KAPALINU JE MOZNE JEJi PREKYPENI, | KDYZ JE
VLOZENA LZICKA NEBO JINE KUCHYNSKE NACINI.

Pred ohfevem (pfipravou) potravin ulozenych v
uzavrenych nadobdch je z nddob nutno sejmout vicka,
zatky nebo kryty.

Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do prostoru mezi dvitky
a tésnicimi plochami celnf strany trouby - riziko Gniku
zdravi skodlivé mikrovinné energie z trouby.

Pi prazeni kukufice v troubé neprekracuijte casy
doporucené vyrobcem kukufice (obecné méné nez 3
minuty). Dlouhym prazenim neni dosahovano zvyseni jeho
vytéznosti - kukurice je tak presusovana a vznika tak riziko
pozaru. Dlouhou pfipravou kukufice v troubé hrozi riziko
nadmérného zvysent teploty otocného talife a jeho
prasknuti.

Pokud budou pro pfipravu potravin v troubé pouzivany
plastové, papirové nebo jiné nadoby vyrobené ze snadno
vznétlivych materidl(i vyzaduje jejich priprava v troubé
trvaly dohled.

Pfed podavanim potravin pripravovanych v troubé détem
nebo naopak seniordim musi byt bezpodminecné
prekontrolovana jejich teplota. DileZitost tohoto pokynu
vyplyva z toho, Ze zvySovani teploty potravin
pripravovanych mikrovinami neni ukonceno vypnutim
trouby. Chladna nadoba miize mit horky obsah.

Nepripravujte v troubé vejce ve skofapce - mohou v troubé
vybuchnout.

Udrzuijte vnitini prostor trouby (predevsim kryt vinovodu) v
trvalé Cistoté. Po kazdém pouziti trouby vycistéte jeji vnitini
prostor vlhkou utérkou. Ponechanim zbytkd tukd resp. stav

v troubé miizete vzniknout dym nebo i jejich vzplanuti.

NepouZivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovaciho
hrnce nenf trouba vybavena termostatem - riziko prehrati
pouZivaného tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

Béhem pouziti se miZze spotiebic zahfivat. Nedotykejte se
horkych ¢asti, vCetné topnych téles uvnitt trouby. K Cisténi
nepouzivejte parni CistiCe.

Nepouzivejte parni Cistic k ¢isténi trouby.



Abyste zabranili moznému zranéni:

Pi ohrevu jakychkoliv kapalin (voda, kdva, ¢aj apod.) v troubé

je mozny vyskyt jevu nazyvaného ,utajeny var” (ohrati

kapaliny na teplotu vyssi, nez je jeji bod varu bez jeho

obvyklych vnéjsich pfiznakd varu, jako je napf. bublani). Pri

jakémkoliv pohybu s nddobou obsahujici prehratou kapalinu

je mozné jeji prekypéni, | KDYZ JE VLOZENA LZICKA NEBO

JINE KUCHYNSKE NACINI.

a) neprehrivejte tekutiny.

b) zamichejte tekutinu vzdy v poloviné doby ohrevu a na
konci doby ohrevu.

¢) nepouzivejte nadoby s rovnymi sténami a tzkym hrdlem,

d) po dokoncent vareni nechte nadobu nékolik okamziké v
mikrovInné troubé€, nez ji vyndate.

e) dbejte zvysené opatrnosti pri vkladanf IZicky nebo jiného
nacini do nadoby.

JAKE NADOBI POUZIVAT?

1. Vejce
V zadném pripadé nepfipravujte v troubé vejce ve skorapce.
PFi jejich ohfevu dochazi uvnitf vajec k tvorbé pary, v jehoz
dlsledku vejce vybuchne. Pfi pripravé nebo ohfevu vajecnych
zloutkll je zloutek rovnéz nutno propichnout - mohl by v
troubé rovnéz vybuchnout. Pred ohfevem jiz uvarenych vajec
v troubé je vejce nutno zbavit skorapky.

2. Potraviny se slupkou nebo blankou
Potraviny opatfené na povrchu blankou nebo slupkou
(brambory, rajcata, jablka, uzeniny atd.) je pred jejich vloZenim
do trouby nutno nékolikrat propichnout (napf. vidlickou).

3. Vika a uzavéry
Pfed ohfevem v troubé je z uzavienych nadob (sklenic) nutno
sejmout vika. V opacném pripadé mohou uzaviené nadoby v
dasledku tvorby pary béhem jejich ohfevu v troubé
vybuchnout a to i po ukonceni jejich ohfevu v troubé.

Pred pouzitim nadobi v troub€ by mél uZivatel prezkouset, zda je dané nadobi vhodné pro pouziti v troubé.

Grilovani a . 2
Materidl horky | Mikroviny | Kombinovand
vzduch piprava

Sklo (vSeobecné) Ne Ano (1) | Ne
Sklo (ohnivzdorné) Ano Ano Ano
Sklenéna keramika a
keramika (ohnivzdorné) Ano Ano (1) | Ano (1)
Hrnéitské zbozi Ano Ano Ano
Porcelan (ohnivzdorné) Ano Ano Ano
Plasty (vSeobecné) Ne Ano (2) | Ne
Plasty (odolavajici teplu) | Ano(2) | Ano(2) | Ano(2)
Ndadobi z hlinikové f6lie
/ hlinikova félie Ano Ano (3) | Ano
Kovové nadobi na peceni | Ano Ne Ne
Kovova nadobi
(hrce, panve, atd.) Ano Ne Ne
Papir Ne Ano Ne

1. Bez kovovych &asti a ozdob.

2. Nékteré plasty odolavaji teplu pouze jen do urcité teploty.

3. Hlinikovou f6lii je mozno pouZzit pro odstinéni nékterych
Casti potravin citlivych na teplo (a zabranit tak jejich
pripaleni.)

4. Kovové nadobi na pecenf je mozno pouZit pro kombinovany
zptsob pfipravy potravin v troubé. Pokud vsak bude mit
nadobi vysoké sténu, bude vyznamné snizena Gcinnost
pfipravy potravin v troubé — mikroviny se od kov(i odrazeji.

Nédobi pouze pro mikroviny

Nédobi pro mikrovinny provoz trouby by mélo byt vyrobeno z
materialu, ktery nebrani Siten mikrovin. Toto vSeobecné znamend, ze
pro mikroviny mézete pouzit nadobi vyrobené z papiru, plastu, skla
nebo keramiky. Kovovym nadobim jsou mikroviny odrazeny a je tak
brdnéno pripravé potravin. Z uvedeného diivodu by toto nadobf
nemélo byt pro mikrovinny provoz v troubé pouzivano. Kromé

materidlu ma na pfipravu v troubé vliv rovnéz i tvar pouzitého nadobi.

Potraviny jsou v kulatych nadobdch pripravovany rovnomérnéji, v
rozich hranatych nadob mdize v désledku zvysené absorpce mikrovin

vy,

dochazet k pripalovani potravin. Rovnomérnéjsich vysledk je
dosahovano v nizkych nadobach.

Pro mikrovinnou pfipravu potravin je vynikajici nadobi vyrobené z
porcelanu a z keramiky, velmi dobré vlastnosti ma rovnéz i vétSina
sklenéného nadobi. Olovnaté sklo miize v troubé prasknout a nenf z
tohoto diivodu doporuceno. Mize byt rovnéz pouzito nadobi
vyrobené z papiru nebo z plastti za predpokladu odolnosti vici
pouZivané teploté. Pro pfipravu potravin je vhodné plastové nadobi
odolavajici teploté +120 °C tj. vyrobené z polypropylenu nebo z
polyamidd. Nékteré plasty napt. melamin se v troubé tavi a nddobi je
tak poskozovano. Pro zjisténi, zda je uvazované nadobi vhodné pro
pouZziti v troubg, je vhodnd nasledujici jednoducha kontrola:

Do trouby vlozte prezkusovanou nadobu a vedle ni umistéte na
sklenény talif sklenici vody. Voda je nutnd z toho ddvodu, Ze trouba
nesmi byt uvadéna do provozu bez vlozenych potravin. Potom
naprogramuijte max. mikrovinny vykon trouby na dobu 1 minuty. Po
provedené zkousce by méla byt prezkusovand nadoba max. vlazna.

Pro pfipravu potravin mikrovinami nesmi byt v troubé pouzivany
kovové nadoby, napr. panve. V troubé rovnéz nepouzivejte sklenéné
nebo porceldanové nadobi opatfené kovovym (zlatym nebo stfibrnym)
dekorem — moznost poskozeni nadobi. V
troubé mohou byt pouzity malé kousky
hlinikové félie a to pouze pro zakryté citlivych
Casti potravin (jako jsou napt. kfidla dribeze,
kosti stehen nebo ocasy ryb). Pouzita hlinikova
félie se vsak v Zadném pripadé nesmi dotykat
stén vnitfniho prostoru trouby.

Upozornéni

¢ V prodeji je fada vyrobkd. Pred nakupem nadobf vzdy
prekontrolujte, zda je vhodné pro pripravu potravin
mikrovInami.

* Po vloZeni potravin do trouby vzdy prekontrolujte, zda se
potraviny nebo nadoba nedotykaji stén nebo horni ¢asti
vnitfniho prostoru trouby - moZnost poskozeni trouby.




INSTRUKCE O VARENI

Pouzité kuchynské pomticky

Pouzivejte kuchynské pomlicky vhodné pouze pro pouziti v mikrovinné troubé.

Pri vareni nebo ohfevu jidla je nutné, aby mikroviny prosly jidlem bez odrazeni nebo absorpce pouzitého nadobi. Davejte ddraz pfi vybéru
spravného nadobi. Jestlize je uvedeno, Ze je nadobi vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé, nenf tfeba se obdvat. NiZe uvedena tabulka
obsahuje seznam nadobi a doporucuije, jaké nadobi Ize v mikrovinné troubé pouzit.

Kuchyn. Pomiicka Bezpecnost Poznamky

Hlinikova folie A Pouzijte jen v malém mnoZstvi pro ochranu proti prevarent. Jiskieni se
miZe objevit, je-li folie blizko stény nebo je ji pfili§ mnoho.

Talife pro vytvoreni kirky Nepouzivejte déle nez 8 minut.

Porcelan a hrncitské zbozi Porcelan, hrncifské zboZzi véetné glazovaného a kostni porcelan jsou
vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany kovy.

Polyesterové talife pro jednorazové pouziti o Talife jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych potravin.

Balena hotova jidla

e Polystyrenové $alky { Mohou byt pouZzity pro ohfev potravin. Pfehfatim je mozné roztaveni
polystyrenu.

e Papirové sacky nebo noviny X Mohou se v troubé vznitit.

e Recyklovany papir nebo kovové jehlice X Mohou v troubé zapficinit jiskrenti.

Sklo

e Sklenéné nadobi pro pfipravu a podavani { Maze byt pouzivano, pokud neni opatieno kovovym dekorem.

potravin

e Jemné sklo { Maze byt pouzivano pro ohfev potravin a ndpoja.

e Sklenice ® Sejméte viko. Pouzivejte pouze pro ohfev.

Kovové nadobi

e Talite X Mohou v troubé zapficinit jiskfeni nebo vzniceni potravin.

* Kovové pasky pro uzavirani sack(i s X

mrazenymi potravinami

Papirové nadobi

e Tacky, salky, ubrousky a kuchynsky papir { Pro kratkém case ohrevu a pfipravy, rovnéz pro absorpci prebyte¢né
vlhkosti.

e Recyklovany papir X MazZe v troubé zapricinit jiskrent.

Plastové nadobi

¢ Nadobi ® Pouzivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou vysokymi
teplotami ztracet tvar nebo barvu. Nepouzivejte vyrobky z melaminu.

e Folie ® Pouzivejte pro udrzeni vlhkosti, nemély by se dotykat potravin. Pfi
jejich snimani davejte pozor na tnik pary.

e Sacky pro mrazené potraviny A Pouze pokud jsou odolné varu nebo vysokym teplotdm, nesmi byt
vzduchotésné. V pripadé potieby propichnéte vidlickou.

Voskovany papir nebo papir odolavajici { Mtze byt pouzivan pro udrzeni vihkosti v potravinach a pro zabranéni

tukiim rozstrikovani kapek tuku a Stavy.

@ : doporucené pouZiti;
A : omezené pouZiti;
X : nedoporuceno;



POPIS MIKROVLNNE TROUBY

(1) Displej: zobrazuje dobu p¥ipravy, vykon mikrovin,
indikatory programt a prednastavené doby.
MW (R): indikator blik4, pokud je rezim
mikrovInné pipravy aktivni.
Gril (): indikator blika, pokud je rezim grilovani
aktivni.
Kombinovand pfiprava (#): indikdtor blikd, pokud

J
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je rezim kombinované pripravy aktivni.
Horkovzduch (&): indikdtor blikd, pokud je rezim
@ horkovzduchu aktivni.
Rozmrazovani (%8 ): indikator blika, pokud je rezim
\ rozmrazovani aktivni.

Automaticka priprava (w): indikator blika, pokud je
rezim automatické pripravy aktivni.

Nahfivani nadobi ( [ ): indikéator blikd, pokud je
rezim nahfivani nadobi aktivni.

Parni ¢isténi (% ): indikator blikd, pokud je rezim
parniho cisténi aktivni.

Hmotnost (& ): indikator blika, pokud vkladate
hmotnost.

(2) Tlacitko AUTO: slouzi k pFipravé nebo ohfevu.

(3) Tlagitko kombinované piipravy: slouzi k vybéru
rezimu kombinované pripravy.

(@) Tlagitko horkovzduchu: slouzi k vybéru rezimu
horkovzduchu a nastaveni teploty.

(5) Tlagitko grilu: slouzi k vybéru rezimu grilovan.
(6 Tla&itko mikrovin: slouzi k vybéru vykonu mikrovin

(7 Tlagitko ZERON: slouzi k zapnuti / vypnuti rezimu 0
spotfeby v pohotovostnim rezimu.

Otocny ovladac: slouzi k nastaveni doby pfipravy,
hmotnost a mnoZstvi.
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(9) Casovac: slouZi k nastaveni minutového ¢asovace.

Tlacitko parniho ¢isténi: slouzi k vybéru funkce
parniho Cistén.

(1) Tlacitko rozmrazovani: slouzi k vybéru rezimu
rozmrzovani.

(12) Tla¢itko nah¥ivani nadobi: slouzi k vybéru rezimu
nahfivani nadobi.

(B Tlacitko spusténi / rychly ohfev: slouzi pro spusténi
vybraného a nastaveného programu nebo bez
nastaveni stisknutim spustite troubu po dobu 30
sekund na maximalni vykon.

\_

Tlagitko zastavit / vymazat: slouzi k zastaveni
provozu nebo vymazani vlozenych informaci.

(15 Tlacitko pro otevieni dviiek: stisknéte tlacitko pro
otevieni dvitek.



PRISLUSENSTVI

Trouba je dodavan s prisluSenstvim, které mtze byt pro usnadnéni pfipravy potravin v troubé pouzivano nékolika zptsoby.
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(1) Sklenény otoény tali¥ - Tali¥ nasadte a zajistéte na voditko talife. Talif je treba pouzit pii kazdé pfipravé potravin v troubé, za provozu trouby
se talif v troubé otdci po sméru popt. proti sméru chodu hodinovych rucicek. Talif je z trouby mozné snadno vyjmout.

Poznamka: Sklenény talit se nachazi ve vylisku ochranného materidlnu trouby.

(2) Otocné voditko talite - Stied voditka zasurite na hfidel uprostfed dna vnitfnho prostoru trouby. Voditko zistdvé v troubé pfi viech zptsobech
pfipravy potravin, mélo by byt vyjimano pouze pro vycisténi.

(3) Kovovy rost — viozte kovovy rot na stied kovového otocného talife pi grilovani nebo programu automatické piipravy potravin.

M Jak pouzivat prisluSenstvi

M Sklenény otocny tali¥

= 2

e VSechny rezimy pfipravy.

H Kovovy rost

M Drzak na talife
(pouze pro modely fady Premium)

* pro grilovani

e pro horkovzdusny provoz

e pro kombinovany provoz

* pro automaticky provoz pfipravy
potravin 1~4.

e Nahfivani nadobi.




PRED SPUSTENIM

ZAPNUTI A VYPNUTI TROUBY

Po prvnim zapojent zastrcky privodniho kabelu se na displeji nezobrazi.
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. Stisknéte a podrzte tlacitko ZERO ON, dokud se displej nerozsviti a nezazni

zvukovy signal. Trouba bude pripravena k pouZiti.

. Stisknéte a podrzte tlacitko zastavit / vymazat, dokud displej nezhasne. Trouba

bude vypnuta.

REZIM CASOVACE

Poznamka:

Pokud dojde k vypadku elektrického proudu, displej zhasne, dokud se
dodavka elektfiny neobnovi a nestisknete tlacitko ZERO ON, displej se
rozsviti a zazni zvukovy signal.

Trouba se vypne automaticky po 10 minutach necinnosti.

Casovac funguje jako minutovy Casovac (minutka).
Casovac pracuje nezavisle na mikrovinné energii.
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. Stisknéte tlacitko zastavit / vymazat. Na displeji se zobrazi ,:0”.

. Stisknéte jednou tlacitko casovace.

. Oto¢nym ovladacem nastavte potfebnou dobu.

Priklad: Pokud potfebujete dobu 11:00, otocte ovlada¢em, dokud se na displeji
nezobrazi ,11:00”.

(MUzete nastavit az 60 minut.)

Na displeji se zobrazi ,11:00".

. Stisknéte tlacitko spusténi / rychly ohrev.

Na displeji se zacne odpocitavat nastaveny cas.
Jakmile ¢asovac u konce, zazni 3krat zvukovy signal.



OVLADANI

Tip:

Pred pouzitim trouby se z divodu jeji bezpecné obsluhy seznamte s navodem k jeji obsluze. Pro vyzkousenf trouby vlozte pred
programovanim jejich funkei do trouby sklenici z ohnivzdorného skla naplnénou vodou.

Poznamka

do 60 minut).

Po ukonceni programu zazni 3x zvukovy signal a na displeji se rozsviti hlaSeni ,End”. Soucasné se zastavi otaceni otocného talite a zhasne
osvétleni vnitintho prostoru trouby. Zvukovy signal bude pokracovat kazdou 1 minutu, dokud nestisknete tlacitko Stop/Clear. Totéz nastane,
pokud nechdte dvitka oteviend.
Veétrak chlazeni bude v provozu po dobu 2 minut od ukoncenf pripravy potravin (na displeji se zobrazi ,COOL” a ,:0“).

Otevrenim dvitek prerusite provoz trouby, véetné zobrazeného odpocitavani doby provozu. Pokud nésledné stisknete tlacitko Start/Speedy
Cook provoz trouby bude obnoven, véetné odpocitavani. Pokud stisknete tlacitko Stop/Clear, bude provoz zrusen

Na displeji se zobrazuje cas v 10sekundovych krocich (az do 5 minut), v 30sekundovych krocich (az do 10 minut) a Tminutovych krocich (az

MIKROVLNNY OHREV

Mikrovinny ohfev umoznuje ohfev (pfipravu) potravin po naprogramovany cas. Kromé max. vykonu trouby (100%) mUGZete pro potraviny
vyzadujici pomalejsi ohfev (pfipravu) naprogramovat dalSich 9 stupnd vykonu trouby v rozsahu od 10% do 90% vykonu trouby.

Pokud jste predtim pouzivali gril, horkovzdusny provoz nebo kombinovany zplsob pripravy, nechte pred mikrovinnym ohrevem troubu
vychladnout. V zadném piipadé neuvadéjte troubu do provozu bez vloZenych potravin.

1.

Stisknéte tlacitko M/W. Svételnd kontrolka M/W se rozsviti. Na displeji se zobrazi
P-HI”.
4

. Opakovanym stisknutim tlaCitka M/W vyberte vykon mikrovinné trouby. Pfislusna

Groven se zobrazi na displeji. Viz tabulka nize.

. Oto¢nym ovladacem nastavte dobu ohrevu. Pro nastaveni 5 minut a 30 sekund

otocte ovladacem smérem doprava, dokud se na displeji nezobrazi 5:30 (mGzete
nastavit maximdlné 60 minut). Na displeji se zobrazi ,5:30".

. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Osvétleni vnitiniho prostoru trouby se rozsviti a

trouba se spusti. Na displeji se bude odpocitavat cas.

Poznamka:

Pokud nenastavite vykon mikrovin, bude automaticky vybran 100% vykon po
nastaveni casu mikrovinného ohrevu.

Vykon muZete béhem ohfevu zkontrolovat stisknutim tlacitka M/W. Urove
vykonu se zobrazi na 3 sekundy.

Tabulka vykonu trouby
Vykon Procento stupni vykon Vykon Procento stupni vykon
P-HI 100 % 900 W P-50 50 % 450 W
P-90 90 % 310 W P-40 40 % 360 W
P-80 80 % 720 W P-30 30 % 270 W
P-70 70 % 630 W P-20 20 % 180 W
P-60 60 % 540 W P-10 10 % 90 W
P-00 0% (0AYY
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GRILOVANI

Grilovani umoznuije pfipravu a zhnédnuti potravin (predevsim masa, ryb a driibeze) bez pouziti mikrovin.
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. Stisknéte jednou tlacitko Grill. Svételnd kontrolka Grill (horni topné téleso) se

rozsviti.

. Otocnym ovladacem nastavte dobu provozu. Napr. pro grilovani po dobu 11 minut

otocte ovladacem doprava, dokud se nezobrazi ,11:00” (mizete nastavit az 60
minut). Na displeji se zobrazi ,11:00".

. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny tali¥

se zaCne otdcet. Proces grilovani se spusti a na displeji se spusti odpocitavani doby
pro grilovani.

Poznamka:
Topné téleso se nachdzi v horni casti trouby.

Poznamka:

Pfi prvnim pouzivani grilu mizete zaznamenat neprijemny zdpach. Abyste tomuto
zabranili pfi grilovani potravin, doporucujeme nejprve zapnout gril bez vlozenych
potravin na dobu asi 10 minut k opaleni ochranné vrstvy z topnych téles.

Pro grilovani mensich potravin, jako jsou napf. toasty, slanina nebo steaky, je
vhodné pouzivat vysoky rost. Grilované potraviny umistéte pfimo na rost, do
ploché nadoby nebo na ohnivzdornou desku polozenou na rostu.

Varovani:

V priibéhu grilovani jsou vnitrek trouby a okénko dvitek velice horké. Pri vkladani
/ vyjimani potravin do / z trouby se nedotykejte kovovych dild trouby.

PFi manipulaci s potravinami nebo pfislusenstvim trouby pouzijte kuchynské
rukavice.

Doporucené pouziti

Pouzité nadobi

Tento zpUsob pfipravy je vhodny pro opékani nebo peceni V troubé pouZivejte nadobi odolavajici vysokym teplotam.
vdoleckd. Jelikoz pfi grilovani nejsou pouzivany mikroviny, je na rost mozno
Vénujte pozornost vysokych teplot trouby. Potraviny ukladejte na bez rizika jiskfeni ukladat kovové nadobi.

rost.
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HORKOVZDUSNY PROVOZ TROUBY (s predehiatim)

Pro pfipravu potravin horkym vzduchem je pred vloZzenim potravin do trouby doporucen jeji predehrev.

Max. Cas predehfevu je 30 minut. Pokud po dosaZzeni teploty predehrevu nebude okam?zité zahdjena priprava potravin, bude na displeji trouby
blikat symbol predehfevu a bude zobrazena teplota vnitiniho prostoru trouby. Tato teplota bude automaticky udrzovéna po dobu 15 minut, poté
bude predehrev automaticky zrusen.

1. Stisknéte jednou tlacitko Convection (horkovzduch). Svételna kontrolka Convention
se rozsviti a na displeji se zobrazi ,180C".

O O O 2. Opakovanym stisknutim tlacitka Convection vyberte teplotu horkovzdusného
% provozu.
D

Poradi teplot

() 180C — 190C — 200C — 210C — 220C —
40C — 100C — 110C — 120C —
O % 130C — 140C — 150C = 160C — 170C —

3. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Indikdtor horkovzdusného provozu se rozblika
a na displeji se kratce zobrazi ,PrE-“ (pfedehrev). Trouba bude nyni predehfivat

+
=®N vnitini prvostor.vjakmile bude proces p@dehfeyu dokon?en, zazni Zvukovy'sign'{il a
teplota predehrevu se zobrazi na displeji. Vlozte potraviny do trouby. Na displeji se
O ( zobrazi teplota.
4. Otocenim ovladace nastavte dobu pfipravy. Napf. chcete nastavit dobu 11 minut,

proto otocte ovladacem doprava, dokud se na displeji nezobrazi ,11:00”
(maximalni cas je 60 minut). Na displeji se zobrazi ,11:00".

V] <D 5. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny talit
O % se zacne otacet. Proces rozmrazovani se spusti a na displeji se spusti odpocitavani
doby.

Poznamka:
V priibéhu predehfevu mizete zkontrolovat nastavenou teplotu stisknutim horniho otocného ovladace.
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HORKOVZDUSNY PROVOZ TROUBY (tradi¢ni zptisob)

Horkym vzduchem jsou potraviny v troubé pfipravovany podobné jako v klasické troub€, mikroviny nejsou pouzivany.
Vzhledem k teploté trouby pouzivejte pro manipulaci s potravinami nebo pfislusenstvim trouby kuchynské rukavice.

1. Stisknéte jednou tlacitko Convection (horkovzduch). Svételna kontrolka Convention
se rozsviti a na displeji se zobrazi ,180C".

O O O % 2. Opakovanym stisknutim tlagitka Convection vyberte teplotu horkovzdugného

provozu.

Poradi teplot

+
180C — 190C — 200C — 210C = 220C —
z@®N 40C —100C > 110C — 120C —
5] : 130C — 140C — 150C — 160C — 170C —
3. Otocenim ovladace nastavte dobu pfipravy. Napf. chcete nastavit dobu 11 minut,

proto otocte ovladacem doprava, dokud se na displeji nezobrazi ,11:00”
(maximalni cas je 60 minut). Na displeji se zobrazi ,11:00".

V] <D 4. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny talit
O % se zacne otacet. Proces rozmrazovani se spusti a na displeji se spusti odpocitavani
doby.

Poznamka:
V priibéhu predehfevu mizete zkontrolovat nastavenou teplotu stisknutim horniho oto¢ného ovladace.

Kynuti

e Teplota 40 C° pri pouziti funkce horkovzduchu je vhodna teplota pro kynuti tésta, napf. tésto na chléb.

¢ Vysoka teplota uvnitr trouby méze naopak negativné ovlivnit, az zcela zastavit kynuti. Proto troubu pred pouzitim pro kynuti nechte
vychladnout na pokojovou teplotu.

Doporucené pouziti Pouzité nadobi
Tento zpsob pripravy potravin je vhodny pro peceni moucnikd V troubé pouZzivejte nadobi odolavajici vysokym teplotam. Pri
vseho druhu jako napf. ovocnych koldct, susenek, piskott, chleba horkovzdusném provozu nejsou pouzivany mikroviny, je mozné na
atd. Vénujte pozornost vysoké teploté trouby. Potraviny uklddejte rost bez rizika jiskieni ukladat kovové nadobi.
na rost.
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KOMBINOVANY PROVOZ TROUBY

Tato funkce umoziuje pripravovat potraviny kombinaci mikrovinného vykonu, horkého vzduchu a grilu pro pecend nebo opékand masa v kratsim case.
Vzdy pouzivejte nadobi vhodné pro mikrovinné trouby a ohnivzdorné nadobi.

Idedlnt je také sklenéné nebo keramické nadobi vhodné pro mikrovinné trouby. Umoznuje rovnomérné prohfati a pripravu potravin.

PFi manipulaci s potravinami a nadobim vzdy pouzivejte kuchynské rukavice.

1. Stisknéte jednou tlacitko Combi. Indikdtor kombinované pripravy se rozsviti a na
displeji se zobrazi ,C-0".

2. Vyberte pozadovany vykon.
Napr. chcete vybrat C-HI. Stisknéte opakované tlacitko Combi, dokud se na displeji
nezobrazi ,C-HI”.

Displej Vykon mikrovin
C-0 40%
C-Hi 50%

C-LO 30%

Poznamka: V sekvencnim provoznim rezimu, budete moci vybrat pouze ,C-0".

3. Stisknéte jednou tlacitko Convection.
Na displeji se zobrazi ,180C”. Opakovanym stisknutim tlacitka Convection vyberte
pozadovanou teplotu.

Poradi teplot

180C — 190C — 200C — 210C — 220C —
100C — 110C = 120C —
130C — 140C — 150C — 160C — 170C —

® 0 4. Otocenim ovladace nastavte dobu pripravy. Napf. chcete nastavit dobu 11 minut,
proto otocte ovladacem doprava, dokud se na displeji nezobrazi ,11:00”
O (maximalni cas je 60 minut). Na displeji se zobrazi ,11:00".

5. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny talif
se zacne otacet. Proces rozmrazovani se spusti a na displeji se spusti odpocitavani
doby.

Poznamka:

Teplotu prfipravy mizete béhem provozu zkontrolovat stisknutim tlacitka
Convection.

Na displeji se zobrazi nastavena teplota po dobu asi 3 sekund.

V sekvencnim provoznim rezimu, budete moci vybrat pouze ,C-0“.
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ROZMRAZOVANI PODLE HMOTNOSTI

Funkce rozmrazovani podle hmotnosti automaticky nastavi dobu rozmrazovani a vykon po vlozeni hmotnosti rozmrazovanych potravin.
Béhem rozmrazovani zazni zvukovy signal, kterym trouba znaci, Ze je tfeba rozmrazované potraviny zkontrolovat. Po otevfeni dvitek otocte,
popr. preskladejte, potraviny. Zavrete dvitka trouby a stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook pro pokracovani v rozmrazovani.
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1. Stisknéte jednou tlacitko Defrost. Indikator rozmrazovani se rozsviti a na displeji se
zobrazi ,0”. Soucasné se rozblika indikator ,g".

2. Otocte ovladacem pro vlozeni hmotnosti. Hmotnost miZete nastavit v rozmezi od
200 g do 3000 g. Hmotnost bude nardstat v 50g krocich.
Napt. Pro rozmrazovani 1000 g, otocte ovladacem, dokud se na displeji nezobrazi
1000. Na displeji se zobrazi ,1000”.

3. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny talit
se zaCne otacet. Proces rozmrazovani se spusti a na displeji se spusti odpocitavani
doby pro rozmrazovani.

Poznamka:
Doba rozmrazovani bude nastavena automaticky na zékladé vloZzené hmotnosti.

ROZMRAZOVANI PODLE CASU

Béhem rozmrazovani zazni zvukovy signdl, kterym trouba znacf, Ze je tfeba rozmrazované potraviny zkontrolovat. Po otevreni dvitek otocte,
popt. preskladejte, potraviny. Zavrete dvitka trouby a stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook pro pokracovani v rozmrazovani.
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1. Stisknéte dvakrat tlacitko Defrost. Indikdtor rozmrazovani se rozsviti a na displeji se
zobrazi ,0”. Soucasné se rozblika indikator ,g".

2. Otocte ovladacem pro vlozeni doby rozmrazovani
Nap¥. Pro rozmrazovani po dobu 11 minut, otocte ovladacem, dokud se na displeji
nezobrazi 11:00. Na displeji se zobrazi ,11:00”.

3. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny talit

se zaCne otacet. Proces rozmrazovani se spusti a na displeji se spusti odpocitavani
doby pro rozmrazovani.
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PROGRAMY AUTOMATICKE PRIPRAVY

Tato funkce trouby umoznuje jednoduchou a automatickou pripravu fady oblibenych jidel v troubé. Pfi manipulaci s potravinami a nadobim vzdy
pouzivejte kuchynské rukavice.

—_

. Stisknéte tlacitko Auto Cook.

o)

Svételny indikator automatické pripravy se rozsviti. Na displeji se zobrazi ,AC-1”.

. Opakovanym stisknutim tlacitka Auto cook vyberte pfislusnou nabidku — viz nize
uvedend tabulka.

- 2@

3. Otocnym ovladacem nastavte hmotnost. Napf. pro pfipravu 1000 g, otocte
ovladac¢em doprava, dokud se na displeji nezobrazi 1000 (maximalni hmotnost
2000 g). Na displeji se zobrazi ,1000” a indikdtor ,g“ se rozblika.

o

O

4. Stisknéte tlacitko Start/Speedy Cook. Vnitini prostor trouby se rozsviti a otocny talit
se zacne otacet. Proces automatické pripravy se spusti a na displeji se spusti
odpocitavani doby.

% Poznamka:
Béhem pripravy si mizete zkontrolovat nabidku automatické pripravy stisknutim
tlacitka Auto Cook.

‘ Nabidka tlacitka Auto cook

. Umistite nadobu na otocny talit.
. Tlacitkem Auto cook vyberte FRESH VEGETABLES.
* Pro nejlepsi vysledky rozkréjejte zeleninu na stejné velké kousky.

Pocet stisknuti Nabidka Minimalni hmotnost | Maximalni hmotnost |  Krok hmotnosti
Jednou ROAST PORK (pecené veprové) 500 g 2000 g 100 g
Dvakrat ROAST BEEF (pecené hovézi) 500 g 2000 g 100 g
Trikrat ROAST CHICKEN (pecené kure) 800 g 2000 g 100 g
Ctyrikrat BAKED FISH (pecena ryba) 300 g 900 g 100 g
Pétkrat FRESH VEGETABLES (Cerstvd zelenina) 100 g 900 g 50g

Nabidka tlacitka | , . p e

Auto Cook Vychozi teplota Postup Nadobi
ROAST PORK | Z chladnicky 1. Upravte maso. Nadobi vhodné pro
(pecené 2. Umistéte maso piimo na otocny talif. pouziti v mikrovinné
veprové) 3. Potfete maso olejem. troubé, odolné proti

4. Polozte tu¢nou stranou dol(. vysokym teplotam.
ROAST BEEF 5. Tlacitkem Auto cook vyberte ROAST PORK nebo ROAST BEEF. Rost
(pecené 6. Po zaznéni zvukového signdlu obratte maso.
hovézi) 7. Vyjméte z trouby a slijte vSechnu stavu.
8. Pred rozporcovanim ponechte maso zabalené ve f6lii 10 minut v klidu.
ROAST Z chladnicky | 1. Kufe umyjte a osuste. Nadobi vhodné pro
CHICKEN 2. Kure nékolikrat propichnéte pod stehny. pouziti v mikrovinné
(pecené kure) 3. Potrete kure rozpusténym maslem. troubé, odolné proti
4. Polozte kufe prsni stranou dol(. vysokym teplotam.
5. Tlacitkem Auto cook vyberte ROAST CHICKEN. Rost
6. Po zaznéni zvukového signalu obratte maso.
7. Vyjméte kure z trouby a slijte vSechnu $tavu, podle potfeby osolte a okorente.
Pred rozporcovanim ponechte kure zabalené ve fdlii 10 minut v klidu.
BAKED FISH Z chladnicky 1. Program je vhodny pro vSechny druhy ryb (s vyjimkou ryb obalenych v | Nadobi vhodné pro
(pecena ryba) tésticku nebo ve strouhance) a to jak vcelku, tak i porcovanych. pouziti v mikrovinné
2. Pipravenou rybu poloZte do nadoby vymazané maslem. troubé, odolné proti
3. Osolte a opeprete, pokapte citrénovou $tavou a potiete rozpustenym vysokym teplotam.
maslem. Nadobu nezakryvejte. Rost
4. Umistéte nadobu na rost umistény na oto¢ném talifi.
5. Tlac¢itkem Auto cook vyberte BAKED FISH.
FRESH 1. Umyjte a okrdjejte zeleninu. Nadobi vhodné pro
VEGETABLES 2. Zeleninu umistéte do nadoby vhodné velikosti. pouziti v mikrovinné
(Cerstva 3. Pridejte 4 - 5 polévkovych |Zic vody. troubé.
zelenina) 4. Nadobu zakryjte poklici nebo propichanou félii.
5
6
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POUZITI TLACITKA SPEEDY COOK (Rychlé va¥eni)

Funkce rychlého ohfevu potravin umoziuje okamzité spusténi trouby na maximalni vykon.
Tlacitko Start/Speedy cook je naprogramovano tak, Ze kazdym stisknutim je Cas ohfevu potravin v troubé prodlouzen o 30 sekund (max. vsak 5

minut).

o

O

o

G

1. Stisknéte tlacitko Start/Speedy cook.
Na displeji se zobrazi ,:30”. Svételny indikdtor MW se rozsviti. Proces trouby se
spusti bez nutnosti znovu stisknout tlacitko Start/Speedy cook. Vnitini prostor trouby
se rozsviti a otocny talif se zaCne otdCet. Proces ohfevu se spusti a na displeji se
spusti odpocitavani doby.

NAHRIVANI NADOBI (pouze pro modely Fady Premium)

Funkce nahfivani nadobi slouzi k nahfivani talifd a misek pro podavant jidla.
Modely fady Premium jsou dodavany i se specialnim nastavcem pro nahfivani nadobi, ktery je vhodny pouze pro pouziti v takové
mikrovinné troubé a pfi takové funkce. Pred vloZzenim nastavce vyjméte sklenény otocny talif, nastavec vlozte doprostred vnitiniho
prostoru trouby. Nasledné mdzete vloZzit talite/misky (prdmér 150-260 mm).
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Ochranné rukavice

1. Opakované stisknéte tlacitko nahrivani nadobi, dokud se na displeji nezobrazi
pozadovand teplota (teplota od 40 — 80 C°).

2. Oto¢nym ovladacem nastavte dobu ohrevu (od 10 sekund — 60 minut).

3. Stisknéte tlacitko spusténi / rychly ohrev.
Svételny indikdtor se rozsviti a nastavec se zacne otacet.
Ohrev se spusti a na displeji se bude odpocitavat nastavena doba.

Poznamka: dokonceni ohrevu se nedotykejte holyma rukama nadobi ani nastavce, mohou byt velmi horké. Doporucujeme pouzivat
ochranné rukavice.
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UDRZENI TEPLOTY

Funkce udrzeni teploty umoznuje udrzet pripravené jidlo teplé az pod dobu 60 minut.

1. Stisknéte tlacitko nahrivani nadobi. (Teplota je 60 C°).

g @ B

& f O

+ 2. Oto¢nym ovladacem nastavte dobu ohrevu.
z=w@®N Priklad: Pokud potfebujete dobu 11:00, otocte ovlada¢em, dokud se na displeji
— nezobrazi ,11:00”.
O ( (MUzete nastavit az 60 minut.)
Na displeji se zobrazi ,11:00".
© O 3. Stisknéte tlacitko spusténi / rychly ohrev.
Svételny indikdtor se rozsviti a nastavec se zacne otacet.
O % Ohfev se spusti a na displeji se bude odpocitavat nastavena doba.

PARNI CISTENI

Tato funkce se pouziva k parnimu Cisténf vnitiniho prostoru trouby.
Pred cisténim vloZte do trouby salek s vodou (150 — 200 ml).

1. Stisknéte tlacitko parniho cisténi. Rozsviti se indikdtor parniho cisténi.
B g R Trouba se bude zahfivat po dobu 10 minut.
O O C%SC) Jakmile je ohfev dokoncen, na displeji se rozblika ,door oPEn”.
Miizete vyjmout sdlek a vzniklou vihkost mlizete pouzit k vycisténi vnitiniho
=] 0 prostoru.

2. Po dokoncenf ohfevu se bude ,,door oPEn” blikat po dobu 5 minut. Po uplynuti
5 minut se automaticky spusti proces ochlazent.

Poznamka: Vysoka teplota uvnitr trouby maZze sniZit Gcinek parniho cistént.
Pred pouzitim funkce parniho cisténi nechte troubu vychladit na pokojovou teplotu.

REZIM UPOMINKY
(FUNKCE UPOZORNUJiICi DOKONCENI PRIPRAVY)

Tato funkce vas upozorni na jidlo uvnitf trouby. Kazdou minutu zaznf jednou zvukovy signal, dokud neotevrete dvitka nebo nestisknete libovolné
tlacitko.
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PRERUSENI / UKONCENI PROVOZU TROUBY

1. Otevrete dvitka trouby.
* Provoz trouby bude prerusen.
* Stisknutim tlacitka Start/Speedy cook po uzavreni dvitek trouby bude trouba pokracovat v programu.

2. Stisknéte tlacitko Stop/Clear.
* Bude ukoncen provoz trouby.
* Pro zruseni aktudlniho programu znovu stisknéte tlacitko Stop/Clear.

NASTAVENI REZIMU ,,0 SPOTREBY V POHOTOVOSTNIM REZIMU

1. Stisknéte tlacitko zastavit/ vymazat. Na displeji se zobrazi ,:0".

2. Stisknéte a podrzte tlacitko zastavit / vymazat, dokud displej nezhasne.

3. Pro zruseni rezimu O spotfeby v pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko ZERON, dokud se displej nerozsviti a nezazni
zvukovy signal. Trouba bude pripravena k pouziti.

CHYBOVA HLASENI

e Pokud je teplota v troubé vyssi, nez je tfeba, popf. pokud snimac

[y - teploty trouby nepracuje spravng, bude na displeji trouby zobrazeno
| Y hlasenf Err 2.

e Odpojte troubu od elektrické sité a kontaktujte odborny servis.

e Pokud dojde k odpojeni teplotniho senzoru, na displeji se zobrazi
- _ _ 3O hlaseni Err 3. Odpojte troubu od elektrické sité a kontaktujte odborny
| | | ) servis.

JISKRENI

Pokud zaznamenate v troubé jiskient, stisknéte tlacitko Stop/Clear.

Jiskfeni mze byt zplisobeno:

e Kovem nebo félif, které se dotykaji vnitinich stén trouby.

e Folie, které nepfiléha k potravinam (slouzi jako anténa).

¢ Kov, jako napf. jehly na $piz, kovové jehly do driibeze apod., nddobi se zlatym okrajem mohou zpisobit jiskrent.
e Papirové utérky z recyklovaného papiru, které mohou obsahovat castecky kovu.
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VSEOBECNE POKYNY K POUZiIVANi TROUBY

Vzhledem k odliSnostem pfipravy potravin za pouziti mikrovin od
klasickych zplsobl jejich pripravy by mély byt pfi pouzivani trouby
dodrzovény ndsledujici pokyny.

Pokud jsou potraviny nedovarené.

Zkontrolujte:

* Zda jste zvolili spravny vykon trouby.

* Zda jste pro pfipravu potravin nastavily dostatecnou dobu pripravy —
doby pripravy v receptech jsou pouze orientacni a vlastni doba
pripravy zavisi na vychozi teploté, hmotnosti, hustoté potravin atd.

* Zda jste v troubé pouzili vhodné nadobi.

Pokud jsou potraviny pfevarené, vysusené nebo spalené.

Pred opétovnou pfipravou zvazte:

* Zda nebyl nastaven prilis vysoky vykon trouby.

* Zda nebyla nastavena prilis dlouhd doba pripravy potravin - doby
pripravy v receptech jsou pouze orientacni a vlastni doba pripravy
zavisi na vychozi teploté, hmotnosti, hustoté potravin atd.

Cemu vénovat pozornost pFi rozmrazovani.

* Doba rozmrazovani zavisi na tvaru potravin - tenké potraviny jsou
rozmrazovany rychleji nez silné bloky potravin. Od potravin
oddélujte jejich rozmrazené casti - oddélené kousky potravin jsou
rozmrazovany rychleji.

* Pro zakryti ¢asti potravin, které se pfi rozmrazovani jiz zacinajf
zahfivat, pouZijte kousky hlinikové félie.

* Potraviny nemuseji byt rozmrazeny Gplné - k dokonceni
rozmrazovani dojde v dobé, kdy budou potraviny ponechany v
klidu.

Mnozstvi potravin

Ohrev vétstho mnozstvi potravin vyzaduje delsi dobu ohfevu — v
zasadé plati pravidlo, podle kterého dvojndsobné mnoZstvi potravin
vyzaduje dvojndsobnou dobu pripravy v troubg, napr. pokud jsou pro
uvareni jedné brambory v troubé tfeba 4 minuty, bude uvareni dvou
brambor vyzadovat cca 7 minut.

Vychozi teplota potravin

Cim ni% je teplota potravin vloZenych do trouby, tim del3f doba
pripravy je tieba pro jejich pripravu. Potraviny o pokojové teploté
budou ohfraté rychleji nez potraviny vyjmuté z chladnicky.

SloZeni potravin

Potraviny s vysokym obsahem tukd nebo cukrii jsou pripravovany
rychleji nez potraviny obsahujici velké mnoZzstvi vody. Potraviny s
vysokym obsahem tukd nebo cukrii rovnéz dosahuji v troubé vyssi
teplotu, ne7 je teplota vody. Cim vy33i je hustota potravin, tim del3i
doba pripravy je tfeba na jejich pfipravu. Potraviny s velkou hustotou
jako napf. maso vyzaduji dobu ohfevu delsi nez potraviny s velkou
pérovitosti a malou hustotou jako napf. piskotovy dort.

Velikost a tvar potravin

Malé kousky potravin jsou v troubé pfipravovany rychleji nez velké
kusy, potraviny o shodné velikosti jsou v troubé pfipravovany
rovnomérnéji nez potraviny nerovnomérné velikosti.

U potravin riizné velikosti se tenké ¢asti pripravujf rychleji nez silna
mista. Tenké casti potravin (napr. ocasy ryb) umistéte blize stfedu
otocného talite.

Michani a obraceni potravin
Michani a obracenf potravin jsou techniky pouzivané jak pfi
klasickych zplsobech pfipravy, tak i v mikrovinné troubé pro

vvvvvvv

jejich vnéjsich casti.
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Zakryvani potravin napomaha:

* snizenf rozstfikovani tuku a stavy;

* zkracuje dobu pfipravy;

* udrzuje vlhkost potravin.

Je mozné pouzit viechny zplisoby zakryvani potravin umoznujici
prachod mikrovin - viz odstavec ,Jaké nadobi smi byt v troubé
pouZivano?”.

Uvolnéni tlaku pary v potravinach

Nékteré druhy potravin jsou na povrchu pokryty slupkou nebo
blankou. Tyto potraviny musi byt pro uvolnéni tlaku pary vznikajici v
potravinach béhem jejich ohfevu v troubé pred vloZzenim do trouby
nékolikrat propichnuty napf. vidlickou. Jedna se predevsim o
brambory, drlibezi jatra, uzeniny, vaje¢né Zloutky a nékteré ovoce.

Ponechani potravin v klidu

Po dokoncenf pfipravy vzdy ponechte potraviny nékolik minut v
klidu. Zlepsuje se tak vysledek rozmrazovani, ohfevu nebo pfipravy -
teplo bude v potravinach rovnomérné rozlozeno. Vypnutim trouby
nenf pfiprava potravin mikrovinami ukonéena - potraviny vsak jiz
nejsou zahfivany mikrovlinami - ohfev potravin probihd vedenim tepla
od povrchu potravin smérem k jejich stfedu. Délka ponechani
potravin v klidu zavisi na jejich objemu a hustoté. V nékterych
pripadech postacuje ¢as nutny pro jejich preneseni z nadoby, ve které
byly pfipravovény, na nadobi, na kterém budou podavény. U velkych
potravin nebo u potravin s vysokou hustotou méze byt tento ¢as az 10
minut. Béhem této doby dojde ke zvyseni teploty potravin az 0 8 °C a
bude tak ukoncena jejich priprava.

Usporadani potravin v troubé
Pro dosazent nejlepsich vysledki mohou byt potraviny v troubé
usporadany nékolika zplisoby.

Pokud v troubé pripravujete nékolik kust stejného druhu potravin,
umistéte potraviny na talif do tvaru rovnhomérného
kruhu. Pokud maji potraviny riizny tvar nebo
tloustku umistéte mensi nebo tenci casti potravin
blize stfedu otocného talite, kde budou
pripravovany pomaleji.

Potraviny nerovnomérmého tvaru jako napf. ryby by mély byt
umistény ocasy smérem ke stfedu otocného talite. Pokud ukladate
potraviny do chladnicky na talifich, umistéte tenci Casti
potravin blize stfedu talie, silnéjsi ¢asti potravin
blize jeho obvodu.

Platky masa mizete poskladat na sebe nebo je
mizete ulozit oddélené. Silngjsi platky nebo napr.
uzeniny mohou byt uloZeny tésné vedle sebe. Stava
nebo omacka by méla byt ohfivana v samostatné
nadobé.

Pro ohfev potravin jsou vyssi a uzsi nadoby
vhodnéjsi nez nizké nadoby a Siroké nadoby. Pri
ohrevu §tavy, omacky nebo polévky neplite nadoby
vice nez do 2/3.

2/3

Pokud pfipravujete nebo ohfivate celé ryby, nafiznéte
jejich kazi. Zabranite tak popraskani. Ocasy a hlavy
mUzete zakryt malymi kousky hlinikové félie. Je viak
nutno zajistit, aby se fdlie nedotykala stén vnitfniho
prostoru trouby.



UDRZBA MIRKOVLNNE TROUBY
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VNITRNi PROSTOR TROUBY

Tfi vnitfni stény a dvitka trouby jsou vyrobena z nerezové oceli. Z
ddvodii snadného ¢isténi odstranite kapky a strikance houbou nebo
utérkou navlhcenou ve vlazné vodé s trochou kuchynského
prostredku na myti nadobf co nejdfive po jejich vzniku. Poté otfete
cistou vlhkou utérkou a potom je vysuste do sucha.

Pro ¢isténi téchto ploch miizete pouzit plastové nebo nylonové
draténky.

Pro ¢isténi obtizné odstranitelnych necistot na nerezovych plochach
trouby, oto¢ném taliti a jeho voditku pouZijte jemné Cistici prostredky
nezptsobujici otér.

HORNI PLOCHA VNITRNIHO PROSTORU TROUBY

V této Casti trouby jsou umistény dvé kfemenna topna télesa grilu.
Vzhledem k jejich kiehkosti postupuijte pfi Cistént této Casti trouby
opatrné. Na topnd télesa netlacte. Nevyjimejte z trouby topna télesa
grilu z divodu vyc€isténi horni plochy vnitiniho prostoru trouby.

Varovani

Pri pouziti grilu nebo jeho kombinace s mikrovinami je trouba béhem
a po pouziti velice horkd. V uvedenych situacich je tfeba, aby byly
déti trvalym pod dohledem.

OTOCNY TALIR A VODITKO TALIRE

Tyto dily je pro jejich vycisténi mozno z trouby snadno vyjmout.
Otocny talif by mél byt Cistén castéji. Lze jej myt v mycce na nadobi
spolu s ostatnim nadobim.

Nahromadénim necistot pod voditkem otoc¢ného talife se snizuje
Gc¢innost trouby. Proto vzdy neprodlené odstrante z této Casti trouby
vsechny necistoty.

Postup ¢istént téchto dilli je shodny s ¢isténim vnitini casti trouby. Po
Cisténi pozor na spravnou instalaci dilG do vnitfniho prostoru trouby.

Poznamka

V troubé pouZzivejte pouze jen otocny talif z prislusenstvi trouby.
Nepouzivejte troubu bez fané instalovaného otoc¢ného talife a
voditka talite.
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DVIRA TROUBY

Kapky a stiikance odstrarite z dvitek, dokud jsou dvitka tepla po
poslednim pouziti trouby. Pro ¢isténf dvitek pouzijte vihkou houbu
nebo utérku.

Zkondenzovanou paru otfete mékkym hadfikem. Ke kondenzaci
miize dojit pfi pouzivani trouby v prostiedi s vysokou vlhkosti, popf.
pri ohfevu potravin s vysokym obsahem vody. Tento jev je u
mikrovinné trouby zcela normalni.

Poznamka

| kdyz je vase trouba vybavena fadou bezpecnostnich funkci

vénuijte prosim pozornost nasledujicim pokyndim:

1) Nevyrazuijte z ¢innosti a nemanipulujte s bezpecnostnimi
uzavery dvitek trouby.

2) V zadném pripadé neumistujte do prostoru mezi dvirky trouby
a Celnf stranou trouby cizi pfedmeéty, nedovolte hromadéni
necistot na tésnicich plochach. Tésnici plochy vyzaduji casté
cisténi otfenim vlhkou utérkou namocenou ve vlazné vode s
trochou kuchynského pripravku na myti nadobf a otfenim
dosucha. V zadném pripadé nepouzivejte Cistici prostredky
zplsobujici otér nebo ostré nastroje.

3) Po otevieni nesmf byt dvitka naméhana, napr. détmi
houpajicimi se na otevrenych dvitkach nebo jinou zatézi.
Hrozi pad a poskozenti trouby. Nepouzivejte poskozenou
troubu. Bude-li trouba vyzadovat opravu, kontaktujte odborny
servis. Z hlediska bezpecnosti je ddlezité, aby bylo troubu
mozno spravné uzaviit a zda nejsou poskozeny:

a) dvitka (ohnutd);
b) zavésy a kovani (poskozeny nebo uvolnény);
c) tésnéni dvitek a tésnici plochy trouby.

4) Trouba smi byt opravovana pouze jen k tomuto vyskolenym
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

5) Troubu pravidelné Cistéte a odstranujete zbytky jidla.

6) Nespravné nebo zadné ¢isténi a Gdrzba mlize vést k
poskozeni povrchu trouby, popr. k poskozenti trouby, coz by
vedlo k ovlivnénf jeji Gicinnosti a zkracenf jeji Zivotnosti. V
nékterych pripadech téchto porusent by se trouba mohla stat
nebezpecnou pri jejim pouzivani.

VNEJSi CASTI TROUBY

Ovladaci panel trouby

Pri Cisténi této Casti trouby postupuijte obzvlast opatrné. Pro cisténi
panelu pouzijte vlhkou utérku namocenou v €isté vodé (pozor na

prebytek vody) a potom panel vytrete do sucha. Pro Cisténi panelu
nepouZzivejte nastroje popt. chemické Cistici prostredky.

Vnéjsi plochy trouby

Pro Cisténi vnéjsich ploch trouby pouzijte hadrik zvihceny ve vlazné
vodé s trochou kuchynského prostredku na myti nadobi. Potom
troubu postupné otfete vlhkou a suchou utérkou. NepouZivejte Cistici
prostiedky zpUsobuijici otér!

Poznamka

* PRO CISTENI TROUBY V ZADNEM PRIPADE NEPOUZIVEJTE
CISTICI PROSTREDKY URCENE PRO SPORAKY - mohou
troubu poskodit.

* Pravidelné troubu Cistéte a udrzujte v Cistoté. Pravidelné
odstranujte zbytky potravin.

* Nespravné nebo zadné Cisténf a Gidrzba miize vést k poskozeni
povrchu trouby, popr. k poskozenti trouby, coz by vedlo k
ovlivnéni jeji GCinnosti a zkracenf jeji Zivotnosti. V nékterych
pripadech téchto porusent by se trouba mohla stat
nebezpecnou pri jejim pouzivani.




PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

s w2

Ve znacné Casti pripadd miizete problém vznikly za provozu
trouby odstranit sami.

Pokud vase trouba nepracuje tak, jak ma, vyhledejte v
nasledujicim prehledu vznikly problém a vyzkousejte vSechna
navrhovana feseni problému.

Pokud ani po provedenych opatieni nebude trouba spravné
pracovat, kontaktujte odborny servis.

Poznamka

Unik pary okolo dvifek trouby béhem jejiho provozu je zcela
normalni. Dvitka nejsou urcena pro utésnéni trouby — jejich specialni
design souvisi s bezpecnym provozem trouby.

Upozornéni:

1. Neuvadéjte troubu do provozu bez vlozenych potravin - mohli
byste ji poskodit.

2. Na zadnf strané trouby je vystupni otvor - troubu v Zadném pripadé
neinstalujte tak, aby byl tento otvor blokovan. Pokud vase trouba
nebude spravné pracovat, kontaktujte odborny servis.

Problém

Troubu nelze uvést do provozu X | X

Jiskfeni v troubé

Nerovnomérné pfipravené potraviny

Prevarené potraviny

Nedovarené potraviny

Nespravné rozmrazovani

ReSeni

Stiskli jste tlacitko Start? —

Je privodni kabel zapojen? —

Jsou dvitka zaviena? —
Nastavte dobu pripravy. —
Pouzivejte jen vhodné nadobi. —

Nezapinejte prazdnou troubu. —

PouZijte dodavany otocny talit. —

Otocte spravnym voli¢em / zvolte spravnou funkci —

Otocte nebo zamichejte potraviny. —

Zkontrolujte, zda nejsou ventilacni otvory blokovany. —

Nechte zcela rozmrazit. —

Vychladte troubu (10 minut). —
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OTAZKY A ODPOVEDI

Otdzka: Poskodi se mikrovinna trouba, pokud bude spusténa
naprazdno?

Odpovéd: Mikrovinnou troubu mdzete poskodit, pokud ji
spustite na prazdno. V zadném pripadé NEdoporucujeme
spoustét mikrovlnnou troubu na prazdno.

Otazka: Mohu pouzivat troubu bez vlozeného sklenéného otocného
talife nebo voditka talife?

Odpovéd: Nikoliv - oba uvedené dily musi byt v troubé instalovany
jiz pred jejim uvedenim do provozu.

Otazka: Mohu za provozu trouby otevit jeji dvirka?

Odpovéd: Dvika je za provozu trouby mozno oteviit kdykoliv -
otevienim dvifek je automaticky vypinan zdroj mikrovinné energie.
Po uzavreni dvitek trouby bude trouba pokracovat v zahdjeném
programu.

Otazka: Proc je v troubé po ukonceni jejiho pouzivani vihko?
Odpovéd: V pribéhu pripravy potravin v troubé je z potravin
uvoliiovana péra. Vétsina této pary je z trouby odvadéna vzduchem,
ktery cirkuluje ve vnitinim prostoru trouby, ¢ast pary kondenzuje na
sténach vnitiniho prostoru trouby.

Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem dvitek trouby?
Odpovéd: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi mikroviny zpét do
vnitiniho prostoru trouby. Otvory sitky umoznuji kontrolu pfipravy
potravin v troubé, branf vsak priiniku mikrovin.

Otazka: Proc vajicka obcas exploduji?
Odpovéd: Pri peceni nebo pii sdzenych vejcich méze zloutek
explodovat z diivodu pary, ktera se tvorfi v membrané zloutku.

Otazka: Proc¢ se doporucuje po dokonceni vareni ohraté jidlo odstat?
Odpovéd: Doba odstati je velmi ddlezitd. BEhem mikrovinného
varent se teplota nachazi v potravinach a ne v troubé. Vétsina potravin
se ohfeje hlavné uvnitf, coz umoznuje pokraCovani procesu vareni po
vyjmuti potravin z trouby. Doba odstéti pro maso, velké kusy zeleniny
a kolace umoznuje dostatecné prohfat vnitfek potravin bez prevareni
na povrchu.
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Otazka: Co znamena ,,doba odstati“?

Odpovéd: ,Doba odstati“ znamena, ze potraviny by mély byt vyjmuty
z trouby a ponechany zakryté by mély dokoncit proces vareni nebo
ohrevu. Diky této funkci nenf tfeba ohfivat pfilis dlouhou dobu.

Otazka: Proc¢ trouba nevari stejné tak rychle, jak je uvedeno v
privodci vareni?

Odpovéd: Zkontrolujte tdaje v priivodci varenim, abyste se ujistili, ze
presné postupovali podle instrukci. Zkontrolujte, co by mohlo
zpisobit rozdilnost v ¢ase. Casy uvedené v priivodci varenim a
nastavent teplot jsou pouze orienta¢ni a maji napomahat prevareni
potravin. To je nejcastéjsi problém pouzivani mikrovinné trouby.
Velikost, tvar, hmotnost a rozmeéry ovliviuji dobu vareni nebo ohfevu.

Otazka: Mtizu pouzivat troubu bez vlozeného sklenéného otocného
talife nebo otocit otocny talif pro zajisténi velké misy?

Odpovéd: Ne. Jestlize vyjmete sklenény otocny talit, dojde ke snizeni
vysledkd vareni. Nadoby pouzivané v troubé musi pasovat na
sklenény otocny talit.

Otazka: Muze se sklenény otocny talif otacet v jakémkoliv sméru?
Odpovéd: Ano. Sklenény otocny talit se mize otaCet ve sméru i proti
sméru hodinovych rucic¢ek. Nadoby pouzivané v troubé musf pasovat
na sklenény otocny talt.

Otazka: Mohu v mikrovinné troubé prazit prazenou kukufici? Jak
dosahnu nejlepsich vysledki?

Odpovéd: Ano. V mikrovinné troubé mlizete pfipravovat prazenou
kukufice, ale jen tu ve specidlnim balenf a za pomocf instrukci od
vyrobce. NepouZzivejte bézné papirové sacky. Pomoci poslechu
ukoncete cinnost, jakmile doba pukani kukurice bude dels jak 1-2
sekundy. Nepukla zrna kukufice znovu nenechavejte prazit. Pro
prazeni kukufice nepouzivejte sklenéné nadobi.



TECHNICKE UDAJE TROUBY

NAPAJENI 220V ~ 240V 50Hz MIKROVLNY
PRIKON 1400 W
MIKROVLNY VYKON 900 W
KMITOCET 2 450 MHz
GRIL VYKON 1250 W
HORKOVZDUSNY PROVOZ VYKON 1250 W
KOMBINOVANY PROVOZ VYKON 2700 W
VNEJSI ROZMERY (S x H x V) 513(20.2) X 383(15.1) X 311(12.2)mm(inch)
VNITRNI ROZMERY (S x H x V) 354(13.9) X 341(13.4) X 231(9.1)mm (inch)
HMOTNOST cca16.5kg
CASOVAC 60 minut
FUNKCE MIKROVLNY / GRIL / HORKOVZDUSNY PROVOZ / KOMBINOVANY PROVOZ
NASTAVENT MIKROVLNNE VYKONU 10 VYKONNOSTNI STUPNU

* Zmény designu a technickych Gdajd vyhrazeny bez predchoziho oznament.

Model Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pWI
MikrovInné trouby — vSechny modely:  48dB (53dB pfi ndbéhu)

Pokyny a informace o nakladani's pouzitym obalem
Pouzity obalovy materidl odlozte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zar¥izeni

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného komunélniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a
recyklaci predejte tyto vyrobky na ur¢ena shérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo
jinych evropskych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu.

_ Sprévnpu Iikvidacf.tohoto produktu ppm&iete zachov:'at cenné piirodni zdroje a napoméhate prevenci
potencialnich negativnich dopadd na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dlisledky nespravné
likvidace odpadd. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potrebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném
zpUsobu likvidace od mistnich dradd nebo od svého prodejce.

C € Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické bezpecnosti.
Zmeény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo na
jejich zménu.
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TECHNIKY VARENI

DOBA ODSTATI

Husté potraviny, napf. maso, brambory ve slupce a kolace,
vyzaduji dobu odstati (v nebo mimo troubu) po dovareni, aby
doslo ke kompletnimu prechodu tepla. Po dobu odstati zabalte
maso a brambory do alobalu. Maso vyzaduje napriklad 10-15
minut, brambory 5 minut. Ostatni pokrmy, jako je predvarené
jidlo, zelenina, ryby, vyzaduji 2-5 minut. Po rozmrazenti jidel je
také dilezité ponechat rozmrazené potraviny chvili odstat.
Pokud nenf jidlo po dobé odstati dovarené, vratte ho do trouby a
dokoncete pfipravu.

OBSAH VLHKOSTI

Mnoho ¢erstvych potravin, napr. zelenina a ovoce maji riizny
obsah vlhkosti v dobé sezény, hlavné brambory. Z tohoto
ddvodu miize byt ¢as pfipravy réizny. Suché potraviny, jako je
ryze, téstoviny, se mohou vysusit béhem skladovani, proto mize
byt jejich cas pfipravy razny.

HUSTOTA

Pérovité pokrmy se ohfivaji rychleji néz velmi husté potraviny.

KRYCi FOLIE

Kryci félie pomdha udrzovat vlhkost potravin a nahromadéna
péra urychluje ¢as pfipravy. Pred pripravou félii propichnéte, aby
mohla nadmérnd para unikat. Vénujte pozornost pfi odstranovani
félie z potravin po pfipravé, protoze unikajici para mdze byt
velmi horka.

TVAR

Potraviny rovnomeérnych tvar(i se uvari rovhomérnéji. Potraviny
se pripravuji Iépe v kulatych nddobach nez v hranatych.

ROZLOZENI

Potraviny se uvarfi rychleji a rovnomérnéji, kdyz jsou rozlozené
od sebe. NIKDY neukladejte potraviny na sebe.

POCATECNI TEPLOTA

Potraviny z chladnicky se ohfivaji déle nez potraviny pri
pokojové teploté.
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TEKUTINY

Vsechny tekutiny je tfeba zamichat pred a po ohfevu. Hlavné
vodu je tfeba zamichat pred a po ohfevu, aby se zabranilo
nadmérnému varu. Neohfivejte tekutiny, které se jiz vreli.

OTACENI A MICHANI
Neékteré potraviny vyzaduji michani béhem vareni. Maso a
drdbez je tieba v poloviné doby pripravy otocit.

ROZMISTENI

Jednotlivé kusy potravin, napf. kufeci maso nebo kotlety umistéte
tak, aby hrubsi ¢asti smérovali ven.

MNOZSTVi

Malé mnozstvi potravin se uvafi rychleji nez velka mnozstvi,
tudiz malé porce jidel se ohfeji rychleji nez velké.

PROPICHOVANI

Kdze nebo blana na nékterych potravinach mize zptsobit
hromadéni pary béhem vareni. Tyto potraviny musite
propichnout nebo nafezat kiizi pred vafenim. Vajicka, brambory,
jablka, klobasy apod., je tfeba pred varenim propichnout.
NEVARTE VAJICKA VE SKORAPCE.

ZAKRYTI

Zakryjte potraviny félii nebo poklickou vhodnou pro mikrovinné
vareni. Zakryjte ryby, zeleninu,

hotova jidla, polévky. Nezakryvejte kolace, omacky, brambory
nebo jidla pripravena z tésta.



PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

Nerozmrazuijte zakryté maso. Muize dojit k vareni. Odstranite obal a
podnos. Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné do mikrovinné
trouby.

Driibez v celku rozmrazuijte prsni stranou smérem dold. U masa
rozmrazovat za¢néte tukem dolu.

Tvar obalu se méni béhem rozmrazovani. Plytké pravidelné tvary se
rozmrazuiji rychleji nez velké kusy.

Po 1/3 ¢asu rozmrazovani zkontrolujte potraviny. V piipadé potreby
otoCte, pfemistéte nebo odstranite rozmrazené casti.

Béhem rozmrazovani vas trouba upozorni, abyste pokrm otocili.
Otevrete dvitka a zkontrolujte potraviny. DodrZujte nize uvedené
postupy, abyste dosahli nejlepsich vysledkd. Poté zavrete dvitka.

Po rozmrazeni by mél byt pokrm chladny, ale mékky. Pokud je stale
zmrzly, vratte ho zpét nebo ho nechte nékolik minut odstét. Po
rozmrazovan{ nechte potraviny odstat 5-60 minut, pokud je potraviny
jesté castecné zmrzla. Dribez a ryby vlozte pod tekouci studenou
vodu, dokud nerozmrzne.

Tabulka vareni

= Otaceni: PeCené maso, Zebirka, drlibez, krliti prsa, hot dogy,
klobasy, steaky nebo kotlety.

= Rozlozte: Oddélte od sebe steaky, kotlety, maso do hamburgerd,
mleté maso, kureci kousky a kusy masa.

o Zakryté: Pouzijte malé kousky hlinikové flie na zakryti tenkych
Casti nebo okraji nerovnomeérnych ¢asti, jako jsou napf. kureci
kridla. Abyste se vyhnuli jiskieni, nenechte fdlie se dotykat stén nebo
dvitek.

= Vyjmuti: Abyste zabranili prevareni, odstrante rozmrazené casti. To
muze zkratit dobu rozmrazovani.

Potravina Uroveii vykonu Do;):s\(/)a;em Zvlastni instrukce
MASO
S0 - Chlazené maso a drlibez byste méli vyjmout alespon
Hoveézi steak Chl ,d dribeZ by éli vyj lespoii 30
, . minut pred vareni.
- krvavy P-80 6-8 min. - VZdy nechte maso i drlibez odstét zakryté po vafent.
- stfedné propeceny P-80 7-9 min.
- propeceny P-80 9-11 min.
Veprovy fizek P —HI 10-13min.
Uzeny platek P—HI 8-10 min.
DRUBEZ
Celé kure P—HI 4-9 min.
Kousky kurete P-80 5-7 min.
Prsa (s kosti) P-80 6-8 min.
RYBY
Rybi filé P_HI 3.5 min. - Rybu potrete malym mnozstvim oleje nebo masla nebo
. . pridejte 15 — 30 ml citrénové stavy, vina, vyvaru, mléka
Makrela (celd) P—-HI 3-5 min. nebo vody.
Pstruh (cely) P—HI 4-6 min. - VZdy nechte rybu odstét po uvarent.
Losos (steak) P—HI 4-6 min.

Poznamka:

pred varenim.

Vyse uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Mohou se lisit v zavislosti na chuti a preferencich.
Doba pripravy se mize lisit v zavislosti na tvaru a skladbé potravin. Mrazené maso, driibez a ryby musi byt fadné rozmrazené
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TABULKA VARENI & OHREVU

Tabulka ohfevu

e Détské pokrmy je tieba zvlast pozorné kontrolovat pred podavanim.

¢ Kdyz ohrivdte zabalené polotovary, vzdy dodrzujte pokyny na obale.

¢ KdyZ nechéte zamrazit pokrmy, které jste koupili Cerstvé, ujistéte se, ze byli pred pripravou dikladné rozmrazené.
e Pamatujte na to, abyste odstranili kovové jehly z obalu potravin pred ohfevem.

¢ Chlazené (mrazené) potraviny vyzaduji delsi dobu ohfevu nez potraviny pfi pokojové teploté.

e VSechny druhy potravin mizZete ohfivat s plnym vykonem mikrovln.

Potravina Doba ohrevu Zvlastni instrukce
Détské jidlo Prendejte jidlo do malé misky.
128 g sklenice 20 sek. Béhem ohrevu jednou nebo dvakrat zamichejte.

Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Détské mléko

100 ml 20-30 sek. Zamichejte nebo protiepejte a nalijte do sterilizované lahve.
225 ml 40-50 sek. Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Sendvic¢
1 ks 20-30 sek. Zabalte do papirové utérky a umistéte na sklenény podnos.

* Pozn: Nepouzivejte utérky z recyklovaného papiru.

Lasagne
1 porce (300 g) 4-6 min. Vlozte lasagne do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné
trouby nebo zakryjte félii a propichnéte f6lii vidlickou.

Jidlo z jednoho hrnce

1 hrnek 1 12-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 5-7 min. Po uplynuti poloviny doby ohrevu zamichejte.

Bramborova kase
1 hrnek 2-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 6-8 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.

Pecené fazole
1 hrnek 2-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.

Ravioli nebo téstoviny v omécce
1 hrnek 2-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 6-9 min. Po uplynuti poloviny doby ohrevu zamichejte.
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TABULKA VARENI ZELENINY

Pouzivejte vhodnou sklenénou navodu s vickem. Pridejte 30 — 45 ml studené vody na kazdy 250 g, dokud nenf potieba dalsi mnozstvi vody — viz
tabulka. Vaite zakryté na minimalni dobu vareni — viz tabulka. Dobu vareni maZzete kdykoliv prodlouzit. BEhem vareni jednou zamichejte a po
dokoncent varent také. Stl, bylinky nebo maslo pridavejte po uvarenti. Po uvareni nechte asi 3 minuty odstat.

Tip: Nakréjejte zeleninu na stejné kousky. Cim mensi budou kousky, tim rychlejsi bude zelenina uvarena.

Vsechna zelenina by méla byt varena pri maximalnim vykonu.

Tabulka vareni Cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba vareni Instrukce
Brokolice 2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte na stejné razicky.
1 1b./500g 4-6 min. Stopky maji sméfovat do stfedu.
Bruselska kapusta Y2 1b./250g 3-4 min. Pfidejte 60 — 75 ml vody.
Mrkev Y2 1b./250g 2-3 min. Nakrajejte na stejné kousky.
Kvétak Y2 1b./250g 2-3 min. Nakrajejte na stejné razicky. Velké rozpulte.
1 1b./500g 4-6 min. Stopky maji sméfovat do stredu.
Cukety 1 Ib./250g 2.3 min. Na}krajejtevcukety na platky. Pridejte 30 ml vody nebo kousek
masla. Vaite do mékka.
Lilek 1, b./250g 2.3 min. ijlkl’aJej’[e lilek na malé kousky a pokapejte 1 |Zici citrénové
stavy.
Pérek Y2 1b./250g 2-3 min. Nakrajejte pérek na tlusté platky.
Houby 0.3 1b./125g 1-2 min. Pripravujte celé nebo nakrajené na kousky. Nepridavejte vodu.
Pokapejte citrénovou stavou. Osolte a opeprete. Pred
1/2 [b/250g 2-4 min. podévénfm Osugte.
Cibule 12 1b./250g 2-3 min. Nakrajejte cibuli na platky nebo na plky. Pfidejte 15 ml vody.
Paprika 2 1b./250g 2-4 min. Nakrdjejte papriky na malé kousky.
Bramb 2 1b./250 3-5 min.
rambory 12 Ib./SOOgg 81 Omml?n. Brambory oloupejte a nakrdjejte na palky nebo na ctvrtky.
Kedluben 12 1b./250g 4-6 min. Nakrdjejte kedluben na malé kousky.

Tabulka vareni mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba ohrevu Instrukce

Spenat 0.3 [b./125g 1-2 min. Pridejte 15 ml studené vody.
Brokolice 2 1b./250g 2-3 min. Pridejte 30 ml studené vody.
Hrasek 2 1b./250g 2-3 min. Pridejte 15 ml studené vody.
Zelené fazolky 2 1b./250g 2-4 min. Pridejte 30 ml studené vody.
Smés na polévku . . _— .

(mrkev/hragek/kukufice) /2 1b./250g 2-3 min. Pridejte 15 ml studené vody.
Smés na ¢inu 2 1b./250g 2-4 min. Pridejte 15 ml studené vody.
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RECEPTY

RAJCATO - POMERANCOVA POLEVKA

25 g mésla

1 stfedné velka cibule, nakrajena

1 velkd mrkev a 1 velkd brambora, nakrajené
800 g naloZenych rajcat

Stava a nastrouhana kdra z 1 malého pomerance
900 ml teplého zeleninového vyvaru

Sal a pepr na dochucent

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velka cibule, nakrdjena na platky

1 pol. Izice kukuficného oleje

50 g hladké mouky

1,2 | teplého hovéziho nebo zeleninového vyvaru
Sal a pepr na dochucent

2 pol. Izice petrzelky

4 silné platky francouzské bagety

50 g syra strouhaného

MICHANA ZELENINA

1 pol. |Zice slunecnicového oleje
2 pol. Izice sojové omacky
1 pol. |zice sherry

2,5 cm kousek zdzvoru, oloupany a najemno nastrouhany

2 stiedné velké mrkve, nakrdjené na prouzky
100 g Zampiond, nakrajenych

50 g zelenych fazolek

100 g hrasku

1 Cervena paprika, ocisténd a nakrdjena najemno
4 jarni cibulky, nakrdjené

100 jedlych kastan(, nakrdjenych

1/4 hlavy ¢inského zeli, nakrajené najemno

MEDOVE KURE

4 kureci prsa bez kosti

2 pol. |Zice medu

1 pol. Izice hrubé hofcCice

1/2 1Zi¢ky suseného estragonu

1 pol. IZice rajcatového protlaku
150 ml kufectho vyvaru
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1. Ve velké mise rozpustte maslo pfi vykonu P-HI asi 1 minutu.

2. Pridejte cibuli, mrkev a brambor a vaite pfi vykonu P-HI asi 3
minut. V pllce zamichejte.

3. Pridejte rajcata, pomerancovou stavu a kiru a vyvar. Radné
zamichejte. Dochutte soli a pepfem. Zakryjte misu a varte pfi
vykonu P-HI dalsich 13 minut. BEhem varenf 2-3krat
zamichejte, dokud nenf polévka hotova.

4. Podaveijte teplé.

1. Do misy vlozte cibuli a olej. Rddné zamichejte a vaite pfi
vykonu P-HI 1 minuty.

2. Pfidejte mouku na vytvorenf jisky a postupné pridavejte vyvar.
Okorente a pridejte petrzelku.

3. Zakryjte a varte pfi vykonu P-70 asi 14 minut.

4. Nalijte polévku do servirovaci misky, na hladinu polozte platek
bagety a posypte syrem.

5. Varte pfi vykonu P-70 asi 2 minuty, dokud se syr nezapece.

1. Do velké misky vloZte olej, sojovou omacku, sherry, zazvor a
mrkev a fadné promichejte.

2. Zakryjte a varte pfi vykonu P-HI asi 2-4 minut. Zamichejte.

3. Pridejte zampiony, fazolky, hrasek, cervenou papriku, jarni
cibulky, kastany a ¢inské zeli. Radn& promichejte.

4. Vaite pfi vykonu P-HI asi 5-6 minut, dokud neni zelenina
mékkd. Béhem vareni 2-3krat zamichejte.

Michana zelenina je vhodna priloha k masu nebo rybé.

1. Do zapékaci misy vlozte kureci prsa.

2. Smichejte vsechny ostatni ingredience a prelijte smés pres prsa.
Osolte a opeprete podle chuti.

3. Varte pfi vykonu P-HI asi 12-13 minut. Béhem vareni obratte
kufe s omackou asi dvakrat.



BRAMBORY PLNENE NIVOU A PAZITKOU

2 brambory na peceni
50 g masla
100 g nivy, nakrdjené

1 pol. IZice Cerstvé pazitky, nasekané
50 g zampion(, nakrdjenych na platky

Sal a pepr podle potreby

BESAMELOVA OMACKA

25 g masla

25 g hladké mouky

300 ml mléka

Sal a pepr na dochuceni

JAHODOVY DZEM

675 g jahod, odstopkovanych
3 pol. Izice citrénové stavy
675 g cukru krupice

KOLAC Z MIKROVLNKY

100 g margarinu
100 g cukru

1 vejce

100 hladké mouky
2-3 pol. |zice mléka

OMELETA

15 g masla
4 vejce

90 ml mléka
Sal a pepr
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2.

3.

*

. Propichnéte bramboru na nékolika mistech. Varte pfi vykonu
P-HI 7-9 minut. Rozpulte a vyberte vnitiek do misky. Pridejte
méslo, syr, pazitku, Zampiony, stil a pept. Radné promichejte

. Smés vlozte zpét do vydlabané brambory a vloZte je do ploché
nadoby.

. Varte pfi vykonu P-50 asi 10 minut.

. Do misy vlozte maslo a nechte pfi vykonu P-HI asi T minutu
rozpustit.

. Pfidejte mouku a vyslehejte s mlékem. Varte pfi vykonu P-HI 3-4
minuty. Kazdé 2 minuty zamichejte, dokud nebude omacka
husté a hladka. Dochutte soli a pepfem podle chuti.

. Do velké misy vlozte jahody a citrénovou stavu. Vaite pfi
vykonu P-HI asi 4 minut, nebo dokud neni ovoce mékké.
Pfidejte cukr a fadné promichejte.

Varte pii vykonu P-70 20-25 minut, dokud nebude smés
dostatecné husta*. Kazdych 4-5 minut zamichejte.

Nalijte dzem do predehfatych a Cistych sklenic. Zavickujte.

dostatec¢né husty dzem: Abyste Zzjistili, kdy je dZzem dostatecné
husty, naberte trochu (IZicku) dZzemu na studenou misku. Nechte
chvilku odstat. Prstem prejedte po povrchu. Kdyz se povrch
krabati, pak je dZem dostatecné husty.

. Na dno dortové formy (20,4 cm) vloZte pecici papir.

. Vyslehejte margarin a cukr, dokud neni smés hladka a
nadychana. Zaslehejte vajicko a pridejte mouku, pfipadné
mléko.

. Nalijte smés do pripravené formy. Pecte pfi vykonu P-HI 4-5
minut, dokud neni kolac propeceny.

. Pfed vyjmutim z trouby nechte asi 5 minut odstat.

. Vyslehejte vajicka s mlékem a ochutte.

. Do ploché nadoby vlozte maslo. Vaite pfi vykonu P-HI asi 1
minutu, dokud se maslo nerozpusti. Rozetrete maslo po nadobé.

. Nalijte smés na omeletu na nadoby. Vaite pfi vykonu P-HI asi 2
minuty. Zamichejte a znovu varte pfi vykonu P-HI asi 1 minutu.



MICHANA VAJiCKA

15 g masla

2 vejce

2 pol. Izice mléka
Sal a pepr

PIKANTNI SEKANA

1 mald cibule, nakrajend na kousky
1 strouzek Cesneku, rozdrceny

1 pol. IZice oleje

200 g nakladanych rajcat

1 pol. IZice rajcatového protlaku

1 1zicka smési bylinek

225 g mletého masa

Sal a pepr
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.V mise nechte rozpustit maslo pfi vykonu P-HI asi 1 minutu.
. Pfidejte vejce, mléko a okofeite. Radné promichejte.
. Vaite pfi vykonu P-HI asi 3 minuty. Kazdych 30 sekund

zamichejte.

. Do misy vlozte cibuli, Cesnek a olej a vaite pri vykonu P-HI asi 2

minuty, nebo dokud neni cibule mékka.

. VloZte zbylé ingredience. Radné& zamichejte.
. Zakryjte a pecte pfi vykonu P-HI asi 5 minuty a poté snizte

vykon na P-50 a varte 8-13 minut, nebo dokud nebude maso
mékké.





