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Pred pouzitim trouby si prosim prectéte cely navod.



OPATRENI PRO ZABRANENI MOZNEMU
OZARENi MIKROVLNNOU ENERGIi

(@) V zZadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi dvirky -
pouZivani trouby s otevienymi dvitky miZe mit za nasledek
ozafeni zdravi skodlivou mikrovinnou energii. Nevyfazujte z
Cinnosti a nemanipulujte s bezpeCnostnimi uzavéry dvirek trouby.

(b) Pozor na vniknuti cizich predmétu do prostoru mezi celnimi
plochami trouby a dvirky trouby. Pozor na znecisténi tohoto
prostoru zbytky Cisticich prostfedkd popf. pfipravovanych
potravin.

(c) UPOZORNENI: V pfipadé poskozeni dvifek trouby nebo tésnéni
dvitek nesmi byt trouba pouZivana a to az do jeji opravy
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Pri kontrole trouby vénujte
pozornost pFedevél'm: (1) dvifkiim (zda nejsou poskozena nebo
ohnuta), (2) zavesum a uzaverim dvirek (zda nejsou poskozeny
nebo uvolnény) a (3) tésnénim dvitek a tésnicim plocham trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy a Udrzba trouby vyzadujici sejmuti
jakychkoliv krytd chranicich proti ozateni mikrovinnou energii
sméji byt provadény pouze pracovnlky S OdeVIdaJlCI kvalifikaci.

(e) UPOZORNENI: Kapaliny popr. i jiné potraviny nesmi byt v troube
pfipravovany popf. ohfivany v uzavienych nadobéch - mohou v
troubé vybuchnout.

(f) VAROVANI: Tento spotrebic mohou pouZivat déti do 8 let a osoby
(vCetné deti) se snizenou fyzickou, smyslovou nebo mentdlni
schopnosti nebo osoby s omezenymi zkusenostmi a znalostmi,
pokud nad nimi je veden odborny dohled nebo podany instrukce
zahmujici pouZiti tohoto pristroje osobou odpovédnou za jejich
bezpecnost. Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajstilo, Ze si s
pfistrojem nebudou hrat. Cisténi a Gdrsbu nesmi provadeét deéti
mladsi osm let. Pokud bude Gdrzbu nebo Cisténi provadét dité
starsi osm let, musi byt nad nim veden dohled.
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DULEZITE BEZPECNOSTNIi OPATRENI

NAVOD USCHOVEJTE PRO PRiPAD DALSI POTREBY.

UPOZORNENI: Pro zabranéni Graz(im elektrickym proudem, vzniku
pozaru nebo ozareni osob zdravi skodlivou mikrovinnou energii dodrzuijte
niZe uvedena opatreni.

Pii pouzivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych spotrebicii nutno
dodrzovat urcita pravidla, zajistujici spravnou a bezpecnou funkci trouby.

1. Troubu pouZivejte pouze pro pfipravu
(rozmrazovani nebo ohfev) potravin.
NepouZivejte troubu pro jiné ticely (jako
jsou napr. susenf odév(i nebo obuvi, papiru
nebo jinjch materildl, popf. pro sterilizaci.

2. Nezapinejte troubu bez viozenich
potravin - mdZe tak byt poskozena.

3. NepouZivejte troubu pro uklddani
jakychkoliv predmétd, jako jsou napf.
noviny, kucharské prepisy, kuchynské
potreby atd.

4. Nepouzivejte troubu bez fadné vlozeného
otocného talife. Pfed pouZitim trouby
prekontrolute fddné uloZent talffe v otocné
zakladhné.

5. Pfed ohfevem (pfipravou) potravin
uloZenych v uzavienyich nadobdch je z
nadob nutno sejmout vicka, zatky nebo
kyty.

6. Pozor na vniknut cizich predmét do

rostoru mezi dvifky a tésnicimi plochami
Celni strany trouby - riziko Gniku zdravi
Skodlivé mikrovinné energie z trouby.

7. Pro pfipravu potravin v troubé
nepouZivejte nadobi (misky, tacky)
vyrobené z recyklovaného papiru.
Recyklovany papir mize obsahovat drobné

CasteCky kovu, které mohou v troubé
zapriCinit jiskfen, event. i vznicenf obsahu
trouby.

8. Nepouifve'&te troubu pro praZen kukufice
s vyjimkou kukufice specidlné balené pro
Eraiem’ vmikrovinné troubg. Pfi prazeni
ukufice v mikrovinné troubé je
dosahovdno mensf wytéznosti neZ pfi jejim
klasickém prazent (vétSt pocet
neuprazenych zm). Pro praZenf kukufice
nepouZivefte olej (pokud jeho pouZit nen
doporuceno jejim vyrobcem).

9. Nepfipravuijte v troubé potraviny opatfené
na povrchu slupkou, blankou nebo
skofdpkou (brambory, uzeniny, dribeZi
jdtra atdl.) bez jejich Efedchotho
nékolikerého propichnuti (napr. vidlickou) -
mohou v trouEé vybuchnout.

10. Pfi prazent kukurice v troubé neprekraCuite

Casy doporuCené virobcem kukufice
(obecné méné nez 3 minuty). Dlouhym
prazenim neni dosahovano zvySent jeho
VytézZnosti - kukufice je tak FFesu§ovéna a
vznika tak riziko pozaru. Dlouhou
pfipravou kukufice v troubg hrozf riziko
nadmémého zvysent teploty otocného talife
a jeho prasknut



11. Nadmémy ohfev miize zpdsobit spaleni
potravin. Soucasné se muiZe otocny talif
nadmeémé zahidt nebo mize prasknout.

12.V pripadé vyskytu dymu za provozu trouby

troubu vypnéte, odpojte od elektrické sité a
pro zhasnutf plamene ponechejte dvifka
trouby uzavrena,

13. Pokud budou pro piipravu potravin v
troubé pouzivany plastové, papirové nebo
jiné nddoby vyrobené ze snadno
vznétlivych materidld vyZaduje jejich
priprava v troubg trvaly dohled.

14. Ohidty obsah kojeneckych lahvi pop.
sklenic musf byt pred jeho poddvanim
détem duklacné promichdn a musf byt
prekontrolovdna jeho teplota.

15. Pfed podavanim potravin pfipravovanyich v
troube détem nebo naopak seniortim musi
byt bezpodminecné ﬁfekontrolovéna iejich
teglota. DilleZitost tohoto pokynu vyplyva z
toho, Ze zvySovani teploty potravin
pripravovanych mikrovinami nenf
ukonceno vypnutim trouby. Chlacnd
nadoba mize mit horky ogsah.

16. Nepfipravujte v troubg vejce ve skofdpce -
mohou v troub€ vybuchnot

17. UdrZujte vnitfnf prostor trouby (predevsim
kryt vinovodu) v trvalé Cistot€. Po kazdém
pouZiti trouby vyCistéte jejf vnitini prostor
Vlhkou utérkou. Ponechdnim zbytka tukd
resp. Stav v troubé miZete vzniknout dym
nebo i jejich vzplanut.

18. NepouZivejte troubu pro fritovdni - na
rozdll od fritovactho hmee nen trouba
vybavena termostatem - riziko prehfati
pouzivaného tuku (oleje) a jeho vzplanut,

19. Pi ohfevu jakychkoliv kapalin v troubé je
mozny vyskyt jevu nazjvaného ,utajeny
var (ohfatf kapaliny na teplotu vyss, ne je
jejf bod varu bez jerwo obvyklych vnéjsich
piiznaka varu, jako je napr. bubldni). PRI
JAKEMKOLIV POHYBU S NADOBOU
OBSAHUJICI PREHRATOU KAPALINU J
MOZNE JE PREKYPENT, | KDYZ
VLOZENALZICKA NEBO JINE
KUCHYNSKE NACINI.

Abyste zabranili moznému zranéni:

a) neprehfivejte tekutiny.

b) zamichefe tekutinu vzdy v poloviné
doby ohfevu a na konci doby ohrevu,

) nepouZivejte nadoby s rovnymi sténami
a zkym hrdlem,

d) po dokonceni vafeni nechte nadobu
nekolik okamzikd v mikrovinné troube,
nez ji vyndate.

) dbejte zvySené opatrnosti pfi vkladani
[Zicky nebo jiného ndcin do nadoby.

20. Déi by mély bit po dohledem, aby se
zajistilo, Ze i s pristrojem nebudou hrét.

21. PouZivejte pouze nadobi urcené pro
pouZiti v mikrovinné troubg.

22. Ohfev tekutin v mikrovinné troubé mize
byt doprovazen jevem zvanym opoZdény
var, proto pfi manipulaci s nadobou dbejte
ZvySené opatmosti.

SEZNAMTE SE PROSIM S NASLEDUJiCIMI POKYNY A DODRZUJTE
JE. POKYNY ULOZTE PRO PRIPAD JEJICH DALSI POTREBY.



POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pripadé elektrického zkratu je uzemnénim trouby snizovano riziko dGrazu
elektrickym proudem odvedenim elektrického ndboje uzemnovacim vodi¢em. Sitovy kabel trouby je
vybaven vidlici s uzemnovacim kolikem, vidlici pfipojte do fadné instalované a uzemnéné sitové zasuvky.

UPOZORNENI: Nespravné uzemnéni trouby méize mit za nasledek draz elektrickym proudem. V
pripadé jakychkoliv pochybnosti o spravnosti instalace sitové zasuvky nepfipojujte troubu k elektrické
siti a kontaktujte odbornou firmu. V pripadé potreby pouzijte pro pripojeni trouby k elektrické siti
trojzilovy spravné zapojeny prodluzovaci kabel s vodici o dostatecném priirezu a se radné pripojenymi
kabelovymi koncovkami. Povolené proudové zatizeni pouzitého kabelu musi odpovidat pozadavkim na

napdjeni trouby.

1.

NSTALACE TROUBY

Pfistup vzduchu

Nezakryvejte vétraci otvory skiinky trouby —
zakryté vétraci otvory skiinky trouby mohou pri
jejim pouzivani zapficinit jeji prehfati anebo
poskozeni. Pro zajisténi pristupu vzduchu
ponechejte okolo a za troubou nejméné 8 cm
volného prostoru, nad troubou nejméné 10 cm.

. Umisténi

ubu umisté ilni, rovnou vNou
Troubu umistéte na stabilni, rovnou a pevno
plochu. Trouba je konstruovana pro instalaci na
pracovni plose kuchynské linky.

. UdrZujte vétraci otvory skfitky trouby v Cistoté.

Zakrytim vétracich otvord skiinky za provozu
trouby hrozi riziko jejiho prehfati a poskozeni.

. Troubu instalujte v dostatecné vzdalenosti od

rozhlasovych pfijimact a televizorq, jejich
antén a anténnich napajec.

Za provozu trouby je mozné ruseni piijmu
témito pristroji.

. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od

zdroju tepla, na misté kde nemuize byt
postiikana nebo polita.

PFi vybéru mista pro instalaci trouby zvolte
misto, kde bude trouba chranéna pred horkym
vzduchem, parou poptr. postiikanim nebo
politim — mozZné poskozeni izolace a zavaznych
poruch trouby.

6. Napdjeni trouby

* Pro napdjent trouby je specifikovano stfidavé
napéti 230 V, 50 Hz pfi proudovém odbéru
cca 10 A.

e Délka sitového kabelu trouby je cca 0,8 metru.

 Napéti pouzité pro napajeni trouby musi
presné odpovidat napéti specifikovanému na
typovém stitku trouby. Napéti vyssi nez na
typovém stitku mGze mit za nasledek vznik
pozaru nebo poskozeni trouby. NiZsi napétim
zpomaluje pfipravu potravin v troubé. Vyrobce
trouby v zadném pripadé neodpovida za skody
zapficinéné nespravnym napajenim trouby
popf. pouzitim jistica (pojistek) o hodnotach
jinych nez specifikovanych.

* Pro zabranéni vzniku rizik smi byt poskozeny
sitovy kabel trouby vyménén nebo opraven
vyrobcem, autorizovanym servisem nebo
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

. Po vybaleni trouby prekontrolujte, zda trouba

neni poskozena.

Vénuijte pozornost predevsim nesefizenym nebo
poskozenym dvitkdm, popfr. poskozeni vnitiniho
prostoru trouby. V pripadé zjisténi nékteré z
uvedenych zavad NEINSTALUJTE TROUBU a
kontaktuijte jejiho prodejce.

. Pfed pouzitim trouby ponechejte troubu

vytemperovat na teplotu mistnosti, kde bude
pouzivana.

Pozor zejména pred prvnim pouzitim trouby
bezprostredné po jejim ndkupu v chladném
ro¢nim obdobi.




TECHNICKE UDAJE TROUBY

NAPAJENT 230 V ~ 50Hz s uzemnénim, jednofaz.
MIKROVLNY PRIKON 1200 W

MIKROVLNY VYKON 800 W

MIKROVLNY KMITOCET 2450 MHz

VNEJSI ROZMERY (xvxhl) 446 x 270 x 323 mm

VNITRNI ROZMERY (8xvxhl) 295 x 219 x 303 mm

HMOTNOST cca 10,6 kg

CASOVAC 60 min 00 sec

NASTAVENI MIKROVLNNE VYKONU 5 VYKONNOSTNI STUPNU

* Zmény designu a technickych Gdaji vyhrazeny bez predchoziho ozndmeni.

DULEZITE

Barvy izolace jednotlivych vodicl sitového kabelu jsou v souladu s ndsledujicim schématem:
Zlutozeleny vodi¢ : uzemnéni
modry vodic¢ :nula
hnédy vodic¢ : faze

Vzhledem k tomu, Ze barvy izolaci jednotlivych vodicl sitového kabelu trouby nemusi odpovidat
barevnym znackam identifikujicim jednotlivé vyvody sitové vidlice jsou jednotlivé vodice kabelu
pripojovany takto:

Vodic se zlutozelenou izolaci musi byt pripojen k vyvodu sitové vidlice oznacenému pismenem E
nebo symbolem uzemnéni. Vodi¢ s modrou izolaci musi byt pripojen k vyvodu sitové vidlice
oznacenému pismenem N nebo cernou barvou. Vodi¢ s hnédou izolaci musi byt pfipojen ke
svorce sitové vidlice oznacenému pismenem L nebo cernou barvou.

UPOZORNENI: Trouba musi byt uzemnéna.




POPIS MIKROVLNNE TROUBY
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(1) Bezpeénostni uzavéry dvirek - po uzavieni
dvifek budou dvitka automaticky zajisténa.
Otevienim dvifek za provozu trouby bude
vypnut magnetron (zdroj mikrovinné
energie).

(2) Tésnéni dviFek - zajistuje pasobeni
mikrovinné energie pouze ve vnitfnim
prostoru trouby a branf jejimu Gniku do
okoli trouby.

(3) Vnitini prostor trouby
(@) Kryt - chrani vystup z generétoru mikrovin
proti vniknuti kapek stavy nebo tuku z

pfipravovanych potravin.

(5) Bezpecnostni systém zajisténi dvirek trouby

(6) Ovladaci panel trouby

(7) Sklenény otoény tali¥ - je vyroben ze
specialniho ohnivzdorného skla. Pred
zahdjenim provozu trouby musi byt talif
spravné vlozen do trouby. Nepfipravujte v
troubé potraviny polozené pfimo na
oto¢ném talifi.

Voditko otocného talife - voditko a sklenény
oto¢ny talif musi byt vzdy vlozeny v troubé
pfi ohfevu.

(9) Okénko dvirek se sitkem. Okénko umoziuje
kontrolu pripravy v troubé, sitkem okénka
dvitek mikroviny nepochazeji.



POPIS MIKROVLNNE TROUBY (pokracovani)
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1. Dinner Plate

2. Soup

3. Beverage

4, Fresh Vegetable

@ Stop
203 @ Start
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(1) Displej - zobrazi se ¢as pfipravy potravin v
troubé, Groven vykonu a indikatory
oznacujici funkce.

(2) DEFROST - tla¢itko pro rozmrazovani
potravin (podle ¢asu nebo hmotnosti)

(3) POWER - tlatitko pro nastaveni
mikrovinného vykonu trouby.

(4) TIMER - tla¢itko pro nastaveni ¢asovace.

(5) AUTO COOK - tlacitko pro pFipravu nebo
ohtev oblibenych potravin.

(6) Otoény programator - Pro naprogramovani
doby / hmotnosti pfipravovanych potravin.

(7) STOP/CLEAR - tlacitko pro ukonceni
provozu trouby / vymazani programu.

START/Easy cook - tlacitko pro zahajenf
programu; opakovanym stisknutim
prodlouzite provoz trouby o 30 sekund.

(9) TLACITKO ZERO ON - Pouziva se k zapnutf
trouby.



OBSLUHA TROUBY

V této ¢asti navodu naleznete uzitecné informace o obsluze trouby.

1.
2.

3.
4.

Po instalaci trouby vlozte vidlici sitového kabelu trouby do sitové zasuvky (230 V stiid., 50 Hz).
Pripravované potraviny vloZte do vhodné nadoby, otevrete dvitka trouby a nadobu s potravinami umistéte
na sklenény otocny talif. Pfi pouzivani trouby musi byt v troubé vzdy vlozeny voditko talife a sklenény
otocny talir.

Uzavrete dvitka trouby a prekontrolujte jejich spravné uzavreni.

Nastavte prislusny program a dobu pfipravy, poté stisknéte tlacitko Start.

5. Jakmile je priprava dokoncena, opatrné vyjméte nadobi z mikrovinné trouby, jelikoz mdze byt velmi horké.

5 Popfipojeni trouby k elektrické siti se na displeji

Osvétleni vnitiniho prostoru trouby sviti pouze 6 Stlacenim tlacitka Stop/Clear za provozu trouby bude

pokud je trouba pouzivéna. program prerusen a zdstane ulozen v paméti trouby.
Pro vymaz vSech nastaveni trouby z paméti (s

V pribéhu pouzivani trouby mizete stlacenim vyjimkou nastaveni hodin) je nutné dalsi stlaceni

tla¢itka pro otevreni dvitek na prednim panelu tlacitka.

trouby kdykoliv otevrit jejich dvitka. Otevienim

dvitek bude trouba vypnuta. 7 Po otevieni dvifek trouby béhem jejiho provozu
zlistava program uloZen v paméti.

Stlacent libovolného tlacitka trouba potvrdi Pokud po stlacenti tlac¢itka Start nebude trouba uvedena

pipnutim. do provozu prekontrolujte prostor mezi tésnénim
dvitek a Celnf plochou trouby popf. spravné uzavieni

Pokud nebude nastaven nizsi mikrovinny vykon dvirek. Predpoklady pro uvedeni trouby do provozu

trouby bude trouba vzdy pracovat pfi max. vykonu.  jsou naprogramovani ¢asu pfipravy potravin v troubé a

spravné uzavreni dvitek.

rozsviti udaj , :0”. - Py .
X Vénuijte pozornost spravné instalaci trouby a

jejimu pripojeni k elektrické siti.

PREHLED MIKROVLNNEHO VYKONU TROUBY

e Pro nastaveni vystupniho mikrovinného vykonu trouby opakované stisknéte tlacitko POWER.

V nasledujici tabulce jsou uvedeny tdaje na displeji, Grovné vykonu a procentudlni hodnoty vykonu
trouby.

Pocet stisknuti tlacitka Zobrazeni vykonu trouby na displeji Pfiblizné % hodnoty vykonu
jednou P-HI 100%
2 krét P-80 80%
3 krat P-60 60%
4 krét P-40 40%
5 krét P-20 20%




Co je funkce , 0 spotfeba v pohotovostnim rezimu?

* Spotteba v pohotovostnim rezimu je spotieba energie spotfebované elektrickym spotrebi¢em, ktery nenf v
provozu, ale je zapojen do sitové zasuvky.

e 0" spotfeba v pohotovostnim rezimu je funkce, ktera snizuje spotfebu elektrické energie v pohotovostnim
rezimu.

* Tento vyrobek dokaze Setfit spotfebu energie v pohotovostnim rezimu aktivaci funkce ,0” spotieby v
pohotovostnim rezimu.
Pro zapnuti trouby stisknéte a podrzte tlacitko Eco, dokud se displej nerozsviti a nezazni zvukové upozornéni po
zapojeni do zasuvky.
Trouba se automaticky prepne do rezimu ,0” spotfeby v pohotovostnim rezimu po 10 minutach necinnosti,
nebo pokud nestisknete a nepodrzite tlacitko STOP/CLEAR, dokud displej nezhasne.
Stisknéte a podrzte tlacitko Eco, dokud se displej nerozsviti a nezazni zvukové upozornéni; pak miizete troubu
pouZzivat.

e Kdyz zapojite zastrcku privodniho kabelu do sitové zasuvky, bude funkce ,0” spotieby v pohotovostnim
rezimu aktivni. Na displeji se nic nezobrazi a bude vypnut.
Pro zruseni rezimu ,0” spotieby v pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko Eco, dokud se displej
nerozsviti a nezazni zvukové upozornéni.
(ProtoZe trouba se automaticky prepne do rezimu ,0” spotieby v pohotovostnim rezimu po 10 minutach
necinnosti.
Na displeji se nic nezobrazi.)

Cco
Zruseni rezimu ,,0” spotfeby v pohotovostnim
rezimu.
(Trouba je zapnuta.)
o
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OVLADANI

ROZMRAZOVANI PODLE HMOTNOSTI

Funkce rozmrazovani podle hmotnosti umoZiiuje rozmrazovani potravin podle vioZené hmotnosti.
Cas je nastavovan automaticky. Hmotnost mizete nastavit v rozmezi od 200 g — 3000 g.

> @ Start 4

. Do trouby vlozte potraviny,

.

. Otocte ovladacem a nastavte
hmotnost vloZenych potravin.

které chcete rozmrazit, a
zavrete dvirka.

Stisknéte tlacitko Defrost.

Stisknéte tlacitko Start.

Na displeji se rozsviti indikator DEF a rozblikaji
se ,0”a ,g".

Na displeji se zobrazi nastavend hmotnost.

Jakmile stisknéte tlacitko Start, indikator ,g” zmizi a indikator DEF se rozblika.
Na displeji se spusti odpocitavani doby rozmrazovani. Priblizné v poloviné doby rozmrazovani zazni
zvukovy signal a bude tfeba potraviny preskladat nebo obrdtit. Po dokonceni rozmrazovani zazni 3krat

zvukovy signal.

ROZMRAZOVANI PODLE CASU

Po vybéru rozmrazovani podle ¢asu bude cyklus rozmrazovani rozdélen do nékolika fazi
rozmrazovani a odpocinku, které se budou pravidelné stfidat.

. Do trouby vloZte potraviny,

:

. Stisknéte tlacitko znovu.

které chcete rozmrazit, a
zavrete dviika.

Stisknéte tlacitko Defrost.

. Otocte ovladacem a nastavte

> @ Start >

cas.

Stisknéte tlacitko Start.

Na displeji se rozsviti indikator DEF a rozblika
se ,0”.

Indikétor ,g” zmizi.....

Na displeji se zobrazi nastavena hmotnost.

POZNAMKA: Maximalni doba
rozmrazovani je 60 minut.

Jakmile stisknéte tlacitko Start, indikator DEF se rozblika. Na displeji se spusti odpocitavani doby
rozmrazovani. Priblizné v poloviné doby rozmrazovani zazni zvukovy signdl a bude tfeba potraviny
preskladat nebo obrétit. Po dokonceni rozmrazovani zazni 3krat zvukovy signal.
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MIKROVLNNE VARENI

1. Vlozte potraviny do trouby a
zavrete dviika.

m 2. Stisknéte tlacitko Power. Na displeji se zobrazi indikator M/W a

(Vyberte vykon mikrovinného nastaveny mikrovinny vykon.
vareni.)
POZNAMKA:
Pokud vynechéte tento krok, bude
nastaven maximalni mikrovinny vykon.
3. Oto¢nym ovladacem nastavte Na displeji se zobrazi nastavena hodnota.
dobu pripravy.
POZNAMKA: Maximaln nastavena doba
je 60 minut.

@ @ Start 4. Stisknéte tlagitko Start.

Jakmile stisknete tlacitko Start, na displeji se rozblikd indikator M/W a soucasné se spusti odpocitavani
nastavené doby pfipravy.
Po dokonceni rozmrazovani zazni 3krat zvukovy signal.

POZNAMKA: Cim nizsi mikrovinny vykon nastavite, tim dels doba pfipravy bude tfeba k ohfevu.
Doporucujeme nizsi mikrovinny vykon pro syr, mléko nebo masa.

CASOVAC

1. Otevrete a zavrete dvirka.

2. Stisknéte tlacitko TIMER. Zadny indikétor se nezobrazi.
3. Oto¢nym ovladac¢em nastavte Na displeji se zobrazi nastaveny cas.
cas.
POZNAMKA:

Maximalni nastavena doba je 60 minut.

> @ Start 4. Stisknéte tlacitko Start.

Jakmile stisknete tlacitko Start, se spusti odpocitavani nastavené doby pripravy.
Po dokonceni rozmrazovani zazni 3krat zvukovy signal.
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RYCHLY OHREV

Funkce rychlého ohfevu umoznuje stisknutim tlacitka Easy cook ohfev po dobu 30 sekund pfi
maximalnim mikrovinném vykonu.
Opakovanym stisknutim tlacitka Easy cook miZzete prodlouzit dobu ohfevu o dalsich 30 sekund,

maximalné viak na 5 minut.

> @ Start

1. Vlozte potraviny do trouby a

zavrete dvirka.

2. Stisknéte tlacitko Easy cook.

Po stisknuti tlacitka Easy cook se na displeji
zobrazi ,:30”.

Trouba se spusti automaticky a po dokonceni
pripravy zazni 3krat zvukovy signal.

AUTOMATICKA PRIPRAVA POTRAVIN

Funkce automatické pripravy potravin umoziuje pripravu oblibenych druhd potravin stisknutim tlacitka Auto

cook.

> @ Start

1. Vlozte potraviny do trouby a

zavrete dvirka.

2. Stisknéte tlacitko Auto cook.

3. Oto¢nym ovladacem nastavte
hmotnost.

4. Stisknéte tlacitko Start.

Jakmile stisknete tlacitko Auto cook jednou na
displeji se zobrazi AC-1. Opakovanym
stisknutim vyberte jeden ze 4 programi
pripravy potravin —viz tabulka niZe.

Na displeji se zobrazi nastavena hodnota.

Jakmile stisknete tlacitko Start, na displeji se
zobrazi doba pfipravy a proces ohfevu se
spusti. Po dokoncent pripravy zazni 3krat
zvukovy signal.

Potraviny stli)s(;(éne:ti Displej Hmotnost Popis
Hlavni jidlo Jednou AC-1 350 g Potraviny vlozte na talif a ten zakryjte plastovym
450 g poklopem pro mikrovlnné trouby.
Polévka Dvakrat AC-2 350 g Polévku nalijte do misky nebo vétsiho hrnku. Pred
450 g podavanim zamichejte.
Népoje Tikrat AC-3 1 &lek Nalijte napoj do $alku a vlozte do trouby na otocny
2 salky talif. Nezakryvejte. Pfed podavanim zamichejte.
3 sélky
Cerstva Ctyfikrat AC-4 200 g Omyjte zeleninu a vlozte do nadoby. Pokud jste
zelenina 400 g pravé zeleninu omyli, nevkladejte vodu. Zakryjte
poklopem a pred podavanim zamichejte.
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DETSKY ZAMEK

Funkce détského zamku slouzi k uzamceni ovladaciho panelu, aby se zabranilo nezadoucimu spusténi
trouby nebo neopravnénému pouziti détmi. Pro aktivaci stisknéte a podrzte tlacitko TIMER po dobu asi
3 sekund. Zazni zvukovy signal.

Pro vypnuti stisknéte a podrzte tlacitko TIMER po dobu asi 3 sekund. Zazni zvukovy signdl.

I Poznamka: Jakmile bude trouba uvedena do pohotovostniho rezimu, ovladaci panel se automaticky odemkne. 1

PRERUSENi CHODU TROUBY

1. Stisknéte tlacitko Stop/Clear.
e Troubu mdzete restartovat stisknutim tlacitka Start.
* Pro vymazani vsech nastaveni stisknéte tlacitko Stop/Clear.
* Je tieba vlozit nové Udaje.

2. Otevrete dvitka trouby.
¢ Troubu mizZzete restartovat zavienim dveri a stisknutim tlacitka Start.

1 . v v, v v 1
g Poznamka: Trouba prerusi proces, kdyZ jsou dvefe oteviené. I

VAROVANI

Jestlize uvidite jiskreni v troubg, stisknéte tlacitko Stop/Clear a odstrante zavadu.

Jiskreni je odborny termin pro jiskry v mikrovinné troubé. Jistfeni mlize byt zplisobeno:

a) kovem nebo alobalem, ktery se dotyka vnitrnich stran trouby.

b) alobalem, ktery pIné nekopiruje tvar potravin (Spicaté kraje do tvaru antény).

c) Kovem, jako je potravinovy dratek, kovové sponky na driibez nebo zlaty potisk na porcelanu.
d) utérkami z recyklovaného papiru, ktery mize obsahovat malé castecky kovu.

PREDTIM NEZz ZAVOLATE DO SERVISU

Pokud mikrovinna trouba nepracuje tak, jak je od ni ocekdvano lokalizujte v nasledujicim prehledu
problém a podle uvedenych pokynd zkuste zavadu odstranit.

* Trouba nepracuje:
1. Prekontrolujte spravné pripojeni trouby k sitové zasuvce.
2. Prekontrolujte dokonalé uzavieni dvirek trouby.
3. Prekontrolujte naprogramovani casu pfipravy potravin v troubé.
4. Prekontrolujte, zda je pouzivand sitova zasuvka pod proudem (prepdlend pojistka, vypadly jistic).

* Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby:

1. Prekontrolujte pouzité nadobi - v troubé nesmi byt pouzivano kovové nadobi vcetné
smaltovaného popr. porceldnové nebo sklenéné nadobi s kovovym (zlatym nebo stfibrnym )
dekorem.

2. Prekontrolujte, zda se event. pouzitd hlinikova félie nedotyka stén vnitfniho prostoru trouby.

Pokud ani poté nebude Vas problém odstranén kontaktujte odborny servis.
o e =y

| V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE TROUBU SAMI. .
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UDRZBA MIKROVLNNE TROUBY

Mikrovinnou troubu je tfeba pravidelné Cistit.

V opacném pripadé mlze zkrdtit Zivotnost mikrovinné trouby, méze dojit k jejimu poskozeni nebo vzniku
nebezpecné situace.

1. Pfed cisténim vypnéte mikrovinnou troubu a vytahnéte privodni kabel ze sitové zasuvky.

2. Pravidelné cistéte vnitini prostor mikrovinné trouby. Pokud potraviny vystiiknou na vnitfni stény, otfete je
vlhkym hadfikem. Pro odstranéni necistot mizete pouzit i bézny kuchynsky pripravek na myti nadobi.
Nepouzivejte hrubé Cistici prostiedky, draténky, benzin, fedidla ani jiné chemikdlie.

3. Vnéjsi povrch otiete mékkou houbickou zlehka namocenou ve vlazné vodé. Poté otfete dosucha. Abyste
zabranili poskozeni mikrovinné trouby, zabrante, aby voda vnikla dovniti trouby, napf. ventilacnimi otvory.
Neodstranéné zbytky potravin mohou zplsobit poskozeni povrchové dpravy trouby i jeji Cinnost.

4. Ovladaci panel otfete mékkou houbickou zlehka namocenou ve vlazné vodé. Poté otiete dosucha.
Nepouzivejte hrubé Cistici prostredky, draténky, benzin, fedidla ani jiné chemikdlie.

5. Pokud se uvnitr trouby nebo na jejim povrchu akumuluje péra, otfete ji suchou Cistou utérkou dosucha. K
akumulaci pary muaze dojit pfi pripravé za vysoké vlhkosti. Jednd se o normalni jev.

6. Otocny talif je mozné vyjmout z trouby a nasledné ho vycistit. Ten omyjte v teplé vodé s trochou
kuchynského prostfedku na myti nadobi.

7. Voditko otocného talife a dno trouby pravidelné Cistéte. Otiete mékkou houbickou zlehka namocenou ve
vlazné vodé. Voditko oto¢ného talite omyjte v teplé vodé s trochou kuchynského prostfedku na myti nadobi.

Pokyny a informace o nakladani s pouzitym obalem
Pouzity obalovy material odloZte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech znamend, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného komunélniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na uréena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich miizete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a
[ ] napomdhate prevenci potencidlnich negativnich dopadd na zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho shérného 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 zplsobu likvidace od mistnich dradd nebo od svého prodejce.

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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OTAZKY A ODPOVEDI

Otdzka: Nahodné jsem pouzil troubu bez
vlozenych potravin. Byla tak poskozena?
Odpovéd: Nedoporucujeme pouzivat troubu bez
vlozenych potravin, avsak kratké pouziti trouby
bez vlozenych potravin by nemuselo troubu
poskodit.

Otédzka: 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 otevfit jeji
dvirka?

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

Otazka: Proc je v troubé po ukonceni jejiho
pouzivani vlhko?

Odpoveéd: V priibéhu pripravy potravin v troubé je
z potravin uvolnovana para. Vétsina této pary je z
trouby odvadéna vzduchem, ktery cirkuluje ve
vnitfnim prostoru trouby, ¢ast pary kondenzuje na
sténach vnitfniho prostoru trouby.

Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem
dviiek trouby?

Odpovéd: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi
mikroviny zpét do vnitfniho prostoru trouby.
Otvory sitky umoznuji kontrolu pfipravy potravin v
troubé, brani vsak prliniku mikrovIn.

Otdzka: Proc vajicka obcas exploduiji?
Odpoveéd: Pri peceni nebo pfi sazenych vejcich
mUze Zloutek explodovat z divodu pary, ktera se
tvofi v membrané Zloutku.

Otézka: Proc se doporucuje po dokonceni vareni
ohraté jidlo odstat?

Odpovéd: Doba odstati je velmi diilezitd. BEhem
mikrovinného vareni se teplota nachazi v
potravinach a ne v troub€. Vétsina potravin se
ohfeje hlavné uvnitf, coz umoznuje pokracovani
procesu vareni po vyjmuti potravin z trouby. Doba
odstati 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“ znamend, Ze potraviny
by mély byt vyjmuty z trouby a ponechany zakryté
by mély dokoncit proces vareni nebo ohrevu. Diky
této funkci neni tieba ohfivat prilis dlouhou dobu.

Otazka: Proc€ trouba nevafi stejné tak rychle, jak je
uvedeno v pravodci vareni?

Odpoveéd: Zkontrolujte tdaje v privodci varenim,
abyste se ujistili, Ze presné postupovali podle
instrukci. Zkontrolujte, co by mohlo zp(sobit
rozdilnost v ¢ase. Casy uvedené v privodci
vafenim a nastaveni teplot jsou pouze orientacni a
maji napomahat prevareni potravin. To je
nejcastéjsi problém pouzivani mikrovinné trouby.
Velikost, tvar, hmotnost a rozméry ovliviuji dobu
vareni nebo ohfevu.

Otazka: Poskodi se mikrovinna trouba, kdyz bude
spousténa na prazdno?

Odpovéd: Ano. Nikdy nezapinejte troubu na
prazdno.

Otazka: Miazu pouzivat troubu bez vlozeného
sklenéného otocného talife nebo otocit otocny
tali¥ pro zajisténi velké misy?

Odpovéd: Ne. Jestlize vyjmete sklenény oto¢ny
talit, dojde ke snizenfi 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 talif se mize
otacet ve sméru i proti sméru hodinovych rucicek.
Nadoby pouZzivané v troubé musi pasovat na
sklenény otocny talif.

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

Odpovéd: Ano. V mikrovinné troubé miizete
pripravovat prazenou kukufice, ale jen tu ve
specialnim baleni a za pomoci instrukci od
vyrobce. NepouZivejte bézné papirové sacky.
Pomoci poslechu ukoncete ¢innost, jakmile doba
pukani kukufice bude delsi jak 1-2 sekundy.
Nepukld zrna kukufice znovu nenechdvejte prazit.
Pro prazeni kukufice nepouzivejte sklenéné
nadobi.



INSTRUKCE O VARENI

Pouzité kuchynské pomflcléy

Pouzivejte kuchynské pomtcky vhodné pouze pro pouziti v mikrovinné troubé.

Pri vareni nebo ohtevu jidla je nutné, aby mikroviny prosly jidlem bez odrazeni nebo absorpce pouzitého nadobi.
Davejte diraz pfi vybéru spravného nadobi. Jestlize je uvedeno, ze je nadobi vhodné pro pouziti v mikrovinné
troubé, nenf tfeba se obavat. NiZe uvedena tabulka obsahuje seznam nadobi a doporucuje, jaké nadobi Ize v
mikrovIinné troubé pouzit.

Kuchyn. Pomucka Bezpecnost Poznamky

Hlinikova folie A PouZijte jen v malém mnoZstvi pro ochranu proti prevarent.
Jiskieni se mdze objevit, je-li folie blizko stény nebo je ji prilis
mnoho.

Talife pro vytvoreni kirky (] Nepouzivejte déle nez 8 minut.

Porcelan a hrncitské zbozi { Porcelan, hrncitské zbozi véetné glazovaného a kostni
porceldn jsou vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany kovy.

Polyesterové talife pro jednorazové (] Talife jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych

pouziti potravin.

Balena hotova jidla

e Polystyrenové salky (] Mohou byt pouzity pro ohtev potravin. Pfehratim je mozné
roztaveni polystyrenu.

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

* Recyklovany papir nebo kovové jehlice X Mohou v troubé zapficinit jiskienf.

Sklo

e Sklenéné nadobi pro pfipravu a (] Mtize byt pouzivano, pokud nenf opatieno kovovym dekorem.

podavani potravin

* Jemné sklo { MiiZe byt pouzivano pro ohfev potravin a napojd.

o Sklenice { Sejméte viko. Pouzivejte pouze pro ohfev.

Kovové nadobi

* Talife X Mohou v troubé zapficinit jiskfeni nebo vznicenti potravin.

* Kovové pasky pro uzavirani sack s X
mraZenymi potravinami

Papirové nadobi

e Tacky, $dlky, ubrousky a kuchyrisky { Pro kratkém Case ohfevu a pfipravy, rovnéz pro absorpci
papir prebytecné vlhkosti.

e Recyklovany papir X Muze v troubé zapficinit jiskrent.

Plastové nadobi
e Nadobi { PouZivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztracet tvar nebo barvu. Nepouzivejte
vyrobky z melaminu.

e Folie (] PouZzivejte 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 (] MaZe byt pouzivan pro udrZeni vihkosti v potravinach a pro

odolavajici tukim zabranénti rozstfikovani kapek tuku a Stavy.

@ : doporucené pouziti;
A : omezené pouZiti;
X : nedoporuceno;
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PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

Obecné pouziti

Nepokousejte se rozbit nebo manipulovat s bezpecnostnim
zamkem dvitek trouby.

Mezi predni ram trouby a dvitka nic neumistujte ani
nenechavejte povrch zajisténi dvifek znecisténi. Otrete
houbickou namocenou v lehkém roztoku cistictho
prostredku, oplachnéte a vytiete dosucha. K cisténi nikdy
nepouzivejte hrubé Cistici prostredky nebo houbicky.
Nevystavuijte troubu velkému napéti nebo vaze, nedovolte,
aby se déti vésely za otevrena dvitka. Trouba by mohla
spadnout a zplisobit zranéni nebo by se mohla poskodit.
Nespoustéjte troubu, pokud je bezpecnostni zamek dvirek
poskozen; nebo jsou dvitka promackla; nebo zavésy dveri

Jidlo

Nepouzivejte mikrovinnou troubu k zavarovani. Trouba nenf
navrzena pro spravné zavarovani. Nespravné zavarené jidlo
se mize zkazit, a tudiz miize byt nebezpecny pro pripadnou
konzumaci.

Vzdy pouzivejte minimalni dobu pro vareni nebo ohrev. Je
[épe vafit nebo ohfivat pomalu a pravidelné kontrolovat nez
jidlo prevarit. Nedovarené jidlo mizete vratit zpét do trouby
pro pokracovani varen, ale s prevarenym jidlem se nedd
délat nic.

Ohfivejte malé mnozstvi jidla a jidlo s nizkou vihkosti
ohrivejte opatrné. Potraviny se mohou rychle vysusit, spalit
nebo vzplanout.

V troubé nepripravujte vejce ve skofapce. Tlak pod
skofapkou zaCne vzristat a vajicka mohou explodovat.
Brambory, jablka a vajecné Zloutky jsou priklady potravin s
nepropustnou slupkou. Pred pripravou je tfeba tyto potraviny
nékolikrat propichnout vidlickou.

V mikrovinné troubé nefritujte.

Vzdy nechte potraviny 20 sekund odstat po dokonceni
procesu vareni nebo ohfevu, aby se ustélila teplota. Tekuté
potraviny pred poddvanim zamichejte. Abyste zabranili
pripadnému bublani a moznému rozstitkavani, méli byste do
tekutin vlozit |Zici nebo |Zicku a tekutinu pred podavanim
zamichat.

JISKRENI

jsou povolena nebo rozbita.

Nespoustéjte troubu naprazdno. Mizete troubu poskodit.

V troubé se nesmf susit pradlo, noviny nebo podobné
materidly. Mohou se snadno vznitit.

Nepouzivejte vyrobky z recyklovaného papiru, jelikoz tyto
vyrobky mohou obsahovat necistoty, které mohou jiskfit nebo
se vznitit.

Nevystavujte kontrolni panel plsobenim tvrdych predmétd.
MZete troubu poskodit.

Nenechavejte troubu bez dozoru pii pfiprave prazené
kukurice. Nepfipravujte prazenou kukufici v papirovém
sacku, pokud se nejedna o specidlni sacek na pripravu
prazené kukufice v mikrovinné troubé. Zrna se mohou
prehfdt a zapdlit tak papirovy sacek. Sdcek na pripravu
prazené kukufice v mikrovinné troubé nepokladejte na
sklenény otocny talif. Umistéte sacek na sklenény nebo
keramicky tali¥, abyste se zabranili prehrati a pfipadnému
rozbiti sklenéného otocného talite. Neprodluzuijte vyrobcem
doporucenou dobu pripravy prazené kukufrice. Prodlouzent
dané doby, neznamena pfipravu vétsiho mnozstvi prazené
kukufice. Naopak mtize zpisobit popéleniny nebo ohen.
Sacek i sklenény otocny talif mohou byt prilis horké na
drZeni. Z trouby vyjimejte opatré a pouzivejte ohnivzdorné
rukavice.

Pokud v troubé zjistite jiskfeni, neprodlené stisknéte tlacitko STOP/CLEAR a odstrarite jeho pricinu.

Jiskfeni ve vnitinim prostoru trouby je zapficinéno:

¢ kovovymi predméty nebo hlinikovou félii dotykajicich
se stén vnitfniho prostoru trouby

e potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové félie
(vy¢nivajici rohy félie plsobf jako anténa)

e v troubé jsou vloZeny kovové predméty jako napf.
kovové pasky, jehly nebo porcelanovy talif s kovovym
dekorem

e v troub€ jsou vlozeny vyrobky z recyklovaného papiru
obsahujici drobné ¢astecky kovu.



ZAKLADY VARENI V MIKROVLNNE TROUBE

Princip mikrovinné energie pro vareni a ohfev potravin je znam jiz od vzniku radaru v 2. svétové vélce. Mikroviny se objevuji v
atmosfére celou dobu jak prirodni, tak vychazeji z uméle vyrobenych zdrojii. Uméle vyrobené zdroje jsou radar, radio,
televize, telefonni linky a telefony do auta.

JAK MIKROVLNY VARI JIDLO

Mikrovinnd trouba je zafizeni skupiny 2 ISM, ve které radio frekvencni energie je intenzivné generovani a pouzivana ve formé
elektromagnetické radiace. Tento vyrobek tfidy B je zafizeni vhodné pro domdci pouziti a pfimé pouZiti pfi nizkém napéti,
které je dodavano do domacnosti.

Vnitfels trouby Magnetron V mikrovinné troubé je »PRENOS

‘ energie pfeménéna na S— Kdyz mikroviny prochazeji
mikrovlny pomoci ] ) nadobou pfi absorpci vodnimi
MAGNETRONU molekulami v jidle, jelikoz
Yo Vinovod T ¥ - s
Otocny tali T vsechno jidlo obsahuije vice ¢i
— méné vody.
» ODRAZ P ABSORPCE s
° Mikroviny se odrazi od @2 &
kovovych stén a od SAVAVA Y e | o0
o kovové sitky dveri. T T 5
5 Mikroviny Molekula vody  Absorpce Vibrace

Mikroviny zplsobuiji vibraci molekul vody, ktera nasledné
zplsobuje TRENI, tzn. TEPLO. Toto teplo pak ohfiva
potraviny. Mikroviny také plisobi na tuky a cukry, a proto se
potraviny s vyssim obsahem tuku a cukru ohfeji rychleji.
Mikrovinou mohou prostoupit pouze hloubkou 4-5 cm. Jak
teplo prostupuje potravinou, stejné jako u tradi¢nf trouby,
potravina se ohfivéd z vnéjsku dovnitt.

PREVODNI TABULKY

JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU VOLUM

15¢ 1/2 unce 30 ml 1fl. Unce 1.25 ml 1/4 Caj. 1zicka
25g 1 unce 100 ml 3 fl. Unce 2.5 ml 1/2 ¢aj. 1zicka
50g 2 unce 150 ml | 5fl. unci (1/4 pinty) 5 ml 1 ¢aj. 1zicka
100 g 4 unce 300 ml |10 fl. unci (1/2 pinty) 15 ml 1 pol. IZice
175 ¢ 6 unce 600 ml 20 fl. unci (1pinta)

225 g 8 unce

450 g 1 libra

JEDNOTKY OBJEMU

1 salek =8 fl. unci =240 ml

1 pinta =16 fl. unci (UK = 20 fl. unci) =480 ml (UK = 560 ml)

1 quart =32 fl. unci (UK = 40 fl. unci) =960 ml (UK =1 120 ml)

1 gallon =128 fl. unci (UK = 160 fl. unci) =3 840 ml (UK =4 500 ml)
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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 pfechodu tepla. Po
dobu odstati zabalte maso a brambory do alobalu. Maso
vyzaduje napfiklad 10-15 minut, brambory 5 minut.
Ostatni pokrmy, jako je predvarené jidlo, zelenina, ryby,
vyzaduji 2-5 minut. Po rozmrazenf jidel je také ddlezité
ponechat rozmrazené potraviny chvili odstat. Pokud
nenf jidlo po dobé odstati dovarené, vratte ho do trouby
a dokoncete pripravu.

OBSAH VLHKOSTI

Mnoho ¢erstvych potravin, napr. zelenina a ovoce maji
rGizny obsah vlhkosti v dobé sezény, hlavné brambory. Z
tohoto diivodu mdze byt ¢as pripravy rdzny. Suché
potraviny, jako je ryze, téstoviny, se mohou vysusit
béhem skladovani, proto mtze byt jejich Cas pripravy
rGzny.

HUSTOTA

Pérovité pokrmy se ohfivaji rychleji néz velmi husté
potraviny.

KRYCIi FOLIE

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

TVAR

Potraviny rovnhomérnych tvar(i se uvari rovhomérnéji.
Potraviny se pripravuji [épe v kulatych nadobach nez v
hranatych.

ROZLOZENI

Potraviny se uvari rychleji a rovnomérnéji, kdyz jsou
rozlozené od sebe. NIKDY neuklddejte potraviny na
sebe.

POCATECNI TEPLOTA

Cim chladnéjsi jsou potraviny, tim delsi ¢as vyzaduji na
ohrev. Potraviny z chladnicky se ohfivaji déle nez
potraviny pfi pokojové teploté.
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TEKUTINY

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

OTACENI A MICHANI
Nékteré potraviny vyZaduji michani béhem vareni.
Maso a drlibez je tfeba v poloviné doby pripravy otocit.

ROZMISTENI

Jednotlivé kusy potravin, napf. kureci maso nebo kotlety
umistéte tak, aby hrubsi casti 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
zplisobit hromadéni pary béhem vareni. Tyto potraviny
musite propichnout nebo narezat kiizi pred varenim.
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. Mize dojit k vareni. Odstrarite pokud je potraviny jesté castecné zmrzld. Dribez a ryby
obal a podnos. Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné vloZte pod tekouci studenou vodu, dokud nerozmrzne.

do mikrovInné trouby. P o IV
Y o Otaceni: Pecené maso, zebirka, driibez, kr(ti prsa, hot

Drlibez v celku rozmrazuijte prsni stranou smérem dolt. U dogy, klobasy, steaky nebo kotlety.

masa rozmrazovat zacnéte tukem dolu. . .
o Rozlozte: Oddélte od sebe steaky, kotlety, maso do

Tvar obalu se méni béhem rozmrazovani. Plytké pravidelné hamburger(i, mleté maso, kureci kousky a kusy masa.

tvary se rozmrazuji rychleji nez velké kusy. © Zakryté: Pouzijte malé kousky hlinikové flie na zakryti

Po 1/3 ¢asu rozmrazovani zkontrolujte potraviny. V pripadé tenkych Casti nebo okraji nerovnomérnych ¢asti, jako jsou
potieby otoCte, pfemistéte nebo odstrarite rozmrazené casti. napr. kurecr kiidla. Abyste se vyhnuli jiskfeni, nenechte

. o . folie se dotykat stén nebo dvitek.
Béhem rozmrazovani vas trouba upozorni, abyste pokrm

otocili. Otevrete dvitka a zkontrolujte potraviny. Dodrzujte = Vyjmuti: Abyste zabranili pfevareni, odstrarite rozmrazené
nize uvedené postupy, abyste dosahli nejlepsich vysledkd. Casti. To mize zkrétit dobu rozmrazovani.
Poté zavrete dvitka.

Po rozmrazeni by mél byt pokrm chladny, ale mékky. Pokud
je stale zmrzly, vratte ho zpét nebo ho nechte nékolik minut
odstat. Po rozmrazovani nechte potraviny odstdt 5-60 minut,

TABULKA ROZMRZAZOVANI (podle &asu)

Potravina a hmotnost Doba rozmrazovani Doba odstati Technika pripravy
HOVEZI
Mileté maso 450 g 7-9 min. 15-20 min. RozloZte na Casti a vyjméte rozmrazené ¢asti.
Varené maso 675 g 11-13 min. 25-30 min. Rozlozte a jednou otocte.
Karbanatky 4 ks/110 g 6-8 min. 15-20 min. Po uplynuti poloviny doby otocte.
VEPROVE
Zebirka 450g 6-8 min. 25-30 min. RozloZte a jednou otocte.
Rizky 4 ks/125 g 7-9 min. 25-30 min. Oddélte a jednou otocte.
Mleté maso 450 g 7-9 min. 15-20 min. RozloZte na ¢asti a vyjméte rozmrazené Casti.
DRUBEZ Otocte prsni &astf dold. Po uplynutf poloviny
Celé kure 1125 g 18-20 min. 45-90 min. doby otocte. Zakryjte podle potreby.
Kureci prsa 450 g 7-9 min. 15-30 min. Oddélte a jednou otocte.
Smazené kure 900 g 14-17 min. 25-30 min. Oddélte a jednou otocte.
Kureci stehna 675 g 10-12 min. 15-30 min. Oddélte a jednou otocte.
RYBY A MORSKE PLODY Po uplynuti poloviny doby rozmrazovani
Celd ryba 450 g 6-8 min. 15-20 min. otocte. Zakryjte podle potteby.
Rybi filé 675 g 9-11 min. 15-20 min. Oddélte a jednou otocte.
Krevety —225 g 2-3 min. 15-20 min. Oddélte a jednou otocte.

* Uvedené doby rozmrazovani jsou pouze orientacni, jelikoZ se teplota mrazenych potravin mdze lisit.
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TABULKA VARENI & OHREVU

Tabulka vareni

Potravina U,r oven Eonapaipl Zvlastni instrukce
vykonu /450 g
MASO
Hovézi steak
- krvavy P—80 8-10 min. - Chlazené maso a drlibez byste méli vyjmout
- stfedné propeceny P-80 9-11 min. alespon 30 minut pfed varent.
. ) - Vzdy nechte maso i driibez odstat zakryté po
- propeceny P -80 11-13 min. vafen.
Veprovy fizek P—HI 14-18 min.
Uzeny platek P —HI 10-12 min.
DRUBEZ
Celé kure P—HI 6-8 min.
Kousky kurete P-80 5-7 min.
Prsa (s kosti) P-80 6-8 min.
RYBY
Rybi filé P—HI 4-6 min. - Rybu potfete malym mnoZstvim oleje nebo mésla
Makrela (celd) P_HI 4-6 min. nebo pridejte 15 — 30 ml citrénové stavy, vina,
pstruh (celd P HI 57 mi vyvaru, mléka nebo vody.
struh (cely) B -/ min. - Vzdy nechte rybu odstét po uvarent.
Losos (steak) P—HI 4-6 min.

Poznamka: Vyse uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Mohou se lisit v zavislosti na chuti a preferencich.
Doba pfipravy se mtze lisit v zavislosti na tvaru a skladbé potravin. Mrazené maso, dribez a ryby musi byt fadné

rozmrazené pred varenim.
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Tabulka ohrevu

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 mikrovin.

Potravina

Doba ohfevu

Zvlastni instrukce

Détské jidlo

128 g sklenice 30 sec. Prendejte jidlo do malé misky.
Béhem ohfevu jednou nebo dvakrat zamichejte.
Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.
Détské mléko
100 ml 20-30 sec. Zamichejte nebo protfepejte a nalijte do sterilizované lahve.
225 ml 40-50 sec. Pred podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.
Sendvic
1ks 20-30 sec. 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 félif a propichnéte folii vidlickou.
Jidlo z jednoho hrnce
1 hrnek 11/2-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 5-7 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu 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 zamicheijte.
Ravioli nebo téstoviny v
omacce
1 hrnek 3-4 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 7-10 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.
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TABULKA VARENI ZELENINY

Pouzivejte vhodnou sklenénou navodu s vickem. Pfidejte 30 — 45 ml studené vody na kazdy 250 g, dokud nenf potieba dalsi
mnozstvi vody — viz tabulka. Vaite zakryté na minimdIni dobu vareni — viz tabulka. Dobu vafeni miizete kdykoliv prodlouZzit.
Béhem vareni jednou zamichejte a po dokonceni varenf také. Stil, bylinky nebo maslo pridavejte po uvareni. Po uvareni
nechte asi 3 minuty odstat.

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

Vsechna zelenina by méla byt varena pfi maximalnim vykonu.

Tabulka vareni Cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba vareni Instrukce
Brokolice 250g 2-3 min Nakrajejte na stejné razicky.
500g 4-6 min Stopky maji sméfovat do stredu.
Bruselska kapusta 250g 3-4 min Pridejte 60 — 75 ml vody.
Mrkev 250g 2-3 min Nakrajejte na stejné kousky.
Kvétak 250g 2-3 min Nakrajejte na stejné rizicky. Velké rozpulte.
500g 4-6 min Stopky maji sméfovat do stredu.
Cukety 250g 2-3 min Nakrdjejte cukety na platky. Pridejte 30 ml vody nebo
kousek mdsla. Varte do mékka.
Lilek 250g 2-3 min Nakrajejte lilek na malé kousky a pokapejte 1 |zici
citronové stavy.
Pérek 250g 2-3 min Nakrdjejte pérek na tlusté platky.
Houby 125g 1-2 min Pripravujte celé nebo nakrajené na kousky. Nepridavejte
250g 2-4 min vodu. Pokapejte citrénovou stavou. Osolte a opeprete.
Pred podavanim osuste.
Cibule 250g 2-3 min Nakrdjejte cibuli na platky nebo na pilky. Pridejte 15 ml
vody.
Paprika 250g 2-4 min Nakrajejte papriky na malé kousky.
Brambory 250g 3-5 min Brambory oloupejte a nakrajejte na palky nebo na ¢tvrtky.
500g 7-9 min
Kedluben 250g 3-5 min Nakrajejte kedluben na malé kousky.

Tabulka vareni mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba ohrevu Instrukce
Spenat 125g 2-3 min Pridejte 15 ml studené vody.
Brokolice 250g 3-4 min Pridejte 30 ml studené vody.
Hrasek 250g 3-4 min Pridejte 15 ml studené vody.
Zelené fazolky 250g 4-5 min Pridejte 30 ml studené vody.
Smés na polévku 250g 3-4 min Pridejte 15 ml studené vody.
(mrkev/hrasek/kukurice)

Smés na ¢inu 250g 4-5 min Pridejte 15 ml studené vody.
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RECEPTY

RAJCATO — POMERANCOVA POLEVKA

25 g masla

1 stfedné velka cibule, nakrdjena

1 velka 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 dochuceni

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velka cibule, nakrdjena na platky

1 pol. |zice kukuri¢ného oleje

50 g hladké mouky

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

2 pol. |Zice petrzelky

4 silné platky francouzské bagety

50 g syra strouhaného

MICHANA ZELENINA

1 pol. IZzice slunecnicového oleje

2 pol. zice sojové omacky

1 pol. |zice sherry

2,5 cm kousek zazvoru, oloupany a najemno nastrouhany
2 stfedné velké mrkve, nakrajené na prouzky
100 g Zampiond, nakrajenych

50 g zelenych fazolek

100 g hrasku

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

100 jedlych kastan(i, nakrdjenych

1/4 hlavy ¢inského zelf, nakrajené najemno

MEDOVE KURE

4 kufeci prsa bez kosti

2 pol. |Zice medu

1 pol. IZice hrubé hor¢ice

1/2 |zicky suseného estragonu

1 pol. IZice rajcatového protlaku
150 ml kufectho vyvaru

1. Ve velké mise rozpustte maslo pfi vykonu P-HI asi 1
minutu.

2. Pridejte cibuli, mrkev a brambor a varte pfi vykonu
P-HI asi 6 minut. V pilce zamichejte.

3. Pridejte raj¢ata, pomerancovou stavu a kdru a vyvar.
Radné zamichejte. Dochutte solf a pepfem. Zakryjte
misu a varte pfi vykonu P-HI dalSich 15 minut. Béhem
varen{ 2-3krdt zamichejte, dokud nenf polévka hotova.

4. Podavejte teplé.

1. Do misy vlozte cibuli a olej. Radné zamichejte a vaite
pfi vykonu P-HI 2 minuty.

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

3. Zakryjte a varte pfi vykonu P-80 asi 16 minut.

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

5. Varte pfi vykonu P-80 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 vaite pfi vykonu P-HI asi 4 — 5 minut.
Zamichejte.

3. Pridejte zampiony, fazolky, hrasek, ¢ervenou papriku,
jarni cibulky, kastany a ¢inské zeli. Radné promichejte.

4. Vafte pii vykonu P-HI asi 4-5 minut, dokud nenf
zelenina mékka. 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 11 — 12 minut. Béhem vareni
obratte kufe s omackou asi dvakrat.
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BRAMBORY PLNENE NIVOU A PAZITKOU

2 brambory na peceni

50 g masla

100 g nivy, nakrajené

1 pol. IZice Cerstvé pazitky, nasekané
50 g zampiond, nakrajenych na platky
Sdl 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
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1. Propichnéte bramboru na nékolika mistech. Varte pri
vykonu P-HI 10 — 11 minut. Rozpulte a vyberte vnitiek
do misky. Pridejte maslo, syr, pazitku, zampiony, stl a
pepf. Radné promichejte

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

3. Varte pfi vykonu P-80 asi 10 minut.

1. Do misy vlozte méslo a nechte pfi vykonu P-HI asi 1
minutu rozpustit.

2. Pridejte mouku a vyslehejte s mlékem. Vaite pri vykonu
P-HI 3-4 minuty. Kazdé 2 minuty zamichejte, dokud
nebude omacka husta a hladka. Dochutte soli a pepfem
podle chuti.

1. Do velké misy vloZte jahody a citrénovou $tavu. Varte
pfi vykonu P-HI asi 5 minut, nebo dokud nenf ovoce
mékké. Pridejte cukr a fadné promichejte.

2. Vafte pii vykonu P-80 25-30 minut, dokud nebude
smés dostatecné husta*. Kazdych 4-5 minut zamichejte.

3. Nalijte dZem do predehfatych a ¢istych sklenic.
Zavickuijte.

* dostatecné husty dzem: Abyste zjistili, kdy je dzem
dostatecné husty, naberte trochu (1zicku) dzemu na
studenou misku. Nechte chvilku odstat. Prstem prejedte
po povrchu. Kdyz se povrch krabati, pak je dzem
dostatecné husty.

1. Na dno dortové formy (20,4 cm ?) vloZzte pecici papir.

2. Vyslehejte margarin a cukr, dokud neni smés hladka a
nadychand. Zaslehejte vajicko a pridejte mouku,
pripadné mléko.

3. Nalijte smés do pripravené formy. Pecte pfi vykonu
P-HI 3-4 minut, dokud neni kola¢ propeceny.

4. Pfed vyjmutim z trouby nechte asi 5 minut odstat.



OMELETA

15 g masla
4 vejce

90 ml mléka
Sal a pepr

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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. Vyslehejte vajicka s mlékem a ochutte.
. Do ploché nadoby vlozte maslo. Varte pfi vykonu P-HI

asi 1 minutu, dokud se maslo nerozpusti. Rozetrete
maslo po nadobé.

. Nalijte smés na omeletu na nadoby. Varte pfi vykonu

P-HI asi 2 minuty. Zamichejte a znovu varte pii vykonu
P-HI asi T minutu.

. V mise nechte rozpustit maslo pfi vykonu P-HI asi 1

minutu.

. Pfidejte vejce, mléko a okofenite. Radné& promichejte.
. Varte pfi vykonu P-HI asi 2 minuty. Kazdych 30 sekund

zamichejte.

. Do misy vlozte cibuli, Cesnek a olej a varte pfi vykonu

P-HI asi 2 minuty, nebo dokud nenf cibule mékka.

. VloZte zbylé ingredience. Radné& zamichejte.
. Zakryjte a pecte pfi vykonu P-HI asi 4 minuty a poté

snizte vykon na P-80 a vaite 8 — 12 minut, nebo dokud
nebude maso mékké.



