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OPATRENI PRO ZABRANENI MOZNEMU
OZARENI MIKROVINNOU ENERGlIi

(@) V Zadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi dvirky -
pouzivani trouby s otevfenymi dvitky m(iZe mit za nasledek ozareni
zdravi skodlivou mikrovinnou energii. Nevyfazujte z Cinnosti a
nemanipulujte s bezpeCnostnimi uzavéry dvitek trouby.

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

(c) UPOZORNENI: V pripadé poskozeni dvifek trouby nebo tésnén
dvifek nesmi byt trouba pouZzivana a to aZz do jeji opravy
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Pfi kontrole trouby vénuite
pozornost predev5|m (1) dvifkim (zda nejsou poskozena neéo
ohnuta), (2) zavéslim a uzavérim dvifek (zda nejsou poskozeny
nebo uvolnény) a (3) tésnénim dvifek a tésnicim plochdm trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy a Gdrzba trouby vyzadujici sejmutf
jakychkoliv krytd chranicich proti ozafeni mikrovinnou energii
smeji byt provédény pouze pracovniky s odpovidajici kvalifikaci.

(e) UPOZORNENI: Kapaliny popr. i jiné potraviny nesmi byt v troubé

pfipravovany popf. ohfivany v uzavienych nadobach - mohou v
troubé vybuchnout.

(f) VAROVANI: Tento spotiebic mohou pouzivat déti od 8 let a osoby
(véetné déti) se snizenou fyzickou, smyslovou nebo mentalni
schopnosti nebo osoby s omezenymi zkuSenostmi a znalostmi,
pokud nad nimi neni veden odbory dohled nebo podany instrukce
zahrnujici poutiti tohoto pristroje osobou odpovédnou za jejich
bezpecnost. Deti by mély byt pod dozorem, aby se zajstilo, ze si s
pfistrojem nebudou hrat. Cisténi a Gdrzbu nesmi provadét déti
mladsi osm let. Pokud bude tdrzbu 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 draziim elektrickym proudem, vzniku pozaru
nebo ozareni osob zdravi skodlivou mikrovinnou energii dodrzujte nize

uvedena opatreni.

Pfi pouzivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych spotrebicti nutno
dodrZovat urcita pravidla, zajistujici spravnou a bezpecnou funkci trouby.

1. Troubu pouZivejte pouze pro
pripravu (rozmrazovani nebo
ohrev) potravin. Ne Fouznvejte
troubu pro jiné ucely (jako jsou
napr. suseni odévti nebo obuvi,
papiru nebo jinych materiald),
popt. pro sterilizaci.

2. Nezapme{]te troubu bez
vloZenych potravin —miize tak

byt poskozena.

3.N Ioouznvejte troubu pro
kladani jakychkoliv predmeét,
fko jsou napf. noviny,
ucharské prepisy, kuchyrské
potreby ath

4. Nepouzivejte troubu bez fadné
vloZeného otocného talite.
Pfed pouzitim trouby
prekontrolujte fadné uloZeni
talife v otocné zakladné.

5. Pied ohfevem (pripravou)
potravin uloZenych v
uzavienych nadobéch je z
nadob nutno sejmout vicka,
zatky nebo kryty.

6. Pozor na vniknuti cizich

predmeétd do prostoru mezi
dvitky a tésnicimi plochami
Celni strany trouby - riziko
tniku zdravi Skodlivé
mikrovinné energie z trouby.

7. Pro pfipravu potravin v troubé

nepouZivejte nadobi (misky,
tack?i) vyrobené z
recyklovaného papiru.
Recyklovany papir miize
obsahovat drobné ¢astecky
kovu, které mohou v troubé
zapncmlt]lskrenl event. |
vzniceni obsahu trouby.

8. NepouZivejte troubu pro

Erazem I kukufice s vyjimkou
ukurice specidlné balené pro
prazeni v mikrovinné troube.
Pri prazeni kukurice v
mikrovinné troubg je
dosahovano mensi vytéznosti
nez pii jejim klasickém prazeni
(vVetsT pocet neuprazenych zm).
Pro prazeni kukurice
nepouZivejte olej (pokud jeho
pouziti neni doporuceno jejim
vyrobcem).



9. Nepfipravujte v troubé

potraviny opatfené na povrchu

slupkou, blankou nebo
skofapkou (brambory,

uzeniny, driibeZi jatra atd.) bez

jejich EFedchotho
nekolikerého propichnuti
(napr. vidlickou) - mohou v
troubé vybuchnout.

10. PFi prazeni kukufice v troubé
neprekraCuijte Casy
doporucené vyrobcem
kukurice (obecné méné nez 3
minug). Dlouhym prazenim
neni dosahovano zvyseni jeho
vytéznosti - kukurice je tak
presusovana a vznika tak
riziko poZaru. Dlouhou
Eﬁ’pravou kukurice v troubé

rozi riziko nadmérného
zvyseni teploty otocného talife
a jeho prasknuti.

11.V pripadeé vyskytu dz'/)mu za
provozu trouby troubu
vypnéte, odpojte od elektricke
sit€ a pro zhasnuti plamene
ponechejte dvitka trouby
uzaviena.

12. Pokud budou pro pfipravu
potravin v troubé pouzivany
plastové, papirove nebo jiné
nadoby vyrobené ze snadno
vznétlivych material(
vyZaduje jejich Eﬁ’prava v
troubé trvaly dohled.

13. Ohdty obsah kojeneckych
lahvi popf. sklenic musi byt
pred jeho podavanim détem
diikladné promichan a musi
byt prekontrolovana jeho
teplota.

14. Pfed podavanim potravin
pfipravovanych v troubé
détem nebo naopak senior(im
musi byt bezpodminecné
prekontrolovana jejich teplota.
DuleZitost tohoto pokynu
vyplyva z toho, Ze zvySovani
teploty potravin
pripravovanych mikrovinami
neni ukonCeno vypnutim
trouby. Chladna nadoba miize
mit horky obsah.

15. Nepripravuijte v troubé vejce
ve skofapce - mohou v
troubé vybuchnout.

16. UdrZujte vnitini prostor
trouby (predevsim kryt
vinovodu) v trvalé Cistoté. Po
kazdém pouziti trouby
vyCistete jeji vnitini prostor
vlhkou utérkou. Ponechanim
zbytkl tukd resp. Stav v
troub€ miiZete vzniknout
dym nebo i jejich vzplanuti.



17. NepouZivejte troubu pro
fritovani - na rozdil OOF
fritovacitho hrnce neni trouba
vybavena termostatem -
riziko prehrati pouZivaného
tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

18. Pri ohrevu jakychkoliv_
kapalin v troubé je mozny
vyskyt jevu nazyvaneho
Jutajeny var” (ohrati kapaliny
na teplotu vyssi, neZ je |
bod varu bez jeho obvyk{ ych
vnéjsich priznakd varu, jako
je napr. bublani). PRI
JAKEMKOLIV POHYBU S
NADOBOU OBSAHUJICI
PREHRATOU KAPALINU JE
MOZNEJEJI PREKYPEN], |
KDYZ JE VLOZENA LZICKA
NEBOJlNE KUCHYNSKE
NACINI.

Abyste zabranili moznému
zranéni:

a) neprehfivejte tekutiny.

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

¢) nepouZzivejte nadoby s
rovnymi sténami a Uzkym
hrdlem,

d) po dokonceni vareni
nechte nadobu nékolik

okamzikt v mikrovinné
troubé, nez ji vyndéte

e) dbejte zvySené opatrosti
pri vkladani IZicky nebo
jiného nacini do nadoby

19. Tento pristroj neni urcen pro
osoby (vCetne déti) se
snizenou fyzickou,
smyslovou nebo mentalni
schopnosti nebo osoby s
omezenymi zkusenostmi a
znalostmi, pokud nad nimi
nenf veden odborny dohled
nebo podany instrukce
zahmujici pouZiti tohoto
pfistroje osobou
odpovédnou za jejich
bezpecnost.

20. Déti by mély byt pod
dozorem, aby se zajistilo, ze
si s pristrojem nebudou hrat.

21. Ohrev tekutin v mikrovinné
troubé mGze byt doprovazen
jevem zvanym opozdeény
var, proto pri manipulaci s
nédobou dbejte zvysené
opatrnosti.

SEZNAMTE SE PROSIM S NASLEDU]ICIMI POKYNY A DODRZU]TE
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 drazu
elektrickym proudem odvedenim elektrického naboje
uzemnovacim vodicem. Sitovy kabel trouby je
vybaven vidlici s uzemnovacim kolikem, vidlici
pripojte do fadné instalované a uzemnéné sitové
zasuvky.

UPOZORNENI: Nespravné uzemnéni trouby mfize
mit za nasledek Graz elektrickym proudem. V pfipadé
jakychkoliv pochybnosti o spravnosti instalace sitové
zasuvky nepripojuijte troubu k elektrické siti a
kontaktujte odbornou firmu. V pripadé potieby
pouZzijte pro pripojenti trouby k elektrické siti trojzilovy
spravné zapojeny prodluzovaci kabel s vodici o
dostate¢ném prarezu a s fadné pripojenymi
kabelovymi koncovkami. Povolené proudové zatizeni
pouzitého kabelu musi odpovidat pozadavkdim na
napajeni trouby.

INSTALACE TROUBY

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

2. Umisténi
Troubu umistéte na stabilni, rovnou a pevnou
plochu. Trouba je konstruovana pro instalaci na
pracovni plose kuchynské linky.

3. Udrzujte vétraci otvory skfinky trouby v Cistoté.
Zakrytim vétracich otvor( skiinky za provozu
trouby hrozi riziko jejiho prehrati a poskozeni.

4. Troubu instalujte v dostatecné vzdalenosti od
rozhlasovych pfijimact a televizord, jejich antén
a anténnich napajec.
Za provozu trouby je mozné ruseni piijmu témito
pristroji.

5. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od
zdrojui tepla, na misté kde nemtize byt
postiikana nebo polita.

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

POZNAMKA

Draty v hlavnim vedenf pfistroje jsou barevné odliseny
podle nasledujiciho kodu.

ZelenoZluty: Zem

Modry: Neutralni

Hnédy: Pod napétim

Jestlize barevné provedeni dratd v hlavnim vedeni
pristroje neodpovida barevnému provedeni koncovek
zasuvky, postupuijte nasledovné: zelenozluty drat musi
byt zapojen do koncovky zasuvky oznacené
pismenem ,E”. Modry drat musi byt zapojen do
koncovky zasuvky oznacené pismenem ,N“ nebo
Cerné barvy. Hnédy drat musi byt zapojen do
koncovky zasuvky oznacené pismenem ,L“ nebo
Cervené barvy.

VAROVANI: Zafizeni musf byt Fadné uzemnéno.

6. Napgjeni trouby

e Pro napajeni trouby je specifikovano stfidavé
napéti 230 V, 50 Hz pfi proudovém odbéru
cca b A.

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

* Napéti pouZité pro napdjeni 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
zapric¢inéné nespravnym napdjenim trouby
popf. pouzitim jisticl (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.

7. Po vybaleni trouby prekontrolujte, zda trouba
neni poskozena.
Vénuijte pozornost predevsim nesefizenym nebo
poskozenym dvitkim, popf. poskozeni vnitfniho
prostoru trouby. V pfipadé zjisténi nékteré z
uvedenych zavad NEINSTALUJTE TROUBU a
kontaktujte jejiho prodejce.

8. Pred pouzitim trouby ponechejte troubu
vytemperovat na teplotu mistnosti, kde bude
pouzivana.

Pozor zejména pred prvnim pouzitim trouby
bezprostiedné po jejim nakupu v chladném
rocnim obdobi.



Pokyny a informace o nakladani s pouzitym obalem
Pouzity obalovy material odlozte na misto ur¢ené 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 pfidany 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 pom(zete zachovat cenné prirodni zdroje a
B napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadd na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky 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 elektronickd zafizeni, vyzadejte si potiebné 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 Gradd nebo od svého prodejce.

Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické
C bezpecnosti.

Zmeény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho upozornéni a
vyhrazujeme si pravo na jejich zménu.



Funkce ,,0 spotfeba energie v pohotovostnim rezimu”

¢ Spotteba energie v pohotovostnim rezimu je elektricka energie spotiebovana elektronickym zafizenim, které neni
pravé ovladano, ale je zapojeno do sitové zasuvky.

e 0 spoteba energie v pohotovostnim rezimu” je funkce, které snizuje spotiebu elektrické energie.

e Tento vyrobek umoznuje snizit spotfebu elektrické energie v pohotovostnim rezimu prepnutim do rezimu O
spotteby energie v pohotovostnim rezimu.
Pro aktivaci rezimu stisknéte a podrzte tlacitko ZERO ON, dokud se displej nezapne a nezazni zvukovy signal
pri zapnuti. Mikrovinna trouba bude prepnuta do rezimu 0 spotieby energie v pohotovostnim rezimu
automaticky po 10 minutach necinnosti (nepouziti, nestisknuti ani nepodrzent tlacitka STOP/CLEAR), dokud
displej nezhasne.
Pro deaktivaci rezimu stisknéte a podrzte tlacitko ZERO ON znovu, dokud se displej nezapne a nezazni zvukovy
signal. Poté budete moci troubu pouzivat.

e Pokud vloZite zastrcku privodniho kabelu do sitové zasuvky, bude trouba uvedena do rezimu 0 spotieby
energie, tudiz displej nic nezobrazi. Pro zrusenf rezimu stisknéte a podrzte tlaCitko ZERO ON, dokud se
na displeji nezapne a nezazni zvukovy signal.

(Jelikoz je trouba automaticky po 10 minutach uvedena do rezimu 0 spotreby energie, displej nic
nezobrazi.

Pro zruseni rezimu O spotfeby energie.
g = (Napdjeni trouby se obnovi.)




POPIS MIKROVLNNE TROUBY
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(D Bezpecnostni uzavéry dvirek - po uzavien dvitek
budou dvitka automaticky zajisténa. Otevienim
dvitek za provozu trouby bude vypnut magnetron
(zdroj mikrovinné energie).

(2 Tésnéni dviek - zajistuje plisobeni mikrovinné
energie pouze ve vnitfnim prostoru trouby a brani
jejimu Gniku do okolf trouby.

(3) Vnitini prostor trouby

(@ Osvétlent vnitiniho prostoru trouby - po zahdjenf
provozu trouby se automaticky zapne.

(5 Bezpecnostni systém zajisténi dvivek trouby
(6 Ovladaci panel trouby
(@ Kryt - chrani vystup z generétoru mikrovln proti

vniknuti kapek $tavy nebo tuku z pfipravovanych
potravin.

Voditko otocného talife - voditko a sklenény
otocny tali¥ musi byt vzdy vlozeny v troubé pfi
ohfevu.

(@ Spojka - je umisténa na hideli uloZeném
uprostred spodni ¢asti vnitfniho prostoru trouby a
prendsi pohyb pohonu otocného talife na otocny
talit. Z uvedeného diivodu z(istavd spojka trvale v
troubé bez ohledu na jeji provozni rezim.

Sklenény otocny talif - je vyroben ze specidlniho
ohnivzdorného skla. Pfed zahdjenim provozu
trouby musi byt talif spravné vlozen do trouby.
Nepfipravuijte v troubé potraviny poloZené pfimo
na otocném talifi.

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



POPIS MIKROVLNNE TROUBY (pokracCovani)
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1.Bread 2.Soup 3.Baked Potato
4. Fresh Vegetable 5. Frozen Vegetable

Auto Cook
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(D DISPLEJ - zobrazuje dobu ohfevu, troveri vykonu. (6 TLACITKA AUTOMATICKEHO VARENI - tlaitka

(2) AUTO COOK - tlagitko pro pripravu nebo ohiev

oblibenych potravin.

ROZMRAZOVANI PODLE VAHY - pro
©) p

rozmrazovani potravin podle jejich hmotnosti.

(@) ROZMRAZOVANI PODLE CASU - pro
rozmrazovani potravin podle Casu.

(® POWER - tlacitko pro nastaveni mikrovinného

vykonu trouby.

pro vareni nebo ohrev urcitého mnoZstvi potravin.

(@ TLACITKO NASTAVENI CASU - pro nastaveni
doby ohfevu a hmotnosti.

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

(9 START/+ 30 SEC - tlacitko pro zahjeni programu
Opakovanym stisknutim prodlouzite provoz
trouby o 30 sekund.

(10) ZERO ON - pro aktivaci/deaktivaci rezimu 0
spotfeby energie v pohotovostnim rezimu.

10



OBSLUHA TROUBY

Tato Cast navodu obsahuje uzitecné informace o obsluze trouby.

1
2

Vlozte vidlici sitového kabelu trouby do sitové
zasuvky (230 V stfid., 50 Hz).

Po vloZeni potravin do vhodné nadoby oteviete
dvitka trouby a nadobu s potravinami umistéte
doprosted sklenéného otocného talite.
Sklenény otocny talif a voditko talife musi byt
trvale umistény v troubé.

Uzavrete dvitka trouby a prekontrolujte jejich
spravné uzavreni. Po uzavieni dvirek v troubé
zhasne osvétleni vnitiniho prostoru trouby.

Dvitka trouby lze stisknutim tlacitka pro
otevreni dvitek za provozu trouby otevrit
kdykoliv — otevienim dvitek bude pouzivany
program prerusen. Pro pokracovani v programu
zavrete dvitka trouby a stisknéte tlacitko
START.

Pokud nebyla nastavena Groven vykonu,
trouba vzdy pracuje pfi plném vykonu.

Po pripojeni trouby k elektrické siti sviti na
displeji trouby ddaj ,:0”.

7 Stisknutim tlacitka STOP/CLEAR v priibéhu

programu bude program zastaven — z{stava vsak
uloZen v paméti trouby. Pro vymazani vSech
naprogramovanych tdajd z paméti trouby znovu
stisknéte tlacitko STOP/CLEAR. Otevienim
dvitek za provozu trouby zlstanou zachovany
vSechny informace uloZené v paméti trouby.

Pokud po stisknuti tlacitka START nebude
zahajen program, prekontrolujte, zda nejsou
znecistény tésnéni dvitek trouby a Celni plocha
skiinky trouby, a zajistéte spravné uzavreni
jejich dvifek. Pokud nejsou spravné uzavrena
dvitka trouby a pokud nenf spravné
naprogramovan pozadovany rezim trouby,
nebude mozné troubu zapnout.

Prekontrolujte spravnou instalaci trouby a
jeji pripojeni k sitové zasuvce.

PREHLED MIKROVLNNEHO VYKONU TROUBY

* Pro nastaveni vystupniho mikrovinného vykonu trouby opakované stisknéte tlacitko
MICRO POWER. V nasledujici tabulce jsou uvedeny tdaje na displeji, Grovné vykonu a

procentudlni hodnoty vykonu trouby.

Pocet stisknuti tlacitka Zobrazeni vykonu trouby na displeji Piblizné % hodnoty vykonu
Jedno P-HI 100%
2x P-90 90%
3 X P-80 80%
4 x P-70 70%
5x P-60 60%
6 x P-50 50%
7 X P-40 40%
8 x P-30 30%
9 x P-20 20%
10 x P-10 10%
11 x P-00 0%
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OVLADACI PRVKY

ZAPNUTI / VYPNUTI NAPAJENi TROUBY

Jakmile zapojite zastr¢ku privodniho kabelu do sitové zasuvky, displej nic nezobrazi.

1. Stisknéte a podrzte tlacitko ZERO
ON, dokud se displej nezapne a
nezazni zvukovy signal. Napdjeni
trouby bude obnoveno.

2. Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR,
dokud displej nezhasne. Napajeni
trouby bude vypnuto.

Poznamka: Pokud se napajeni nékdy vypne, displej zhasne, dokud se napajeni neobnovi, poté stisknéte a
podrzte tlacitko ZERO ON, dokud se displej nerozsviti a nezazni zvukovy signal. Po 10
minutach necinnosti se trouba automaticky vypne.
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ROZMRAZOVANIi PODLE HMOTNOSTI

Jakmile zvolite rezim rozmrazovani, mikrovinna trouba automaticky rozdéli dobu rozmrazovani na
dobu rozmrazovani a odstati a ty se budou pravidelné stridat.

ﬁég 1. Stisknéte tlacitko DEFROST. Na displeji se zobrazi ,0".
2. Tlacitky nastaveni doby pripravy vloZte pozadovanou Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.
hmotnost.

POZNAMKA: V rezimu rozmrazovani podle
3. Stisknéte tlacitko START. hmotnosti méiZete nastavit

hmotnost od 200 — 3000 g.

Doba rozmrazovani je automaticky nastavena a zavisi na vlozené hmotnosti.

Pokud stisknéte tlacitko START, displej zaCne odpocitavat prednastaveny Cas. Zobrazuje tak, kolik ¢asu zbyva do
konce rozmrazovani. Béhem procesu rozmrazovani trouba zapipd, coz znamena, Ze je tieba potraviny otocit. Po
dokonceni procesu rozmrazovani trouba 3krat zapipa.

ROZMRAZOVANI PODLE CASU

Jakmile zvolite rezim rozmrazovani, mikrovinna trouba automaticky rozdéli dobu rozmrazovani na
dobu rozmrazovani a odstati a ty se budou pravidelné stfidat.

O 1. Stisknéte tlacitko DEFROST Na displeji se zobrazi ,:0".

0 dvakrat.

2. Tlacitky nastaveni doby pripravy vlozte pozadovany Cas. Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

3. Stisknéte tlacitko START. POZNAMKA: Pro proces rozmrazovani

podle ¢asu mdZzete nastavit
dobu az na 59 min 90 sekund
(59:90).

Pokud stisknéte tlacitko START, displej zaCne odpocitavat prednastaveny Cas. Zobrazuije tak, kolik casu zbyvéa do
konce rozmrazovani. Béhem procesu rozmrazovani trouba zapipd, coz znamena, Ze je tfeba potraviny otocit. Po
dokonceni procesu rozmrazovani trouba 3krat zapipa.
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VARENI V 1 SEKVENCI

1. Stisknéte tlacitko POWER (vyberte  Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

pozadovanou Uroven vykonu).

Poznamka: Pokud vynechate krok 1, bude
trouba ohfivat pfi plném
vykonu.

2. Tlacitky nastaveni doby pripravy vloZte pozadovany Cas. Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

3. Stisknéte tlacitko START.

POZNAMKA: MiiZete nastavit dobu a7 na 59 minut 90 sekund (59:90).
PFi pouziti nizSich drovni vykonu je tfeba nastavit delsi dobu pripravy u potravin jako syr, mléko a
maso, které se doporucuje vafrit pomalu.

Po stisknuti tlacitka START bude displej odpocitavat nastavenou dobu. Zobrazuije tak, kolik ¢asu zbyva do konce
ohrevu.

14



VARENI VE 2 SEKVENCICH

Zamrazené potraviny pouzivané v receptech je tieba nejprve rozmrazit. Mikrovinna trouba je
vybavena programem automatického rozmrazovani pred varenim.

ﬁég 1. Stisknéte tlacitko DEFROST.

. Stisknéte tlacitko TIME SET pro nastaveni hmotnosti
rozmrazovani.

3. Stisknéte tlacitko POWER.

(Vyberte droven vykonu
X6 mikrovinné trouby.)

. Tlacitky nastaveni doby pfipravy vlozte pozadovanou dobu
pripravy pokrmu.

. Stisknéte tlacitko START.

Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

l//

Na displeji se zobrazi ,P-HI". Na displeji se
zobrazi, co jste nastavili. Pfiklad ukazuje
nastavenou Groven 5.

Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

@* 1. Stisknéte tlacitko DEFROST.
0

. Stisknéte tlacitko TIME SET pro nastaveni hmotnosti
rozmrazovani.

3. Stisknéte tlacitko POWER.

(Vyberte droven vykonu
X6 mikrovinné trouby.)

. Tlacitky nastaveni doby pripravy vloZte poZadovanou dobu

Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

Na displeji se zobrazi ,P-HI”. Na displeji se
zobrazi, co jste nastavili. Pfiklad ukazuje
nastavenou Groven 5.

Na displeji se zobrazi, co jste nastavili.

pripravy pokrmu.

5. Stisknéte tlacitko START.

Displej bude odpocitavat zbyvajici dobu rozmrazovani. Priblizné v poloviné doby rozmrazovani je tfeba potraviny
otocit, popr. rozdélit na mensi kousky. Jakmile je proces rozmrazovani dokoncen, mikrovinnd trouba spusti
automaticky druhou sekvenci — vareni. Displej bude tentokrat odpocitdvat zbyvajici dobu varent.

Pokud v reZimu rozmrazovani stisknete tlacitko DEFROST, na displeji se na 3 sekundy zobrazi ,DEF”. Pokud v
rezimu rozmrazovani nebo mikrovinného varent stisknete tlacitko POWER, na displeji se na 3 sekundy zobrazi
nastavend droven vykonu.
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TLACITKO + 30 SEC

Tlacitko + 30 SEC umoznuje ohfat jidlo po dobu 30 sekund na maximalni (100 %) vykon stisknutim
tlacitka + 30 SEC. Kazdym stisknutim tlacitka +30 SEC prodlouzite dobu ohfevu vzdy o 30 sekund.
Mdazete nastavit az 5 minut.

@ 1. Stisknéte tlacitko + 30 SEC. Po stisknuti tlacitka + 30 SEC se na displeji
,:30” a mikrovinnd trouba spusti zobrazi
ohrev.

RYCHLE NAPROGRAMOVANI TROUBY

Funkce rychlého naprogramovani trouby umoZznuje uvafit nebo ohfat vase oblibené jidlo jednim stisknutim
tlacitka. Pro navyseni mnozstvi opakované stisknéte piislusné tlacitko, az se na displeji zobrazi stejny Gdaj,
jako je mnozstvi, které chcete varit nebo ohfivat.

w 1. Stisknéte tlacitko BEVERAGE Pokud stisknéte tlacitko BEVERAGE jednou, na
(ndpoj) jednou pro 1 salek, displeji se zobrazi ,1“. Po cca 1,5 sekundé se
dvakrat pro 2 Salky nebo trikrat displej zméni na dobu varenf a trouba zacne
pro 3 salky. ohfivat.

* BEVERAGE * (200 ml / sélek)

o 1 salek (hrnek): Stisknéte tlacitko BEVERAGE jednou.

e 2 salky (hrnky): Stisknéte tlacitko BEVERAGE dvakrat v rozmezi do 1,5 sekundy.
e 3 salky (hrnky): Stisknéte tlacitko BEVERAGE tfikrat v rozmezi do 1,5 sekundy.

D 1. Stisknéte tlacitko FROZEN Pokud stisknete tlacitko FROZEN PIZZA

0 PIZZA (zmrzl4 pizza) jednou pro  jednou, na displeji se zobrazi ,200”. Po cca
200g porci nebo dvakrat pro 1,5 sekundeé se displej zméni na dobu vareni a
400g porci. trouba zacne ohfivat.

* FROZEN PIZZA*
® 200 g: Stisknéte tlacitko FROZEN PIZZA jednou.
® 400 g: Stisknéte tlacitko FROZEN PIZZA dvakrat v rozmezi do 1,5 sekundy.

POZNAMKA: 1. PouZivejte pouze 1 porci zmrzlé pizzy.
2. Pouzivejte pouze potraviny (pizzu) vhodné pro rozmrazovani v mikrovinné troubé.
3. Pokud se syr jesté dostatecné nerozpustil, o chvilku prodluzte proces.
4. Nékteré druhy zmrzlych potravin (pizz) mohou vyzadovat delsi/kratsi dobu pripravy.
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1. Stisknéte tlacitko PASTA Pokud stisknete tlacitko PASTA jednou, na

(e (téstoviny) jednou pro ohrev 1 displeji se zobrazi , 1. Po cca 1,5 sekundé se
porce téstovin nebo dvakratpro  displej zméni na dobu vareni a trouba zacne
ohrev 2 porci téstovin. ohrivat.

* PASTA*

e 1 porce: Stisknéte tlacitko PASTA jednou.
* 2 porce: Stisknéte tlacitko PASTA dvakrat v rozmezi 1,5 sekundy.

AUTOMATICKE VARENI

Funkce automatického vareni umoznuje varit nebo ohfivat vase oblibené jidlo, a to opakovanym stisknutim
tlacitka AUTO COOK.

Stisknéte tlacitko AUTO COOK jednou a na displeji se zobrazi ,AC-1“. Opakovanym stisknutim mdZzete
vybrat dalsi kategorie potravin — vice informaci nize.

1. Stisknéte tlacitko AUTO COOK
jednou pro 4 krajice chleba
(BREAD). Na displeji se zobrazi
AC-1.

2. Stisknéte tlacitko AUTO COOK dvakrat pro ohrev 350 g
polévky (SOUP). Na displeji se zobrazi AC-2.

3. Stisknéte tlacitko AUTO COOK tfikrat pro ohrev 300 g
brambor (POTATO). Na displeji se zobrazi AC-3.

4. Stisknéte tlacitko AUTO COOK ctyrikrat pro ohfev 200 g
Cerstvé zeleniny (FRESH VEGETABLE). Na displeji se
zobrazi AC-4.

5. Stisknéte tlacitko AUTO COOK pétkrat pro ohfev 200 g Poté stisknéte tlacitko START. Na displeji se
zamrazené zeleniny (FROZEN VEGETABLE). Na displeji ~ zobrazi doba ohfevu pfisluseného mnoZstvi a
se zobrazi AC-5. trouba spusti ohrev.
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PRERUSENi CHODU TROUBY

1. Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR — aktualni program bude prerusen.
* Pro pokracovani v programu stisknéte tlacitko START.
* Pro vymaz programu znovu stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.
e Pro dalsi pouziti trouby naprogramujte novy program.

2. Otevrete dvitka trouby — aktualni program bude prerusen.
e Pro pokracovani v programu uzavrete dvitka trouby a stisknéte tlacitko START.

POZNAMKA: Otevienim dvitek trouby bude prerusen jeji aktudlni program.

NASTAVENI REZIMU USPORY ENERGIE

1. Pro zapnuti Gsporného rezimu trouby stisknéte tlacitko STOP/CLEAR - na displeji se rozsviti ddaj ,:0".
2. Stisknéte a podrzte tlacitko STOP/CLEAR, dokud displej nezhasne.

3. Pro zruseni rezimu O spotteby energie v pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko ZERO ON,
dokud se displej nerozsviti a nezazni zvukovy signal. Poté budete moci troubu znovu pouzivat.
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UDRZBA MIRKOVLNNE TROUBY

Mikrovinnou troubu byste méli cistit pravidelné a pravidelné odstrarovat pripadné zbytky jidla, které se mohou prichytit na
mikrovince v pribéhu pripravy.
V opacném piipadé mize dojit k poskozeni povrchu mikrovinky, ktery miize ovlivnit Zivotnost mikrovinné trouby a miize

1
2

vsve

Pred cisténim troubu vypnéte.

Udrzujte vnitini prostor trouby v Cistoté. Zbytky potravin a kapky
tuku odstrarite ze stén vnitinho prostoru trouby otfenim vihkym
hadfikem. Pro vycisténi nadmérné znecisténého vnitiniho
prostoru trouby pouZijte zfedény roztok mimého saponatového
pripravku. PouZiti agresivnich Cisticich prostiedki nebo Cisticich
prostiedkd zplisobujicich otér neni doporuceno.

Vnéjsi plochy skiitiky trouby vycCistéte otfenim utérkou lehce
zvlhcenou ve ziedéném roztoku mirného sapondtového
Cistictho pripravku a poté troubu otfete vihkou utérkou
zvlhéenou v Cisté vodeé. Pozor na vniknuti vody do vétracich
otvorli skiiky trouby - riziko poskozeni dild instalovanych ve
skiifice trouby.

Ovladaci panel trouby vycistéte otfenim mékkou suchou
utérkou - nepouzivejte agresivni Cistici prostiedky nebo Cistici
prostiedky zptsobujici otér.

Vlhkost z pary zkondenzované na vnitini strané dvitek trouby,
popr. okolo jeji vnéjsi strany odstrarite otfenim suchou mékkou
utérkou. Ke kondenzaci pary dochazi predevsim, pokud je
trouba pouzivana ve vlhkém prostiedi — nejedna se tedy o
zévadu.

PrileZitostné vyjméte z trouby pro jeho vycisténi sklenény talit.
Talif méizete umyt ve vlazné vodé spolu s ostatnim nadobim
nebo v myccee nadobi.

7 Pro zabranéni nadmérnému hluku za provozu trouby pravidelné

Cistéte voditko talife a dno vnitiniho prostoru trouby.

Pro vycisténi dna vnitiniho prostoru trouby pouzijte utérku
zvlhéenou ve vlazném zfedéném roztoku mirného
sapondtového Cistictho pripravku nebo prostredku na myti oken,
potom dno trouby osuste otfenim suchou utérkou. Voditko talife
|ze umyt ve vlazné vode.

VODITKO TALIRE

1

2

Pro zabranéni nadmérnému hluku za provozu trouby
musi byt voditko talife a dno vnitiniho prostoru trouby
pravidelné Cistény.

Za provozu trouby musi byt v troubé vzdy vlozeno
voditko talife a sklenény talit.

SKLENENY TALIR

= W NN =

Nepouzivejte troubu bez fadné vlozeného sklenéného
talife.

V troubé pouZivejte pouze sklenény talif z prislusenstvi

trouby.

Horky tali¥ ponechejte pred jeho ponofenim do vody
(pro jeho umyti) vychladnout.

Nepfipravujte potraviny poloZené pfimo na sklenéném
talifi (s vyjimkou prazenf kukurice).

sklenény tali¥ voditko talife

\
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OTAZKY A ODPOVEDI

Otéazka: 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.

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.

Otdzka: Mohu za provozu trouby otevrit jeji
dvika?

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

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

Odpovéd: V priibéhu pfipravy 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
sténdch vnitfniho prostoru trouby.

Otdzka: Prochazi mikrovinna energie okénkem
dviiek trouby?

Odpoved: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi
mikrovlny zpét do vnitfniho prostoru trouby.
Otvory sitky umoznuji kontrolu pfipravy potravin v
troubé, brani vsak priiniku mikrovin.

Otazka: Proc vajicka obcas exploduiji?
Odpovéd: Pfi peceni nebo pfi sdzenych vejcich
muze Zloutek explodovat z dvodu pary, ktera se
tvofi v membrané Zloutku.

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

Odpovéd: Doba odstéti je velmi dilezitd. BEhem
mikrovinného vareni se teplota nachazi v
potravinch a ne v troubé. 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 prohfrat vnitfek potravin bez
prevareni na povrchu.
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Otazka: Co znamena , doba odstati“?

Odpovéd: ,Doba odstati“ znamen4, 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.

Otézka: Proc trouba nevafi stejné tak rychle, jak je
uvedeno v privodci vareni?

Odpovéd: Zkontrolujte Gdaje v priivodci varenim,
abyste se ujistili, Ze pfesné postupovali podle
instrukci. Zkontrolujte, co by mohlo zp(sobit
rozdilnost v ¢ase. Casy uvedené v priivodci
varenim 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.

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

Odpovéd: Ano. Nikdy nezapinejte troubu na
prazdno.

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

Odpovéd: Ne. Jestlize vyjmete sklenény otocny
tali, dojde ke snizeni vysledkl vareni. Nadoby
pouZzivané v troubé musi pasovat na sklenény
otoc¢ny talit.

Otazka: Muze se sklenény otocny talif otacet v
jakémkoliv sméru?

Odpovéd: Ano. Sklenény otocny talif se mlze
otacet ve sméru i proti sméru hodinovych rucicek.
Nadoby pouzivané v troubé musi pasovat na
sklenény otoc¢ny talit.

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

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



PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

Pokud mikrovinna trouba nepracuje tak, jak je od ni ocekavano, lokalizujte v nasledujicim prehledu problém a podle

uvedenych pokynt zkuste zavadu odstranit.

* Trouba nepracuje:

1. Prekontrolujte spravné pripojeni trouby k sitové
zasuvce.

2. Prekontrolujte dokonalé uzavreni dvitek trouby.

3. Prekontrolujte naprogramovani ¢asu pripravy potravin
v troubé.

4. Prekontrolujte, zda je pouzivana sitova zasuvka pod
proudem (prepalena pojistka, vypadly jistic).

PECE A CISTENI

I kdyz je trouba vybavena radou funkcei zajistujicich jeji
bezpecny provoz je dilezité vénovat pozornost
nasledujicim pokyndm:

1. Nemanipulujte a nevyrazujte z ¢innosti
bezpecnostni uzavéry dvitek trouby.

2. Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do prostoru mezi
tésnénim dvitek a ¢elnimi plochami trouby, zabrante
event. hromadéni zbytk{ potravin nebo Cisticich
prostfedk(i na tomto misté. Pro ¢isténi téchto ¢asti
trouby pouzijte vihkou utérku zvlhé¢enou ve
zfedéném roztoku mirného sapondtového Cisticiho
prostredku, vycisténé dily otrete do sucha. V
zadném pripadé nepouzivejte pro Cisténi trouby
redidla, rozpoustédla popf. Cistici prostiedky
zplsobujici otér.

3. Chrante dvitka trouby pred nadmérnym
mechanickym namahanim. V zadném pripadé
nedovolte, aby si s troubou hraly déti - mikrovinna
trouba nenfi hracka. Nepouzivejte poskozenou

21

* Jiskieni ve vnitinim prostoru trouby:

1. Prekontrolujte pouzité nadobi - v troubé nesmi byt
pouzivano kovové nadobi véetné smaltovaného popt.
porcelanové nebo sklenéné nadobi s kovovym (zlatym
nebo stiibrnym) dekorem.

2. Prekontrolujte, zda se event. pouzitd hlinikova félie
nedotyka stén vnitfniho prostoru trouby. Pokud ani
poté nebude problém odstranén, kontaktujte odborny
servis.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE TROUBU SAMI.

troubu - s pouzivanim poskozené trouby vyckejte na
jeji opravu pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Z
hlediska funkce trouby je dlezité spravné uzavirani
dvitek a dvitka nesmfi vykazovat nasledujici
poskozent:
i) poskozeni (ohnuti)
ii) zavésy a uzavéry (nesmi byt poskozeny nebo
uvolnény)
iii) tésnéni dvifek a tésnici Celni plochy trouby
(nesmi byt poskozena).
4. Trouba smi byt opravovana nebo sefizovana pouze
pracovniky s odpovidajici kvalifikaci.
5. Troubu je nutno pravidelné Cistit a z trouby je nutno
odstraniovat event. zbytky potravin.

6. Pokud nebude trouba udrzovéna v Cistot€, je mozné
znehodnoceni kvality jejich povrchovych ploch, coz
maZe vyrazné ovlivnit jeji Zivotnost, a zapficinit
vznik nebezpecnych situaci.



TECHNICKE UDAJE TROUBY

NAPAJEN{

230V ~ 50Hz s uzemnénim, 10A, jednofaz.

MIKROVLNY PRIKON 1200 W
MIKROVLNY VYKON 800 W
MIKROVLNY KMITOCET 2450 MHz

VNEJSI ROZMERY ($xvxhl)

446 x 270 x 330 mm

VNITRNI ROZMERY ($xvxhl)

295 x 219 x 303 mm

OBJEM 20 |
HMOTNOST cca 11.0 Kg
CASOVAC 59 min 90 sec

NASTAVENI MIKROVLNNE VYKONU

10 VYKONNOSTNI STUPNU

* Zmeny designu a technickych ddaji vyhrazeny bez predchoziho oznameni.

446

330

Model

Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pW]
MikrovInné trouby — vSechny modely 48 dB (53 dB pfi nabéhu)
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INSTRUKCE O VARENI

Pouzité kuchynské pomiicky

PouzZivejte kuchynské pomticky 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 diiraz pfi vybéru spravného nadobi. Jestlize je uvedeno, Ze je nadobi vhodné pro pouziti v mikrovinné
troubé, neni tieba se obdvat. Nize uvedena tabulka obsahuje seznam nadobi a doporucuje, jaké nadobi Ize v
mikrovInné troubé pouzit.

Kuchyn. Pomtcka Bezpecnost Poznamky
Hlinikova folie A PouZijte jen v malém mnoZstvi pro ochranu proti prevareni.
Jiskfeni se mliZe objevit, je-li folie blizko stény nebo je i prilis
mnoho.
Talite pro vytvoreni kirky [ ] NepouZzivejte déle nez 8 minut.
Porcelan a hrnciiské zbozi ([ ] Porcelan, hrciiské zbozi vcetné glazovaného a kostni porceldn
jsou vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany kovy.
Polyesterové talife pro jednorazové [ ] Talfe jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych
pouziti potravin.
Balena hotova jidla
e Polystyrenové salky [ ] Mohou byt pouzity pro ohrev potravin. Pfehfatim je mozné
roztavenf polystyrenu.
e Papirové sacky nebo noviny X Mohou se v troubé vznitit.
* Recyklovany papir nebo kovové jehlice X Mohou v troubé zapficinit jiskfenf.
Sklo
e Sklenéné nadobi pro pripravu a ([ ] Maize byt pouzivano, pokud nenf opatieno kovovym dekorem.
podavani potravin
e Jemné sklo ([ ] Muize byt pouzivano pro ohfev potravin a ndpojd.
e Sklenice [ ] Sejméte viko. Pouzivejte pouze pro ohrev.
Kovové nadobi
o Talite X Mohou v troubé zapricinit jiskieni nebo vzniceni potravin.
e Kovové pésky pro uzavirani sackd s X
mrazenymi potravinami
Papirové nadobi
e Tacky, salky, ubrousky a kuchynsky ([ ] Pro kratkém Case ohrevu a pfipravy, rovnéz pro absorpci
papir prebytecné vlhkosti.
¢ Recyklovany papir X Muze v troubé zapficinit jiskfent.

Plastové nadobi
o Nadobf ([ ] Pouzivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztrcet tvar nebo barvu. NepouZivejte
vyrobky z melaminu.

e Félie [ ] PouZivejte pro udrzenf 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 teplotam, nesmi
byt vzduchotésné. V pripadé potieby propichnéte vidlickou.

Voskovany papir nebo papir [ ] MazZe byt pouZivan pro udrzeni vlhkosti v potravinach a pro

odolavajici tukiim zabranénti rozstiikovani kapek tuku a stavy.

@ : doporucené pouZziti;
A : omezené pouziti;
X : nedoporuceno;
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PRO BEZPECNE POUZiIVANI TROUBY

Obecné pouziti

Nepokousejte se rozbit nebo manipulovat s bezpec¢nostnim
zamkem dvitek trouby.

Mezi predni rdm trouby a dvitka nic neumistujte ani
nenechavejte povrch zajisténi dvitek znecisténi. Otfete
houbickou namocenou v lehkém roztoku €isticiho
prostedku, oplachnéte a vytrete dosucha. K ¢isténi nikdy
nepouzivejte hrubé cistici prostfedky nebo houbicky.
Nevystavuijte troubu velkému napéti nebo véze, nedovolte,
aby se déti véSely za otevrena dvitka. Trouba by mohla
spadnout a zpGsobit zranéni nebo by se mohla poskodit.
Nespoustéjte troubu, pokud je bezpecnostni zamek dvitek
poskozen; nebo jsou dvitka promackla; nebo zavésy dvefi

Jidlo

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

Vzdy pouzivejte minimalni dobu pro vareni nebo ohfev. Je
Iépe varit nebo ohfivat pomalu a pravidelné kontrolovat nez
jidlo prevarit. Nedovarené jidlo mGzete vrétit zpét do trouby
pro pokraCovani vareni, ale s prevarenym jidlem se neda délat
nic.

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

V troubé nepfipravujte vejce ve skorapce. Tlak pod skordpkou
zacne vzristat a vajicka mohou explodovat.

Brambory, jablka a vaje¢né Zloutky jsou piiklady potravin s
nepropustnou slupkou. Pfed pfipravou je tfeba tyto potraviny
nékolikrat propichnout vidlickou.

V mikrovinné troubé nefrituijte.

Vzdy nechte potraviny 20 sekund odstat po dokonceni
procesu vareni nebo ohtevu, aby se ustdlila teplota. Tekuté
potraviny pred podavanim zamichejte. Abyste zabranili
pripadnému bublani a moznému rozstiikavani, méli byste do
tekutin vlozit IZici nebo IZicku a tekutinu pred podavanim
zamichat.

JISKRENI

jsou povolena nebo rozbitd.

Nespoustéjte troubu naprazdno. MdZete troubu poskodit.

V troubé se nesmi susit pradlo, noviny nebo podobné
materialy. Mohou se snadno vznitit.

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

Nevystavuijte kontrolni panel pdsobenim tvrdych predméta.
Mizete troubu poskodit.

Nenechavejte troubu bez dozoru pfi pripravé prazené
kukufice. Nepfipravujte prazenou kukurici v papirovém
sacku, pokud se nejednd o specidlni sacek na pripravu
prazené kukurice v mikrovinné troubé. Zrma se mohou
prehrat a zapalit tak papirovy sacek. Sacek na pripravu
prazené kukurice v mikrovinné troubé nepokladejte na
sklenény otocny talif. Umistéte sacek na sklenény nebo
keramicky talif, abyste se zabranili prehfati a pripadnému
rozbiti sklenéného otocného talite. Neprodluzujte vyrobcem
doporucenou dobu pfipravy prazené kukurice. Prodlouzeni
dané doby, neznamend pfipravu vétsiho mnozstvi prazené
kukufice. Naopak muze zpGsobit popéleniny nebo ohen.
Sacek i sklenény otocny talif mohou byt pfilis horké na
drzenti. Z trouby vyjimejte opatrné a pouzivejte ohnivzdorné
rukavice.

Pokud v troubé Zjistite jiskreni, neprodlené stisknéte tlacitko STOP/CLEAR a odstrante jeho pricinu.

Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby je zapficinéno:

e kovovymi predméty nebo hlinikovou félii dotykajicich
se stén vnitiniho prostoru trouby

e potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové félie
(vyCnivajici rohy félie plsobi jako anténa)

e v troubé jsou vlozeny kovové predméty jako napr.
kovové pésky, jehly nebo porcelanovy talif s kovovym
dekorem

e v troubé jsou vloZeny vyrobky z recyklovaného papiru
obsahujici drobné castecky kovu.



ZAKLADY VARENI V MIKROVLNNE TROUBE

Princip mikrovInné energie pro vareni a ohfev potravin je zndm jiz od vzniku radaru v 2. svétové valce. Mikroviny se objevuji v
atmosfére celou dobu jak pfirodni, tak vychdzeji z uméle vyrobenych zdroji. Uméle vyrobené zdroje jsou radar, radio, televize,
telefonni linky a telefony do auta.

JAK MIKROVLNY VARI JIDLO

Mikrovinna trouba je zafizeni skupiny 2 ISM, ve které radio frekvencni energie je intenzivné generovani a pouzivana ve formé
elektromagnetické radiace. Tento vyrobek tiidy B je zafizeni vhodné pro domaci pouziti a pfimé pouZziti pri nizkém napéti, které
je dodavano do domacnosti.

Vnitrek trouby Magnetron V mikrovinné troubé je » PRENOS
energie pfeménéna na Kdyz mikroviny prochazeji
mikroviny pomoci 1 - nadobou pfi absorpci vodnimi
MAGNETRONU molekulami v jidle, jelikoz
Ototny talif Vinovod + viechno jidlo obsahuje vice ¢i

N—r méné vody.

P ODRAZ » ABSORPCE

<
=] Mikroviny se odrazi od Q?’ &
D = kovovych stén a od S AVAVA Vi

kovové sitky dveri. e

— Mikroviny Molekula vody  Absorpce Vibrace

Mikrovlny zpGsobuiji vibraci molekul vody, kterd nasledné
zplisobuje 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 tradicni trouby,
potravina se ohfiva z vnéjsku dovnitr.

PREVODNI TABULKY

JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU VOLUM

15g 1/2 unce 30 ml 1 fl. Unce 1.25 ml /2 Caj. I1zicka
25g 1 unce 100 ml 3 fl. Unce 2.5 ml 1/2 ¢aj. 1zicka
50g 2 unce 150 ml | 5fl. unci (/4 pinty) 5 ml 1 ¢aj. 1zicka
100 g 4 unce 300 ml | 10fl. unci (/2 pinty) 15 ml 1 pol. 1zice
175 ¢ 6 unce 600 ml | 20fl. 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 odstéti (v nebo mimo troubu) po
dovareni, aby doslo ke kompletnimu prechodu 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 rozmrazenti jidel je také diilezité
ponechat rozmrazené potraviny chvili odstat. Pokud
nenf jidlo po dobé odstati dovarené, vratte ho do trouby
a dokoncete pripravu.

OBSAH VLHKOSTI

Mnoho Cerstvych potravin, napf. zelenina a ovoce maji
rGzny obsah vlhkosti v dobé sezény, hlavné brambory. Z
tohoto dlivodu maze byt ¢as pripravy réizny. Suché
potraviny, jako je ryze, téstoviny, se mohou vysusit
béhem skladovani, proto mtize byt jejich cas pipravy
rdzny.

HUSTOTA
Pérovité pokrmy se ohfivaji rychleji néz velmi husté
potraviny.

KRYCI FOLIE

Kryci félie pomdha udrzovat vlhkost potravin a
nahromadéna para urychluje Cas pfipravy. Pred
pripravou félii propichnéte, aby mohla nadmérna péra
unikat. Vénujte pozornost pii odstrafiovani félie z
potravin po pfiprave, protoZe unikajici para mize byt
velmi horka.

TVAR

Potraviny rovhomeérnych tvar( se uvari rovnomérnéji.
Potraviny se pripravuji [épe v kulatych nddobach nez v
hranatych.

ROZLOZENI

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

POCATECNI TEPLOTA

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 pfed a po ohtevu, aby se
zabranilo nadmérnému varu. Neohfivejte tekutiny, které
se jiz vreli.

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

ROZMISTENI

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

MNOZSTVI

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

PROPICHOVANI

KdZe nebo bléna na nékterych potravindch mtze
zplsobit hromadéni pary béhem vareni. Tyto potraviny
musite propichnout nebo narezat kidzi pred varenim.
Vajicka, brambory, jablka, klobdsy 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 pfipravena z tésta.



PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

Nerozmrazuijte zakryté maso. Mdze dojit k vareni. Odstrante pokud je potraviny jesté castecné zmrzla. Drlibez a ryby
obal a podnos. Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné vlozte pod tekouci studenou vodu, dokud nerozmrzne.

do mikrovinné trouby. ey o v . oy o
y > Otaceni: Pecené maso, Zebirka, driibez, kriiti prsa, hot

Dribez v celku rozmrazujte prsni stranou smérem dolG. U dogy, klobasy, steaky nebo kotlety.

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

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

tvary se rozmrazujf rychleji nez velké kusy. r» Zakryté: Pouzijte malé kousky hlinikové félie na zakryt

Po 1/3 ¢asu rozmrazovani zkontrolujte potraviny. V pfipadé tenkych casti nebo okrajti nerovnomérnych ¢asti, jako jsou
potreby otocCte, premistéte nebo odstrante rozmrazené Casti. napr. kureci kiidla. Abyste se vyhnuli jiskieni, nenechte

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

otocili. Otevrete dvitka a zkontrolujte potraviny. Dodrzuijte > Vyjmuti: Abyste zabranili prevareni, odstrarite rozmrazené
nize uvedené postupy, abyste dosahli nejlepsich vysledkd. casti. To mGze 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 odstat 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 ¢asti a vyjméte rozmrazené Casti.
Varené maso 675 g 11-13 min. 25-30 min. RozloZte a jednou otocte.
Karbanatky 4 ks/110 g 7-9 min. 15-20 min. Po uplynuti poloviny doby otocte.
VEPROVE
Zebirka 450g 7-9 min. 25-30 min. RozloZte a jednou otocte.
Rizky 4 ks/125 g 8-10 min. 25-30 min. Oddélte a jednou otocte.
Mileté maso 450 g 7-9 min. 15-20 min. RozloZte na Casti a vyjméte rozmrazené Casti.
DRUBEZ Otocte prsni ¢asti dold. Po uplynuti poloviny
Celé kure 1125 g 18-21 min. 45-90 min. doby otocte. Zakryjte podle potieby.
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 11-13 min. 15-30 min. Oddélte a jednou otocte.
RYBY A MORSKE PLODY Po uplynuti poloviny doby rozmrazovanf
Celaryba 450 g 6-8 min. 15-20 min. otocte. Zakryjte podle potreby.
Rybi filé 675 g 10-12 min. 15-20 min. Oddélte a jednou otocte.
Krevety - 225 g 3-4 min. 15-20 min. Oddélte a jednou otocte.

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

Tabulka vareni

Potravina U'r oven DLV Zvlastni instrukce
vykonu /450 g
MASO
Hovézi steak
- krvavy P-80 8-10 min. - Chlazené maso a drtibez byste méli vyjmout
- stfedné propeceny P-80 9-11 min. alf}spon 30 minut p.redovar?m. . .
L i - Vzdy nechte maso i drlibez odstdt zakryté po
- propeceny P-80 11-13 min. vafent.
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 potrete malym mnozstvim oleje nebo masla
Makrela (celd) P_HI 4-6 min. nebo pridejte 15 — 30 ml citrénové stavy, vina,
i} i vyvaru, mléka nebo vody.
Pstruh (cely) P-HI 5-7 min. - Vzdy nechte rybu odstat po uvaren.
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 mlze 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 tfeba zvlast pozorné kontrolovat pred podavanim.

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

¢ KdyZz nechate zamrazit pokrmy, které jste koupili Cerstvé, ujistéte se, ze byli pred pripravou dlikladné rozmrazené.

¢ Pamatujte na to, abyste odstranili kovové jehly z obalu potravin pred ohrevem.

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

e Vsechny druhy potravin miZzete ohfivat s plnym vykonem mikrovin.

Potravina Doba ohievu Zvlastni instrukce
Détské jidlo
128 g sklenice 30 sec. Pfendejte jidlo do malé misky.
Béhem ohfevu jednou nebo dvakrét zamichejte.
Pfed podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.
Détské mléko
100 ml 20-30 sec. Zamichejte nebo protiepejte a nalijte do sterilizované Idhve.
225ml 40-50 sec. Pfed podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.
Sendvic
1 ks 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 f6lii a propichnéte félii vidlickou.
Jidlo z jednoho hrnce
1 hrnek 1 1/2-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 5-7 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamichejte.
Bramborovd kase
1 hrmek 2-3 min. Vlozte do trouby zakryté poklopem vhodnym do mikrovinné trouby.
4 hrnky 6-8 min. Po uplynuti poloviny doby ohfevu zamicheijte.
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 hmek 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. 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 mizZete kdykoliv prodlouZit.
Béhem vareni jednou zamichejte a po dokonceni vareni také. Siil, bylinky nebo méslo pridavejte po uvareni. Po uvareni nechte
asi 3 minuty odstat.

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

Vsechna zelenina by méla byt varena pri maximélnim vykonu.

Tabulka vareni Cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba vareni Instrukce
Brokolice 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte na stejné razicky.
1 1b./500g 4-6 min. Stopky maji sméfovat do stfedu.
Bruselska kapusta | 1/2 [b./250g 3-4 min. Pridejte 60 — 75 ml vody.
Mrkev 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte na stejné kousky.
Kvetak 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrajejte na stejné razicky. Velké rozpulte.
1 1b./500g 4-6 min. Stopky maji smérovat do stredu.
Cukety 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte cukety na platky. Pfidejte 30 ml vody nebo
kousek masla. Varte do mékka.
Lilek 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte lilek na malé kousky a pokapejte 1 |zici
citrénové stavy.
Pérek 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte pérek na tlusté platky.
Houby 0.3 Ib./125g 1-2 min. Pfipravuijte celé nebo nakrdjené na kousky. Nepridavejte
1/2 1b./250g 2-4 min. vodu. Pokapejte citrénovou stavou. Osolte a opeprete.
Pred podavanim osuste.
Cibule 1/2 1b./250g 2-3 min. Nakrdjejte cibuli na platky nebo na plky. Pridejte 15 ml
vody.
Paprika 1/2 1b./250g 2-4 min. Nakrajejte papriky na malé kousky.
Brambory 1/2 1b./250g 3-5 min. Brambory oloupejte a nakrajejte na pllky nebo na ctvrtky.
1 1b./500g 8-10 min.
Kedluben 1/2 1b./250g 4-6 min. Nakrdjejte kedluben na malé kousky.

Tabulka vafeni mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Doba ohfevu Instrukce
Spenét 0.3 1b./125g 3-4 min. Pridejte 15 ml studené vody.
Brokolice 1/2 1b./250g 4-5 min. Pridejte 30 ml studené vody.
Hrasek 1/2 1b./250g 4-5 min. Pridejte 15 ml studené vody.
Zelené fazolky 1/2 1b./250g 4-5 min. Pfidejte 30 ml studené vody.
Smés na polévku 1/2 1b./250g 4-5 min. Pridejte 15 ml studené vody.
(mrkev/hrasek/kukurice)

Smés na ¢inu 1/2 1b./250g 5-6 min. Pridejte 15 ml studené vody.
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RECEPTY

RAJCATO — POMERANCOVA POLEVKA

25 gmasla

1 stfedné velka cibule, nakrajena

1 velka mrkev a 1 velka brambora, nakrajené
800 g nalozenych rajcat

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

Sdl a pepr na dochuceni

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velkd cibule, nakrajena na platky

1 pol. 1zice kukuri¢ného oleje

50 g hladké mouky

1,2 | teplého hovéziho nebo zeleninového vyvaru
Sdl a pepr na dochuceni

2 pol. Izice petrzelky

4 silné platky francouzské bagety

50 g syra strouhaného

MICHANA ZELENINA

1 pol. |Zice slunecnicového oleje

2 pol. zice sojové omacky

1 pol. 1Zice sherry

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

50 g zelenych fazolek

100 g hrasku

1 Cervena paprika, oCisténd a nakrdjena najemno
4 jarni cibulky, nakrajené

100 jedlych kastant, nakrajenych

1/4 hlavy ¢inského zeli, nakrajené najemno

MEDOVE KURE

4 kureci prsa bez kosti

2 pol. I1zice medu

1 pol. Izice hrubé hoi¢ice

1/2 |1Zicky suseného estragonu

1 pol. |Zice rajcatového protlaku
150 ml kureciho vyvaru

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

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

3. Pidejte rajcata, pomerancovou $tavu a kiru a vyvar.
Radné zamichejte. Dochutte soli a pepfem. Zakryjte
misu a varte pfi vykonu P-HI dalsich 15 minut. Béhem
vareni 2-3krat 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 vytvoreni jisky a postupné pridavejte
vyvar. Okorente a pridejte petrzelku.

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

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

5. Vafte pfi vykonu P-80 asi 2 minuty, dokud se syr
nezapece.

1. Do velké misky vloZte olej, sojovou omécku, 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, cervenou papriku,
jarni cibulky, kastany a ¢inské zeli. Radné promichejte.

4. Vafte pfi vykonu P-HI asi 4-5 minut, dokud neni
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-Hl asi 11 — 12 minut. Béhem vareni
obratte kufe s omackou asi dvakrt.
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BRAMBORY PLNENE NIVOU A PAZITKOU

2 brambory na peceni

50 g masla

100 g nivy, nakrdjené

1 pol. 1Zice Cerstvé pazitky, nasekané
50 g Zampion(, nakrdjenych na platky
Sdl a pepr podle potieby

BESAMELOVA OMACKA

25 gmasla

25 g hladké mouky

300 ml mléka

Sdl 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. 1zice mléka

. Propichnéte bramboru na nékolika mistech. Vafte pfi
vykonu P-HI 10 — 11 minut. Rozpulte a vyberte vnitfek
do misky. Pfidejte maslo, syr, pazitku, Zampiony, stl a
pepf. Radné promichejte

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

. Vaite pfi vykonu P-80 asi 10 minut.

. Do misy vlozte maslo a nechte pri vykonu P-HI asi 1
minutu rozpustit.

. Pridejte mouku a vyslehejte s mlékem. Varte pri vykonu
P-HI 3-4 minuty. Kazdé 2 minuty zamichejte, dokud
nebude omacka hustd a hladka. Dochutte soli a peprem

podle chuti.

. Do velké misy vlozte jahody a citrénovou stavu. Varte
pri vykonu P-HI asi 5 minut, nebo dokud neni ovoce
mékké. Pridejte cukr a fadné promichejte.

. Vatte pfi vykonu P-80 25-30 minut, dokud nebude
smés dostate¢né husta*. Kazdych 4-5 minut zamichejte.

. Nalijte dzem do predehfatych a Cistych sklenic.
Zavickuijte.

* dostatecné husty dzem: Abyste Zzjistili, kdy je dZem
dostatecné husty, naberte trochu (IZicku) dZemu na
studenou misku. Nechte chvilku odstat. Prstem prejeclte
po povrchu. Kdyz se povrch krabati, pak je dzem
dostatecné husty.

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

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

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

4. Pfed vyjmutim z trouby nechte asi 5 minut odstat.
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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 mala cibule, nakrajena na kousky
1 strouzek Cesneku, rozdrceny

1 pol. Izice oleje

200 g nakladanych rajcat

1 pol. |Zice 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 mdslo nerozpusti. Rozetrete
mdslo po nadobeé.

. Nalijte smés na omeletu na nadoby. Vaite pfi vykonu P-

HI asi 2 minuty. Zamichejte a znovu varte pfi vykonu P-
Hl asi 1 minutu.

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

minutu.

. Pfidejte vejce, mléko a okorerite. Rddné promichejte.
. Vaite 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 mekka.

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

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





