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Pred instalaci a nastavovanim trouby se prosim seznamte s timto navodem.



UPOZORNENI PRO ZABRANENI MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGII

(a) NepouZzivejte troubu s otevienymi dvitky - pouziti trouby s otevienymi dvirky méize mit za nasledek ozéreni skodlivou
mikrovinnou energii. Nevyrazujte z cinnosti a nemanipulujte s bezpecnostnimi uzavéry dvirek trouby.
(b) Pozor na vniknuti jakéhokoliv predmétu do prostoru mezi dvirky a celni ¢asti trouby, nedovolte nahromadéni necistot nebo

zbytk cisticich prostredkd na tésnicich plochach.

(c) UPOZORNENI: Pokud budou poskozena dvitka nebo tésnéni dvitek trouby nesmi byt trouba pouzivéna a to a do jeji
opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikact. Jedna se predevsim o poskozeni: (1) dvirek (nesmi byt ohnuta), (2) zavest a
z&padek dvirek (nesmi byt ulomeny nebo uvolnény), (3) tésnéni dvirek a tésnici plochy trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy nebo servisni tikony vyzaduijici sejmuti kryt(i chranicich uzivatele trouby pred Gcinky mikrovinné
energie jsou pro vsechny k tomuto nekvalifikované osoby moznymi zdroji rizik.

(e) UPOZORNENI: V troubé nesméjf byt ohiivany jakékoliv tekutiny nebo potraviny uloZené v uzavienych nadobach - mohou v

troubé vybuchnout.

(f) UPOZORNENI: Déti sméji troubu pouzivat bez trvalého dohledu pouze pokud byly zptisobem odpovidajicim jejich véku
upozornény na moznosti rizik pri pouzivani trouby, pokud mohou troubu bezpeénym zpisobem pouzivat a pokud pochopily

rizika pfi jejim nespravném pouzivani.

(9) UPOZORNENI: Pokud je trouba pouzivana v kombinovaném rezimu (pokud je u trouby k dispozici) smi byt trouba
vzhledem k vysoké provozni teploté obsluhovana détmi pouze za trvalého dohledu dospélé osoby obeznamené s

pouzivanim trouby.
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DULEZITE POKYNY PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

PRED INSTALACI A POUZITIM TROUBY SI PROSIM PRECTETE TENTO NAVOD A ULOZTE JEJ PRO PRIPAD JEHO
DALSI POTREBY.

UPOZORNENI: Pro zabranéni vzniku pozaru, popalent, Grazu elektrickym proudem a jinym rizik&im: V nésledujicim
textu jsou uvedeny pokyny, které je stejné jako u jinych elektrickych spotfebicd nutno dodrzovat pro bezpecné
pouzivani trouby a vyuziti jejich vlastnosti a funkci.
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5.

7.

10.

Trouba je urcena pro rozmrazovani, ohrev a pripravu
potravin. Nepouzivejte troubu pro sterilizaci popf. pro
suseni odéva, papiru nebo jinych materiald, které nejsou
urceny pro konzumaci.

. Nepouzivejte troubu bez vlozenych potravin - maze tak

byt poskozena.

. NepouZivejte vnitini prostor trouby pro ukladani

jakychkoliv predmétti jako jsou napr. noviny, kuch.
prirucky nebo kuchyrské naradi.

. Nepouzivejte troubu bez radné vliozeného sklenéného

talife. Pred zapnutim trouby prekontrolujte spravné ulozeni
talife na voditku.

Pred vloZenim potravin ve sklenicich nebo v lahvich do
trouby sejméte z nadob jejich vicka.

. Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do prostoru mezi

tésnénim dvirek a Celnimi tésnicimi plochami trouby -
riziko Gniku mikrovinné energie z trouby.

Pro pripravu potravin v troubé nepouzivejte vyrobky z
recyklovaného papiru - mohou obsahovat necistoty

zapricinujici v troubé jiskieni popr. vzniceni obsahu trouby.

. Nepouzivejte troubu pro prazeni kukurice s vyjimkou spec.

balené kukufice vyslovné urcené pro prazeni v mikrovinné
troubé. Vytéznost prazeni spec. neupravené kukurice v
mikrovInné troubé (pocet neuprazenych zm) je mnohem
nizsi nez pri prazeni upravené kukurice. Pokud tak neni
urceno vyrobcem kukurice nepridavejte ke kukurici pro jeji
prazeni v troubé olej.

. Neohfivejte a nepripravujte v troubé potraviny opatrené na

jejich povrchu slupkou, blankou nebo skorapkou jako jsou
napr. vajecné Zloutky, brambory nebo driibezi jatra bez
jejich predchoziho nékolikerého propichnuti - napf.
vidlickou.

Neprazte v troubé kukurici po dobu del$i nez doporucenou
jejim vyrobcem (zpravidla 3 minuty). Delsim ponechanim
kukurice v troubé nezvysite vytézek jejiho prazeni - vznika
tak riziko jejiho pripaleni nebo pozaru.

Kromé toho méize v disledku nadmérmého ohrevu
sklenéného talire mdize talif prasknout.

11. V pripadé vyskytu dymu vychézejiciho z trouby neprodlené

troubu vypnéte nebo odpojte od elektrické sité a potom pri
uzavrenych dvitkach trouby vyckejte na zhasnuti obsahu
trouby.

12. Priprava potravin v troubé v nadobach z plastu nebo z

13.

papiru vyzaduje vzhledem k moznosti jejich vzniceni
Castou kontrolu.

Pred podavanim potravin a napoja ohiivanych v troubé v
kojeneckych lahvich je pro zabranéni popéleni obsah
nadob pred jeho podavanim nutno zamichat nebo
protrepat a prekontrolovat jeho teplotu.

14. Pred podéavanim potravin nebo napojti pripravovanych

nebo ohfivanych v troubé malym détem nebo naopak
seniortim je vzdy nutno prekontrolovat jejich teplotu.
Diilezitost této kontrol vyplyva ze skutecnosti, Ze k ohrevu
potravin v troubé (vedenim tepla) dochazi i poté, co byla
trouba vypnuta.

15. NepouZivejte troubu pro pripravu vajec ve skorapce nebo

pro ohrev natvrdo uvarenych vajec - mohou vybuchnout a
to i po ukonceni jejich ohrevu.

16. Udrzujte kryt vinovodu ve vnitfnim prostoru trouby v trvalé

Cistoté. Po kazdém pouriti trouby otrete vnitini prostor
trouby mekkou vihkou utérkou. Tuk nebo olej
nahromadéné v troubé mohou pfi jejim dalsim pouziti

vrvey

zapricinovat vznik dymu nebo se v troub& mohou vznitit.

17. Nepouzivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovaciho

hrnce neni trouba vybavena termostatem. Riziko prehrati a
vzniceni tuku nebo oleje.

18. Vzhledem k povrchovému napéti mohou byt nékteré

kapaliny jako napr. voda, kdva nebo ¢aj v troubé ohraty na
teplotu vyssi nez je jejich bod varu. Po vyjmuti takto
ohratych kapalin z trouby nemusi byt vzdy viditelné
obvyklé priznaky jejich varu jako jsou napr. unikajici
bubliny vzduchu. UVEDENY JEV MUZE MIT PO
PONORENI LZICKY NEBO PRI POHYBU S NADOBOU
ZA NASLEDEK NAHLE PREKYPENI OBSAHU NADOBY S
TAKTO OHRATOU KAPALINOU - RIZIKO OPARENI.

Pro snizeni rizika Grazu osob:

a) Neprehrivejte ohrivané kapaliny.

b) Pred vlozenim ohfivané kapaliny do trouby a po
uplynuti poloviny ¢asu jejiho ohfevu kapalinu
zamichejte

c) Pro ohrev kapalin v troubé nepouZivejte vysoké nadoby s
Gzkymi hraly.

d) Pred vyjmutim ohraté kapaliny z trouby ponechejte
kapalinu kratky cas v troubé.

€) Pri ponorovani IZice nebo pohybu s nadobou obsahujici
ohratou kapalinu postupujte se zvySenou opatrnosti.

NAVOD ULOZTE PRO PRIPAD JEHO DALSi POTREBY



POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pripadé elektrického
zkratu je uzemnénim trouby odvadén elektricky
potencial a je tak snizovano riziko Urazu elektrickym
proudem. Trouba je vybavena sitovym kabelem s
uzemnovacim vodicem a vidlici kabelu umoznujici
pripojeni k sitové zasuvce opatrfené ochrannym
kolikem v jediné mozné poloze. Pouzita sitova
zésuvka musi byt spravné zapojena a uzemnéna.

INSTALACE TROUBY

1. Pristup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skfirky trouby -
zakrytim otvord za provozu trouby riziko jejiho
prehrati a poskozeni. Pro zajizsténi pristupu
vzduchu ponechejte okolo a za troubou nejméné 8
cm, nad troubou nejméné 10 cm volny prostor.

2. Stabilni, rovna plocha
Troubu instalujte na stabilni, pevnou a rovnou
plochu. Tento model trouby neni urcen do vestavbu
do skrinky (kuchynské linky). Troubu instalujte na
lince, stole, skrince apod.

3. Okolo a za troubou ponechejte volny prostor
Nezakryvejte vétraci otvory skfirky trouby -
zakrytim otvor( za provozu trouby riziko jejiho
prehrati a poskozeni.

4. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od
televizoru a rozhlasového prijimace
Pokud by trouba byla instalovana v blizkosti TV
nebo rozhlasového prijimace, jejich antén popr.
anténnich napajec je provozem trouby mozné
ruseni prijmu TV nebo rozhlasu. Troubu instalujte v
€0 mozna nejvetsi vzdalenosti od televizoru nebo
rozhlasového prijimace.

5. Troubu instalujte v dostate¢né vzdalenosti od
zdrojd tepla a na misté, kde nemiize byt postiikana
nebo polita
Pri vybéru mista pro instalaci trouby zvolte misto v
dostatecné vzdalenosti od zdroju tepla nebo pary,
na kterém trouba nemdze byt postiikana nebo
polita. Pdsobenim uvedenych vlivi zhorsovani
izola¢nich vlastnosti trouby.

UPOZORNENI: Nespravnym pripojenim vidlice
sitového kabelu trouby k sitové zasuvce vzniké riziko
Urazu elektrickym proudem. V pripadé jakychkoliv
pochybnosti o spravnosti instalace sitové zasuvky
zasuvku nepouzivejte a kontaktujte odbornou firmu.
Pokud bude pro instalaci trouby nutné pouziti
prodluzovaciho kabelu pouzijte trojzilovy kabel s
vodici o dostatecném prirezu umoznujicim zatizeni
shodné nebo vyssi nez je prikon trouby a se fadné
zapojenémi kabelovymi koncovkami.

6. Napajeni trouby

= Trouba je konstruovana pro napajeni stridavym
napétim 230 V / 50 Hz, proudem cca 12 A.

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

= Pro napdjeni trouby dodrzte napéti uvedené na
typovém stitku trouby. Napajenim trouby vyssim
napétim riziko pozaru nebo jiné nehody, majici
za nasledek poskozeni trouby, napajenim trouby
nizsim nez uvedenym napétim je zpomalovana
priprava potravin v troubé. Vyrobce trouby v
zadném pripadé neodpovida za jakékoliv skody
zapric¢inéné napajenim trouby jinym nez na
typovém stitku uvedenym napétim.

= Poskozeny sitovy kabel trouby musi byt vyménén
vymeéna kabelu provedena bud’ vyrobcem trouby
nebo jim autorizovanym servisem.

7. Po vybaleni trouby z prepravniho kartonu
prekontrolujte, zda trouba neni poskozena, jako
napr.
nevyrovnani dvirek, praskla dvirka, poskozeni
vnitiniho prostoru trouby apod. V pripadé zjisiteni
poskozeni trouby troubu neinstalujte a okamzité
kontaktuijte jejiho dodavatele.

8. Pred pouZitim trouby ponechejte troubu
vytemperovat na teplotu mistnosti, kde bude
pouZzivana
Pozor zejména pri prvnim pouZziti trouby
bezprostredné po jejim nédkupu v chladném rocnim
obdobi.



JEDNOTLIVE CASTI TROUBY

@ €)
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(1) zapadky dvitek — po uzavieni dvirek
zajistuji dvirka proti jejich otevreni.
Otevrienim dvirek za provozu trouby bude
automaticky vypnut magnetron.

(2) T&snéni dvitek — brani Gniku mikrovin z
vnitrniho prostoru trouby.

(3 Vnitini prostor trouby

(@ svitilna osvétleni vnitiniho prostoru trouby
— rozsviti se automaticky po zapnuti trouby.

(5) Bezpe&nostni uzaviraci systém
(&) Ovladaci panel trouby
@ Kryt vinovodu — chréni vystup mikrovin pred

znecisténim potravinami pripravovanymi v
troubé.

Voditko oto¢ného talife — spolu se
sklenénym talifem musi byt vzdy pouzito
pro pripravu potravin v troubé.

(9) Spojovaci dil — je upevnén na hiideli
umisténém uprostred dna vnitfniho prostoru
trouby. Zastava trvale v troubé bez ohledu
na zpusob jejiho pouzivani.

Sklenény talif ze specialniho ohnivzdorného
skla. Pred zapnutim trouby musi byt talir
spravné umistén v troubé. Nepripravujte
potraviny polozené primo na tali¥i.

(1) Okénko dvitek — umoziiuje kontrolu
pripravovanych potravin. Je konstruovano
tak, ze propousti pouze svétlo — mikroviny
okénkem neprochéazeji.



JEDNOTLIVE CASTI TROUBY (pokraovani)

_J

Chilled meal

O

Frozen meal

Quick defrost

WEIGHT Q.
<!
N ’/))‘

Micro power

Soup / Sauce

Clock

D
f

START/

Express cook

E

STOP/Clear

(@ Displej - na displeji jsou zobrazovany ¢as
pripravy potravin v troubé, Groven vykonu,
ikony rezimu trouby a Udaj hodin.

(2 AUTO COOK - tla¢itko pro pripravu
potravin v troubé nebo jejich ohrev vyuzitim
programd.

(3) AUTO DEFROST - tlacitko pro rozmrazeni
potravin podle jejich hmotnosti.

@ chilled meal - tlacitko pro piipravu potravin
vyjmutych z chladnicky.

@ Micro power - tlacitko pro naprogramovani
mikrovinného vykonu.

(&) Frozen meal - tlacitko pro p¥ipravu
zmrazenych potravin.

@ Soup / Sauce - tlac¢itko pro ohrev polévek
nebo omécek.

Quick defrost — tlacitko pro rychlé
rozmrazeni potravin.

(9) Clock - tla¢itko pro nastaveni hodin.

Voli& - je pouzivan pro nastaveni ¢asu a
hmotnosti potravin.

(1) START / Express cook — tla¢itko pro
zahdjeni pripravy nebo ohrevu potravin v
troubé. Slacenim tlacitka naprogramovani
¢asu ohrevu potravin v troubé o délce 30
sekund.

(2 STOP / Clear - tlacitko je pouZivano pro
ukonceni provozu trouby a pro vymaz
programu.



OBSLUHA TROUBY

V této kapitole naleznete uzitecné informace o pouzivani trouby.

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

Po vloZeni potravin do vhodné nadoby otevrete

dvirka trouby a nadobu s potravinami umistéte na

sklenény talit. Pfi pouzivani trouby musi byt v
troubé vzdy vloZeny voditko sklenéného talire a
sklenény talit.

3 Uzavrete dvirka trouby a prekontrolujte jejich
pevné uzavreni.

V prdbéhu pripravy potravin v troubé mdzete
dvirka kdykoliv otevrit — otevienim dvirek bude
trouba automaticky vypnuta. Pro pokracovani v
pripravé potravin v troubé uzavrete dvirka a
stlacte tlacitko START.

Pokud nebyl naprogramovan nizsi vykon trouby
je troubou vzdy pouzivan 100% mikrovinny
vykon.

6 Po pripojeni trouby k elektrické siti bude na
displeji trouby zobrazen udaj ,,:0“.

PREHLED VYKONU TROUBY

Po ukonceni pripravy potravin v troubé bude na
displeji trouby zobrazen aktualni cas.

8 Stlacenim tlacitka STOP / Clear za provozu trouby

bude priprava potravin v troubé zastavena,
provadény program viak zdstava v pameéti trouby.
Pro vymaz viech informaci vlozenych uzivatelem
do pameéti trouby (s vyjimkou nastaveni hodin)
znovu stlacte tlacitko STOP / Clear. Pokud budou
dvirka trouby otevrena v dobé, kdy je trouba
pouzivana budou vsechny informace uchovany.

Pokud nebude stlacenim tlacitka START trouba
zapnuta, prekontrolujte, zda nejsou v prostoru
mezi dvirky a tésnénim dvirek nahromadény
necistoty a zda jsou dvirka trouby bezpecné
uzavrena. Trouba nebude uvedena do provozu
dokud nebudou bezpecné uzavrena jeji dvirka a
pokud nebude naprogramovana.

Prekontrolujte, zda je trouba spravné
nainstalovana a pripojena k elektrické siti.

= Pro nastaveni vykonu trouby opakované stlacte tlacitko POWER. V nésledujici tabulce jsou
uvedeny Udaje na displeji, Grovné vykonu a jim odpovidajici procenta max. vykonu trouby.

Stlacte tlacitko POWER Uroven vykonu (displej) Procenta max. vykonu
jednou P-HI 100%
dvakréat P-90 90%

3-kréat P-80 80%
4-krat P-70 70%
5-kréat P-60 60%
6-kréat P-50 50%
7-krat P-40 40%
8-kréat P-30 30%
9-krét P-20 20%
10-krat P-10 10%
11-krét P-00 0%




OBSLUHA TROUBY

NASTAVENI HODIN

Po pripojeni trouby k elektrické siti popr. po obnoveni prerusené dodavky elektriny trouba pipne a na

displeji trouby bude blikat udaj ,,:0“.

o 1. Stlacte tlacitko CLOCK.

Bude pouzivanl2-hod, rezim
@ indikace casu.

2. Dalsim stlacenim tlacitka
budou hodiny prepnuty do

24-hod. rezimu indikace cCasu.

3. Otacenim volicem nastavte hodinu.

4. Stlacte tlacitko CLOCK.

%

5. Otéacenim volicem nastavte minuty.

Clock

@ 6. Stlacte tlacitko CLOCK.

POZNAMKA: Pii pozadavku na pouziti
12-hod. rezimu indikace casu preskocte
tento krok.

Pokud vyberete 12-hod. rezim indikace
casu budou na displeji zobrazovany Udaje
,1% az ,,12%, po vybéru 24-hod. rezimu
budou zobrazovéany udaje ,,0“ - ,,23".
Nastavovany Gdaj bude na displeji blikat.

Na displeji prestane blikat idaj hodiny a

zacne blikat udaj minut ,,00.

Na displeji bude indikovan blikajici udaj
minut v rozsahu od ,,0“ do ,,59“.

Stlacenim tlacitka CLOCK po nastaveni minut prestane na displeji blikat Gdaj minut a zacne blikat
dvojtecka mezi idajem hodiny a idajem minut. Pokud jste zvolili 12-hod. rezim indikace casu lze
hodiny nastavit v rozsahu od 1:00 do 12:59, po vybéru 24-hod. rezimu indikace casu je mozné

nastaveni hodin v rozsahu od 0:00 do 23:59.




NASTAVENI CASU PRIPRAVY POTRAVIN & UROVNI VYKONU

icro power 1. Pro nastaveni Urovné vykonu stlacte tlacitko MICRO POWER.
@ Potom opakovaném stlacovanim tlacitka naprogramujte pozadovanou Uroven vykonu.

2. Otacenim volicem naprogramujte cas pripravy potravin v troubé.
Je mozné naprogramovani casu v rozsahu od 10 sekund do 60 minut.

3. Pro zahdjeni pripravy potravin v troubé stlacte tlacitko START.

POZNAMKA: Pokud vynechate krok ¢. 1 bude trouba pracovat pfi 100% vykonu.

POZNAMKA: Pouzitim snizeného vykonu je prodluzovan ¢as pFipravy potravin v troubé — vhodné
napr. pro syry, mléko nebo pro pomalou pripravu masa.

POZNAMKA: Po uplynuti naprogramovaného ¢asu pripravy potravin trouba 3-krat pipne a na
displeji bude zobrazeno hlaseni ,,End* nebo Udaj hodin. Poté trouba az do stlaceni
tlacitka STOP / Clear nebo do otevreni dvirek trouby kazdou minutu pipne.

Cas pripravy potravin v troubé je na jejim displeji zobrazovan v krocich po 10
sekundéach (do 5 minut ), po 30 sekundach (do 10 minut) nebo po 1 minuté (do 60
minut ¢asu pripravy potravin v troubé),

TLACITKO EXPRESS COOK

Tlacitko umoznuje naprogramovat jedinym stlacenim pfipravu potravin v troubé po dobu 30 sekund
pfi 100% vykonu trouby.

Opakovaném stlacovanim tlacitka bude priprava potravin postupné prodluzovana v krocich po 30
sekundéch (do max. 5 minut).

1. Stlacte tlacitko START / Stlacenim tlacitka se na displeji rozsviti
START/ s « ‘-
Express cook Express Cook. Gdaj ,,30“ a bude zahéajen provoz trouby.
D Po uplynuti naprogramovaného casu trouba

3-krét pipne.




AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI POTRAVIN

Pro rozmrazeni zmrazenych potravin vlozte jejich hmotnost — trouba automaticky nastavi ¢as a vykon,
potrebné pro jejich rozmrazeni.

e 1. Stlacte tlagitko AUTO DEFROST.
Opakovaném stlacovanim tlacitka specifikujte druh rozmrazovanych potravin.
© Dalsi informace naleznete v tabulce ,,Pfehled rozmrazovani potravin®“.

2. Otacenim volicem vlozte hmotnost rozmrazovanych potravin.
3. Pro zahdjeni rozmrazovani stlacte tlacitko START.

4. Casa vykon potrebné pro rozmrazovani budou troubou vypocitany automaticky. V prdbéhu
rozmrazovani trouba pipne — budete tak upozornéni na obraceni (zamichani atd.) rozmrazovanych
potravin.

Otevrete dvirka trouby, obratte (zamichejte atd.) rozmrazované potraviny, uzavrete dvirka trouby a
pro pokrac¢ovani v rozmrazovani stlacte tlacitko START.

[PREHLED ROZMRAZOVANI POTRAVIN]

Pocet stlaceni | Druh Udaj na Hmotnost o Poznamka
o . o - Nadobi
tlacitka potravin |  displeji potravin
Jedno Maso Ad-1 200-2 000 g |papirovy | Tenké casti zakryjte hlinikovou folii.
ruc¢nik Po akustickém signale potraviny
Dvé Dribez Ad-2 200-2000 g |nebo obratte, po ukonceni rozmrazovani
plochy ponechejte potraviny 20 — 60 minut v
Tri Ryby Ad-3 200-2 000 g |talif klidu.
Ctyii Chleba Ad-4 100-500¢g Pro rozmrazeni chleba a peciva.
Po akustickém signéle obratte, po
rozmrazeni ponechejte 1 — 2 minuty
v klidu.




PROGRAMY PRO AUTOMATICKOU PRIPRAVU POTRAVIN

AUTO COOK

1. Stlacte tlacitko AUTO COOK.
Opakovaném stlacovanim tlacitka vyberte druh potravin.
Dalsi informace viz tabulka ,,Prehled automatické pripravy potravin®.

2. Otacenim volicem naprogramujte hmotnost pripravovanych potravin.

3. Pro zahajeni automatické pripravy potravin stlacte tlacitko START.

[PREHLED AUTOMATICKE PRIPRAVY POTRAVIN]

Pocet S
stlaceni 3:;\2“ Légajlg? Hmotnost Poznamka
tlacitka | P Pel
jedno | Cerstva | Ac-1 |200-400g| Zeleninu vycistéte a umyjte. Umistéte na kulaty tali¥, pridejte 2 pol.
zelenina IZice vody a zakryjte papirem.
Dvé | Mrazend | Ac-2 |200-400g | Umistéte na kulaty talif, pridejte 2 pol. I1Zice vody a zakryjte papirem.
zelenina
Tfi | Brambory | Ac-3 1-3ks Vyberte stiedné velké brambory po cca 200 - 250 g. Umyté brambory
ve slupce propichnéte vidlickou a umistéte je na otocny talir.
Ctyii Ryze/ | Ac-4 |100-300g | Ryzivyperte, slijte vodu. Vlozte do hluboké nadoby, pridejte vodu a 1/4
téstoviny az celou cajovou Izicku soli.
Hmotnost 100g 200g 300g Zakryt
VODA Ryze 180ml 330ml 480ml 0
Téstoviny| 400ml 800ml 1200ml X

* RyZe — po uvareni ponechejte cca 5 minut v zakryte nadobé v klidu
(absorbovéni vody).

* Téstoviny — po uvareni nékolikrat zamichejte a ponechejte v zakryté
nadobé 1 — 2 minuty v klidu. Pred podavanim proplachnéte studenou
vodou.

Pét Ohfev | Ac-5 | 1-3porce | = Pouzivejte pouze potraviny z chladnicky (mraznicky).
pizzy = Porce pizzy umistéte na talif z materialu vhodného pro mikrovinny

ohfrev Sirsi stranou smeérem k obvodu talire.
= Mezi porcemi pizzy ponechejte mezeru, pizzu nezakryvejte.
= Pred podavanim ponechejte 1 - 2 minuty v klidu.
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TLACITKO QUICK DEFROST

Funkci tohoto tlacitka pouzijte napf. pro rychlé rozmrazeni 1/2 kg mletého masa.
Po ukonceni programu ponechejte maso v klidu — nutné pro ukonceni rozmrazovani jeho stredu.

Quick defrost

U

1. Stlacte tlacitko QUICK DEFROST.

2. Pro zahdjeni rychlého rozmrazovani stlacte tlacitko START.
Troubou bude vypocitan cas nutny pro rozmrazeni vlozenych potravin.
V prabéhu rozmrazovani budete akustickym signalem upozornéni na obraceni (zamichani atd.)
rozmrazovanych potravin. Otevrete dvifka trouby a obratte (zamichejte atd.) rozmrazované
potraviny. Uzavrete dvirka trouby a pro pokracovani v rozmrazovani stlacte tlacitko START.

POUZITI TLACITKA SOUP / SAUCE

Tlacitko je urceno pro ohrev polévek a omacek o pokojové teploté.

Soup / Sauce

O

1. Stlacte tlacitko SOUP / SAUCE.
Na displeji bude zobrazen udaj ,,A--3“.

2. Otacenim volicem naprogramujte hmotnost ohfivanych potravin.
Hmotnost Ize naprogramovat v rozsahu od 200 do 400 g v krocich po 100 g.

3. Pro zahajeni ohrevu potravin stlacte tlacitko START.
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POUZITI TLACITKA CHILLED MEAL

Tlacitko je urceno pro ohrev potravin vyjmutych z chladnicky.

Chilled meal

U

1. Stlacte tlacitko CHILLED MEAL.
Na displeji bude zobrazen udaj ,,A--1“.

2. Otacenim volicem naprogramujte hmotnost potravin.
Hmotnost Ize naprogramovat v rozsahu od 300 do 500 g v krocich po 100 g.

3. Pro zah4jeni ohrevu potravin stlacte tlacitko START.

POUZITI TLACITKA FROZEN MEAL

Tlacitko je urceno pro ohrev potravin vyjmutych z mraznicky.

Frozen meal

U

1. Stlacte tlacitko FROZEN MEAL.
Na displeji bude zobrazen Gdaj ,,A—2".

2. Otéacenim volicem naprogramujte hmotnost ohfivanych potravin.
Hmotnost Ize naprogramovat v rozsahu od 300 do 500 g v krocich po 100 g.

3. Pro zahdjeni ohrevu potravin stlacte tlacitko START.

Druh Udaj na Teplota ;
potravin displeji Hmotnost potravin Poznamka
Chlazené A-1 300-500g | Zchladnicky | Maso nekolikrat propichnéte a umistéte je
maso na sklenény talif. Po akustickém signéle
promichejte popr. obratte, pred podavanim
ponechejte 2 — 3 minuty v klidu. Postup je
vhodny napr. pro bolonské spagety, dusené
hovézi maso, lasagna, moucniky atd.
MraZené A--2 3005009 | Zmraznicky | Viz vyse
Maso pokojova
Polévka / A--3 200-400g¢ Polévku / oméacku ohrivejte v nddobé z
omécka materialu vhodného pro pouziti s
mikrovinami, zakryté vikem nebo plastovou
folii. Po ukonceni ohrevu zamichejte a
ponechejte v zakryté naddobé 2 minuty v
klidu, potom opét zamichejte.

12




ZABLOKOVANI OVLADACICH PRVKU TROUBY

Tato funkce je urcena pro zabranéni nezadoucimu pouzivani trouby, napf. malymi détmi. Pro
zablokovani ovladacich prvkd trouby stlacte a pridrzte 3 sekundy stlaceno tlacitko STOP / Clear,
odblokovani ovladacich prvkd trouby opakovanim postupu jejich zablokovani.

AKTIVOVANI / VYPNUTI USPORNEHO REZIMU TROUBY

1. Po zobrazeni Gdaje ,,:0* na displeji trouby stlacte tlacitko STOP / Clear.
Zhasne displej trouby a trouba pipne.

2. Zruseni tsporného rezimu trouby stlacenim libovolného tlacitka, otevienim dvirek trouby nebo
pootocenim volice. Poté budete moci troubu normalné pouzivat.

UKONCENI PROVOZU TROUBY

1. Stlacte tlacitko STOP / Clear.
Pro pokrac¢ovani v programu stlacte tlacitko START.
Dalsim stlacenim tlacitka STOP / Clear vymaz programu z paméti trouby.
Pro dalsi pouziti trouby je troubu nutno naprogramovat.

2. Otevrete dvirka trouby.
Pro pokracovani v programu uzavrete dvirka trouby a potom stlacte tlacitko START.

POZNAMKA: Otevienim dvirek trouby bude program prerusen.
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PECE O MIKROVLNNOU TROUBU

Mikrovinnou troubu pravidelné Cistéte a z trouby odstranujte zbytky potravin.
Neudrzovanim trouby v cistoté riziko poskozeni povrchu trouby, majicim za nésledek vyrazné zkréaceni jeji
Zivotnosti a mozny vznik rizik.

1 Pred cisténim troubu vypnéte. dvirkéch trouby a v jejich blizkosti dochazi pri

2 Udrzujte vnitini prostor trouby v Cistoté. Pro

odstranéni ¢astecek v troubé pripravovanych
potravin a stavy ze stén vnitiniho prostoru trouby
pouzijte vihky hadfik, v pfipadé velkého znecisténi
trouby zvihceny v roztoku mirného saponatoveho
Cisticiho pripravku.

Neni doporuceno pourziti agresivnich Cisticich
prostredk(i nebo cisticich prostredkd zplisobujicich
otér.

Vnéjsi povrch trouby vycistéte otfenim utérkou
namocenou ve ziedéném roztoku vhodného
saponétového Cisticiho pripravku a naslednym
otfenim nejdrive vihkou a potom suchou utérkou.

v

pripravé potravin s vysokym obsahem vihkosti —
uvedeny jev neindikuje poruchu trouby.

Prilezitostné vyjméte z trouby pro jeho vycisteni
sklenény otocny talii - mazete jej umyt v horké
vodeé spolu s ostatnim naddobim popr. v automatické
mycce nadobi .

Pro zabranéni nadmérnému hluku pri pouzivani
trouby je nutné pravidelné Cisténi voditka otocného
talife a dna vnitrniho prostoru trouby. Dno vnitiniho
prostoru trouby vycistéte utérkou zvihcenou ve
zfedéném roztoku mirného saponatového cisticiho
pripravku nebo prostredku na cisténi oken, voditko
talife mazete umyt v horké vodé spolu s nadobim.

Pro zabranéni poskozeni dilG pod krytem trouby
zabrante vniknuti vody do vétracich otvora skfinky
trouby.

Pro vycisténi ovladaciho panelu trouby pouzijte
cisty, suchy, mékky hadrik. Pro cisténi panelu
nepouzivejte agresivni Cistici prostredky.

Pro odstranéni zkondenzované pary z vnitini ¢asti
dvirek trouby nebo z okoli vnéjsi casti dvirek
pouzijte mekky hadrik. Ke kondenzaci pary na

VODITKO TALIRE

sklenény talif voditko talire

1 Pro zabranéni hluku za provozu trouby musi byt voditko talife

a dno vnitfniho prostoru trouby pravidelné cisteny.

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

SKLENENY TALIR

Nepouzivejte troubu bez radné viozeného sklenéného talire.

V troubé pouzivejte pouze sklenény talif z prislusenstvi
trouby.

Horky talif ponechejte pred ponorenim do vody (pro jeho
umyti) vychladnout.

\

A W NP

Nepripravujte potraviny polozené primo na sklenéném talifi (s
vyjimkou prazeni kukurice).
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OTAZKY A ODPOVEDI

* Otézka: Nahodou jsem pouZil troubu bez viozenych
potravin. Byla tak poskozena?

Odpovéd: Nedoporucujeme pouzivat troubu bez
vloZenych potravin avsak kratké pouziti
trouby bez vloZenych potravin by nemélo
troubu poskodit.

* Otézka: MiiZe byt trouba pouZivana bez vloZeného
sklenéného otocného talite a jeho voditka?
Odpoved” Ne - trouba nesmi byt pouzivana bez radné
vlozeného sklenéného otocného talife a
voditka talire.

* Otazka: Mohu za provozu trouby oteviit jeji dvitka?
Odpovéd: Dviika je za provozu trouby mozno otevrit
kdykoliv - otevienim dvirek je vypinan zdroj
mikrovinné energie, program trouby je pouze
prerusen a po uzavreni dvirek je v ném
mozné pokracovat.

* Otéazka: Pro po pouZiti trouby zistavaji stény jejiho
vnitiniho prostoru vihké?

Odpoved: Tento jev je normalni - jedna se o vodu
odparenou z pripravovanych potravin a
zkondenzovanou na chladnych sténach
vnitfniho prostoru trouby.

* Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem dvirek
trouby?
Odpoved: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi
mikroviny zpét do vnitiniho prostoru trouby.
Otvory sitky umoznuji kontrolu pripravy
potravin v troubé avsak brani prachodu
mikrovin.

* Otazka: ProC v troubé pripravovana vejce nékdy
prasknou?

Odpovéd Pfi smazeni vajec nebo piipravé volskych ok
dochazi v dasledku tlaku pary ve Zloutcich k
jejich prasknuti. Pro zabranéni tomuto jevu
propichnéte Zloutky pred zapnutim trouby -
napr. paratkem. V Zadném pripadé
nepripravujte v troubé vejce ve skorapce.

* Otazka: Proc je po dokonceni pifpravy potravin v troubé
doporucovano jejich ponechani v klidu?
Odpovéd: Ponechéni potravin v klidu po ukonceni jejich

pripravy je velice dleZité. Pri pripravée
potravin mikrovinami jsou ohfivany potraviny
- nikoliv trouba. U vétsiny potravin predevsim
masa, velké zeleniny nebo moucnikd po
ukonceni ohrevu mikrovinami jejich pfiprava
pokracuje vedenim tepla od jejich povrchu
smérem k jejich stredu a to bez rizika jejich
pripaleni.
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* Otazka: Co znamena pojem ,,ponechani potravin v
Klidu““?

Odpovéd: Pojmem rozumime vyjmuti potravin z trouby,
jejich zakryti a vyckani na uplynuti
doporuceného casu pred jejich podavanim.
Béhem této doby mizete troubu pouZit pro
pripravu (ohrev) dalSich potravin.

* Otéazka: Proc je pro pfipravu potravin v troubé tieba Cas
odliny nez uvadény v predpisu?

Odpoved: Prectéte si pouzivany predpis a mozna tak
Zjistite pricinu. Casy uvadéné v predpisech
jsou pouze smérné hodnoty a maji zabranit
prepeceni nebo jiné znehodnoceni
pripravovanych potravin. RGzny tvar,
hmotnost, velikost, tloustka atd. potravin
zapricinuji pozadavek na pouziti jinych nez v
predpisech uvadénych cast. Pro pouziti
trouby jsou dlezité rovnéz i praktické
zkusenosti, ziskané v prabéhu jejiho
pouzivani.

* Otazka: Bude trouba poskozena pokud bude zapnuta
bez vlozenych potravin?
Odpoved: Ano - zapnutim trouby bez vlozenych
potravin mézete troubu poskodit.

* Otazka: MiZe byt trouba pouzivana bez vioZeného
sklenéného otocného talife popf. mohu talif v
troubé obrétit tak, abych mohl v troubé pouzit
velkou nadobu?

Odpovéd: Ne. Pouzitim trouby bez spravné vlozeného
sklenéného otocného talite nebudou
potraviny sprvné pripraveny. V troubé
pouzivejte pouze nadoby odpovidajici
praméru otocného talire.

* Otazka: TaliF se v troubé otai obéma sméry - je to
normalni?

Odpovéd: Ano - talif se v troubé m(ize otacet obéma
sméry a to v zavislosti na sméru otaceni
motoru pohonu talite v okamziku zapnuti
trouby.

* Otazka: Mohu v troubé praZit kukufici? Jako dosahnout
nejlepsich vysledkd v jejim prazeni?

Odpovéd: Ano - pro prazeni kukurice v troubé vsak
musite pouzit kukurici spec. balenou a
vyslovné urcenou pro prazeni v mikrovinné
troubé - pro prazeni kukurice v troubé
nepouzivejte sacky vyrobené z obycejného
papiru. DodrZuijte pokyny uvadéné na obalu
kukurice, pokud bude mezi slysitelnymi
praskanimi uprazenych jader prodleva delsi
nez 1 - 2 sekundy doporucujeme prazeni
ukoncit. Neprazte kukurici, kterd po ukonceni
programu nebyla uprazena, pro prazeni
kukurice nepouzivejte sklenéné nadobi.



PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

Provedenim kontrol uvedenych v nasledujicim seznamu je mozné, ze zavadu trouby budete moci odstranit sami.

* Trouba nepracuije :

1.

N

Prekontrolujte spravné pripojeni sitového kabelu k
sifové zasuvce.

. Prekontrolujte pevné uzavreni dvirek trouby.
. Prekontrolujte, zda byl naprogramovan cas

pripravy potravin v troubé.

. Prekontrolujte, zda neni prerusena pojistka nebo

zda neni rozepnuty jistic domovniho (bytového)
rozvodu elektiiny.

* Jiskfeni ve vnitinim prostoru trouby :

1. Prekontrolujte pouZitou nadobu. V troubé nesmi
byt pouZivano kovové nadobi nebo talie s
kovovym (zlatym nebo stribrnym) dekorem.

2. Prekontrolujte, zda se event. pouZzivané kovoveé
jehlice nebo svorky popt. hlinikova folie
nedotykaji stén vnitiniho prostoru trouby.

UDRZOVANI A CISTENT TROUBY

| kdyz je trouba vybavena funkcemi uréenymi pro zajisténi bezpecnosti jejiho uzivatele, je pri
zachéazeni s troubou nutno dodrzovat nasledujici pokyny:

1

Nemanipulujte s bezpecnostnimi uzaveéry dvirek
trouby.

. Pozor na vniknuti cizich predmétd do prostoru mezi

tésnénim dvirek a celnimi plochami trouby nebo na
hromadéni necistot na tésnicich plochach. Tésnici
plochy tésnéni dvirek a celni strany skrirnky trouby
pravidelné otirejte utérkou zvihéenou v mirném
saponatovém cisticim pripravku, vycisténé plochy
otrete vihkou utérkou a ponechejte je dokonale
vyschnout. Pro cisténi tésnicich ploch nepouzivejte
Cistici prasky zpasobuijici otér nebo ostré nastroje.

. Oteviend dvirka trouby nesméji byt vystavovana

jakémukoliv namahani jako napr. détmi houpajicimi
se na otevienych dvirkach trouby. Zatizeni dvirek
mdZe zapricinit pad trouby, Uraz a / nebo poskozeni
trouby. NepouZivejte poskozenou troubu a to az do
jeji opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

Z hlediska bezpecného pouzivani trouby je dilezité
aby bylo mozné troubu spravné uzaviit a aby nebyla
poskozena:

i) dvirka (napr. ohnuta)

ii) zavésy dvirek (prasklé nebo uvolnéné)

iii) tésnéni dvirek a tésnici plochy trouby

4. Trouba smi byt opravovéna a sefizovana pouze k
tomuto vyskolenymi pracovniky odbornych servisG.

v vy

5. Trouba musf byt pravidelné cisténa a z trouby musi
byt (nejlépe bezprostredné po jejim pouziti)
odstranovany veskeré zbytky potravin.

6. Nedodrzovani pokynd pro udrzovani trouby v cistoté
maze mit za nasledek zhorseni kvality povrchu
trouby s moznymi ddsledky projevujicimi se
zkracenim jeji zivotnosti a moznému vzniku
nebezpecnéch situaci.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na vyrobku, jeho prislusenstvi nebo obalu oznacuje, ze s timto vyrobkem nesmi byt
zachéazeno jako s domovnim odpadem. Vyrobek zlikvidujte jeho predanim na sbérné misto pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. V zemich evropské unie a jinych evropskych
zemich existuji samostatné sbérné systémy pro shromazdovani pouzitych elektrickych a
elektronickych vyrobkd. Zajisténim jejich spravné likvidace pomiizete prevenci vzniku
potencialnich rizik pro zivotni prostredi a lidské zdravi, ktera by mohla vzniknout nespravnym
zachazenim s odpady. Recyklace odpadovych materiald napomahéa udrzeni prirodnich zdrojl
surovin - z uvedeného ddvodu nelikvidujte prosim vase stara elektricka a elektronicka zarizeni s
domovnim odpadem. Pro ziskani podrobnych informaci k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte
prosim pracovnika ochrany Zivotniho prostiedi mistniho (méstského nebo obvodniho) Uradu,
pracovniky sbérného dvora nebo zaméstnance prodejny, ve které jste vyrobek zakoupili.
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TECHNICKE UDAJE

NAPAJENI jednofazovym stfid. napétim 230 V / 50 Hz s
uzemnénim
MIKROVLNY PRIKON 1200 W
VYKON 800 W
KMITOCET 2 450 MHz

VNEII ROZMERY (5 x V x HL.)

465 x 287 x 364 mm

VNITRNI ROZMERY (5 x V x HL.)

298 x 230 x 330 mm

VNITRNI OBJEM TROUBY 231

CISTA HMOTNOST TROUBY cca 11,8 kg
TIMER 60 min.
NASTAVENI VYKONU TROUBY 10 UROVNI

* Zmény designu a technickych Gdajd vyhrazeny bez predchoziho oznadmeni.

Uroven hluku [dB(A)re 1pW]: 48 dB (53 dB pfi nabéhu)

465

A
»l

0

d]

287

364

Model

Akusticka hladina hluku [dB(A)/1pW]
Mikrovinné trouby — vsechny modely:  48dB (53dB pri ndbéhu)
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NADOBI PRO POUZITI V TROUBE

V troubé pouZivejte pouze nadobi vyrobené z material(i vhodnych pro pripravu potravin mikrovinami. Pro
pripravu potravin mikrovinami musi mikroviny vnikat do potravin bez toho, ze by byly odrdzeny nebo
absorbovany materidlem pouzivaného nadobi. Z uvedeného divodu je vybéru nadobi pro pripravu potravin
mikrovlinami nutno vénovat pozornost - pri nakupu nadobi volte takové, které je oznaceno jako ,,vhodné pro
mikroviny*. V nasledujicim seznamu je uveden prehled rdznych materialG nadobi a soucasné naznaceno, jak ma

byt v troubé pouzivano.

Nadobi Vhodnost Komentar
Hlinikové folie A Muize byt v malém mnozstvi pouzita pro ochranu nékterych casti
potravin pred prepecenim. Pokud je félie blizko stén vnitfniho
prostoru trouby nebo pokud je pouzito velké mnozstvi félie mize
v troubé dochazet k jiskreni.
Talife pro vytvoreni kirky o Nepredehrivejte déle nez 8 minut.
Porcelan a hrncirské zboZzi ° Porcelan, hrnciiské zbozi véetné glazovaného a kostniporcelan
jsou vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany kovy.
Polyesterové talife pro jednorazové ° Talite jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych potravin.
pouZziti
Balena hotova jidla
< Polystyrenové salky o Mohou byt pouzity pro ohfev potravin. Prehiatim je mozné
roztaveni polystyrenu.
< Papirové sacky nebo noviny O Mohou se v troubé vznitit.
= Recyklovany papir nebo kovové U Mohou v troubé zapricinit jiskrent.
jehlice
Sklo
= Sklenéné nédobi pro pripravu a o Muize byt pouzivano pokud neni opatreno kovovym dekorem.
podavani potravin
< Jemné sklo o Muize byt pouzivano pro ohrev potravin a napoju.
< Sklenice ° Sejméte viko. PouZivejte pouze pro ohrev.
Kovové nadobi
- Talite U
= Kovové pésky pro uzavirani sackd s O Mohou v troubé zapricinit jiskfeni nebo vzniceni potravin.
mrazenymi potravinami
Papirové nadobi
= Tacky, séalky, ubrousky a kuchynsky o Pro kratké casy ohrevu a pripravy, rovnéz pro absorpci prebytecné
papir vihkosti.
= Recyklovany papir O Maze v troubé zapricinit jiskrenti.
Plastové nadobi
< Nadobi o Pouzivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztracet tvar nebo barvu. Nepouzivejte vyrobky
= Folie z melaminu.
o Pouzivejte pro udrzeni vihkosti, nemély by se dotykat potravin. Pfi
 Sacky pro mrazené potraviny jejich sniméani pozor na Unik pary.
A Pouze pokud jsou odolIné varu nebo vysokym teplotam, nesmi byt
vzduchotésné. V pripadé potreby propichnéte vidlickou.
[}

Voskovany papir nebo papir
odolavajici tukim

Muize byt pouzivan pro udrzeni vihkosti v potravinach a pro
zabrénéni rozstrikovani kapek tukai a stavy.

e : doporucené pourziti;

A : omezené pourziti;

0 : nedoporuceno;
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PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

Vseobecné

Nevyrazuijte z ¢innosti a nemanipulujte s
bezpecnostnimi uzavery dvirek trouby.

Pozor na vniknuti cizich pfedmété do prostoru mezi
tésnénim dvirek a ¢elnimi plochami trouby nebo na
hromadéni necistot a tésnicich plochéch. Tésnici
plochy tésnéni dvirek a celni strany skiirky trouby
pravidelné otirejte utérkou zvihéenou v mirném
saponatovém cisticim pripravku, vycisténé plochy
otrete vihkou utérkou a ponechejte je dokonale
vyschnout. Pro cisténi tésnicich ploch nepouzivejte
cistici prasky zpuasobujici otér nebo ostré nastroje.
Nevystavujte dvirka trouby namahani nebo zatézi jako
napr. détmi houpajicimi se na otevienych dvirkach

Potraviny

Nepouzivejte troubu pro zavarovani — trouba neni
konstruovana pro tento zpdsob jejiho pouziti.
Nespravné zavarené potraviny se mohou zkazit a
jejich konzumace maze byt nebezpecna.

Pokud je v kuch. predpisech uvadéno casové rozpéti
pripravy potravin v troubé, vzdy pouzivejte nejkratsi z
uvadeénych cas. Krétké casy Ize kdykoliv prodlouZit.
Pri pripravé malych mnozstvi potravin nebo potravin s
malym obsahem vody postupuijte obzvlast opatrné.
Tyto potraviny mohou rychle vyschnout, byt pripaleny
nebo se v troubé mohou vznitit.

V troubé nepripravujte vejce ve skorapce — v priibéhu
jejich pripravy dochéazi pod skordpkou k nardstu tlaku
a vejce mohou vybuchnout.

Dalsimi potravinami, které mohou béhem jejich
pripravy v troubé vybuchnout jsou brambory, jablka,
vajecné Zloutky, uzeniny, rajcata apod. Pred
zahéjenim jejich pripravy v troubé je tyto nutno
nékolikrat propichnout napt. vidlickou.

NepouZzivejte troubu pro fritovani potravin.

Po ukonceni pripravy potravin a vypnuti trouby vzdy
ponechejte potraviny nejméné 20 sekund v troubé v
klidu — béhem této doby dojde k rovnomérnému
rozlozeni tepla v potravinach. Pripravené potraviny

JISKRENI V TROUBE

trouby. M(ize tak byt zapricinén pad trouby, Graz osob
a/ nebo poskozeni trouby.

Nepouzivejte troubu s poskozenymi tésnénimi dvirek
nebo tésnicimi plochami celni strany trouby, troubu s
ohnutymi dvirky popf. s prasklymi nebo uvolnénymi
zavésy dvirek.

Nepouzivejte troubu bez vlozenych potravin — mize
tak byt poskozena.

Nepouzivejte troubu pro suseni odévd, novin nebo
jinych material( — mohou se v troubé vznitit.

V troubé nepouZivejte nadobi vyrobené z
recyklovaného papiru — miize obsahovat necistoty,
které mohou v troubé zapricinit jiskreni a vzniceni
jejiho obsahu.

Pozor na poskrabani ovladaciho panelu trouby.

pred jejich podavanim VZDY zamichejte.

Pro zabranéni jevu oznac¢ovaného jako ,.utajeny var*
(ohréti kapalin nad teplotu jejich bodu varu bez jeho
obvyklych vnéjsich piiznakd jako je napr. dnik bublin
vzduchu - u takto ohraté kapaliny méze pohybem s
nadobou nebo ponorenim Izicky dojit k prekypéni
obsahu nadoby - riziko opareni ) vlozte do nadoby s
ohrivanou tekutinou (vodou, ¢ajem nebo kévou )
sklenénou Izicku nebo tycinku a kapalinu pred jejim
vlozenim do trouby, béhem jejiho ohfevu a po jeho
ukoncenim zamichejte.

Neprazte v troubé kukurici v papirovych saccich s
vyjimkou kukurice vyslovné urcené pro tento zpisob
prazeni. Riziko prehrati jader kukurice, papirového
sacku a jejich vzniceni v troubé. Nepokladejte sacky s
kukurici pfimo na sklenény talif - sacek s kukufici
vlozte do vhodné sklenéné, keramické nebo plastové
nadoby. Neprekracuijte ¢asy pro prazeni kukurice v
troubé doporucované vyrobci kukurice — nedojde tak
ke zlepseni vytéznosti prazeni a vznika tak riziko
jejiho spéleni nebo vzniceni. Vénujte pozornost tomu,
ze nadoba se sackem kukurice a sacek samotny jsou
po ukonceni prazeni kukurice velice horké - pri
manipulaci s nddobou nebo sackem postupuijte
opatrné.

Pokud v troubé zjistite jiskreni neprodlené nastavte knoflik timeru do polohy ,,OFF* a potom odstrarite jeho pricinu.

Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby je zapricinéno:

= kovovymi predmeéty nebo hlinikovou folii
dotykajicich se stén vnitfniho prostoru trouby

= potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové
folie (vycnivajici rohy félie pasobi jako anténa)

= v troubé jsou vlozeny kovove predméty jako napr.
kovove pasky, jehly nebo porcelanovy talir s
kovovym dekorem

= v troubé jsou vlozeny vyrobky z recyklovaného
papiru obsahujici drobné castecky kovu.



PRINCIP PRIPRAVY POTRAVIN MIKROVLNAMI

Moznosti pripravy a ohrfevu potravin mikrovinami jsou znamy jiz pocatecnich experimentd s radary v
prabéhu 2. svétové valky. Mikroviny se v prostoru kolem nas vyskytuji trvale a to jednak z pfirozenych
zdroja tak i ze zdrojl vytvarenych a pouzivanych lidmi jako jsou radary, radiokomunikacni prostredky
(rozhlas, TV, spec. radiokomunikacni prostredky).

JAK JSOU MIKROVLNAMI PRIPRAVOVANY POTRAVINY

Mikrovinna trouba je zarizenim skupiny 2 (Group 2) ISM. Zarizeni této skupiny generuji a pouzivaji mikrovinnou
energii pro Upravu materiald rdzného druhu. Tato mikrovinna trouba je zarizenim tridy B (Class B) vhodnym pro
pouziti v doméacnostech a jinych objektech pripojenych k nizkonapétovym vedenim uréenym pro napéjeni budov
pouzivanych predevsim k bydleni.

it prostor touby V mikrovinné troubé » PRUCHOD
dochézi Mikroviny prochézeji sténami
prostrednictvim SN nédob s potravinami a jsou
magnetronu k prevodu absorbovany molekulami vody,
elektrické energie na kter4 je soucéasti potravin.
mikrovinnou energii. Vsechny potraviny obsahuji
VEtsi ¢i menzi mnozstvi vody.

> ODRAZY > ABSORPCE PAEN
o5ad Mikroviny jsou “ANAN—

odrazeny od stén
vnitfniho prostoru mikroviny  molekuly vody  absorpce  vibrace

trouby a od kovové . vevey e .
sfiky zalité v skle Mikroviny zapricinuji vibraci molekul vody obsazené v

; .y potravinach, vibracemi vznika treni a teplo, kterym jsou

okénka dvirek trouby. . v £ . . .

potraviny zahrivany. Mikroviny jsou kromé toho
pritahovany césteckami tukd cukrd a tuk(i obsazenych
v potravindch — potraviny s vysokym obsahem tukd a
cukrd jsou mikrovinami ohrivany rychleji. Pranik
mikrovin do potravin je mozny do hloubky 4 - 5 cm -
potraviny o Veétsi tloustce jsou ohrivany vedenim tepla
tj. zpGsobem zndmym z klasickych zpisobd pripravy

il coooo

QO o000

potravin.
PREVODNI TABULKY
JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU PREVOD ml / IZice

15¢g 1/2 unce 30 mi 1fl. unce 1,25 ml 14 &aj. 1zicka
25¢g 1 unce 100 ml 3 fl. unce 2,5ml 1/2 &aj. 1zicky
50 ¢ 2 unce 150 ml | 5fl. unci (1/4 pinty) 5mi 1 caj. lzicka
100 ¢ 4 unce 300 ml | 10 fl. unci (1/2 pinty) 15ml | 1tbspl polévk. Izice
175¢g 6 unci 600 ml 20 fl. unci (1 pinta)

225¢g 8 unci

450 ¢ 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 PRIPRAVY POTRAVIN V TROUBE

PONECHANI POTRAVIN V KLIDU

Potraviny o vétsi hustoté (jako napr. maso, brambory ve
slupce, moucniky atd.) vyzaduji po dokonceni jejich
pripravy v troubé ponechani urcitou dobu v klidu
(uvnitr trouby resp. po vyjmuti z trouby). Bude tak
umoznéno (vedenim tepla) ukonceni jejich pripravy.
Maso nebo brambory je pro jejich ponechani v klidu
nutno zabalit do hlinikové félie. Maso vyzaduje cca 10
- 15 minut, brambory ve slupce cca 5 minut ponechani
v klidu, u ostatnich potravin jako napr. hotova jidla na
talirich, zeleniny nebo ryb postacuje 2 - 5 minut.
Ponechani potravin v klidu je rovnéZz mozné po jejich
predchozim rozmrazeni.

Pokud po ponechani potravin v klidu zjistite, ze jejich
priprava nebyla ukoncena, je tyto nutno vratit zpét do
trouby a dokoncit jejich pripravu.

OBSAH VODY V POTRAVINACH

U cerstvych potravin jako napr. u ovoce a zeleniny a
predevsim u brambor zavisi obsah vody v potravinach
na rocnim obdobi. Z uvedeného ddvodu je pro
pripravu téchto druhd potravin nutno specifikovat
pozadovany ¢&as jejich pripravy.

Suché potraviny (jako jsou napr. ryze nebo téstoviny)
mohou béhem jejich skladovani vyschnout, z tohoto
ddvodu mohou byt pro jejich pripravu vyzadovany
rizné casy.

HUSTOTA POTRAVIN
Porésni potraviny obsahujici vzduch jsou v troubé
pripravovany rychleji nez potraviny s velkou hustotou.

MIKROTENOVA FOLIE

Mikroténova félie napomaha udrzeni vihkosti v
pripravovanych potravinach, uvolnéné para zachycena
folii urychluje pripravu potravin v troubé. Pro umoznéni
Uniku prebytecné péry je félii nutno na nékolika
mistech propichnout. Pri sniméani félie z pripravenych
potravin postupujte opatrné - uvolnéna para maze byt
velice horka.

TVAR POTRAVIN

Potraviny rovhomeérného tvaru jsou v troubé
pripravovany rovnomeérnéji. Potraviny pripravované v
kulatych resp. ovalnych nadobach jsou pripravovany
rovnomérmeéji nez potraviny v hranatych nadobéach.

MEZERY MEZI JEDNOTLIVYMI CASTMI
(PORCEMI) POTRAVIN

Potraviny, mezi kterymi byly ponechany mezery, jsou v
troubé pripravovany rychleji a rovnomérnéji. V
ZADNEM PRIPADE neukladejte ¢asti (porce) potravin
na sebe.

VYCHOZI TEPLOTA POTRAVIN

Cim chladnéjsi jsou pripravované potraviny, tim delsi
Cas je treba pro jejich pripravu. Priprava potravin
vyjmutych z chladnicky vyzaduje delsi dobu nez
priprava potravin o pokojové teploté.

TEKUTINY

Pred a v priibéhu pripravy jakychkoliv tekutin (napoja,
vody) je tekutiny nutno zamichat - zabranite tak jejich
event. prekypéni. Neohrivejte kapaliny, které jiz byly
uvedeny do varu. KAPALINY NEPREHRIVEITE.

OVBRACENI' A MjCHANi
PRIPRAVOVANYCH POTRAVIN

Nekteré druhy potravin vyzaduji béhem jejich pripravy
michéani. Maso popr. drlibez obratte po cca poloviné
Casu jejich pripravy.

USPORADANI POTRAVIN

Potraviny (jako napf. ryby nebo drdbeZ) je na pouzité
nadobé nutno usporadat tak, aby jejich silngjsi Casti
smérovaly k obvodu pouZité nadoby.

MNOZSTVI

Mala mnozstvi nebo malé porce potravin jsou v troubé
pripravovana rychleji nez jejich velkd mnozstvi popr.
velké porce.

PROPICHANI POTRAVIN

Potraviny opatrené na jejich povrchu slupkou, blankou
nebo skorapkou je pred jejich vioZzenim do trouby
nutno nékolikrét propichnout - napf. vidlickou. U
téchto potravin méize pod jejich slupkou (blankou,
skorapkou) béhem jejich pripravy v troubé dochazet k
nérdstu tlaku pary v disledku ¢ehoZz mohou potraviny v
troubé vybuchnout.

Jedné se predevsim o vejce, brambory, jablka, uzeniny
atd.

V ZADNEM PRIPADE NEVARTE V TROUBE VEICE VE
SKORAPCE.

ZAKRYTI PRIPRAVOVANYCH POTRAVIN
Potraviny popr. ndoby s pripravovanymi potravinami
zakryvejte poklici nebo mikroténovou folii - jedna se
predevsim o ryby, zeleninu, hotova jidla, polévky atd.
Nezakryvejte nddoby s moucniky, uzeninami nebo s
bramborami ve slupce.



PRUVODCE ROZMRAZOVANIM POTRAVIN

» Nerozmrazujte v troubé maso v zakrytych nadobéch - je

mozné, ze bude zahajena jejich priprava.
Rozmrazované potraviny vyjméte z obalu a vloZte do
nadoby z materialu vhodného pro mikrovinny provoz
trouby.

» Rozmrazovani celé dribeze zahajte jejim umisténim do
nadoby prsicky dol(, rozmrazovani masa tucnou
stranou dold.

» Cas nutny pro rozmrazeni zavisi na tvaru
rozmrazovanych potravin - potraviny nakrajené na
kousky jsou rozmrazovany rychleji nez tlusté porce.

» Po uplynuti 1/3 ¢asu rozmrazovani prekontrolujte
stupen jejich rozmrazeni, potraviny v troubé obratte a
oddélte jiz rozmrazené ¢asti potravin.

» V pribéhu rozmrazovani budete troubou (akustickym
signalem) upozornéni na jejich obraceni v troubé -
otevrete dviika trouby a potraviny obratte. Pro optimalni
vysledky rozmrazovani dodrzujte pokyny uvedené v
nasledujici tabulce.

Potom uzavrete dvirka trouby a pro pokracovani v
programu stlacte tlacitko START.

» Rozmrazené potraviny by mély byt studené avsak
meékkeé. Pokud potraviny nejsou zcela rozmrazeny,
vratte je do trouby a nastavte nékolik malo minut
rozmrazovani. Pokud budou nekteré casti potraviny
nerozmrazeny ponechejte potraviny v troubé 5 - 60
minut v troubé dojit.

Dribe? a ryby mlZete rozmrazit jejich ponechanim pod
tekouci studenou vodou.

[ Obréceni potravin je nutné pro rozmrazeni rostének,
Zebirek, celé drlibeze, krdtich prsicek, parka v rohliku,
uzenin nebo na kousky nakrajeného masa.

[0 Zména usporadani v troubé€ je vhodna pro oddéleni
porci stykd, na kousky nakrajeného masa, napiné
hamburgert, libového masa, kurete nebo porci plodd
more nebo duseného hovéziho masa.
nebo ryb pouzijte malé kousky hlinikové félie. Pro
zabranéni jiskfeni v troubé musi byt félie umisténa
nejmeéné 3 cm od stén vnitiniho prostoru trouby.

[ Pro zabranéni zahajeni pripravy rozmrazovanych
potravin je jejich rozmrazené ¢asti nutno vyjmout z
trouby. U potravin o hmotnosti do cca 1 350 g tak bude
zkrécen Cas, potrebny pro jejich rozmrazeni.

POSTUPY ROZMRAZOVANI NEKTERYCH POTRAVIN

2

Potraviny & Cas Cas ponechani v - .
jejich hmo)':nost rozmrazovani troﬁbé v klidu e
HOVEZi MASO
Mleté maso 450 g 10 - 12 minut 15-20 minut | Rozmrazené porce oddélte a vyjméte z trouby.
Maso pro duseni 18 - 20 minut 25-30 minut | Jedenkrét oddélte a zménte usporadani.
675¢
Pasticky 9 - 11 minut 15-20 minut | Po poloviné ¢asu obratte.
4 porce po 110 g
VEPROVE MASO
Zebirka 450 g 9 - 11 minut 25-30 minut | Jedenkrét oddélte a zménte usporadani.
Kousky 125 g 9-11 minut 25-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Mleté maso 450 g 9 - 11 minut 15-20 minut | Rozmrazené porce oddélte a vyjméte z trouby.
DRUBEZ
Celé kure1125¢ 25 - 28 minut 45-90 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Kureci prsicka450 g 15 - 18 minut 15-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Fritované kure (porce) | 20 - 24 minut 25-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
900 ¢
Kureci stehna675 g 18 - 20 minut 15-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
RYBY A PLODY MORE
Celé ryby 6- 8 minut 15-20 minut | Po poloviné casu obratte, podle potieby zakryjte
4509 foli.
Rybi filé675 g 12 - 14 minut 15-20 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Garnti225 g 3- 5minut 15-20 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.

Vzhledem k rozdilnym teplotam mraznicek jsou uvadéneé casy pouze priblizne.
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POSTUPY PRIPRAVY NEKTERYCH POTRAVIN V TROUBE

Druh potravin Uroven Cas pripravy Specialni pokyny
vykonu pro 1 libru (450 g)
MASO
Hovézi pecené
- mélo propecena stredni 6- 8 minut - Chlazené maso a drdbez vyjméte nejméné 30 minut
- stfedné propecena stredni 7 - 11 minut pred zahajenim jejich pripravy zchladnicky.
- dobre propecena stredni 8 - 12 minut
Veprova pecené vysoka 9- 11 minut
Pecena slanina vysoka 7- 9 minut
DRUBEZ
Celé kure vysoka 7 - 9 minut - Po ukonceni pripravy ponechejte maso a driibez
Porcované kure stredni 6 - 8 minut zakryté nékolik minut v klidu.
Prsicka (s kostf) stredni 7- 9 minut
RYBY
Rybi filé vysoka 4 - 6 minut - Ryby potrete malym mnozstvim oleje nebo
Cela makrela vysoka 4 - 6 minut rozpusténym maslem nebo pridejte 15 - 30 ml (1 - 2
vyCisténa a pripravena pol. IZice) citrénoveé stavy, vina, bujonu, mléka nebo
Cely pstruh, vycistény a vysoka 4 - 6 minut vody.
pripraveny - Po ukonceni pripravy vzdy ponechejte zakryté ryby
Steaky z lososa vysoka 4 - 6 minut nekolik minut v klidu.

POZNAMKA: Vyse uvedené Casy je nutno povazovat za smémé hodnoty -v zavislosti na pozadavcich jsou mozné
rozdily. Spravné Casy pripravy zaviseji na velikosti, tloustce porci a sloZeni potravin. Mrazené maso,
drdbez a ryby musi byt pred zahajenim jejich pripravy zcela rozmrazeny.
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Prehled ohtevu potravin v troubé

= U potravin ur¢enych pro déti, predevsim pro kojence je pred jejich podavanim bezpodminecné
nutno prekontrolovat jejich teplotu.

= Pri ohfivani potravin ur¢enych pro prfimou konzumaci postupujte podle pokyn( uvadénych na jejich
obalech.

= Pri ohfivani zmrazenych potravin vénujte pozornost tomu, ze pred zahajenim jejich ohfevu musi byt
tyto potraviny zcela rozmrazeny.

= Pred ohrivanim potravin sejméte z potravin kovové sponky, pasky apod.

= Ohrev potravin vyjmutych z chladnicky vyzaduje delsi dobu nez ohfev potravin zahfatych na
pokojovou teplotu.

= Potraviny ohfivejte pri nastaveném 100% vykonu trouby.

Druh potravin Cas ohrevu Poznamky
Kojenecké potraviny 30 sekund VloZte do malé nadoby, ve které budete potraviny podévat.
128 g sklenice V pribéhu ohfevu jednou nebo dvakrat zamichejte.

Pred podavanim peclivé prekontrolujte teplotu ohratych potravin.

MIéko pro kojence Dokonale promichejte nebo protiepejte a potom mléko nalijte do
100 ml 20 - 30 sekund | sterilizované lahve.
225 ml 40 - 50 sekund | Pfed podavanim mléko dokonale promichejte a peclivé

prekontrolujte jeho teplotu.

Sendvice nebo zavitky Zabalte do papirového ru¢niku a umistéte na sklenény otocny talir.
1 zavitek 20 - 30 sekund | Poznamka: NepouZzivejte ru¢niky z recyklovaného papiru.
Lasagna Umistéte lasagnu na talif z materialu vhodného pro mikrovinny
1 porce (300 g) 4- 6 minut | ohfev.

TaliF zakryjte dérovanou plastovou folii.

Hotové polévky Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 11/2-3 minuty | ohrev.
4 salky 5-7 minuty Po poloviné casu pripravy zamichejte.

Bramborova kase Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 2-3 minuty ohrev.
4 salky 6-8 minut Po poloviné casu pripravy zamichejte.

Pecené fazole Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny

2 -3 minuty | ohfev.
Po poloviné casu pripravy zamichejte.

Ravioli nebo téstoviny

v omacce Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 3-4 minuty ohrev.
4 salky 7-10 minut Po poloviné casu pripravy zamichejte.
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PREHLED PRIPRAVY ZELENINY

Pro pripravu zeleniny v troubé pouzijte nadobu z ohnivzdorného skla. Pokud neni uvedeno jinak, pridejte na
kazdych 250 g zeleniny 30 - 45 ml (2 - 3 polévkové IZice) vody. Zeleninu pripravujte v zakryté nadobé po v
tabulce uvedeny minimalni cas, pro dosazeni pozadovaného stupné pripravy ¢as prodluzte. V priibéhu pripravy a
po jejim ukonceni promichejte. Stl, koreni popr. maslo pridejte po ukonceni pripravy. Po ukonceni pripravy
ponechejte zeleninu v zakryté nadobé 3 minuty v klidu. Tip: cerstvou zeleninu nakrajejte na kousky o stejné
velikosti - ¢im mensi kousky tim rychleji bude zelenina pripravena. Zeleninu pripravujte pii max. vykonu trouby.

Casy pro pfipravu &erstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komentar
Brokolice 2509 2-3minuty | Pripravte okvéti stejné velikosti.
450¢ 3-5minut | Usporadejte stonky do stfedu nadoby.
Razickova kapusta 2509 2 -3 minuty | Pridejte 60 - 75 ml (4 - 5) polévkovych Izic vody.
Karotka 2509 2-3minuty | Karotku nakréjejte na kousky o stejné velikosti.
Kvétak 2509 2-3minuty | Pripravte okvéti stejné velikosti.
5009 3-5minut | Usporadejte stonky do stfedu nadoby.
Baklazan 2509 2-3minuty | Nakrajejte na malé kousky a pridejte polévkovou Izici
citronove stavy.
Porek 250¢ 2-3minuty | Nakrajejte na tenké platky.
Zampiony 125¢g 2-3minuty | Pripravte malé celé nebo nakrajené zampiony,
250¢ 3-5minut | nepridavejte vodu, polijte citronovou stavou, osolte a
opeprete. Pred podavanim slijte.
Cibule 250¢ 2-3minuty | Rozkrajejte na platky nebo na poloviny, pridejte
pouze 15 ml (polévkovou Izici) vody.
Paprika 2509 2-3minuty | Nakrajejte na malé kousky.
Brambory 2509 3-5minut | Oskrabané brambory odvazte a nakrajejte na poloviny
5009 8 -10 minut | nebo ctvrtiny o stejné velikosti.
Turin 2509 4-6minut | Nakrajejte na malé kousky.

Casy pro pfipravu mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komentar

Spenét 125¢g 2-3minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou Izici) studené vody.
Brokolice 250¢ 3-4minuty | Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.
Hrasek 250¢ 3-4minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou IZzici) studené vody.
Zelené lusky 2509 4 -5 minut Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.
Zeleninova smés . _ ) v )
(karotka / hraek) 250¢ 3 -5 minut Pridejte 15 ml (polévkovou Izici) studené vody.
Smeés zeleniny . . ) v )

(pro inskou kuchyni) 250¢ 4 - 6 minut Pridejte 15 ml (polévkovou Izici) studené vody.
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PREDPISY

RAJCATOVA A POMERANCOVA
POLEVKA

25 g masla

1 stredné velka nakrajena cibule

po 1 velké karotce a brambore, nakrajet
800 g plechovka nakrajenych rajcat

Stava a dren z jednoho malého pomerance
900 ml horkého zeleninového bujénu

stil a pepr podle chuti

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velka nakrajena cibule

1 polévkova Izice kukuricného oleje

50 g mouky

1,2 litru hovéziho nebo zeleninového
bujonu

stil a pepr podle chuti

30 ml nakrajené petrzelové nateé

4 tenké platky francouzského chleba

50 g strouhaného syra

MICHANA SMAZENA ZELENINA

15 ml slune¢nicového oleje

30 ml s6jové omacky

15 ml sherry

2,5 cm korene zazvoru, oloupat a nakrajet

2 stredné velké jemné nakrajené karotky

100 g nakrajenych hlavicek zampiond

50 g fazolovych luskd

100 g mange-tout

1 cervend tence nakrajena paprika bez

semen

4 jarni nakrajené cibulky

100 g nakrajenych konzervovanych
vodnich kastan(

1/4 hlavy jemné nakrajeného cesneku

KURE NA MEDU

4 odkosténd kureci prsicka

2 polévkové Izice priizracného medu
1 polévkova |zice horcicnych zrnek
1/2 Cajové Izicky estragonu

1 polévkova Izice rajského protlaku
150 ml slepiciho vyvaru

1. Ve velké nadobé rozpustte maslo (P-HI po dobu

2.

3.

2.

3.

1 minuty).

Pridejte cibuli, karotku a bramboru, smazte 6
minut pii P-HI. Po 1/2 ¢asu zamichejte.

Pridejte rajcata, pomerancovy dzus a dren,
zalijte bujénem a dokonale promichejte. Podle
chuti osolte a opeprete. Potom v zakryté nddobé
povarte (P-HI, 15 minut), béhem pripravy (do
zméknuti zeleniny 2 — 3-krat zamichejte.

. Po zamichéani podavejte.

. Do nadoby pridejte olej a cibuli, dokonale

promichejte a cca 2 minuty osmazte (P-Hl).

. Pridanim mouky vytvoite pastu a potom postupné

pridavejte bujon. Podle potreby osolte a opeprete,
pridejte petrzelovou nat.

. Zakryjte nddobu a 16 minut povarte (P-80).
. Pfipravenou polévku nalijte do salkd, do polévky

pridejte chleba a posypte jej strouhanym syrem.

. Povarte 2 minuty (P-80) nebo do roztaveni syra,

potom podavejte.

. Do velké nadoby pridejte olej, séjovou omacku,

sery, zazvor, ¢esnek a karotku, dokonale
promichejte.

Zakryjte nadobu vikem a 4 - 5 minut osmazte (P-
HI).

Pridejte zampiony, fazolové lusky, mange-tout,
papriku, vodni kastany a cesnek. Dokonale
promichejte.

. Povare 4 -5 minut (P-HI) nebo do zméknuti

zeleniny. Béhem pripravy 2 — 3-krat zamichejte.

Michana smaZena zelenina je idealni pfilohou k
masu nebo k rybé.

1.
2.

3.
4.

Do stredné velké nadoby vioZzte kureci prsicka.
Smichejte zbyvajici ingredience a smési polijte
kure. Podle chuti osolte a opeprete.

Pripravujte 11 - 12 minut pri P-HI.

V pribéhu pripravy dvakrat zmeénte rozmisténi
kurete a polijte je omackou.



BRAMBORY V ZUPANU Z PLISNOVEHO
SYRA S PAZITKOU

2 brambory na peceni po cca 250 g

50 g mésla

100 g strouhaného plisriového syra

1 polévkova IZice Zerstvé nakrajené pazitky
50 g nakrajenych zampion(

sl a pepr podle chuti

BILA OMACKA
25 g mésla

25 g mouky

300 ml mléka

stil a pepr podle chuti

JAHODOVY DZEM

675 g jahod (bez kaliskd)
3 polévkové |zice citronového dzusu
675 g cukru (krupice)

KOLAC Z MIKROVLNNE TROUBY

100 g margarinu

100 g mouckového cukru
1 vejce

100 g mouky (presit)
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. Brambory na nékolika mistech propichnéte a
pripravte je (10 - 11 minut pfi P-HI).

. Potom brambory rozkrojte na poloviny, viozte do
nadoby, pridejte maslo, sar, pazitku, zampiony,

stil a pepr a dokonale promichejte.

Pripravenou smési namazte brambory, umistéte

je na plochy talif a upecte je (10 minut pfi P-80).

3.

. Ve stredni nadobé rozpustte maslo (1 minuta pri
P-HI).

. Pridejte mouku a za stalého michani prilijte
mléko. 3 - 4 minuty povarte (P-HI), kazdé 2
minuty promichejte tak, aby bylo dosazeno
pozadované konzistence.

. Do velké nadoby vloZzte jahody a citronovy dzus.
Ohrejte (5 minut nebo do zmeknuti jahod pfi P-
HI). Pridejte cukr a dokonale promichejte.

. Povarte (25 - 30 minut pri P-80) az do dosazeni
pozadované konzistence. Kazdych 4 - 5 minut
dokonale promichejte.

. Nalijte do predehratych cistych sklenic, sklenice
uzavrete a opatrete Stitky.

* Pro kontrolu pozadované konzistence dZemu
nalijte cca 1 cajovou IZicku dZemu na studeny
talirek a ponechejte cca 1 minutu v klidu. Potom
prstem prejedte pres povrch dzemu - pokud
budou na povrchu dZemu vznikat vrasky bylo
dosazeno jeho pozadované konzistence

1. Vylozte dno kulaté formy (o priméru cca 21 cm)
pergamenovym papirem.

2. Dokonale rozmichejte margarin a cukr tak,
abyste ziskali hladky krém. Pridejte vejce a
potom stridavé pridavejte mouku a mléko.

3. Ziskané tésto premistéte do pripravené formy,
pecte 3 - 4 minuty (P-HI) - kontrola spejli nebo
jehlici.

4. Pred vyklopenim formy ponechejte 5 minut v
klidu.



OMELETY

15 g masla 1. Smichejte vejce a mléko, podle chuti osolte a
4 vejce opeprete.

90 ml mléka 2. Do dortové formy o prdiméru 26 cm vlozte
stil a pepr podle chuti méslo a rozpustte je (cca 1 minuta pri P-Hl).

Potom formu vymazte rozpusténym maslem.

3. Do formy nalijte Cést pripravené smési vajec a
mléka a naprogramujte 2 minuty ohrevu (pfi P-
HI). Pridejte zbytek smési a ukoncete (1 minuta

pri P-HI).
MICHANA VEICE
15 g masla 1. Ve vhodné nadobé rozpustte méslo (1 minuta pri
2 vejce P-HI).
30 ml mléka 2. Pridejte vejce, mléko, sul a pep¥, dokonale
stil a pepr podle chuti promichejte.

3. Naprogramujte 3 minuty ohrevu pri P-HI, po
kazdych 30 sekundach promichejte.

CHUTNA SEKANA PECENE

1 mala nastrouhana cibule 1. Do vhodné n&doby vlozte cibuli a cesnek ,

1 oloupany a nastrouhany strouzek pridejte olej a osmazte (P-Hi po dobu 2 minut
¢esneku nebo do zmeéknuti cibule).

1 cajova lzicka oleje 2. Pridejte zbyvajici ingredience a dokonale

200 g nakrajenych konzervovanych rajcat promichejte.

1 polévkova Izice rajského protlaku 3. Pecte v zakryté nddobé (4 minuty pri P-HI) a

1 cajova lIzicka bylinkové smési potom 8 — 12 minut pri P-80 nebo do upeceni

225 g mletého hovéziho masa masa.

stil a pepr podle chuti
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