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, popélent, trazu elektrickym proudem a jinym rizikm: V nésledujicim textu
jsou uvedeny pokyny, které je stejné jako u jinych elektrickych spotfebicii nutno dodrZovat pro bezpecné pouzivani trouby a

vyuZzitf jejich vlastnosti a funkci.

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

2. Nepouzivejte troubu bez vlozenych potravin - méze tak
byt poskozena.

3. Nepouzivejte vnitini prostor trouby pro ukladani
jakychkoliv predmétd jako jsou napr. noviny, kuch.
prirucky nebo kuchynské néaradi.

4. Nepouzivejte troubu bez fadné vlozeného sklenéného
talife. Pred zapnutim trouby prekontrolujte spravné
ulozeni talife na voditku.

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

6. Pozor na vniknuti cizich predméti do prostoru mezi
tésnénim dvirek a ¢elnimi tésnicimi plochami trouby -
riziko Gniku mikrovinné energie z trouby.

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

zapricinujici v troubé jiskreni popf. vzniceni obsahu
trouby.

8. Nepouzivejte troubu pro prazeni kukurice s vyjimkou
spec. balené kukurice vyslovné urzcené pro prazeni v
mikrovinné troubé. Vytéznost prazeni spec. neupravené
kukurice v mikrovinné troubé (pocet neuprazenych zrn)
je mnohem niZzsi nez pri prazeni upravené kukurice.
Pokud tak neni urc¢eno vyrobcem kukurice nepridavejte
ke kukurici pro jeji prazeni v troubé ole;.

9. Neohrivejte a nepripravujte v troubé potraviny opatrené
na jejich povrchu slupkou, blankou nebo skorapkou
jako jsou napf. vajecné zloutky, brambory nebo driibezi
jatra bez jejich predchoziho nékolikerého propichnuti -
napr. vidlickou.

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

Kromé toho mize v ddsledku nadmérného ohrevu
sklenéného talife mdze talif prasknout.

1. V pripadé vyskytu dymu vychazejiciho z trouby
neprodlené troubu vypnéte nebo odpojte od elektrické
sité a potom pii uzavrenych dvirkach trouby vyckejte na
zhasnuti obsahu trouby.

12. Priprava potravin v troubé v nadobéach z plastu nebo z
papiru vyZaduje vzhledem k moznosti jejich vzniceni
Castou kontrolu.

13. Pred podavanim potravin a napojt ohrivanych v troubé
v kojeneckych lahvich je pro zabranéni popéleni obsah
nadob pred jeho podavanim nutno zamichat nebo
protiepat a prekontrolovat jeho teplotu.

14. Pred podavanim potravin nebo ndpojd pripravovanych
nebo ohrivanych v troubé malym détem nebo naopak
seniortim je vzdy nutno prekontrolovat jejich teplotu.
Ddlezitost této kontrol vyplyva ze skutecnosti, ze k
ohrevu potravin v troubé (vedenim tepla) dochézi 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 vnitinim prostoru trouby v
trvalé Cistoté. Po kazdém pouziti trouby otrete vnitrni
prostor trouby meékkou vihkou utérkou. Tuk nebo olej
nahromadéné v troubé mohou pri jejim dalsim pouziti
zapricinovat vznik dymu nebo se v troubé mohou
vznitit.

17. Nepouzivejte troubu pro fritovani - na rozdil od
fritovaciho hrnce neni trouba vybavena termostatem.
Riziko prehréti a vzniceni tuku nebo oleje.

18. Pii ohrevu jakychkoliv tekutin mikrovinami je mozny
vyskyt jevu oznacovaného jako ,.utajeny var®, pii kterém
maZe tekutina prekypét a to i po ukonceni jejiho ohrevu.
S nadobami obsahujici horké tekutiny zachazejte
opatrné.

19. a) V prabéhu grilovani nebo kombinovaného rezimu
pripravy potravin v troubé a bezprostredné po jejich
ukonceni se dotykejte pouze ovladacich prvka trouby.

b) Pri manipulaci s potravinami nebo nddobami ve
kterych jsou tyto pripravovany ddsledné pouzivejte
kuchynské rukavice nebo alespon utérku.

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 drazu elektrickym proudem. Trouba je
vybavena sitovym kabelem s uzemnovacim vodi¢em a
vidlici kabelu umoznuijici pripojeni k sitové zasuvce
opatrené ochrannym kolikem v jediné mozné poloze.
Pouzitd sitova zasuvka musi byt spravné zapojena a
uzemnéna.

INSTALACE TROUBY

1. Pristup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skrinky trouby - zakrytim
otvor( 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 skririky
(kuchyniskeé linky). Troubu instalujte na lince, stole,
skrince apod.

3. Okolo a za troubou ponechejte volny prostor
Nezakryvejte vétract otvory skrinky trouby - zakrytim
otvord za provozu trouby riziko jejiho prehfati a
poskozeni.

4. Troubu umistéte v dostatecné vzdalenosti od televizoru a
rozhlasového pfijimace
Pokud by trouba byla instalovana v blizkosti TV nebo
rozhlasového piijimace, jejich antén popr. anténnich
napajeca je provozem trouby mozné ruseni prijmu TV
nebo rozhlasu. Troubu instalujte v co mozna nejveétsi
vzdalenosti od televizoru nebo rozhlasového prijimazce.

5. Troubu instalujte v dostate¢né vzdalenosti od zdrojt
tepla a na misté, kde nemdize byt postiikana nebo polita
Pfi vybéru mista pro instalaci trouby zvolte misto v
dostatecné vzdalenosti od zdroja tepla nebo pary, na
kterém trouba nemdize byt postrikana nebo polita.
Pasobenim uvedenych vlivi zhorsovani izolacnich
vlastnosti trouby.

UPOZORNENI: Nespravnym piipojenim vidlice sitového
kabelu trouby k sitové zasuvce vznika 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 prarezu umoznujicim zatizeni shodné nebo
vyssi nez je prikon trouby a se radné zapojenémi
kabelovymi koncovkami.

6. Napdjeni trouby

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

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

= Pro napajeni trouby dodrzte napéti uvedené na
typovém stitku trouby. Napajenim trouby vyssim
napétim riziko pozaru nebo jiné nehody, majici za
nésledek poskozeni trouby, napajenim trouby nizsim
nez uvedenym napétim je zpomalovéana priprava
potravin v troubé. Vyrobce trouby v z&dném pripadé
neodpovida za jakékoliv skody zapricinéné napajenim
trouby jinym nez na typovém stitku uvedenym
napétim.

= Poskozeny si€ovy kabel trouby musi byt vyménén za
kabelu provedena bud’ vyrobcem trouby nebo jim
autorizovanym servisem.

7. Po vybaleni trouby z prepravniho kartonu prekontrolujte,
zda trouba neni poskozena, jako napf.
nevyrovnani dvirek, praskla dvirka, poskozeni vnitfniho
prostoru trouby apod. V pripadé zjisiténi poskozeni
trouby troubu neinstalujte a okamzité kontaktujte jejiho
dodavatele.

8. Pred pouzitim trouby ponechejte troubu vytemperovat
na teplotu mistnosti, kde bude pouzivana
Pozor zejména pri prvnim pouziti trouby bezprostredné
po jejim nékupu v chladném roc¢nim obdobi.

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na vyrobku, jeho piisluSenstvi nebo obalu oznacuje, 7e s vyrobkem nesmi byt zachazeno jako s
domovni odpadem. Vyrobek likvidovany z jakychkoliv diivodi predejte k ekologické likvidaci na spadové shémé
misto nebezpecného odpadu. V zemich evropské unie a v jinych evropskych zemich existuji samostatna shérna mista
pro pouzité elektrickd a elektronicka zarizeni. Spravnou likvidaci téchto vyrobki zabranite potencialnim rizikdm pro
lidské zdravi a Zivotni prostredi. Recyklace pouzitych material napomaha udrzeni prirodnich zdrojd surovin - z

_ uvedenych ddvodi nelikvidujte pouzita elektrickd a elektronicka zarizeni s domovnim odpadem. Dalsi informace k
likvidaci vyrobku ziskate u pracovnika ochrany zivotniho prostredi mistniho (méstského nebo obvodniho) Gradu nebo
v prodejné, ve které jste vyrobek zakoupili.



OBSLUHA TROUBY

Tato Cést ndvodu obsahuje uzitecné informace o obsluze trouby.
1. Po instalaci trouby vloZte vidlici sitového kabelu trouby do

sitové zasuvky (230 V stfid., / 50 Hz).

2. Piipravované potraviny vloZte do vhodné nadoby, oteviete

dvitka trouby a nadobu umistéte na sklenény talir. Pokud je
trouba pouzivana musi byt v troubé vlozeny sklenény talif a
voditko talire.

3. Uzavrete dvirka trouby a prekontrolujte, zda jsou pevné

uzaviena. Za provozu trouby lIze dviika stlacenim tlacitka
pro otevieni dvirek oteviit kdykoliv - otevienim dvirek bude
priprava potravin v troubé prerusena.

4. Prepnéte knoflik pro nastaveni mikrovinného vykonu trouby

do poZzadovaném polohy.

SYMBOL UI’ROVEN VYS’TUPNI
VYKONU VYKON
< udrzovani teploty 120 W
e rozmrazovani 230 W
= stredni 385 W
= stredné vysoka 540 W
= vysoka 700 W

OSETROVANI TROUBY

1
2

Pred cisténim troubu vypnéte.

UdrZujte vnitni prostor trouby v Cistoté. Zbytky potravin a
kapky tuku odstrante ze stén vnitfniho prostoru trouby
otfenim vlhkym hadfikem. Pokud je vnitini prostor trouby
nadmérmné znecistén pouzijte pro jeho vycisténi zredény
roztok mirného saponatového pripravku. Pouziti
agresivnich Cisticich prostfedk( nebo Ccisticich prostredkd
zplisobujicich otér neni doporuceno.

Vnéjsi plochy skrinky trouby vycistéte otfenim utérkou
lehce zvlhc¢enou ve ziedéném roztoku mirného
saponatového Ccisticiho pripravku a poté troubu otrete
vihkou vyzdimanou utérkou zvih¢enou v Cisté vodé. Pozor
na vniknuti vody do vétracich otvor( skfinky trouby - riziko
poskozeni dili instalovanych ve skfirice trouby.

Ovladaci panel trouby vycistéte otrenim mékkou suchou
utérkou - nepouzivejte agresivni Cistici prostredky nebo
Cistici prostredky zpisobujici otér.

Vlhkost z pary zkondenzované na vnitini strané dvirek
trouby popf. okolo jeji vnéjsi strany odstrante otrenim
suchou mékkou utérkou.

5. Otacenim knoflikem timeru naprogramuijte cas pripravy

potravin v troubé - uvolnénim knofliku bude trouba

zapnuta.

= Pii programovani ¢ast kratsich nez 2 minuty otocte
knoflikem timeru ponékud za daj oznacujici 2 minuty
Casu pripravy potravin v troubé a potom vracenim
knofliku naprogramuijte pozadovany cas.

6. Poté co knoflik timeru dosahne polohy ,,OFF* bude trouba

8
9

vypnuta a z trouby Ize vyjmout nddobu s potravinami.

= Pro zabranéni provozu trouby s otevienymi dvitky je
trouba vybavena bezpecnostnimi uzavéry dvirek.

 Pii pozadavku na kontrolu stupné pripravy potravin v
priibéhu programu jednoduse oteviete dvirka trouby -
priprava potravin tak bude prerusena. Pro pokracovani v
pripravé potravin uzavrete dvirka trouby.

< Pri pozadavku na ukonceni pripravy potravin v pribéhu
programu otocte knoflikem timeru do polohy ,,OFF -
trouba tak bude vypnuta. Ukonceni programu je mozné
kdykoliv.

= Po vyjmuti potravin z trouby nezapomenite vrétit knoflik
timeru do polohy ,,OFF“.

Ke kondenzaci pary dochazi predevsim pokud je trouba
pouzivana ve vihkém prostiedi - uvedeny jev neindikuje
poruchu trouby.

PileZitostné vyjméte z trouby pro jeho vycisténi sklenény
talff. Vyjmuty talit mizete umyt ve vlazné vodé spolu s
ostatnim nadobim nebo v automatické mycce nadobi.

Pro zabranéni hluku za provozu trouby pravidelné cistéte
voditko talife a dno vnitiniho prostoru trouby.

Pro vycisténi dna vnitfniho prostoru trouby pouzijte utérku
zvlhcenou ve vlazném zredéném roztoku mirného
saponatového Ccisticiho pripravku nebo prostiedku na myti
oken, potom dno trouby osuste otfenim suchou utérkou.
Voditko talife Ize umyt ve vlazné vode.

Troubu je nutno pravidelné Cistit, z trouby odstranuijte zbytky
potravin.

Neudrzovani trouby v cistoté mize vyznamné narusit jeji
povrch coz maze ovlivnit Zivotnost trouby a event. i vznik
rizik.

PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

Provedenim kontrol uvedenych v nasledujicim seznamu je mozné, ze zavadu trouby budete moci odstranit sami.
* Jiskieni ve vnitinim prostoru trouby :

* Trouba nepracuje :

1. Prekontrolujte spravné pripojeni sitového kabelu k sitové

Zasuvce.

2. Prekontrolujte pevné uzavieni dvirek trouby.
3. Prekontrolujte zda byl naprogramovan cas pripravy potravin

v troubé.

4. Prekontrolujte zda neni prerusena pojistka nebo zda neni

rozepnuty jisti¢ domovniho (bytového) rozvodu elektriny.

1. Pfekontrolujte pouZitou nadobu. V troubé nesmi byt

pouziv&no kovové nédobi nebo talife s kovovym (zlatym
nebo stribrmym) dekorem.

2. Prekontrolujte zda se event. pouzivané kovové jehlice nebo

svorky popt. hlinikov4 félie nedotykaji stén vnitiniho
prostoru trouby.



VODITKO TALIRE

1 Pro zabranéni hluku za provozu trouby musi byt voditko talite a dno vnitfniho prostoru

trouby pravidelné cistény.

2 Za provozu trouby musi byt v troubé vzdy viozeno voditko talite a sklenény talir.

SKLENENN TALIR

A WNE

kukurice).

Nepouzivejte troubu bez radné viozeného sklenéného talire.
V troubé pouzivejte pouze sklenény talif z prislusenstvi trouby.
Horky talir ponechejte pred ponorenim do vody (pro jeho umyti) vychladnout.

Nepripravujte potraviny polozené primo na sklenéném taliti (s vyjimkou prazeni

sklenény taliF

voditko talire

NADOBI PRO POUZITI V TROUBE

V troubé pouzivejte pouze nddobi vyrobené z materialG vhodnych pro pripravu potravin mikrovinami. Pro pripravu potravin
mikrovinami musi mikroviny vnikat do potravin bez toho, ze by byly odrazeny nebo absorbovany materidlem pouzivaného nadobi. Z
uvedeného divodu je vybéru nadobi pro pripravu potravin mikrovinami nutno vénovat pozornost - pfi ndkupu nadobi volte takové,
které je oznaceno jako ,,vhodné pro mikroviny“. V nasledujicim seznamu je uveden prehled ridznych materiélG nadobi a soucasné

naznaceno, jak m4 byt v troubé pouzivano.

Nédobi Vhodnost Koment4_

Hlinikova félie A Mize byt v malém mnozstvi pouzita pro ochranu nékterych ¢asti potravin
pred prepecenim. Pokud je félie blizko stén vnitiniho prostoru trouby nebo
pokud je pouzito velké mnozstvi félie méize v troubé dochazet k jiskreni.

Talite pro vytvoreni kirky [ Nepredehrivejte déle nez 8 minut.

Porcelan a hrncitské zboZi L Porcelan, hrnciiské zbozi véetné glazovaného a kostniporcelan jsou vhodné
- pokud vsak nejsou dekorovany kovy.

Polyesterové talife pro jednordzové pouziti L Talife jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych potravin.

Balena hotova jidla

« Polystyrenové salky L Mohou byt pouzity pro ohrev potravin. Pfehrétim je mozné roztaveni
polystyrenu.

« Papirové sacky nebo noviny 0 Mohou se v troubé vznitit.

= Recyklovany papir nebo kovové jehlice o Mohou v troubé zapficinit jiskrent.

Sklo

« Sklenéné nadobi pro pripravu a podavani L M(ize byt pouzivano pokud neni opatfeno kovovymdekorem.

potravin

« Jemné sklo L M(iZe byt pouZzivano pro ohrev potravin a napoj.

« Sklenice . Sejméte viko. Pouzivejte pouze pro ohrev.

Kovové nadobi

« Talite u

= Kovové pasky pro uzavirani sackd s g Mohou v troubé zapiicinit jiskieni nebo vzniceni potravin.

mrazenymi potravinami

Papirové nadobi

= Tacky, salky, ubrousky a kuchyisky papir o Pro kratké casy ohrevu a pripravy, rovnéz pro absorpci prebytecné vihkosti.

= Recyklovany papir o Maze v troubé zapricinit jiskient.

Plastové nadobi

« Nadobi L Pouzivejte pouze plasty odolavajict teplu, jiné plasty mohou vysokymi
teplotami ztracet tvar nebo barvu. Nepouzivejte vyrobky z melaminu.

« Folie . Pouzivejte pro udrzeni vihkosti, nemély by se dotykat potravin. Pfi jejich
snimani pozor na Unik pary.

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

Voskovany papir nebo papir odolavajici tukiim L M(ize byt pouzivan pro udrzeni vihkosti v potravinéch a pro zabraneni
rozstrikovani kapek tukd a stavy.

e : doporucené pouziti; A : omezené pouZiti; O : nedoporuceno;




PREVODNI TABULKY

JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU PREVOD ml / IZice
159 1/2 unce 30ml 11l. unce 1,25 ml 1/ &aj. 1zicka
25¢g 1 unce 100 ml 3fl. unce 2,5ml 1/2 ¢aj. Izicky
509 2 unce 150 ml 5 fl. unci (1/4 pinty) 5ml 1 caj. 1zicka
100 g 4 unce 300 ml 10 fl. unci (1/2 pinty) 15 ml 1 thspl polévk. Izice
1759 6 unci 600 ml 20 fl. unci (1 pinta)
225¢ 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)

POSTUPY PRIPRAVY NEKTERYCH POTRAVIN V TROUBE

Specialni pokyny

- Chlazené maso a drdbez vyjméte nejméné 30
minut pred zahajenim jejich pfipravy zchladnicky.

- Po ukonceni pripravy viudy ponechejte maso a
drdbez zakryté nékolik minut v klidu.

. Uroven Cas pripravy
Druh potravin vykonu pro 1 libru (450 g)
MASO
Hovézi pecené
- malo propecené stredni 6 - 8 minut
- stfedné propecena stredni 7 - 11 minut
- 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
Porcované kure stredni 6 - 8 minut
Prsicka (s kosti) stredni 7 - 9 minut
RYBY
Rybi filé vysoké 4 - 6 minut
Cela makrela vysoka 4 - 6 minut
vycisténa a pripravena
Cely pstruh, vycistény a|  vysoka 4 - 6 minut
pripraveny
Styky z lososa vysoka 4 - 6 minut

- Ryby potiete malym mnozstvim oleje nebo
rozpusténym maslem nebo pridejte 15 - 30 ml (1 -
2 pol. IZice) citronové stavy, vina, bujonu, miéka
nebo vody.

- Po ukonceni pripravy vzdy ponechejte zakrytéryby
nékolik minut v klidu.

POZNAMKA: Vyse uvedené casy je nutno povazovat za smérné hodnoty -v zavislosti na pozadavcich jsou mozné
rozdily. Spravné Casy pripravy zaviseji na velikosti, tloustce porci a slozeni potravin. Mrazené maso,
driibez a ryby musi byt pred zahajenim jejich pfipravy zcela rozmrazeny.

JISKRENI V TROUBE

Pokud v troubé zjistite jisk/eni neprodlené nastavte knoflik timeru do polohy ,,OFF*“ a potom odstrarite jeho pricinu.

Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby je zapricinéno:

= kovovymi predméty nebo hlinikovou félii dotykajicich

se stén vnitrniho prostoru trouby

= potraviny nejsou spravné zabaleny do hlinikové folie

(vy¢nivajici rohy folie pasobi jako anténa)

= v troubé jsou vloZzeny kovové predméty jako napr.
kovové pasky, jehly nebo porcelanovy talif s kovovym
dekorem

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




PRUVODCE ROZMRAZOVANIM POTRAVIN

potraviny v troubé 5 - 60 minut v troubé dojit.
Dribez a ryby m(izete rozmrazit jejich ponechanim pod

0 Nerozmrazujte v troub& maso v zakrytych nadobéach - je
mozné, ze bude zah4jena jejich priprava. Rozmrazované
potraviny vyjméte z obalu a vloZte do nadoby z materialu

vhodného pro mikrovinny provoz trouby.

0 Rozmrazovani celé dribeZe zahajte jejim umisténim do
nadoby prsicky dold, rozmrazovani masa tu¢nou stranou

dold.

0 Cas nutny pro rozmrazeni zavisi na tvaru rozmrazovanych

potravin - potraviny nakrajené na kousky jsou
rozmrazovany rychleji nez tlusté porce.

O Po uplynuti 1/3 ¢asu rozmrazovani prekontrolujte stupen
jejich rozmrazeni, potraviny v troubé obratte a oddélte jiz

rozmrazené Casti potravin.

O V pribéhu rozmrazovani budete troubou (akustickym
signalem) upozornéni na jejich obréaceni v troubé - otevrete
dvirka 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.

tekouci studenou vodou.

00 Obréceni potravin je nutné pro rozmra-eni rostének,
zebirek, celé dribeze, kratich prsicek, parka v rohliku,
uzenin nebo na kousky nakrajeného masa.

00 Zména usposadani v troubé je vhodna pro oddéleni porci
stykd, na kousky nakrajeného masa, naplné hamburgerd,

libového masa, kurete nebo porci plod more nebo
duseného hovéziho masa.

,,,,,,

nebo ryb pouzijte malé kousky hlinikové félie. Pro

zabranéni jiskreni v troubé musi byt félie umisténa

nejméné 3 cm od stén vnitiniho prostoru trouby.
O Pro zabranéni zahajeni pripravy rozmrazovanych

potravin je jejich rozmrazené Césti nutno vyjmout z
trouby. U potravin o0 hmotnosti do cca 1 350 g tak bude

0 Rozmrazené potraviny by mély byt studené avsak mekké.

Pokud potraviny nejsou zcela rozmrazeny vratte je do

trouby a nastavte nékolik malo minut rozmrazovéni. Pokud

budou nékteré Casti potraviny nerozmrazeny ponechejte

zkrécen Cas, potiebny pro jejich rozmrazeni.

POSTUPY ROZMRAZOVANI NEKTERYCH POTRAVIN

Potraviny & jejich hmotnost

Cas rozmrazovani

Cas ponechani v troubé

Specialni techniky

v klidu
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 Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
6759
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 Jedenkrat 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 kure 1125¢g 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 g
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 potreby zakryjte
450 g folii.
Rybi file675 g 12 - 14 minut 15 - 20 minut Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Garnati225 g 3- 5minut 15 - 20 minut Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.

Vzhledem k rozdilnym teplotdm mraznicek jsou uvadeéné casy pouze priblizné.




PREHLED PRIPRAVY ZELENINY

Pro pripravu zeleniny v troubé pouzijte nddobu 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 pribéhu pripravy a po jejim ukonceni promichejte. Sal, koreni
popr. maslo pridejte po ukonceni pripravy. Po ukonceni pripravy ponechejte zeleninu v zakryté nadobé 3 minuty v klidu.
Tip: Cerstvou zeleninu nakrjejte na kousky o stejné velikosti - ¢im mensi kousky tim rychleji bude zelenina pripravena.
Zeleninu pripravujte pfi max. vykonu trouby.

Casy pro pripravu cerstvé zeleniny

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

Casy pro pfipravu mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komentar
$penat 1259 2 -3 minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vody.
Brokolice 250 g 3-4 minuty | Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.
Hréasek 25049 3 -4 minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou Izici) studené vody.
Zelené lusky 250¢ 4 - 5 minut Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.
i‘;'for;;(r;o,"ﬁgfe% 250 g 3-5minut | Pridejte 15 ml (polévkovou I7ici) studené vody.
(S;;?(f %izr?sllicr)lijnzuchyni) 250¢g 4 - 6 minut Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vody.
TECHNICKE UDAJE
NAPAJENI 230V STRID., 50 Hz, EDNOFAZOVE, S UZEMNENIM
PRIKON 1000 W
MIKROVLNY VyKON 700 W (MAX. MIKROVLNNY VY'KON)
KMITOCET 2 450 MHz
VNEIST ROZMERY (§ x v x hl.) 446 x 270 x 324 mm
VNITR’Ni ROZMERY (3 x v x hl.) 295 x 219 x 303 mm
TIMER max. 35 minut
CISTA HMOTNOST cca 10,2 kg
NASTAVENI VYKONU 5 Urovni
Uroven hluku [dB(A)re 1pW] 48 (58 pri nabéhu)

* Zmény designu a technickych Gdajd vyhrazeny bez predchoziho ozndmeni.
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ELECTRONICS

MIKROVLNNA TROUBA
NAVOD K OBSLUZE & KUCHARKA KOR-6L05

UPOZORNENI PRO ZABRANENT MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGI{

(@) Nepouzivejte troubu s otevienymi dvitky - pouziti trouby s otevienymi dvifky méize mit za nasledek ozareni skodlivou
mikrovinnou energii. Nevyrazujte z cinnosti a nemanipulujte s bezpecnostnimi uzaveéry dvirek trouby.

(b) Pozor na vniknuti jakéhokoliv predmétu do prostoru mezi dvirky a celni casti trouby, nedovolte nahromadéni necistot nebo
zbytk( Cisticich prostredkd na tésnicich plochach.

(c) UPOZORNENI: Pokud budou poskozena dvitka nebo tésnéni dvirek trouby nesmi byt trouba pouZivéna a to a7 do jeji opravy
pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Jedné se predevsim o poskozeni: (1) dvirek (nesmi byt ohnuta), (2) zavést a zapadek
dvirek (nesmi byt ulomeny nebo uvolnény), (3) tésnéni dvirek a tésnici plochy trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy nebo servisni tikony vyzadujici sejmuti krytd chranicich uZivatele trouby pred cinky mikrovinné
energie jsou pro vsechny k tomuto nekvalifikované osoby moznymi zdraji rizik.

(e) UPOZORNENI: V troubé nesméji 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 zpdisobem odpovidajicim jejich veku
upozornény na moznosti rizik pri pouzivani trouby, pokud mohou troubu bezpe¢nym zptsobem 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.

Mikrovinna trouba je zarizenim tridy II, kterym je generovana vf energie pouzivana ve forme vf zareni pro tepelné
zpracovani potravin. Tato trouba je zarizenim tfidy B vhodnym pro pouziti v domécnostech a v provozovnach primo
pripojenych k nizkonapétovému rozvodu elektrické energie zasobujiciho obytné budovy.

JEDNOTLIVE CASTI TROUBY

(@ sklen&ny tali¥ - Je vyroben z ohnivzdomého skla a
pred pouzitim trouby musi byt spravné vliozen do
trouby. Nepripravujte potraviny primo na talifi.

(@ Voditko talite. Pro piipravu potravin v troub& musi
@ byt voditko spolu se sklenénym talifem vzdy
vloZeno do trouby.

(@) Knoflik pro Fizeni teploty. Je pouzivan pro nastaveni
stupné mikrovinného vykonu trouby.

@ Knoflik timeru. Je pouZivan pro nastaveni ¢asu
pripravy / ohrevu potravin ve vsech provoznich
rezimech trouby.

(5 Tlatitko pro otevieni dvitek trouby. Otevieni dviiek
stlacenim tlacitka.
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