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Strucné a prehledné pokyny

Parni ¢isténi (CE1071A/CE1071AT)

Chcete-li uvarit pokrm
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Vlozte pokrm do trouby.
Stisknéte tlacitko Mikrovinny ohiev ( ).

Tisknéte tlacitko Mikrovinny ohfev ( ), dokud se
nezobrazi pozadovana intenzita ohfevu.

Dobu vafeni zvolte oto¢enim voli¢e podle potfeby.

Stisknéte tlacitko Start (<D ).
Vysledek : Zaéne vareni.
@ Po skonéeni vareni Ctyrikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

Chcete-li prodlouZit ohiev o 30 sekund
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Ponechte pokrm v troubé.
Jednou nebo opakované stisknéte tlacitko +30s. Kazdym
stisknutim pfidate 30 sekund.

Chcete-li pokrm rozmrazit

Vlozte zmrazenou potravinu do trouby.

Stisknutim tla¢itka Rozmrazovani ( 3 ) zvolte druh
potraviny.

Hmotnost potraviny nastavte otoéenim volice.

Stisknéte tlacitko Start (< ).
Vysledek : Za¢ne rozmrazovani.
@ Po skonceni ohfevu Ctyrikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

Parni éistici systém opldchne vnitini stény trouby proudem pdry. Po
pouZiti funkce parniho ¢isténi Ize vnitini prostor trouby snadno vydistit.
- Tuto funkci pouzivejte pouze po Uplném vychladnuti trouby.
(Pokojova teplota)
- Pouzivejte pouze oby&ejnou vodu, nepouzivejte destilovanou
vodu.
- Po pouziti funkce parniho ¢isténi je vhodné pouzit také funkci
odstranéni pachu.
- Pokud jsou b&hem této funkce oteviena dvitka, zobrazi se na displeji
° JE-4T".
(Béhem funkce parniho cisténi je voda v troubé velmi horka.)

1. Otevrete dvitka.

5 2. Nadobku na vodu naplrite vodou az po rysku.
(Naplri je priblizné 30 ml.)

3. Nadobku s vodou umistéte na pravou stranu trouby.

4. Zavrete dviika.

o 5. Stisknéte tlacitko Parni ¢isténi (,.9.. ).
Stearn Clean (Bé&hem parniho ¢isténi sviti zarovka.)

6. Otevrete dvifka.

7. Vnitini prostor trouby vytfete suchou utérkou.
Vyjméte otocny talif a vysuste prostor papirovou
kuchynskou utérkou.

Upozornéni
¢ Nadobku na vodu Ize pouzit pouze v rezimu Parni ¢isténi.
¢ P¥i ohfevu netekutych pokrm0 nadobku na vodu vyjméte, protoze by mohlo
dojit k poSkozeni trouby a pozaru.




Ovladacipanel

Model: CE1071
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DISPLEJ ]
TLACITKO FUNKCE AUTOMATICKE
ROZMRAZOVANI (POWER)
TLACITKO FUNKCE AUTOMATICKE
VARENI (AUTO) .
TLACITKO FUNKCE AUTOMATICKY
OHREV (AUTO)

OTOCNY VOLIC

(Doba ohfevu, hmotnost potraviny a
velikost porce)

TLACITKO GRIL

TLACITKO FUNKCE RYCHLY
AUTOMATICKY PREDEHREV (FAST)
TLACITKO ZASTAVIT/ZRUSIT (STOP)

TLACITKO FUNKCE ODSTRANENI
PACHU

. TLACITKO NASTAVEN] HODIN
. TLACITKO FUNKCE KAVARNA

(CAFETERIA)

. TLACITKO FUNKCE MIKROVLNNY

OHREV + GRIL

. TLACITKO FUNKCE MIKROVLNNY

OHREV

. TLACITKO FUNKCE HORKOVZDUSNY

REZIM

. TLACITKO FUNKCE MIKROVLNNY

OHREV + HORKOVZDUSNY REZIM

. TLACITKO START/+30 SEKUND

(+30 sec)

Model: CE1071A / CE1071AT
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DISPLEJ ] 9. TLACITKO FUNKCE PARNI CISTENI
TLACITKO FUNKCE AUTOMATICKE (STEAM CLEAN) )
ROZMRAZOVANI (POWER) 10. TLACITKO NASTAVENI HODIN
TLACITKO FUNKCE AUTOMATICKE 11. TLACITKO FUNKCE KAVARNA
VARENI (AUTO) . (CAFETERIA) .
TLACITKO FUNKCE AUTOMATICKY 12. TLACITKO FUNKCE MIKROVLNNY
OHREV (AUTO) OHREV + GRIL .
OTOCNY VOLIC 13. TLACITKO FUNKCE MIKROVLNNY
(Doba ohfevu, hmotnost potraviny a OHREV L
velikost porce) 14. TLACITKO FUNKCE HORKOVZDUSNY
TLACITKO GRIL REZIM
TLACITKO FUNKGE RYCHLY 15. TLACITKO FUNKCE MIKROVLNNY
AUTOMATICKY PREDEHREV (FAST) OHREV + HORKOVZDUSNY REZIM
TLACITKO ZASTAVIT/ZRUSIT (STOP)  16. TLACITKO START/+30 SEKUND

(+30 sec)



Trouba PrislusSenstvi

cz V zavislosti na zakoupeném modelu je doddvdno nékolik kusii
VENTILAGNI OTVORY NADOBKA NA prisluSenstvi, které Ize vyuZit riznym zpiisobem.
TOPNE TELESO VODU DRZAK 1. Spojka: Spojku nasadte na hfidel motoru na dné trouby.
DVIBKA VENTILACNI b ¢ Ugel: Spojka otaci otoénym talifem.
OTVORY \A.-\ )
__:\
— S 2. Otocny kruh: Kruh vlozte do stfedu trouby.
F D Ugel: Otocny kruh slouzi jako podpora otoéného
s o talite.
F Q0Q
090 .
@ 3. Otoény talif: Otocny talif nasadte na oto¢ny kruh. Stfed
g 850 oto¢neho talife musi nasednout na spojku.
900 Ucel: Otocny talif pfedstavuje hlavni varnou plochu.
o= Lze jej snadno vyjmout a vycistit.
) — \—
Ll 4. Kovovy rost (horni rost, doni rost): Poklada se na oto¢ny
OTOCNY TALIR OVLADACI PANEL taliF.
Ugel: Kovovy rost se pouziva pfi ohfevu dvou pokrm0
) B SPOJKA o gg}/gggN OSTNIHO sogvéasné. Maly pokrm Iz? umistit na ot9ény
ZAPADKY DVIREK OTOCNY  ZAMKU talif a druhy pokrm na rost. Kovovy rost se
KRUH pouziva pfi grilovani, horkovzdusném
RUKOJE DVIREK o ohfevu a kombinovaném vareni.
‘ 5. Nadobka na Eistici vodu: Umist'uje se na pravou stranu
trouby. (pouze CE1071A/CE1071AT)
| Ugel: Nadobka na vodu se pouziva pro ¢isténi.
6. Opékaci talif: Opékaci talif se poklada na otocny talif
(pouze CE1071AT).
Ugel: Opékaci talif je ur€en pro lepsi opeceni spodni
¢asti pokrmu pfi pouziti kombinovanych rezim(
mikrovinného ohfevu a grilovani. Kola¢e nebo

pizzy tak budou pfijemné kfehkeé.




Jak pouZivat tuto prirucku

Bezpecnostni opatieni

Dékujeme vam, Ze jste si zakoupili mikrovinnou troubu SAMSUNG.
Tato Priirucka spotiebitele obsahuje mnoho cennych informaci o
PpFipravé pokrmit v mikrovinné troubé:

® Bezpecnostni opatieni

o PiisluSenstvi a nddobi

e Praktické rady pro pFipravu pokrmii
V pfirucce také naleznete Strucné a prehledné pokyny s popisem tii
zdkladnich postupi pFipravy pokrmii a zpracovdni potravin:

*  Vaieni (mikrovinny reZim)

® Rozmrazovdni

®  Ohi¥ivdni dalSich 30 sekund, pokud pokrm neni dostatecné

uvareny nebo vyZaduje dalsi ohiivani

Na konci pfirucky naleznete vyobrazeni trouby. Jesté diileZitéjsi jsou
vyobrazeni ovlddaciho panelu, kterd vam umozni rychleji vyhledat
potiebnad tlacitka.
Tlustrace vysvétluji obsluhu krok za krokem a pouZivaji se v nich dva
symboly.

>ed

Poznamka

-

Dulezité
upozornéni

BEZPECNOSTNI OPATRENI ZABRANUJICI NADMERNEMU

VYSTAVENI MIKROVLNNE ENERGII

Pokud nebudou dodrzovany nasledujici bezpeénostni pokyny, mize dojit ke

Skodlivému vystaveni mikrovinné energii.

(a) Trouba nesmi byt v zadném pfipadé spousténa s otevienymi dvitky. Nesmite
manipulovat s bezpe¢nostnimi zadmky (zapadky dvifek) a do otvor(
bezpeénostnich zamkl nesméji byt vkladany zadné predméty.

(b) Mezi dvitka trouby a vlozenou potravinu nevkladejte zadné pfedméty.
Zabrarte hromadéni zbytk( potravin a isticich prostfedk( na povrchu
tésnéni. Zajistéte, aby byla dvifka a plochy tésnéni na dvirkach stale Cista.
Nejprve je otfete vihkym hadfikem a poté mékkym suchym hadfikem.

(c) Troubu nezapinejte, pokud je poSkozena. Nechte ji opravit kvalifikovanym a

vyrobcem vyskolenym technikem, zaméfenym na opravy mikrovinnych trub.

Je velmi dulezité, aby se dvitka trouby spravné zavirala a nebyly poskozeny

nésledujici soucasti trouby:

(1) dvitka (nesméji byt ohnuta),

(2) Zavesy dvifek (nesméji byt nalomené ani uvolnéné),

(3) Tésnéni dvifek a povrch tésnéni.

Troubu nesmi sefizovat ani opravovat nikdo jiny nez pfislusné kvalifikovany a

vyrobcem vy$koleny technik zaméfeny na opravy mikrovinnych trub.

(d

=

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY.

TYTO POKYNY SI POZORNE PRECTETE A USCHOVEJTE K
POZDEJSIMU NAHLEDNUTI.

NeZ budete v mikrovinné troubé pripravovat pokrmy, zkontrolujte, zda
Jjsou dodrZena ndsledujici bezpecnostni opatieni.

*  Pouzivejte pouze kuchynské nacini vhodné pro pouZiti v mikrovinné troubég;
NEPOUZIVEJTE zadné kovové nadoby, nadobi se zlatymi nebo stfibrnymi
ozdobami, napichovaci jehly, vidlicky apod.

Z papirovych a plastovych sackl sejméte kovové sponky.

Ddvod:  Mohou vzniknout elektrické oblouky a jiskry a poskodit troubu.

¢ P¥iohfivani potravin v plastovych nebo papirovych nadobach vzdy troubu
priibézné kontrolujte, protoZe nadoby by mohly vzplanout.

Nepouzivejte mikrovinnou troubu k suSeni novin ani obleceni.

¢ Pokud se objevi kout, troubu vypnéte nebo odpojte napajeci kabel ze zasuvky
a ponechte dvitka trouby zaviena, aby se udusily pfipadné plameny.

¢V dusledku mikrovinného ohfevu ndpojd mize dojit ke zpozdénému
intenzivnimu varu. Proto je tfeba s nadobou zachazet opatrné. Vzniku
zpozdéného intenzivniho varu Ize pfedchazet takto:

VZDY nechte pokrm alespor 20 sekund po vypnuti trouby odstat, aby se
mohly vyrovnat rozdilné teploty jednotlivych ¢asti pokrmu.

Pfi ohfivani pokrm v pfipadé potfeby michejte a VZDY jej zamichejte po
ohrati.

Jestlize dojde k opareni, postupuijte podle téchto pokynt POSKYTNUTI
PRVNI POMOCI:

*  Oparené misto ponofte alespor na 10 minut do studené vody.

*  Zakryjte je Eistym suchym obvazem.

*  Nenanasejte zadny krém, olej ani télové mléko.

* NIKDY nenapliiujte nadoby az po okraj a zvolte takové nadoby, které maji
SirSi horni okraj nez dno - zabranite tak pfeteceni tekutiny. Lahve s tzkym
hrdlem mohou pfi pfehfati také explodovat.

NIKDY neohfivejte détskou lahev s nasazenou savickou, protoze lahev by
mohla pfi pfehfati prasknout.

¢ Kuvlli moznym popéleninam je nutné obsah détskych lahvi pfed podavanim
promichat nebo protfepat a zkontrolovat jeho teplotu.

¢V mikrovinné trouby nesméji byt ohfivana vejce ve skofapce ani natvrdo
uvarend vejce ve skofapce, protoze by mohla prasknout, a to dokonce i po
skonéeni mikrovinného ohfevu.

Neohfivejte ani vzduchotésné ani vakuové uzaviené lahve, sklenice a
nadoby, ofechy ve skofapce, raj¢ata apod.

¢  Troubu je nutné pravidelné Gistit a odstranovat vSechny usazené zbytky
potravin.

e Pokud trouba nebude udrzovana v Cistoté, mize dojit k naruseni povrchu. To
by negativné ovlivnilo Zivotnost pfistroje a mohlo by vyustit i v nebezpeénou
situaci.

* NEZAKRYVEJTE ventilaéni otvory textiliemi ani papirem. Mohly by se vznitit,
protoze z trouby je odvadén horky vzduch.

Trouba se mlze prehrat; v takovém pfipadé se automaticky vypne. Zdstane
pak mimo provoz, dokud dostatecné nevychladne.

e  VZDY si pfi vyjimani pokrmu z trouby navléknéte kuchyriské chiiapky, abyste
se nahodou nepopdlili.

* NEDOTYKEJTE SE topnych souéasti ani vnitfnich stén trouby, dokud trouba
nevychladne.
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Bezpecnostni opatieni (pokracovdni)

Instalace mikrovinné trouby

Neponofujte napajeci kabel ani zastréku do vody. Napajeci kabel ukladeijte do

bezpeéné vzdalenosti od horkych povrchd.

Pokud je napajeci kabel nebo zéstréka poskozena, pfistroj nepouzivejte.

e Pii otevirani dvifek trouby stljte opodal na vzdalenost natazené paze.

Davod:  Uvolnény horky vzduch nebo para by mohly zpusobit opareni.

e Béhem provozu trouby mlzete zaznamenat ,klapnuti“ (pfedevsim pfi pouZiti
funkce rozmrazovani potravin).

Davod:  Toto klapnuti je normalni. Provazi zménu elektrického vystupniho

vykonu.

. NEZAPI)‘\IEJTE préazdnou mikrovinnou troubu. Z bezpeénostnich diivod(

bude automaticky odpojeno napajeni. Troubu mizete normalné pouzit po

30minutovém odstaveni.

Nejlepsi je vzdy ponechat v troubé sklenici s vodou. Voda pohlti mikrovinnou

energii v pfipadé, Ze bude trouba nedopatfenim zapnuta.

DULEZI TE UPOZORNENI
Malé déti by NIKDY nemély mikrovinnou troubu pouzivat ani si s ni hrat. Rovnéz
by nemély byt ponechany bez dozoru pobliz zapnuté mikrovinné trouby. Nad
troubou by nemély byt ulozeny zadné pfedméty, které by mohly déti zajimat.

*  Tento pfistroj neni uréen pro pouziti osobami (véetné malych déti), které maji
snizené fyzické, smyslové nebo mentalni schopnosti anebo nemaji
dostate¢né zkuSenosti a znalosti. Vyjimkou mohou byt pfipady, kdy jejich
bezpecnost zajisti odpovédna osoba, ktera bude na pouzivani trouby dohlizet
a poskytne témto osobam pokyny k jejimu pouzivani.

* Dohlizejte na malé déti a zajistéte, aby pfistroj nepouzivaly jako hracku.

*  Piistroj se pfi pouzivani zahfiva. Budte opatrni a nedotykejte se topnych
soucasti_uvnitr trouby.

»  NEPOUZIVEJTE agresivni abrazivni &istici prostfedky ani ostré kovové
Skrabky pro Cisténi dvifek nebo skla trouby. Mohly by poskrabat tyto povrchy a
zplisobit rozbiti skla (pokud je soucasti dvirek).

VAROVANI:

Pokud jsou poskozena dvitka nebo tésnéni dvifek, nesmi byt trouba spousténa,
dokud ji neopravi kompetentni pracovnik.

VAROVANI:

Pro v8echny osoby s vyjimkou kompetentnich pracovnikll je nebezpec¢né
provadét servis nebo opravy, pfi nichz je tfeba sejmout kryt chranici pred
vystavenim mikrovinné energii.

VAROVANI:

Tekutiny ani jiné potraviny nesméji byt ohfivany v uzavienych nadobach, protoze
takové nadoby jsou nachylné k explozi.

VAROVANI:

Détem dovolte pouZivat troubu bez dozoru pouze v pfipadé, Ze jste je odpovidajicim

zpUsobem poucili, jak troubu bezpecéné pouzivat a jaka jsou rizika nespravného pouziti.

VAROVANI:
Pracuje-li pfistroj v kombinovaném rezimu, mély by jej déti pouzivat pouze pod
dohledem dospélych osob, protoze dochazi ke generovani vysokeé teploty.
VAROVANI:
Béhem pouzivani trouby se mohou zahrat i dostupné soucasti trouby. Proto by
mély byt déti od trouby bezpeéné vzdaleny.

*  Mikrovinna trouba nesmi byt umisténa ve skfini.

e Zbezpecnostnich dlvodud necistéte pfistroj parnimi isti¢i nebo vysokotlakymi

distici.

Umistéte ji na rovnou vyvdZenou plochu ve vysce 85 cm nad podlahou.
Povrch, na ktery troubu pokldddte, musi mit dostatecnou nosnost, aby
bezpecné unesl hmotnost trouby.

Kdyz instalujete troubu, zajistéte pfiméfenou ventilaci
trouby. Ponechte nejméné 10 cm volného prostoru za
troubou a po stranach trouby a 20 cm volného prostoru
nad troubou.

20cm t 10cm 1.
nad za

10cm
nad podlahou f po strani

LZ.

Vyjméte veSkery obalovy material z trouby.
Nainstalujte oto¢ny kruh a oto¢ny talif.
Zkontrolujte, zda se oto¢ny talif voIné otaci.

3. Mikrovinnou troubu je nutné umistit tak, aby zastréka
zlstala pfistupna.

@ Je-li poskozena napajeci $ntra, musi byt vyménéna za specialni
$idru nebo soucast, kterou ziskate od vyrobce nebo
poskytovatele autorizovaného servisu.

Pro zajisténi osobni bezpecnosti zapojte napajeci kabel do
3kolikové uzemnéné elektrické zasuvky se stfidavym napétim
230 V a frekvenci 50 Hz. Je-li poSkozen napajeci kabel tohoto
pfistroje, je nutné jej vyménit za specialni kabel.

- Neinstalujte mikrovinnou troubu do teplého ani do vihkého
prostiedi, napfiklad vedle tradi¢ni trouby ¢i topného télesa. Je
nutné dodrzovat specifikace napajeni trouby a veskeré
prodluzovaci kabely, pokud budou pouzity, museji odpovidat
stejnému standardu jako napajeci kabel dodavany s troubou. Nez
troubu poprvé pouzijete, otfete vnitfni prostor trouby a tésnéni
dvifek vihkym hadfikem.



Nastaveni casu

Kontrola spravného chodu trouby

Mikrovlnnd trouba obsahuje vestavéné hodiny. Cas Ize zobrazit bud’ ve
24hodinovém nebo ve 12hodinovém formdtu. Hodiny je nutno
nastavit, pokud:

® poprvé instalujete mikrovinnou troubu,
* po vypadku napdjeni.

X

Nezapomente hodiny sefidit pfi pfechodu na letni a zimni ¢as a
zpét.

1. Chcete-li zobrazit Pak stisknéte tlacitko

O) Cas ve Hodiny...
12hodinovém formatu jednou
24hodinovém formatu dvakrat

o 2. Otocte volié pro nastaveni hodin.

3. Stisknéte tlagitko Hodiny.

Oe|lO)

Otocte voli€ pro nastaveni minut.

5. Po zobrazeni spravného ¢asu stisknutim tladitka Hodiny
spustite hodiny.
Vysledek : Cas se zobrazuje vzdy, kdyz troubu pravé
nepouzivate.

Oe||CO)

Ndsledujici jednoduchy postup vam umozni zkontrolovat, zda trouba

vZdy funguje spravné. Mdte-li pochybnosti o sprdavné funkci trouby,

nahlédnéte do &isti ,,Jak si podinat v pfipadé pochybnosti nebo potizi*.

Y Troubu je nutno pfipojit do pfislusné elektrické zasuvky ve zdi.

Otocny talif musi byt v troubé na svém misté. Pokud pouzijete jiny
vykonovy stupen nez maximalni (100%-900 W), voda se za¢ne
vafit po delsi dobé.

Ofteviete dviika trouby zataZenim za rukojet’ na pravé strané dvirek.

PoloZte na otocny tali¥ sklenici s vodou. Zaviete dviika.

Stisknéte tlacitko Start ( <> ) a nastavte dobu 4 az 5 minut

pfislusnym poctem stisknuti tlacitka Start (<> ).

Vysledek : Trouba bude ohfivat vodu po dobu 4 az 5 minut.

Poté by se voda méla vafrit.

<D +30sec

()

Princip funkce mikrovinné trouby

Mikrovlny jsou elektromagnetické viny s vysokou frekvenci. Uvolnénd
energie umoZzriuje vafit nebo ohiivat pokrmy, aniz by zménily tvar
nebo barvu.
Mikrovinnou troubu Ize pouZit k:
® Rozmrazovdni
e Ohievu
* Vareni
Princip vareni
1. Mikroviny, generované magnetronem, se uvnitf
trouby odrazem rozptyli, a protoze se pokrm otaci
na oto¢ném talifi, rovnhomérné jim prostupuiji. Diky
tomu se pokrm rovnomeérné uvafi.

2. Pokrm pohlti mikroviny asi do hloubky 2,5 cm.
Vareni potom pokracuje procesem rozptyleni tepla v
pokrmu.

3. Doba vareni se lisi podle pouzitého nadobi a podle
vlastnosti pokrmu:
e Kuvality a hustoty
¢ Obsahu vody
* Pocatecni teploty (podle toho, zda byla potravina v
chladni¢ce nebo ne)

- Protoze se stfed pokrmu vafi diky rozptyleni tepla, vafeni pokracuije i
po vyjmuti pokrmu z trouby. Proto je tfeba dodrzovat dobu odstani
uvedenou v receptech popsanych v této pfirucce. Zajistite tim:
¢ Rovnomérné uvareni ve stfedu pokrmu
e Stejnou teplotu v celém pokrmu




Jak si pocinat v piipadé pochybnosti nebo potiZi

Vareni/Ohrev

Sezndmeni s novym zarizenim vZdy uréitou dobu trvd. Pokud se setkdte
s ndsledujicimi potiZemi, vyzkousSejte popsand reSeni. Mohou vdm
usetfit cas a zbytecné kontaktovdni servisu.

€ Nasledujici jevy jsou bézné a v poradku.

*  Kondenzace uvnitf trouby

e Tok vzduchu kolem dvifek a vnéjsiho plasté

*  Odraz svétla kolem dvifek a vnéjsiho krytu

e Pdra unikajici zpoza dvifek nebo ventilacnich otvor(i

€ Pokrm neni vibec uvareny.

* Nastavili jste spravné Cas a stiskli tla¢itko Start ( > )?

* Jsou dvitka zaviena?

*  Nepretizili jste elektricky obvod a nedoslo k prepaleni pojistky nebo vypnuti
elektrického jistice?

@ Pokrm je pfili§ uvareny nebo nedovareny.
e Byla nastavena pfisluSna doba vareni, odpovidajici typu pokrmu?
* Byl zvolen odpovidajici vykonovy stuperi?

@ Jiskieni a praskani uvnitf trouby (elektricky oblouk).

¢ Nepouzili jste nadobi s kovovym zdobenim?

¢ Nezapomnéli jste uvnit trouby vidlicku nebo jiné kovové kuchyriské nacini?

*  Neni alobal pfili§ blizko vnitfnich stén trouby?

€ Trouba zpUsobuje ruseni radia nebo televize.

e P¥i provozu trouby je mozné pozorovat mirné ruseni televize nebo radia. Jde o
normalni jev.

*  ResSeni: Instalujte troubu mimo dosah televizor(, radii a antén.

*  Pokud mikroprocesor trouby zjisti ruSeni, mize dojit k resetovani displeje.
*  ResSeni: Vytahnéte zastrcku napajeciho kabelu ze zasuvky a opét ji

zapojte. Sefidte ¢as.
@ Zobrazila se zprava ,E-24“.

e Zprava,E-24“ se automaticky zobrazi pfed pfehfatim trouby. Pokud se zprava
-E-24" zobrazi, spust'te stisknutim tlaCitka Zastavit/zrusit (Stop) pocatecni
rezim.

Pokud vyse uvedené pokyny nevedly k odstranéni problému, obrat’te
se na mistni zdkaznické stiedisko spolecnosti Samsung.
Pripravte si prosim ndsledujici informace.
o (Cislo modelu a vyrobni ¢islo; obvykle jsou uvedena na zadni
cdsti trouby.
e Podrobné informace o vasi zdruce.
® Srozumitelny popis problému.
Poté se prosim obrat’te na svého prodejce nebo servis Samsung.

Ndsledujici postup popisuje zpuisob vareni nebo ohievu pokrmau.

- Nez ponechate troubu bez dozoru, VZDY zkontrolujte nastaveni
vareni.
Ofteviete dviika. PoloZte pokrm do stfedu otocného talive. Zaviete
dviika. Nikdy nezapinejte prazdnou mikrovinnou troubu.

1. Stisknéte tlacitko Mikrovinny ohfev ( _1).
Vysledek : Zobrazi se nasledujici udaje:
4. (mikrovinny rezim)

2. Vhodny vykonovy stuperi zvolte opakovanym tisknutim
tla¢itka Mikrovinny ohfev ( ), dokud se nezobrazi
pozadovany vykon. Vice informaci naleznete v tabulce
vykonovych stupnll uvedené nize.

On || On

Dobu vareni zvolte oto¢enim volice.
Vysledek : Zobrazi se doba vareni.

o0 3.

4. Stisknéte tlacitko Start ( < ).

Vysledek : Rozsviti se kontrolka trouby a otoCny talif se
zacne otacet. Spusti se vareni a po jeho
dokongeni:

& Ctyfikrat zazni zvukovy signal a blikne
symbol ,,0“. Poté se bude ozyvat zvukovy
signal jednou za minutu.

e

D Chcete-li zZjistit aktualni intenzitu ohfevu,
stisknéte jednou tladitko
Mikrovinny ohfev ( A). Chcete-li zménit
intenzitu ohfevu béhem vareni, stisknéte
dvakrat nebo vicekrat tlagitko
Mikrovinny ohfev ( 1), dokud nedosahnete
pozadované hodnoty.

Rychly start:

Y Pokud chcete po kratkou dobu zahfat pokrm pfi maximalnim
vykonu (900 W), muizete také jednoduse stisknout tlagitko
Start (<> ) a kazdym stisknutim pfidat 30 sekund ohfevu. Trouba
se ihned spusti.



Vykonové stupné a nastaveni doby

Zastaveni vareni

Funkce nastaveni vykonu umoZriuje prizpusobit mnoZstvi vyzarované
energie a tim ovlivnit Cas, potiebny pro ohiev pokrmu podle druhu a
mnoZstvi pokrmu. K dispozici je Sest vykonovych stupriii.

Vykonovy stupen Procent Vykon
VYSOKY 100 % 900 W
STREDNE VYSOKY 67 % 600 W
STREDNI 50 % 450 W
STREDNE NizZKY 33 % 300 W
ROZMRAZOVANI 20 % 180 W
NizKY 11 % 100 W

Doba vaieni, uvadénd v receptech a v této prirucce, odpovidd
uvddénému vykonu.

Pokud zvolite... ‘Dobu vareni byste méli...

Zkratit
Prodlouzit

Vysoky vykonovy stupen
Nizky vykonovy stupen

Vareni Ize kdykoli zastavit, takZe miiZete:
e Zkontrolovat pokrm.
e Obridtit pokrm nebo jej zamichat.
® Nechat jej odstdt.

Chcete-li vareni zastavit ... |Pak ...

Otevrete dvirka.

Vysledek : Varfeni se zastavi.
Vareni obnovite uzavienim dvifek a stisknutim
tlacitka Start ( ).

Docasné

Zcela Stisknéte tladitko Zrusit.
Vysledek : Vareni se zastavi.
Chcete-li zrusit nastaveni vareni, stisknéte opét

tladitko Zrusit.

Nastaveni doby vareni

Dobu vafeni Ize prodlouZit stisknutim tlacitka +30s, kazdé stisknuti
pridd 30 sekund.

o Varieni Ize kdykoli zastavit a zkontrolovat stav pokrmu
prostym otevienim dvivek.

® ProdlouZeni zbyvajici doby vareni

Dobu vareni prodlouzite stisknutim tlacitka Start (<> ) o
D +30sec 30 sekund kazdym stisknutim.

@ ¢ Priklad: Chcete-li proudlouzit vafeni o tfi minuty, stisknéte
tla¢itko Start ( <> ) Sestkrat.




Pouliti funkce Automatické vareni

Funkce automatického vaieni ( <= ) zahrnuje pét
predprogramovanych dob vareni. Nemusite nastavovat ani dobu
vareni, ani vykonovy stupeni.
Velikost porce miZete nastavit otdéenim otocéného volice.

- Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné a bezpecéné pro vareni
v mikrovinné troubé.

Otevrete dviika. PoloZte pokrm do stiedu otocného talife. Zavrete
dviika.

Stisknéte tlacitko Automatické vareni ( <=-).

Auto

&

Auto

(@)

2. Stisknutim tladitka Automatické vareni ( <<= ) zvolte typ
pokrmu. Podrobné informace a popis rliznych program(

jsou uvedeny v tabulce na dalSi strané.

Auto

o 3. Zvolte velikost porce otaenim volice.

4. Stisknéte tlacitko Start ( > ).
Vysledek : Pokrm se zacne vafit podle zvoleného
programu.
@ Po skonéeni ohfevu &tyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

lie
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V ndsledujici tabulce jsou uvedeny rizné programy, mnoZstvi, doby
odstaveni a prislusnd doporuceni k funkci Automatické vareni.
Programy ¢. 1 a 2 pracuji pouze s mikrovinnym ohievem.

Programy ¢. 3 a 4 pracuji s kombinaci mikrovinného ohievu a grilu.
Program ¢. 5 pracuje s kombinaci mikrovinného a horkovzdusného
ohievu.

Kéd Potravina Velikost Doba Doporuceni
porce odstaveni
1. Cerstva 200-250g 2-3min Zeleninu zvazte po omyti, ocisténi a
Zelenina  300-350 g nakrajeni na stejné velké kousky.
400-450 g PouZijte sklenénou misu s vikem.
500-550 g Na 200-250 g pfidejte 30 ml vody
600-650 (2 polévkové Izice), 45 ml vody
200720 9 (3 polévkové Izice na 300-450 g a
i 9 60-75 ml (4-5 polévkovych Izic) na
500-750 g. Po uvareni zamichejte.
Vafite-li vétSi mnozstvi, zamichejte
jednou béhem vareni.
2. Oloupané 300-350g 2-3min Brambory zvazte po oloupani, omyti a
brambory 400-450 g nakrajeni na stejné velké kousky.
500-550 g Pouzijte sklenénou misu s vikem.
600-650 g Na 300-450 g pfidejte 45 ml vody
700-750 (3 polévkové Izice), 60 ml
g (4 polévkové Izice) na 500-750 g.
3. Pecené 200-300 g 3min  Celou rybu potfete olejem a pfidejte
ryby (1 kus) bylinky a kofeni. Ryby naskladejte
400-500 g vedle sebe, stfidavé hlavy vedle
(1-2 ks) ocasl, na vysoky rost.
600-700 AZ trouba vyda zvukovy signal, ryby
9 otocte.
(2 ks)
4. Kureci 200-300g 2-3min Kufreci kousky potrete olejem a
kousky (1 ks) okoferite soli, pepfem a paprikou.
400-500 g Polozte je do kruhu na vysoky rost,
(2 kS) kGzi dolu.
600-700 Az trouba vyda zvukovy signal, maso
9 otocte.
(8 ks)
5. Hovézi 900-1000 g 10-15min Pedeni potfete olejem a okoferite
nebo 1200-1300 g g)oluze pepFerrll, osolte az po upeceni).
R N&KT 1400-1 oloZte na nizky rost, tu€nou stranou
|ehvnecv| 00-1500 ¢ dolG. AZ trouba vyda zvukovy signal,
pecene maso otocte. Po peceni a béhem

odstaveni by mélo byt maso zabaleno
v alobalu.



Poutiti funkce Automaticky ohiev

Funkce automatického ohfivdni ( = ) zahrnuje pét
predprogramovanych dob ohiivani. Nemusite nastavovat ani dobu
ohfivdni, ani vykonovy stupen.

Velikost porce mitZete nastavit otdcéenim otocéného volice.

- Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné a bezpecéné pro vareni
v mikrovinné troubé.

Oteviete dvitka. PoloZte pokrm do stfedu otocného talive. Zaviete

dvivka.

22
Auto

O

555,

22
Auto

fulla)

Q

D +30sec
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Stisknutim tlacitka Automaticky ohrev ( = ) zvolte typ

pokrmu. Podrobné informace a popis rliznych program
jsou uvedeny v tabulce na dalSi strané.

Zvolte velikost porce ota¢enim volice.

Stisknéte tlagitko Start (< ).
Vysledek : Pokrm se za¢ne ohfivat podle zvoleného
programu.
@ Po skonéeni ohfevu &tyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

V ndsledujici tabulce jsou uvedeny rizné programy, mnoZstvi, doby
odstaveni a p¥islusnd doporuceni k funkci Automaticky ohirev.
Programy ¢. 1 a 2 pracuji pouze s mikrovinnym ohievem.
Programy ¢. 3 a 4 pracuji s kombinaci mikrovinného a
horkovzdusného ohievu.
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Kéd Potravina Velikost porce Doba Doporuceni
odstaveni
e 1. Hotovy 300-350 g 3 min  Vlozte na keramicky talif a zakryjte

pokrm 400-450 g potravinovou félii, vhodnou do

(chlazeny) 500-550 g mikrovinné trouby. Tyto programy
jsou vhodné pro pokrmy tvorené
tfemi slozkami (napfiklad maso v
omacce se zeleninou a pfilohou,
naptiklad bramborami, ryzi nebo
téstovinami).

2. Polévka/ 200-250 ml 2-3 min Nalijte do hluboké keramické
omacka 300-350 ml misky nebo talite a zakryjte
(chlazené)  400-450 ml plastovym poklopem.

500-550 ml Po zaznéni signalu polévku
600-650 ml zamichejte (trouba je nadale v
700-750 ml chodu a pfi otevfeni dvifek se
° zastavi).
Pfed odstavenim a po ném
opatrné zamichejte.

3. MrazZend 300-400 g - Mrazenou pizzu (-18 °C) polozte

pizza 450-550 g na vysoky rost. Dvé mrazené pizzy
600-700 g Ize umistit na vysoky a nizky rost.

4. Mrazené 100-150 g 3-5min 2 azZ 6 mrazenych vek (-18 °C)

veky 200-250 g naskladejte do kruhu na nizky rost.
300-350 g 8 mrazenych vek naskladejte
400-450 g rovnomérné na oba rosty. Tento

program je vhodny pro malé
mrazené pecivo jako vecky, bulky
ciabatta a malé bagety.



PouZiti funkce Automatické rozmrazovdni

Funkce rozmrazovdni ( 35 ) umoZriuje rozmrazovat maso, dribez, ryby,
chleba, koldce a ovoce. Doba rozimrazovdni a vykonovy stuperi se
nastavuji automaticky. Staci jednoduse vybrat program a hmotnost.

-

Pouzivejte pouze nadobi pro mikrovinné trouby.

Otevrete dvitka. PoloZte mraZeny pokrm na keramicky talii do stiedu
otocného talife. Zav¥ete dviika.

88

Power

O

P s
0
Power

e

D +30sec

>

-

1.

Stisknéte tla¢itko Rozmrazovani ( 32 ).

Typ rozmrazovaného pokrmu zvolte stisknutim tlacitka
Rozmrazovani (32, ). Podrobné informace a popis rliznych
program0 jsou uvedeny v tabulce na dalsi strané.

Hmotnost potraviny zvolte oto¢enim volice.

Stisknéte tlacitko Start (<D ).
Vysledek :
€ Rozmrazovani zacne.
4@ Béhem rozmrazovani zazni zvukovy signdl,
ktery pfipomina nutnost otocit potravinu.

DalSim stisknutim tlacitka Start ( > ) rozmrazovani

dokoncéite.

Vysledek : Po skonéeni ohfevu étyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude ozyvat
zvukovy signal jednou za minutu.

Potraviny Ize rozmrazovat také ruéné. V tom pfipadé zvolte funkci

mikrovinného ohfevu pfi vykonu 180 W. DalSi informace
naleznete v ¢asti ,Rozmrazovani“ na strané strana 26.
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V ndsledujici tabulce jsou uvedeny riizné programy, mnoZstvi, doby
odstaveni a prislusnd doporuceni k funkci Rozmrazovdni. Pred
rozmrazovdnim odstrarite veSkeré obalové materidly.

Maso, dribez nebo ryby poloZte na plochy sklenény tali¥ nebo na
keramicky tali¥, chléb nebo koldac na kuchyrisky papir.

Koéd Potravina Velikost

Doba

porce odstaveni

Doporuceni

Maso

200-2000 g 20-90 min

Okraje chrarite alobalem. Po zaznéni
zvukového signalu maso otocte.
Tento program je vhodny pro hovézi,
jehnéci, veprove, steaky, kotlety a
mleté maso.

Driibez

200-2000 g 20-90 min

Konce stehen a kfidel chrarite
alobalem. Po zaznéni zvukového
signalu dribez otocte. Tento program
je vhodny pro celé kufe i porce kufete.

Ryby

200-2000 g 20-60 min

Rybi ocas (u ryby vcelku) chrarite
alobalem. Po zaznéni zvukového
signalu rybu otocte. Tento program je
vhodny pro celé ryby i rybi filety.

Chléb
nebo
kolac¢

125-1000 g 10-60 min

Vlozte chléb na kousek kuchynského
papiru a otocte jej, jakmile trouba
vyda zvukovy signal. Kola¢ polozte na
keramicky talif a je-li to mozné, otocte
jej, az trouba vyda zvukovy signal.
(Trouba je nadale v chodu a pfi
otevfieni dvifek se zastavi.)

Tento program je vhodny pro vSechny
druhy chleba, krajeného nebo vcelku.
Je vhodny i pro veky a bagety. Veky
upravte do kruhu.

Tento program je vhodny pro vSechny
druhy kolacu z kynutého tésta,
susenky, syrovy kola¢ a listové
pecivo. Neni vhodny pro kiehké
pecivo, ovocné a krémové kolace ani
pro kolace s ¢okoladovym zdobenim.

5.

Ovoce

100-600g  5-20 min

Ovoce rozlozte do kruhu na plochy
sklenény talif.

Tento program je vhodny pro vSechny
druhy ovoce.



PouZivdni funkce Kavdrna

Nastaveni funkce Kavdrna

Pomoci funkce kavdrna ( 2.) se doba vareni nastavi automaticky.
Nejprve poloZte pokrm do stiedu otocéného talife a zavrete dviika.

Cafeteria

Cafeteria

@

@,

D +30sec

J

1.

Stisknéte tladitko Kavarna ( 2,).

<<<<<<<<<

Podrobné informace a popis rtiznych programu jsou
uvedeny v tabulce na dalSi strané.

Hmotnost potraviny zvolte oto¢enim volice.

Stisknéte tlacitko Start (< ).
Vysledek : Pokrm se za¢ne ohfivat podle zvoleného
programu.
@ Po skonéeni ohfevu &tyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

V ndsledujici tabulce jsou uvedeny automatické programy pro
oh¥#ivdani ndpoju a rozmrazovdni a ohiivani mraZenych porci koldcit.
Obsahuje mnoZstvi, dobu odstaveni a prislusnd doporuceni.
Program ¢. 1 pouZivd pouze mikrovinny reZim. Program ¢. 2 pouZivd
kombinaci mikrovinného a horkovzdusného ohrevu.

¢aj,voda) (5 g4

(pokojova (450 m};)

teplota) (3 salky)
600 ml
(4 salky)

Kéd Potravina Velikost Doba Doporuceni
porce odstaveni
1. Napoje 150 ml 1-2 min  Nalijte tekutinu do keramickych s$alku
® (Kava, (1 salek) a ohfivejte nezakryté. Jeden Salek
miléko, 300 ml dejte do stfedu, 2 Salky proti sobé a

dalsi 3 nebo 4 Salky postavte do
kruhu.

Ponechte odstat v troubé.

Pred odstavenim a po ném opatrné
zamichejte.

PFi vyjimani $alka budte opatrni (viz
bezpecnostni pokyny pro tekutiny).

2. Mrazeny 200-300g 5-25min
kolaé 400-500 g
600-700 g
800-900 g
° 1000-1100 g
1200-1300 g

13

Mrazené kolace polozte do stfedu,
porce kolac¢e do kruhu na nizky rost.
Rost postavte do stfedu oto¢ného
talife.

Diky horkovzdusnému ohfevu se
kola¢ ohfeje a bude kfupavy.

Tento program je vhodny pro kolace
(kulaté) a porce kolacée, napfiklad pro
ovocny kola¢ s drobenkou,
drobenkovy kola¢ nebo makovy
kolac.

Neni vhodny pro kolaée s krémovou
naplni ani pro kola¢ s ¢okoladovym
zdobenim.



PouZiti opékaciho talive (CE1071AT)

Pri peceni tésta v mikrovinné troubé v reZimu grilovdni nebo
horkovzdusného ohfevu byvaji koldce a pizza na spodni strané zavlhleé.
Opékaci taliy¥ Samsung vam pomiuiZe dosdhnout kiupavého upedeni

koldcéu.

Opékaci talio je mozné pouzit také pro slaninu, vejce, parky

apod.

- Pred pouzitim opékaci talif pfedehfejte v kombinovaném rezimu
po dobu 3 az 5 minut.
e Kombinace horkovzdusného rezimu (250 °C) a mikrovinného

ohfevu
(vykon

e Kombinace grilu a mikrovinného ohfevu (vykon 600 W)

600 W) nebo

Opékaci talif pfedehfejte vy$e uvedenym postupem.
e Opékaci talif se zahfeje na velmi vysokou teplotu, proto
vzdy pouzivejte rukavice.

Pokud budete pfipravovat napfiklad slaninu nebo vejce,
potrete talif olejem, aby se pokrm dobfe opekl.

Vlozte pokrm na opékaci talif.
* Na opékaci talif nepokladejte nadoby, které nejsou
zaruvzdorné (napf. plastové misy).

Opékaci talif vlozte do trouby na oto€ny talif nebo na nizky

rost.

¢ Opékaci talif nikdy nedaveijte do trouby bez otoéného
talife.

Stisknéte tlacitko Mikrovinny ohfev + gril ( &y ).

Vyberte vykonovy stupen stisknutim tladitka °
Mikrovinny ohfev + gril ( &y ).

Dobu vareni zvolte oto¢enimvolice..
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<D +30sec

()

8. Stisknéte tlacitko Start / +30s.
Vysledek : Za¢ne vafeni.
@ Po skonceni ohfevu ¢tyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol 0. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

Jak Cistit opékaci talir

-,

Nejlepsim zplsobem ¢isténi opékaciho talife je myti
horkou vodou a saponatem. Poté jej oplachnéte ¢istou
vodou. Nepouzivejte tvrdé kartace nebo tvrdé houby, aby
nedoslo k poskozeni vnéjsi vrstvy.

- Nepouzivejte tvrdé kartaCe nebo tvrdé houby, aby nedoslo k
poskozeni vnéjsi vrstvy.

Na opékacim talifi nikdy nekrajejte potraviny. Potraviny z
opékaciho talife sejméte pred krajenim.
Pokrm obracejte nejlépe plastovou nebo dfevénou Spachtli.



Nastaveni pii pouZiti opékaciho talite (CE1071AT)

Opékaci talii doporucujeme predehrdt piimo na otocném taliFi.
Opékaci talii pFedehiivejte v reZimu grilu pfi vikonu 600 W po dobu 5 minut a ddle postupujte podle pokynii v tabulce.

Potravina MNOZSTVi DOBA PREDEHRIVANI REZIM VARENI DOBA VARENI DOPORUCENI
(MIN) (MIN)
Slanina 4-6 platkd 3 600 W + Giil 3-4 Pfedehfejte opékaci talif.
(80 @) Polozte platky vedle sebe na opékaci talif. Polozte opékaci talif na vysoky

rost.

Grilovana 200 g 3 300 W + Giril 3-4 Predehfejte opékaci talif.

rajCata Raj¢ata rozkrojte na poloviny. Navrch polozte syr. Rozmistéte na opékaci
talif do kruhu a polozte na vysoky rost.

Omeleta 300g 3-4 450 W + Giril 3Y2-4Y2 Predehfejte opékaci talif a potrete jej
1 pol. Izici oleje. Nakrajenou Cerstvou zeleninu (napf. papriku, cibuli,
cuketu a houby) poloZzte na talif.
Polozte opékaci talif na vysoky rost.

Grilovana 2509 3-4 450 W + Giril 7-8 Predehfejte opékaci talif a potfete jej

zelenina 1 pol. Izici oleje. Nakrajenou Cerstvou zeleninu (napf¥. papriku, cibuli,
cuketu a houby) polozte na talif.
PoloZte opékaci talif na vysoky rost.

Mrazené mini 250 g 2-3 1- faze: 1 faze: PFedehfejte opékaci talif.

jarni rolky s 300 W + 250 °C 6-7 Rolky na talif rovnomérné rozmistéte.

oblohou 2 faze: 2 faze: Polozte opékaci talif na nizky rost.

Pouze gril 5-6

Mrazena pizza  300-400 g 4-5 600 W + Giril 6-8 Predehfejte opékaci talif.
Mrazenou pizzu polozte na opékaci talif.
Polozte opékaci talif na vysoky rost.

Mrazené 250 g 3-4 300 W + 200 °C 10-12 Predehfejte opékaci talif.

bagety Vlozte dvé mrazené bagety s oblohou (napf. zelenina, Sunka a syr).

(mrazené) PoloZte opékaci talif na nizky rost.

Kufeci nugety 250¢g 4 600 W + Giril 6-7 Pfedehfejte opékaci talif. Potfete talif

(mrazené)
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1. pol. IZici oleje. PoloZte kufeci nugety na opékaci talif. PoloZte opékaci
talif na vysoky rost. Po 4-5 minutach obrat'te.



Vaienive vice fazich

Rychly predehiev mikrovinné trouby

Mikrovinnou troubu Ize naprogramovat pro vaieni az ve tiech fazich

74 (Horkovzdusny refim, Mikrovinny + Horkovzdusny reZim a Rychlé predehidti

nelze pri vareni ve vice fazich pouZit). Priklad: Chtéli byste rozmrazit potravinu a
poté ji uvaiit, aniz byste po kaZdé fizi museli znovu nastavovat troubu. Timto
zpuisobem miZete napr. kure o hmotnosti 1,8 kg rozmrazit a uvarit ve tfech fazich:

® Rozmrazovdni

®  Mikrovinné vareni po dobu 30 minut

e Grilovdni po dobu 15 minut

- Prvni fazi musi byt rozmrazeni. Kombinované vareni a grilovani
Ize pouzit béhem zbyvajicich dvou fazi jednou, mikrovinny rezim
dvakrat (dvé rGzné urovné vykonu).

58 1. Stisknéte tlacitko Rozmrazovani ( 5 ).

5 2. Typ pokrmu zvolte stisknutim tladitka
iy Rozmrazovani ( 35, ).
=N 3. Hmotnost potraviny nastavte ota¢enim voli¢e potfebnym
poctem otacek (v pfikladu 1800 g).
4. Stisknéte tlacitko Mikrovinny ohrev ( 1 ).

5. Vhodny vykonovy stupen zvolte opakovanym tisknutim
tla¢itka Mikrovinny ohrev ( 1)
(v pfikladu 450 W).

PN 6. Dobu vareni zvolte oto¢enim volice.
@ (v prikladu 30 minut).
w 7. Stisknéte tlacitko Gril (vy).

Dobu vareni zvolte oto¢enim voli€e. (v pfikladu 15 minut).

Stisknéte tlacitko Start (> ).
Vysledek : Vareni se spusti:
@ Po skonceni vareni Ctyrikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.
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Pro vaieni v horkovzdusném reZimu je doporuceno troubu predehfit,
aby méla jiZ pfed vloZenim pokrmu vhodnou teplotu.

Po dosaZeni poZadované teploty je tato teplota udriovdna p¥iblizné
10 minut; poté se trouba automaticky vypne.

Zkontrolujte, zda je topné téleso pro poZadovany druh vareni ve
vhodné poloze.

1. Stisknéte tlaCitko Rychlé pfedehfati (v ).
Vysledek : Zobrazi se nasledujici udaje:

Fast g‘

250°C (teplota)
] ﬂ: 2. Stisknutim tla¢itka Rychlé pfedehfati (.« ) jednou nebo
ast
@ vicekrat nastavte teplotu.
3. Stisknéte tlacitko Start (< ).

Vysledek : Trouba se pfedehfeje na pozadovanou teplotu.
4@ Po dobu 8 sekund je stfidavé zobrazen
zvoleny reZim vafeni a po dobu 2 sekund
pfednastavena teplota.
PY.) Rezim rychlého pfedehfati na 200 °C

P

(zobrazeno 8 sekund) (zobrazeno 2 sekndy)
@ Po dosazeni nastavené teploty Sestkrat
zazni zvukovy signdl a teplota bude
udrzovana po dobu 10 minut.
@ Po 10 minutach c¢tyfikrat zazni zvukovy
signal a pfedehfivani se vypne.

Y Dosahne-li vnitfni teplota pfednastavené hodnoty, Sestkrat zazni
zvukovy signal a teplota bude udrzovana po dobu 10 minut.
b Chcete-li zjistit aktualni teplotu vnitfniho prostoru trouby, stisknéte

tlacitko Rychlé predehFati (rasj’).



Horkovzdusné vareni

Grilovani

ReZim horkovzdusného vafeni umoZriuje piipravu pokrmii stejnym
zpusobem jako v tradiéni troubé. Mikrovinny ohiev neni poufZit.
PoZadovanou teplotu miiZete nastavit v rozsahu od 40°C do 250°C v
osmi prednastavenych stupnich. Maximdlni doba vareni je 60 minut.

- Prejete-li si troubu pfedehfat, nahlédnéte na strana 16.
¢ Kdyz se dotykate nadobi uvnitf trouby, vzdy pouzivejte
rukavice, protoze nadobi je velmi horké.
e Lepsich vysledku pfi vareni a peceni dosahnete s pouzitim
nizkého rostu.
Zkontrolujte, zda je topné téleso ve vodorovné poloze a zda je nasazen
otocny talii. Oteviete dviika a vloZte nddobi s pokrmem na nizky rost
na otocny talif.

1. Stisknéte tladitko Horkovzdusny rezim ( <% ).
Vysledek : Zobrazi se nasledujici udaje:
(horkovzdu$ny rezim)
250 °C (teplota)

nebo vicekrat nastavte teplotu.
(Teplota: 250, 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

é
&% 2. Stisknutim tladitka Horkovzdusny rezim ( <% ) jednou

o 3. Dobu vareni zvolte oto¢enim volice.

4. Stisknéte tlacitko Start (< ).
Vysledek : Vareni se spusti:

@ Po dobu 8 sekund je stfidavé zobrazena
zvolena doba vareni a po dobu 2 sekund
prednastavena teplota.

P¥.) 30 minut vafeni pfi teploté 200 °C

(zobrazeno 8 sekund) (zobrazeno 2 sekundy)

@ Po skonéeni vareni étyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

X

Chcete-li zjistit aktualni teplotu vnitfniho prostoru trouby, stisknéte
tlacitko Rychlé predehfati ().
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Gril umoZriuje dosdhnout rychlého ohridti a opeceni potravin bez

pouZiti mikrovin.

® Kdy? se dotykdte nddobi uvnit¥ trouby, vZdy pouZivejte
rukavice, protoZe nddobi je velmi horké.

e Lepsich vysledki p¥i vareni a grilovdani dosdhnete s pouZitim

vysokého rostu.

1.

Otevrete dvitka a vlozte pokrm na rost.

Stisknéte tlacitko Gril (V).
Vysledek : Zobrazi se nasledujici udaje:
0 (rezim grilovani)

* Teplotu grilu nelze nastavit.

Dobu grilovani zvolte oto¢enim volice.
e Maximalni doba grilovani je 60 minut.

Stisknéte tlacitko Start ( < ).
Vysledek : Zagéne grilovani:
@ Po skonceni vareni Ctyrikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.



Volba prislusenstvi

Kombinace mikrovinného ohievu a grilovani

Tradiéni horkovzdusné vareni vyZaduje kuchyriské
potieby. PouZivejte pouze kuchyriské ndcini vhodné
pro pouZiti v normdlni troubé.

Naddobi vhodné pro vaieni v mikrovinné troubé neni
obvykle vhodné pro horkovzdusné vareni.
NepouZivejte plastové nddoby, plastové nddobi,
papirové kelimky, utérky apod.

Chcete-li vybrat reZim kombinovaného vareni
(mikrovinny ohrev a gril nebo horkovzdusny rezZim),
pouZivejte pouze nddobi, které je vhodné pro vaieni v
mikrovinné troubé i pro peceni v normdlni troubé.
Kovové nddobi nebo ndcini miZe troubu poskodit.

Dalsi informace o vhodném nadobi a nacini naleznete v ¢asti
Pokyny pro vybér nadobi na strana 21.
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Vareni pomoci mikrovinného ohievu miiZete také kombinovat s
grilem, dosdhnete tak zdroveri uvaieni i opeceni potravin.

- VZDY pouzivejte pouze nadobi vhodné a bezpeéné pro vafeni v
mikrovinné troubé i pro peceni v normalni troubé. Idedlni jsou
sklenéné nebo keramické nadoby, protoze jimi mohou mikroviny
rovnomeérné proniknout.

VZDY pouzivejte rukavice, protoze nadobi je velmi horké.
Lepsich vysledk( pfi vafeni a grilovani dosahnete s pouzitim
vysokého rostu.

ST

4,

Oteviete dviika. PoloZte pokrm na rost, ktery nejlépe vyhovuje typu
pFipravovaného pokrmu. VloZte rost na otocny tali¥. Zavrete dviika.

Stisknéte tlacitko Mikrovinny ohfev + gril ( v ).
Vysledek : Zobrazi se nasledujici udaje:
oy (kombinovany rezim mikrovinny ohfev a
grilovani)
600 W (vystupni vykon)

Vhodny vykonovy stuperi zvolte opakovanym tisknutim
tlacitka Mikrovinny ohrev + gril ( sy ), dokud se
nezobrazi odpovidajici stuperi vykonu (300-600 W).

*  Teplotu grilu nelze nastavit.

Dobu vareni zvolte oto¢enim volice.
¢ Maximalni doba vareni je 60 minut.

Stisknéte tlacitko Start (<D ).
Vysledek :
@ Spusti se kombinované vareni.
@ Po skonceni vareni Gtyfikrat zazni zvukovy
signél a blikne symbol 0. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.



Kombinace mikrovinného ohvevu a horkovzdusného reZimu

Kombinované vareni pouZivd reZim mikrovinného ohievu a
horkovzdusny reZim. Predehfivdni neni potfebné, protoZe mikrovinnd
energie puisobi okamZité.
V kombinovaném reZimu je mozné p¥ipravovat mnoho pokrmu, zvldsté
pak:

¢ Pecend masa a dribe?

e Koldce a buchty

* Vajecné a syrové pokrmy

- VZDY pouzivejte pouze nadobi vhodné a bezpe&né pro varfeni v

mikrovinné troubé i pro peceni v normaini troubé. Idedlni jsou
sklenéné nebo keramické nadoby, protoze jimi mohou mikroviny
rovnomeérné proniknout.
VZDY pouzivejte rukavice, protoZze nadobi je velmi horké.
Lepsich vysledkl pfi vafeni a peeni dosahnete s pouzitim
nizkého rostu.
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Ofteviete dviika. PoloZte pokrm na otocny tali¥ nebo na nizky rost,
ktery umistéte na otocny talii. Zavrete dviika. Topné téleso musi byt ve
vodorovné poloze.

1. Stisknéte tlacitko
Mikrovinny ohrev + Horkovzdusny rezim ( /% ).
Vysledek : Zobrazi se nasledujici udaje:
% (kombinovany rezim mikrovinny ohfev a
horkovzdusny rezim)
600 W (vystupni vykon: Pfepne se do
nasledujiciho teplotniho rezimu béhem
2 sekund)
250 °C (teplota)
2. Teplotu zvolte stisknutim tlaéitka
Mikrovinny ohrev + Horkovzdu$ny rezim ( /<% ).
(Teplota: 250, 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

%

O

3. Dobu vareni zvolte oto¢enim volice.

_+ +  Maximalni doba vafeni je 60 minut.

e 4. Vhodny vykonovy stupen zvolte opakovanym tisknutim
et tlacitka Mikrovinny ohrev + HorkovzduSny rezim ( /%),
@ dokud se nezobrazi odpovidajici stupen vykonu (600, 450,
300, 180, 100 W).
5. Stisknéte tladitko Start (< ).
<D+ 305ec Vysledek :

@ Zahaji se kombinované vareni.

@ Trouba se vyhieje na pozadovanou teplotu a
poté pokraéuje v rezimu mikrovinného
ohfevu az do uplynuti doby vareni.

@ Po dobu 8 sekund je stfidavé zobrazena
zvolena doba vareni a po dobu 2 sekund
prednastavena teplota.

PF¥.) 30 minut vareni pfi teploté 200 °C

(zobrazeno 8 sekund) (zobrazeno 2 sekundy)

@ Po skonéeni vareni Ctyfikrat zazni zvukovy
signal a blikne symbol ,,0“. Poté se bude
ozyvat zvukovy signal jednou za minutu.

b Chcete-li zjistit aktualni teplotu vnitfniho prostoru trouby, stisknéte
tlacitkoRychlé predehfati (rsff)-



Pouzivani funkce Odstranéni pachu (CE1071)

Vypnuti zvukového signdlu

Tuto funkci pouZijte po pfipravé aromatickych pokrmii nebo pokud je
uvnit¥ trouby mnoho koufve.
Nejprve vycistéte vnitini prostor trouby.

B

O

PeJ
Y
PeJ

Stisknéte tlacitko Odstranéni pachu (po vycisténi trouby).
Ctyfikrat zazni zvukovy signal.

Doba odstrafiovani pachu je nastavena na 5 minut.
Dobu Odstrariovani pachu mlzete nastavit pomoci tlacitka +30s.
Maximalni doba odstrafiovani pachu 60 minut.

Bezpecnostni zamek mikrovinné trouby

Tato mikrovinnd trouba je vybavena specidlnim programem pro
bezpecnost déti. Ten umoZriuje troubu ,,uzamknout‘ tak, aby ji
nemohly ndhodné spustit déti ani nikdo nekompetentni.

Troubu lze uzamknout kdykoli.

e

OO

Stisknéte soucasné tlaéitko Gril ( VU ) a
Mikrovinny ohrev + Horkovzdusny rezim ( i)
(pfiblizné na tfi sekundy).
Vysledek :

@ Trouba je uzaméena.

€ Na displeji se zobrazi ,L“.

Chcete-li troubu odemknout, stisknéte souc¢asné tlagitko
Gril (VU )a

Mikrovinny ohrev + Horkovzdusny rezim ( i)
(pfiblizné na tfi sekundy).

Vysledek : Poté mlzete troubu normalné pouzivat.
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Zvukovy signdl Ize kdykoli vypnout.

Fl:
=§

O

Fl:
=§ s

OO

1.

Stisknéte soucasné tlacitko Rychlé pfedehfati ( rst g*) a

Mikrovinné grilovani (1) (pfiblizné na jednu sekundu).
Vysledek : Trouba pfestane vydavat zvukové signaly.

Chcete-li zvukové signaly opét zapnout stisknéte
soucasné tlacitko Rychlé predehrati (Fastg:) a
Mikrovinné grilovani (s1v) (pfiblizné na jednu sekundu).
Vysledek : Normalni funkce trouby se obnovi.



Pokyny pro vybér nadobi

Aby se potraviny v mikrovinném reZimu uvarsily & upekly, museji jimi
mikroviny proniknout. PouZité nddobi nesmi mikroviny odrdZet ani

pohlcovat.

Proto je tieba peclivé volit nddobi. Je-li nadobi oznaceno jako vhodné
a bezpecné pro vafeni v mikrovinné troubé, nemusite si délat starosti.
V ndsledujicim seznamu jsou uvedeny ruzné typy nddobi a informace o
tom, zda a jak se maji pouZivat v mikrovinné troubé.

Nadobi Vhodné a Poznamky
bezpecné pro
vareni v
mikrovinné
troubé
Alobal v X Lze jej pouzit v malém mnozstvi k
ochrané ¢asti pokrm( pred
prevafenim. Pfi pouziti pfili§ velkého
mnozstvi alobalu nebo v pfipadé, ze
je alobal pfili§ blizko stény trouby,
muize dojit ke vzniku elektrického
oblouku.
Opékaci talif v Nepredehfivejte déle nez 8 minut.
Cinsky porcelan a v Porcelan, keramika, glazovana
keramika keramika a kostni porcelan jsou
obvykle vhodné, pokud nemaji
kovové zdobeni.
Jednorazové nadobi z v V tomto nadobi jsou baleny nékteré
polyesterového kartonu mrazene potraviny.
Potraviny balené jako v
rychlém obcerstveni
* Polystyrenové v Lze je pouzit pro ohfivani pokrmd.
kelimky Pfi pfehrati se polystyrén mize
roztavit.
¢ Papirové sacky Mdze se vznitit.
nebo noviny
* Recyklovany papir X Muze zpUsobit vznik elektrického
nebo kovove lemy oblouku.
Sklenéné nadobi
+  Nadobi uréené pro v Je mo?né je poyiit, pokud nema
pouZiti v troubé i k kovové zdobeni.
servirovani
e Jemné sklenéné v Lze je pouzit pro ohfivani pokrm
nadobi nebo tekutin. Tenké sklo maze pfi
n&hlém zahrati prasknout nebo se
roztfistit.
e Sklenice v Je nutné odstranit vicko. Vhodné

pouze pro ohfivani.

o Talife, kelimkya v
kuchyriské uterky

*  Recyklovany papir X

Kov
e Nadobi X Muze zpUsobit vznik elektrického
«  Uzavérysackido X oblouku nebo pozar.
mraznicky
Papir

Pro kratkou dobu vareni a ohfivani.
Takeé pro absorpci pfebyte¢né
vihkosti.

MUize zpUsobit vznik elektrického
oblouku.

«  Nadoby v

¢ Potravinova félie v

e Séacky do mraznicky v X

Zvlasté pokud jde o termoplast
odolny proti teplu. Nékteré plasty se
pfi vysokych teplotach mohou
zkroutit nebo ztratit barvu.
Nepouzivejte melamin.

Lze je pouzit k udrzeni vihkosti.
Nesmi se dotykat potraviny. Pfi
odstrafiovani félie budte opatrni,
protoZe bude unikat horka para.
Pouze pokud Ize pouzit pro vareni
nebo je-li vhodné pro pouziti v
troubé. Nesmi byt vzduchotésné. V
pfipadé potfeby propichnéte
vidlickou.

Voskovy papir nebo v
papir odolny proti tukiim

v/ :Doporuéeno
v X:Provadéijte opatrné
X :Nebezpeéné
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Lze je pouzit k uchovani vihkosti a
zabranéni postfikani.



Pokyny pro pripravu pokrmu

MIKROVLNY

Mikrovinna energie pronika potravinami, protoze ji pfitahuje voda, tuk a cukr
obsazené v potravinach.

Mikroviny zplsobuji rychly pohyb molekul v potravinach. Rychly pohyb téchto
molekul vytvari tfeni a vysledkem je uvareni potraviny.

VARENI

Nadobi pro vareni v mikrovinné troubé:

Pro dosazeni maximalni G¢innosti musi nddobi umozrovat prichod mikrovinné
energie. Mikroviny se odraZzeji od kovu, naptiklad od nerezové oceli, hliniku a
médi, ale dokazi proniknout keramikou, sklem, porcelanem a plasty a také
papirem a dfevem. Z tohoto ddvodu se pokrmy nikdy nesméji vafit v kovovych
nadobach.

Potraviny vhodné pro vareni v mikrovinné troubé:

Pro vafeni v mikrovinné troubé je vhodna cela fada potravin, napfiklad Cerstva
nebo mrazena zelenina, ovoce, téstoviny, ryze, obiloviny, lusténiny, ryby a maso.
V mikrovinné troubé je mozné pfipravovat i omacky, pudink, polévky, pudinky
vafené v pare, konzervy a ¢atni. Obecné feceno je mikrovinné vareni idealni pro
vSechny potraviny, které Ize bézné pfipravit na varné desce. Napfiklad
rozpousténi masla nebo €okolady (viz kapitola obsahujici tipy, techniky rady).
Zakryvani béhem vareni

Zakryti pokrmu béhem varfeni je velmi dUlezité, protoze odparena voda stoupa ve
forme pary a pfispiva tak k procesu vareni. Pokrmy Ize zakryt nékolika zpUsoby:
napfiklad keramickym talifem, plastovym vikem nebo potravinovou f6lii.

Doby odstaveni

Po skonceni vareni je dulezita doba odstaveni, aby se vyrovnala teplota v
pokrmu.
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Pokyny pro pfipravu pokrmt z mrazené zeleniny

Pouzijte vhodnou sklenénou pyrexovou nadobu s vikem. Varte zakryté po
minimalni dobu - viz tabulka. Pro dosazeni upfednostriovaného vysledku
pokracujte ve vareni.

Zamichejte dvakrat béhem vareni a jednou po skonceni vareni. Stl, bylinky nebo
maslo pfidejte po skonéeni vafeni. Na dobu odstaveni zakryjte.

Potravina Porce |Vykon (Doba |Doba Pokyny
(min) |odstaveni
(min)

Spenat 1509 | 600W | 5-6 2-3 Pridejte 15 ml

(1 polévkovou Izici)

studené vody.
Brokolice 3009 | 600W | 8-9 2-3 Pridejte 30 ml

(2 polévkovou Izici)

studené vody.
Hrasek 300g | 600W | 7-8 2-3 Pridejte 15 ml

(1 polévkovou Izici)

studené vody.
Zelené fazolky 3009 | 600 W | 772-8"2 2-3 Pridejte 30 ml

(2 polévkovou Izici)

studené vody.
Michana zelenina 300g |600W | 7-8 2-3 Pridejte 15 ml
(mrkev/hrasek/kukufice) (1 polévkovou Izici)

studené vody.
Michané zelenina (po 3009 | 600 W | 772-8Y2 2-3 Pridejte 15 ml
Cinsku) (1 polévkovou Izici)

studené vody.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Pokyny pro pfipravu ryze a téstovin

Ryze: Pouzijte velkou sklenénou pyrexovou misu s vikem - ryze pfi vafeni
zdvojnasobi svij objem. Varte zakryté.
Po uplynuti doby vareni pokrm pfed odstavenim zamichejte a osolte
nebo pfidejte bylinky ¢i maslo.
Poznamka: RyZe nemusi po uplynuti doby varfeni absorbovat
v§echnu vodu.
Téstoviny: Pouzijte velkou sklenénou pyrexovou misu. Pridejte vrouci vodu,
Spetku soli a dobfe zamichejte. Varte nezakryté.
Béhem vareni a po ném ob¢as zamichejte. BEhem doby odstaveni
zakryjte a poté diikladné scedte.
Potravina Porce |Vykon [Doba (min) | Doba odstaveni | Pokyny
(min)
Bila ryze 2509 [900W| 15-16 5 Pridejte 500 ml
(predvarena) 375¢g 17%-18% studené vody.
Pridejte 750 ml
studené vody.
Hnéda ryze 2509 |900 W| 20-21 5 Pridejte 500 ml
(pfedvarend) 375¢g 22-23 studené vody.
Pridejte 750 ml
studené vody.
Michana ryze 2509 (900 W| 16-17 5 Pfidejte 500 ml
(ryze + divoka ryze) studené vody.
Michané obiloviny [250g (900 W| 17-18 5 Pridejte 400 ml
(ryze + obiloviny) studené vody.
Téstoviny 250g (900 W| 10-11 5 Pridejte 1000 ml
teplé vody.
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Pokyny pro pfipravu pokrmi z €erstvé zeleniny cz
Pouzijte vhodnou sklenénou pyrexovou nadobu s vikem. Pfidejte 30 ml ~ 45 ml
studené vody (2-3 pol. Izice) na kazdych 250 g (pokud neni doporu¢eno jiné
mnozstvi vody - viz tabulka). Vafte zakryté po minimalni dobu - viz tabulka.
Pokracujte ve vareni dokud nedosahnete pozadovaného stavu. BEhem vareni a
po ném jednou zamichejte. Sul, bylinky nebo maslo pfidejte po skonéeni vareni.
Nadobu zakryjte a nechte 3 minuty odstat. B

Tip: Cerstvou zeleninu nakrajejte na stejné velké kousky. Cim mensi

kousky budou, tim rychleji se uvafri.

Veskera cerstva zelenina by se méla vafit pfi plném mikrovinném vykonu (900 W).

Potravina |Porce [Doba |Dobaodstaveni |Pokyny
(min)  [(min)

Brokolice | 2509 | 4%-5 3 Pripravte stejné velké rizice.
500 g 7-8 Stonky upravte smérem do stfedu.
RGzickova | 2509 | 6-6% 3 Pridejte 60 ml-75 ml
kapusta (5-6 polévkovych Izic) vody.
Mrkev 2509 | 4'%-5 3 Mrkev nakrajejte na stejné velké
platky.
Kvétak 2509 | 5-5% & Pripravte stejné velké rizice.
500 g | 7%2-8% Velké riizice rozpulte. Stonky
upravte smérem do stredu.
Cuketa 2509 | 4-4%2 3 Cuketu nakrajejte na platky.

Pfidejte 30 ml (2 polévkove IZice)
vody nebo ofiSek masla. Vafte,
dokud nezmékne.

Lilek 2509 | 3'%2-4 3 Lilky nakrajejte na malé platky a
pokapejte je 1 Izici citrénové
st'avy.

Pérek 2509 | 4-4% 3 Pdérek nakrajejte na silné prouzky.

Zampiény | 125g | 1%-2 3 Malé zampiény pfipravujte vcelku,

2509 | 2%-3 vétsi nakrajené na platky.

Nepfidavejte vodu. Pokapejte
citrénovou st'avou. Osolte a
opeprete. Pfed podavani scedte.
Cibule 2509 | 5-5% 3 Cibuli nakrajejte na platky nebo na
pulky. Pfidejte pouze 15 ml

(1 polévkovou lzici) vody.

Paprika 2509 | 4Y%2-5 3 Papriku nakrajejte na malé platky.
Brambory | 250 g 4-5 3 Oloupané brambory zvazte a
5009 7-8 nakrajejte je na pllky nebo &tvrtky
podobné velikosti.
Repa 2509 | 5%-6 3 Repu nakréjejte na kosticky.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

OHREV

Mikrovinna trouba ohfeje pokrm ve zlomku ¢asu, ktery by byl potfeba k ohfati v
bézné troubé.

Vykonoveé stupné a doby ohfevu v nasledujici tabulce pouzijte jako orientacni
pokyny. Pfi stanoveni dob uvedenych v tabulce byly uvazovany tekutiny o
pokojové teploté pfiblizné +18 az +20 °C anebo chlazené potraviny o teploté
priblizné +5 az +7 °C.

Usporadani a zakryti

Neohfivejte velké kusy, napfiklad kytu. Maji sklon k pfevafeni a vysuSeni jesté
predtim, nez se ohfeje jejich stfed. Pfi ohfivani mensich kouskd dosahnete
lepSiho vysledku.

Vykonové stupné a michani

Nékteré potraviny Ize ohfivat pfi nastaveni na vykon 900 W, zatimco nékteré
museji byt ohfivany pfi vykonu 600 W, 450 W nebo dokonce 300 W.

Pokyny naleznete v tabuice.

Obecné je lepsi ohfivat potraviny a pokrmy pfi nastaveni na nizsi vykonovy
stupen v pfipadé, ze je potravina kfehka, je ji mnoho nebo je pravdépodobné, ze
se rychle zahfeje (napfiklad pinéné kolacky).

Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pokrm dobfe michejte anebo otacejte. Je-li to
mozné, pfed podavanim znovu zamlchejte

PH ohFivani tekutin a détské vyzivy budte zvlasté opatrni. Abyste zabranili
intenzivnimu varu a moznému opareni, je tfeba je michat pfed ohfivanim, béhem
ohfivani i po ném. Béhem doby odstaveni je ponechte v mikrovinné troubé.
Doporucujeme do tekutin vkladat plastovou Izi€ku nebo sklenénou ty€inku.
Vyhnéte se prehiati (a tedy znehodnoceni) pokrm( a potravin. Je lep$i nastavit
dobu vareni na niz$i hodnotu a v pfipadé potreby ji prodlouzit.

Doby ohievu a odstaveni

PFi prvnim ohfivani potraviny je pro pozdéjsi potfebu vhodné poznamenat si dobu
potfebnou k ohfati.

Vzdy se ujistéte, zda je ohfivana potravina vSude horka.

Po ohfevu ji kratce odstavte, aby se vyrovnala teplota. Doporu¢ena doba
odstaveni po ohfevu je 2 az 4 minuty, pokud neni v tabulce doporuéeno jinak.
PFi ohfivani tekutin a détské vyzivy budte zvlasté opatrni. DalSi informace jsou
uvedeny také v kapitole popisujici bezpe€nostni opatfeni.
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OHREYV TEKUTIN

VZzdy nechte pokrm odstaveny alespoii 20 sekund po vypnuti trouby, aby mohlo
dojit k vyrovnani teploty. Pfi ohfivani pokrm v pfipadé potfeby mlchejte a VZbY
jej zamichejte po. ohfati. Abyste zabranili intenzivnimu varu a moznému opareni,
je tfeba do napoju vkladat plastovou IZicku nebo sklenénou ty¢inku a napoje
michat pfed ohfivanim, béhem ohfivani a po ném.

OHREYV DETSKE VYZIVY

DETSKA VYZIVA:

Vyzivu v hlubokém keramickém talifi. Zakryjte plastovym vikem. Po ohfati dobfe
zamichejte! Pfed podavanim nechte 2 az 3 minuty odstat. Znovu zamichejte a
zkontrolujte teplotu. Doporuéena teplota podavani: mezi 30 az 40 °C.
KOJENECKE MLEKO:

Miéko nalijte do sterilizované sklenéné lahve. Ohfivejte nezakryté. Nikdy
neohfivejte détskou lahev s nasazenou savickou, protoze lahev by mohla pfi
prehfati explodovat. Pfed odstavenim dobfe protfepejte a pfed podavanim znovu
protfepejte! Vzdy zkontrolujte teplotu kojeneckého mléka nebo détské vyzivy, nez
je ditéti podate. Doporucena teplota podavani: pfiblizné 37 °C.

POZNAMKA:

PfedevSim détskou vyZzivu je tfeba pfed podavanim peclivé zkontrolovat, abyste
predesli popéaleninam. Vykonové stupné a doby uvedené v nasledujici tabulce
pouzijte jako orienta¢ni pokyny pro ohfev.



Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Ohfiev détské vyzivy a kojeneckého mléka

Vykonoveé stupné a doby uvedené v této tabulce pouzijte jako orientaéni pokyny

Ohftivani tekutin a potravin

Vykonové stupné a doby uvedené v této tabulce pouzijte jako orientaéni pokyny

pro ohrev. pro ohrev.
Potravina Porce |Vykon |Doba Doba Pokyny Potravina |Porce |Vykon [Doba [Doba Pokyny
odstaveni (min) |odstaven
(min) i (min)
Détska 190g | 600 W 30s 2-3 Vylijte do hlubokého Napoje 150 ml [900 W | 1-1%% 1-2 Nalijte do keramickych salkl a
vyziva keramického talife. Varte (kava, ¢aj, |(1 salek) ohfivejte nezakryté. Jeden Salek
(zelenina + zakryté. Po skon&eni doby voda) 300 ml 201, dejte do stfedu, 2 8alky proti sobé
maso) vafeni zamichejte. Nechte (2 84lky) a dalsi 3 nebo postavte do kruhu.
2 az 3 minuty odstat. Pfed | o 450 ml 3.3 Bé&hem doby odstaveni je
podavanim dobfe v 2 ponechte v mikrovinné troubé.
zamichejte a pedlivé (3 Salky)
zkontrolujte teplotu. 600 ml 3%e-4
Détské 190g | 600W | 20s 23 |Ohfivejte v hlubokém (4 Salky)
kase keramickém talifi. Varte Polévka 2509 |[900W | 2%-3 2-3 Ohfivejte v hlubokém
(obilovina + zakryté. Po skonéeni doby (chlazena) | 350¢ 3-31% keramickem talifi nebo hluboké
miéko + vareni zamichejte. Nechte 450 g 3%-4 keramické mise. Zakryjte
ovoce) 2 az 3 minuty odstét. Pfed 550 g 455 plastovym vikem. Po ohrati
podavanim dobfe dobre zamichejte. Znovu
zamichejte a peclivé zamichejte pfed podavanim.
Zkontrolujte teplotu. Dugeny 350 |600W |4%:-5%| 2-3 |Viozte duseny pokrm do
Kojenecké | 100ml | 300 W | 30-40s 2-3 Dobie zamichejte nebo pokrm hlubokého keramickeho talife.
miéko 200 ml 1 min protiepejte a nalijte do (chlazeny) Zakryjte plastovym vikem.
az 1 min sterilizované sklenéné ° Béhem ohfevu obcas zamichejte
10s lahve. Postavte do stfedu a znovu zamichejte pred
otoéného talife. Vaite odstavenim a poté pred
nezakryté. Dobfe podavanim.
protiepejte a nechte Téstovinys | 350 g | 600 W | 3%4-4% 3 Téstoviny (napf. $pagety nebo
alespof 3 minuty odstat. oméagkou nudle) dejte na mélky keramicky
Pred podavanim dobre (chlazeng) talit. Zakryjte potravinovou félii
protfepejte a peclive vhodnou do mikrovinné trouby.
Zkontrolujte teplotu. Pred podavani zamicheite.
PInéné 350g [600W | 4-5 3 PInéné téstoviny (napf. ravioli,
téstoviny s tortellini) dejte do hlubokého
omackou keramického talife. Zakryjte
(chlazené) plastovym vikem. B&éhem ohfevu
obc&as zamichejte a znovu
° zamichejte pfed odstavenim a
poté pfed podavanim.
Pokrm na 350g |600W |4%2-5% 3 Pokrm tvoreny 2-3 chlazenymi
talifi 450 g 5Y5-61 slozkami umistéte na keramickou
(chlazeny) | 550 g 6Y6-7V misku. Zakryjte potravinovou folif
vhodnou do mikrovinné trouby.
Syrova 400g |[600W | 6-7 1-2 Vlozte do vhodné sklenéné
fondue pyrexové nadoby s vikem.
pfipravena Béhem ohfivani a po ném
k podavani zamichejte.
(chlazenad) Pred podavani dobre zamichejte.
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Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

ROZMRAZOVANI

Mikroviny pfedstavuji vynikajici zpusob jak rozmrazit zmrazené potraviny.
Mikroviny mraZené potraviny Setrné a v kratké dobé rozmrazi. To mGze byt velmi
vyhodné napfiklad v pfipade, kdy se objevi neekani hosté.

Mrazena drlibez musi byt pfed vafenim dikladné rozmrazena. Odstrarite
vSechny kovové sponky a vyjméte veskeré obaly, aby mohla tekutina odtéci.

Vlozte mrazenou potravinu do nadoby bez poklice. V poloviné rozmrazovani
obrat'te, scedte vSechny tekutiny a co nejdfive odstrarte vSechny drlibky. Obcas
potravinu zkontrolujte a ujistéte se, ze neni zahiata.

Pokud se mensi a tenci €asti mrazené potraviny zacnou zahfivat, je mozné je
béhem rozmrazovani chranit zabalenim do velmi malych prouzkd alobalu.

Pokud by se dribez zaéala na povrchu zahfivat, zastavte rozmrazovani a nechte
20 minut odstat. Pak teprve pokracujte v rozmrazovani.
Ryby, maso a dribez nechte odstat, aby se mohlo rozmrazovani dokongit. Doba
odstaveni pro Gplné rozmrazeni se li§i podle mnoZstvi potraviny. Udaje naleznete
v nasledujici tabulce.

Tip: Ploché potraviny se rozmrazuji Iépe nez silni a mala mnozstvi vyzaduiji
kratSi dobu rozmrazovani. Vzpomerite si na tuto radu pfi zmrazovani a
rozmrazovani potravin.

PFi rozmrazovani mrazenych potravin o teploté -18 az -20 °C pouzijte jako
orientaci tuto tabulku.
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VSechny mrazené potraviny by mély byt rozmrazovany pfi rozmrazovacim

vykonovém stupni (180 W).

Potravina Porce (Doba [Doba Pokyny
(min) |odstaveni
(min)
Maso
Mleté maso 250 g 6-7 15-30 |Maso polozte na mélky
5009 | 10-12 keramicky talif. Tenci okraje
chrante alobalem. Po uplynuti
Veprove steaky | 250 g 7-8 poloviny doby rozmrazovani
otocte!
Dribez
Kureci kousky | 500g | 14-15 15-60 |Nejprve polozte kureci kousky
(2 ks) kizi dolu, celé kure polozte
prsicky na mélky keramicky
Celé kure 1200 g | 32-34 talif. Tenci ¢asti, napfiklad
konce stehen a kridla, chrarite
alobalem. Po uplynuti poloviny
doby rozmrazovani otocte!
Ryby
Rybi filety 200 g 6-7 10-25 |Mrazenou rybu polozte
doprostfed mélkého
Celé ryby 400g | 11-13 keramického talife. Tenéi ¢asti
zasunte pod silngjsi ¢asti.
Tenké ¢&asti fileth a ocas (u ryby
vcelku) chrarite alobalem. Po
uplynuti poloviny doby
rozmrazovani otocte!
Ovoce
Bobulovité 3009 6-7 5-10 |Ovoce rozlozte na mélkou
ovoce kulatou sklenénou misku (o
velkém praméru).
Chléb
Veky (kazda o 2ks 1-1% 5-20 |Veky usporadejte do kruhu,
hmotnosti asi 4ks | 2%2-3 chléb vodorovné na kuchynsky
50 g) papir polozeny na stfed
Toasty nebo 2509 | 4-4% oto¢ného talife. Po uplynuti
sendvice poloviny doby rozmrazovani
Némecky chléb | 500 g 7-9 otocte!
(pSeni¢na

+Zitnd mouka)




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

GRILOVANI

Topné grilovaci téleso je umisténo pod stropem prostoru trouby. Je v Cinnosti,
kdyz jsou zaviena dvifka a otoCny talif se otaci. Otaceni talife zajist'uje
rovnomérnéjsi opec€eni potraviny. Pfedehfatim grilu po dobu 4 minut docilite
rychlejSiho opeceni potraviny.

Nadobi vhodné pro grilovani:

Mélo by byt odolné proti ohni a mGze obsahovat kov. Nepouzivejte Zadny druh
plastového nadobi, protoze by se mohlo roztavit.

Potraviny vhodné ke grilovani:

Kotlety, parky, steaky, hamburgery, platky Sunky a slaniny, tenké porce ryb,
sendvi¢e a vSechny druhy toastl s oblohou.

DULEZITA POZNAMKA:

Nezapomerite, Ze potraviny je nutné polozit na vysoky rost (pokud neni v
pokynech uvedeno jiné doporuceni).

MIKROVLNNNY OHREV + GRIL

Tento rezim vafeni kombinuje vyzarované teplo grilu s rychlosti mikrovinného
vafeni. Je v €innosti, jen kdyZ jsou zavienda dvirka a otocny talif se otaci. Diky
otadeni oto&ného talite se potravina rovnomémé opece. Tento model trouby
nabizi tfi kombinované rezimy:

600 W + gril, 450 W + gril a 300 W + gril.

Nadobi pro vareni pomoci mikrovinného ohievu v kombinaci s grilovanim
Pouzivejte nadobi, kterym mohou mikroviny proniknout. Nadobi by mélo byt
odolné proti ohni. V kombinovaném rezimu vafeni nepouzivejte kovové nadobi.
Nepouzivejte zadny druh plastového nadobi, protoze by se mohlo roztavit.
Potraviny vhodné pro vareni v kombinovaném rezimu mikrovinného ohfevu
a grilovani:

Mezi potraviny vhodné pro kombinovany rezim vafeni patfi véechny druhy
varenych pokrml, které je tfeba ohrat a opéci (napfiklad pecené téstoviny) a také
potraviny vyzadujici kratkou dobu pro opeceni povrchu. Tento rezim je také
mozné pouzit pro silné porce potravin, kterym prospiva opeceny a kifupavy
povrch (napfiklad kufeci kousky, které se v polovineé doby vareni oto¢i).
Podrobné informace naleznete v tabulce pro grilovani.

DULEZITA POZNAMKA:

Nezapomerite, Ze v kombinovaném rezimu vareni (mikroviny + grilovani) je tfeba
potraviny polozit na vysoky rost, pokud neni v pokynech uvedeno jiné
doporuceni. Jinak je tfeba je poloZit pfimo na oto¢ny talif. Pokyny si prosim
vyhledejte v nasledujici tabulce.

Pokud ma byt pokrm opeceny z obou stran, je tfeba jej otocit.
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Pokyny pro pfipravu pokrmi z Eerstvé zeleniny

Predehfivejte gril 2 az 3 minuty pomoci funkce grilovani.

Vykonové stupné a doby uvedené v této tabulce pouzijte jako orientaéni pokyny
pro grilovani.

Cerstvé Porce Vykon |1.Doba |2. Doba |Pokyny
potraviny opékani | opékani
jedné |jedné
strany |strany
(min.) [(min.)
Toastové 4 kusy Pouze 2-3 1-2 | Polozte toastové platky
platky (kazdy po gril vedle sebe na vysoky
25 g) rost.
Grilovana 400 g 300 W 5-6 - Raj¢ata rozkrojte na
rajcata (2 kusy) Gril poloviny. Navrch poloZte
syr. Usporadejte do kruhu
na meélkou sklenénou
pyrenovou nadobu. Ulozte
na vysoky rost.
Nechte 2 az 3 minuty
odstat.
Toast se 4kusy | 300W | 4%2-5'% - Nejprve opecte toastové
syrem a (300 g) Gril platky. PoloZte toasty s
rajéaty oblohou na vysoky rost.
Nechte 2 az 3 minuty
odstat.
Havajské 4 kusy | 300W 6-7 - Nejprve opecte toastové
toasty (Sunka, | (500 g) Gril platky. PoloZte toasty s
ananas, oblohou na vysoky rost.
syrové platky) Nechte 2 az 3 minuty
odstat.
Pecené 500 g 600 W 7-8 - Brambory rozkrojte na
brambory Gril poloviny. Polozte je do
kruhu na vysoky rost,
stranou fezu ke grilu.
Gratinované 450g ([450W +| 8-10 - Vlozte zapékané suroviny
brambory / Gril do malé sklenéné
zelenina pyrexove misy. Polozte
(chlazené) misu na vysoky rost.
Po upeceni nechte 2 az
3 minuty odstat.
Pecena jablka| 2jablka | 300 W | 6%-7%- - Vykrajejte jadfince a
(asi400q)| Gril naplrite jablka hrozinkami
a dzemem. Ozdobte
mandlovymi platky.
Usporadejte do kruhu na
meélkou pyrexovou misku.
PoloZzte misku pfimo na
nizky rost.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Cerstvé Porce Vykon (1. Doba |2.Doba |Pokyny
potraviny opékani |opékani
jedné |jedné
strany |strany
(min.) [(min.)
Kufeci kousky | 500 g 300W | 9-10 7-8 |Kurfeci kousky potfete
(2 kusy) Gril olejem a kofenim.
Polozte je do kruhu na
vysoky rost. Po grilovani je
nechte 2 az 3 minuty
odstat.
Hovézi steaky| 4009 Pouze | 10-14 | 8-12 |[Potfete steaky olejem.
(stfedné (2 kusy) gril PoloZte je do kruhu na
propecené) vysoky rost.
Po grilovani je nechte 2 az
3 minuty odstat.
Pecené ryby |400-500g| 300 W 5-6 5%2-6%2 | Celou rybu potfete olejem
Gril a pfidejte bylinky a koreni.

Dvé ryby polozte vedle
sebe (hlavy vedle ocasl),
na vysoky rost.

Po grilovani je nechte 2 az
3 minuty odstat.
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HORKOVZDUSNY OHREV

Rezim horkovzdusného ohfevu umozriuje pfipravu pokrml stejnym zplsobem
jako v tradiéni troubé.

Topné téleso a ventilator jsou umisteny na zadni sténé trouby tak, aby horky
vzduch cirkuloval.

Nadobi pro horkovzdusny ohrev:

Jakékoli bézné zaruvzdorné nadobi, plechy na peceni a pedici papir - pouzit
mUiZzete kazdé nadobi, které byste pouzili v konvenéni troubé.

Potraviny vhodné pro horkovzdusny ohrev:

Timto zptsobem mohou byt pfipraveny napfiklad susenky, ¢ajové kolacky,
rolady, kolaée a ovocné kolace, plnéné vétrnicky a bublaniny.

MIKROVLNY + HORKOVZDUSNY REZIM

Tento rezim kombinuje plisobeni mikrovinné energie s horkym vzduchem. Tim se
zkracuje doba pfipravy a pokrm ziskavéa kfupavou opecenou kurku.
Horkovzdusné vareni je tradi¢ni a dobfe znamy zpUsob pfipravy pokrmu v troubé
s horkym vzduchem, cirkulujicim pomoci vétraku na zadni sténé trouby.

Nadobi pro vareni pomoci kombinace mikrovinného a horkovzdusného
ohfevu:

Nadoby by mély byt schopné propoustét mikroviny. Mély by byt také zaruvzdorné
(jako je sklo, keramika nebo porcelan bez kovového zdobeni); obdobné jako
nadobi uvedené pro mikrovinné vareni + grilovani.

Potraviny vhodné pro mikrovinné + horkovzdusné vareni.

V8echny druhy masa a drlbeze, také dusené a zapékané pokrmy, piskotové
moucniky a lehké ovocné dorty a kolace, pe€ena zelenina, vdolky a chiléb.



Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Pokyny pro horkovzdusnou pfripravu €erstvych a mrazenych potravin.

Troubu pfedehfejte pomoci funkce automatické pfedehfivani na pozadovanou

teplotu.

Orientaéné pouzivejte pro horkovzdusné varfeni vykon a dobu vafeni uvedené v

této tabulce.

Cerstvé Porce Vykon |1.Doba (2. Doba |Pokyny
potraviny opékani | opékani
jedné |jedné
strany |strany
(min.) |(min.)
PIZZA
Mrazena 300-400g [600W+ | 9-11 Pizzu poloZte na vysoky
pizza 220 °C. rost.
(hotova) Po upeceni nechte 2 az
3 minuty odstat.
TESTOVINY
Mrazené 4009 450 W + | 20-23 - Vlozte do vhodné
lasagne 200 °C. sklenéné pyrexové
nadoby nebo ponechte v
puvodnim obalu
(zkontrolujte, zda je
vhodny pro mikrovinné
trouby a snasi zahfivani).
Polozte mrazené
zapékané téstoviny na
nizky rost.
Po upeceni nechte 2 az
3 minuty odstat.
MASO
Hovézi nebo |1200-1300 g|600W + | 19-21 | 11-13 |Peleni potiete olejem a
jehnéci 180 °C okofente soli, pepfem a
pecené paprikou.
(stfedné Polozte na nizky rost,
propecena) nejprve tuénou stranou
dolu. Po upeceni zabalte
peceni do alobalu a
nechte 10 az 15 minut
odstat.
Pecené kufe [1000-1100 g|450W + | 16-18 | 12-15 [Kufe potfete olejem a
220 °C. korenim.
Nejprve kure polozte
prsi¢ky doll, potom
otocte a polozte na nizky
rost.
Nechte 5 minut odlezet.
CHLEB 4 kusy Pouze | 12-14 PoloZte veky do kruhu na
Cerstvé veky| (200g) | 200°C nizky rost.
(Cerstve PFi vyjimani z trouby
tésto) pouzijte rukavice!

Nechte 2 az 3 minuty
odstat.

29

Cerstve Porce Vykon |1.Doba (2. Doba |Pokyny
potraviny opékani | opékani
jedné |jedné
strany |strany
(min.) |(min.)
Cesnekovy 200 g 180W+| 89 - Chlazené bagety polozte
chléb (1 kus) 220 °C. na pecici papir na nizky
(chlazeny, ro$t. Po upeceni nechte
predpeceny) 2-3 minuty odstat.
KOLAC 500 g Pouze | 35-40 - VloZte Cerstvé tésto do
Jablkovy 200 °C malé okrouhlé formy z
kolaé ¢erného kovu (o priméru
(Cerstve 18 cm). Na tésto nakladte
tésto) nakrajena jablka. Polozte
kola¢ na nizky rost. Po
upeceni nechte 5 az
10 minut odstat.
Mini muffiny | 12x30g | Pouze | 35-40 - Naplrite Cerstvé tésto
(Cerstve (850-400 g) | 220 °C rovnomérné do
tésto) papirovych forem na
muffiny. Polozte formy na
nizky rost.
Po upeceni nechte 5
minut odstat.
Susenky 100-150 g | Pouze | 10-12 - Predehfejte troubu
(Cerstve 200 °C v&etné kulatého
tésto) kovového peciciho talife.
Polozte susenky na talif.
Polozte talif na nizky
rost.
Mrazeny 1000g |[180W+| 18-20 - Polozte mrazeny kolaé
kolacé 180 °C pfimo na nizky rost.

Po rozmrazeni a prohfati
nechte 15 az 20 minut
odstat.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Cisténi mikrovinné trouby

SPECIALNI RADY
ROZPOUSTENi MASLA

Vlozte 50 g masla do malé hluboké sklenéné nadoby. Zakryjte plastovym vikem.
Zahfivejte 30 az 40 sekund pfi vykonu 900 W, dokud se maslo nerozpusti.

ROZPOUSTENI COKOLADY

Vlozte 100 g ¢okolady do malé hluboké sklenéné nadoby.

Zahfivejte 3 az 5 minut pfi vykonu 450 W, dokud se ¢okolada nerozpusti.
Béhem rozpousténi jednou Ci dvakrat zamichejte. Pfi vyjimani z trouby pouzijte
rukavice!

ROZPOUSTENI KRYSTALIZOVANEHO MEDU

Vlozte 20 g krystalizovaného medu do malé hluboké sklenéné nadoby.
Zahfivejte 20 az 30 sekund pfi vykonu 300 W, dokud se med nerozpusti.

ROZPOUSTENI ZELATINY

VloZzte suché platky zelatiny (10 g) na 5 minut do studené vody.
Odkapanou Zelatinu viozte do malé sklenéné pyrexové misy.
Zahfivejte po dobu 1 minuty pfi vykonu 300 W.

Po rozpusténi zamichejte.

PRIPRAVA POLEVY (NA DORTY A KOLACE)

Smichejte instantni polevu (asi 14 g) se 40 g cukru a 250 ml studené vody.
Varte nezakryté ve sklenéne pyrexové mise 3%z az 4%2 minuty pfi vykonu 900 W,
dokud nenf poleva pruhledna. Béhem vareni dvakrat zamicheite.

VARENI MARMELADY

Vlozte 600 g ovoce (napfiklad smés bobulovitych plodu) do sklenéné pyrexové
misy vhodné velikosti s vikem. PFidejte 300 g cukru pro konzervaci a dobfe
zamicheijte.

Varte nezakryté po dobu 10 az 12 minut pfi vykonu 900 W.

Béhem vareni nekolikrat zamichejte. Vylijte pfimo do malych skleni¢ek na
marmeladu se Sroubovacimi vi¢ky. Nechte odstat na vicku po dobu 5 minut.

VARENI PUDINKU

Smichejte pudinkovy prasek a mléko (500 ml) podle pokynu vyrobce a dobre
zamichejte. Pouzijte sklenénou pyrexovou misu vhodné velikosti s vikem. Vaite
zakryté 62 az 7V minut pfi vykonu 900 W.

Béhem vareni nékolikrat diikladné zamichejte.

OPEKANI MANDLOVYCH PLATKU
Rovnomérné rozprostrete 30 g platkl mandli na stfedné velky keramicky talit.

Béhem opékani nékolikrat promichejte, opékejte 3'2 az 4% minuty pfi vykonu 600 W.

Nechte v troubé 2 az 3 minuty odstat. Pfi vyjimani z trouby pouZzijte rukavice!

Ndsledujici soucdsti trouby by mély byt pravidelné cistény, aby nedoslo
k usazeni édstecek potravin a tuki:

® vynitini a vanéjsi povrchy,

*  dviika s tésnénim dvirek,

® otocny tali¥ a otocné kruhy.

@ VZDY zajistéte, aby bylo t&snéni dvifek Cisté a dvifka spravné
zaviena.

- Pokud trouba nebude udrzovéana v Cistoté, mize dojit k naruseni
povrchu. To by negativné ovlivnilo funkci pfistroje a mohlo by
vyustit i v nebezpecénou situaci.

1. Vnéjsi plochy oCistéte mékkym hadfikem a teplou mydlovou vodou. Vyperte a
osuste.

2. Skvrny nebo cakance na vnitfnich povrsich nebo na otoéném kruhu odstrarite
hadfikem namocenym v mydlové vodé. Vyperte a osuste.

3. Ztvrdlé Eastecky potravin a nepfijemny zapach odstranite takto: polozte na
otoc€ny talif Salek zfedéné citronové St’'avy a deset minut zahfivejte na
maximalni vykon.

4. Kdykoli je tfeba, mUzete talif myt v mycce.

Y NELIJTE vodu do ventilaénich otvor(. NIKDY nepouzivejte zadna
brusna Gistidla ani chemicka rozpoustédla. Pfi ¢isténi tésnéni
dvifek vénuijte zvlastni pozornost tomu, aby se ¢astecky:
¢ neakumulovaly,

e nebranily spravnému zavirani dvifek.

b Vnitfni prostor mikrovinné trouby Cistéte ihned po kazdém pouziti
pomoci slabého roztoku Cisticiho prostfedku. Pred ¢isténim vSak
nechte troubu vychladnout, aby nedo$lo ke zranéni.

Y V pokynech kuchyriskych sporaku a trub by mélo byt uvedeno, ze
byste neméli pouzivat parni Cisti¢.



Skladovani a opravy mikrovinné trouby

Technické udaje

Pri skladovdni trouby nebo jejim odevzddni do servisu je tieba dodrZet
nékolik jednoduchych bezpecnostnich opatieni.
Trouba se nesmi pouZivat v pripadé, Ze jsou poskozena dviika nebo
tésnéni dvirek:

®  Praskly zdvés

® Poskozené tésnéni

e Zkrouceny nebo prohnuty pldst’ trouby
Opravu musi provddét pouze kvalifikovany technik, zaméieny na
opravy mikrovinnych trub.

- NIKDY nesnimejte vnéjsi plast’ trouby. Ma-li trouba poruchu a je
tfeba ji opravit anebo mate pochybnosti o jejim stavu:
e odpojte ji z elektrické zasuvky,

e obrat'te se na nejblizsi poprodejni servis.

Chcete-li troubu do¢asné uskladnit, zvolte suché bezprasné
misto.

e Duvod: Prach a vihkost mohou negativné ovlivnit funkéni
soucasti trouby.

Czech Republic
]

Tato znatka zobrazené na produktu nebo v dokumentaci znamena, ze by nemé byt
pouzivan s jinymi domécimi zafizenimi po skongeni svého funkéniho obdobi. Aby se

Spravna likvidace tohoto produktu
(Zniceni elektrického a elektronického zarizeni)

nekontrolovanému zniceni, oddalte je prosime od dalsich typu odpadi a recyklujte je
zodpovédné k podpore opétovného vyuziti hmotnych zdroju

Clenoveé domacnosti by méli kontaktovat jak prodeice, u n&hoz produkt zakoupili, tak
mistni viadni kancelaF, ohledn& podrobnosti, kde a jak miiZete tento vyrobek bezpedné
vzhledem k Zivotnimu prostredi recyklovat.

Obchodnici by méli své a vechny podminky koupé
Tento vyrobek by se nemél michat s jinymi komercnimi produkty, uréenymi k likvidaci.
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Spolecnost SAMSUNG se stdle snaZi vylepSovat své produkty. Jak
technické vdaje, tak tyto pokyny pro uZivatele proto mohou byt
zménény bez predchoziho upozornéni.

V souladu s obecnym predpisem 2/1984 (I11.10) BKM-IpM jako
distributor potvrzujeme, Ze trouby Samsung CE1071, CE1071A a
CE1071AT odpovidaji niZe uvedenym technologickym parametrim.

Zdroj napajeni 230 V ~ 50 Hz stfidavy proud

Spotieba energie

Maximalni vykon ﬂgg w
Mikrovinny rezim
Glril (t\c;pne}zl télfelso) 1250 W

Max. 2050 W

Horkovzdu$ny rezim (topné téleso)

Vystupni vykon 100 W /900 W - 6 stupnid (IEC-705)

Provozni frekvence 2450 MHz

Rozméry (S x H x V)
Vnéjsi
Vnitfni prostor trouby

517 x 485 x 310 mm
352 x 348 x 235 mm

Objem 28 litrQ
Hmotnost
Cista PFiblizng 18,5 kg

Urovefi hluku 42 dBA



ELECTRONICS

Pokud mate jakékoliv dal$i dotazy ohledné produktii Samsung,
kontaktujte, prosim, zakaznické centrum Samsung.

Tel : 844 000 844
www.samsung.com/cz

Distributor pro Ceskou republiku:
Samsung Zrt., Ceska organizacni slozka Vyskocilova 4, 14000 Praha 4
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