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UPOZORNENI PRO ZABRANENI MOZNEMU OZARENI
MIKROVLNNOU ENERGII

(a) Nepouzivejte troubu s otevienymi dvitky - pouZiti trouby s otevienymi dvitky miiZe mit za ndsledek ozarenf skodlivou
mikrovinnou energii. Nevyfazujte z Cinnosti a nemanipulujte s bezpecnostnimi uzavery dvitek trouby.

(b) Pozor na vniknuti jakéhokoliv predmétu do prostoru mezi dvitky a Celni ¢asti trouby, nedovolte nahromadénti necistot nebo

zbytka Cisticich prostiedk na tésnicich plochach.

(c) UPOZORNENI: Pokud budou poskozena dvitka nebo tésnéni dvifek trouby nesmi byt trouba pouZivéna a to aZ do jej
opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci. Jedna se predevsim o poskozent: (1) dvitek (nesmi byt ohnuta), (2) zavésti a
zapadek dvitek (nesmi byt ulomeny nebo uvolnény), (3) tésnéni dvitek a tésnici plochy trouby.

(d) UPOZORNENI: Opravy nebo servisni Gkony vyZadujici sejmuti krytti chranicich uZivatele trouby pred ticinky mikrovinné
energie jsou pro véechny k tomuto nekvalifikované osoby moznymi zdroji rizik.

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

troubé vybuchnout.

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

rizika pfi jejim nespravném pouzivani.

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

pouzivanim trouby.
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DULEZITE POKYNY PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

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

UPOZORNENI: Pro zabranéni vzniku poZéru, popaleni, tirazu elektrickym proudem a jinym rizikim: V nasledujicim
textu jsou uvedeny pokyny, které je stejné jako u jinych elektrickych spotiebicti nutno dodrzovat pro bezpecné
pouzivani trouby a vyuziti jejich vlastnosti a funkci.
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10.

11.

. Trouba je urCena pro rozmrazovant, ohfev a piipravu

potravin. NepouZivejte troubu pro sterilizaci popf. pro
suseni odévd, papiru nebo jinych materidld, které nejsou
urceny pro konzumaci.

. Nepouzivejte troubu bez vloZenych potravin - miZe tak

byt poskozena.

. Nepouzivejte vnitin{ prostor trouby pro ukladani

jakychkoliv predmétd jako jsou napf. noviny, kuch.
prirucky nebo kuchyriské naradi.

. Nepouzivejte troubu bez fadné vlozeného sklenéného

talife. Pfed zapnutim trouby prekontrolujte spravné ulozenf
talife na voditku.

. Ped vloZenim potravin ve sklenicich nebo v lahvich do

trouby sejméte z nddob jejich vicka.

. Pozor na vniknuti cizich predmétd do prostoru mezi

tésnénim dvitek a celnimi tésnicimi plochami trouby -
riziko Gniku mikrovinné energie z trouby.

. Pro pifipravu potravin v troubé nepouZivejte vyrobky z

recyklovaného papiru - mohou obsahovat necistoty

zapricinujici v troubg jiskfeni popf. vzniceni obsahu trouby.

. NepouZivejte troubu pro prazeni kukufice s vyjimkou spec.

balené kukufice vyslovné urcené pro prazeni v mikrovinné
troubé. Vytéznost prazeni spec. neupravené kukurice v
mikrovinné troubé (pocet neuprazenych zrm) je mnohem
nizsi nez pfi prazenf upravené kukurice. Pokud tak nenf
urceno vyrobcem kukufice nepridavejte ke kukufici pro jeji
prazeni v troubé olej.

. Neohfivejte a nepfipravuijte v troubé potraviny opatfené na

jejich povrchu slupkou, blankou nebo skofdpkou jako jsou
napr. vajecné Zloutky, brambory nebo drdbeZi jitra bez
jejich predchoziho nékolikerého propichnuti - napr.
vidlickou.

Neprazte v troubé kukufici po dobu delsi nez doporucenou
jejim vyrobcem (zpravidla 3 minuty). Del$Sim ponechanim
kukufice v troubé nezvysite vytézek jejiho prazeni - vznika
tak riziko jejtho pripaleni nebo pozaru.

Kromé toho mize v disledku nadmérného ohfevu
sklenéného talife miize talif prasknout.

V pripadé vyskytu dymu vychézejiciho z trouby neprodlené
troubu vypnéte nebo odpojte od elektrické sité a potom pri
uzavrenych dvitkach trouby vyckejte na zhasnuti obsahu
trouby.

12.

Pfiprava potravin v troubé v nadobéch z plastu nebo z
papiru vyZaduje vzhledem k mozZnosti jejich vzniceni
castou kontrolu.

. Pfed poddvanim potravin a napojti ohfivanych v troubé v

kojeneckych lahvich je pro zabranéni popaleni obsah
nadob pred jeho podavanim nutno zamichat nebo
protiepat a prekontrolovat jeho teplotu.

. Pfed podavanim potravin nebo ndpojd pripravovanych

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

. Nepouzivejte troubu pro piipravu vajec ve skofdpce nebo

pro ohfev natvrdo uvarenych vajec - mohou vybuchnout a
to i po ukoncent jejich ohfevu.

. UdrZuite kryt vinovodu ve vnitinim prostoru trouby v trvalé

Cistoté. Po kazdém poutZiti trouby otfete vnitini prostor
trouby mékkou vlhkou utérkou. Tuk nebo olej
nahromadéné v troubé mohou pti jejim dalSim pouzit

vovev

zapricinovat vznik dymu nebo se v troubé mohou vznitit.

. Nepouzivejte troubu pro fritovani - na rozdil od fritovactho

hrnce nenf trouba vybavena termostatem. Riziko prehfati a
vznicenti tuku nebo oleje.

18. Vzhledem k povrchovému napéti mohou byt nékteré

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

Pro snizeni rizika drazu osob:

a) Neprehrivejte ohrivané kapaliny.

b) Pfed vloZenim ohfivané kapaliny do trouby a po
uplynutf poloviny ¢asu jejtho ohfevu kapalinu
zamichejte

¢) Pro ohrev kapalin v troubé nepouZivejte vysoké nadoby s
Gzkymi hrdly.

d) Pfed vyjmutim ohfaté kapaliny z trouby ponechejte
kapalinu krétky Cas v troubé.

e) Pri ponorovant |Zice nebo pohybu s nddobou obsahujici
ohfatou kapalinu postupuijte se zvySenou opatrnosti.

NAVOD ULOZTE PRO PRIPAD JEHO DALSI POTREBY

2



POKYNY PRO UZEMNENI TROUBY

Trouba musi byt uzemnéna. V pripadé elektrického
zkratu je uzemnénim trouby odvadén elektricky
potencidl a je tak snizovano riziko drazu elektrickym
proudem. Trouba je vybavena sitovym kabelem s
uzemnovacim vodi¢em a vidlici kabelu umoznujici
pripojenti k sitové zasuvce opatiené ochrannym
kolikem v jediné mozné poloze. Pouzitd sitova
zasuvka musi byt spravné zapojena a uzemnéna.

INSTALACE TROUBY

1. PFistup vzduchu
Nezakryvejte vétraci otvory skiinky trouby -
zakrytim otvor(l za provozu trouby riziko jejiho
prehrati a poskozeni. Pro zajizsténi pristupu
vzduchu ponechejte okolo a za troubou nejméné 8
cm, nad troubou nejméné 10 cm volny prostor.

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

3. Okolo a za troubou ponechejte volny prostor
Nezakryvejte vétraci otvory skiinky trouby -
zakrytim otvor( za provozu trouby riziko jejiho
prehrat a poskozen.

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

5. Troubu instalujte v dostatecné vzdalenosti od
zdroju tepla a na misté, kde nemtize byt posttikana
nebo polita
PFi vybéru mista pro instalaci trouby zvolte misto v
dostatecné vzdalenosti od zdrojt tepla nebo pary,
na kterém trouba nemUze byt postfikana nebo
polita. Pdsobenim uvedenych vlivi zhorSovani
izola¢nich vlastnosti trouby.

UPOZORNENI: Nespravnym pripojenim vidlice
sitového kabelu trouby k sitové zasuvce vznika riziko
drazu elektrickym proudem. V pfipadé jakychkoliv
pochybnosti o spravnosti instalace sitové zasuvky
zasuvku nepouZzivejte a kontaktujte odbornou firmu.
Pokud bude pro instalaci trouby nutné pouziti
prodluZovaciho kabelu pouZijte trojzilovy kabel s
vodici o dostatecném prlifezu umoznujicim zatizeni
shodné nebo vyssi nez je prikon trouby a se fadné
zapojenémi kabelovymi koncovkami.

6. Napajeni trouby

* Trouba je konstruovana pro napdjenf stfidavym
napétim 230 V / 50 Hz, proudem cca 12 A.
Délka sitového kabelu trouby je cca 0,8 metru.
Pro napdjeni trouby dodrZte napéti uvedené na
typovém stitku trouby. Napdjenim trouby vyssim
napétim riziko pozaru nebo jiné nehody, majici
za nasledek poskozeni trouby, napajenim trouby
niz$im nez uvedenym napétim je zpomalovana
priprava potravin v troubé. Vyrobce trouby v
Zadném pripadé neodpovidd za jakékoliv Skody
zapricinéné napajenim trouby jinym nez na
typovém stitku uvedenym napétim.
Poskozeny sitovy kabel trouby musi byt vyménén

.....

vyména kabelu provedena bud vyrobcem trouby
nebo jim autorizovanym servisem.

7. Po vybaleni trouby z piepravniho kartonu
prekontrolujte, zda trouba neni poskozena, jako
napfr.
nevyrovnani dvitek, praskla dvitka, poskozeni
vnitfniho prostoru trouby apod. V piipadé zjisiténi
poskozeni trouby troubu neinstalujte a okamzité
kontaktuijte jejiho dodavatele.

8. Pred pouzitim trouby ponechejte troubu
vytemperovat na teplotu mistnosti, kde bude
pouzivana
Pozor zejména pfi prvnim pouZiti trouby
bezprostredné po jejim nakupu v chladném rocnim
obdobi.



JEDNOTLIVE CASTI TROUBY

\

(D Zapadky dvirek - po uzavieni dvitek zajistuji
dvitka proti jejich otevreni. Otevienim dvitek
za provozu trouby bude automaticky vypnut
magnetron.

(2 Tésnéni dvitek - brani Gniku mikrovin z
vnitiniho prostoru trouby.

(3 Vnitini prostor trouby
@ Ovladaci panel trouby

(B Spojovaci dil - je upevnén na hfideli
umisténém uprostied dna vnitfniho prostoru
trouby. Zstava trvale v troubé bez ohledu na
zplsob jejiho pouzivani.

(& Voditko otocného talite - spolu se sklenénym
talifem musi byt vzdy pouzito pro pfipravu
potravin v troubé.
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(@ Sklenény tali¥ - ze specidlniho ohnivzdorného
skla. Pfed zapnutim trouby musi byt tali¥
spravné umistén v troubé. Nepfipravujte
potraviny polozené pfimo na talii.

Okénko dvitek - umoznuje kontrolu
pfipravovanych potravin. Je konstruovano tak,
Ze propousti pouze svétlo - mikroviny
okénkem neprochazeji.

(9 Kryt vinovodu - chranf vystup mikrovin pied
znecisténim potravinami pfipravovanymi v
troubé.

Bezpecnostni uzaviraci systém

(1) Svitilna osvétleni vnitiniho prostoru trouby -
rozsviti se automaticky po zapnuti trouby.



JEDNOTLIVE CASTI TROUBY (pokracovani)
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POWER DEFROST CLOCK
10 O© O
Auto cook menu s e ee oo AUTO COOK
1. Bread
2. Soup Q SN
3. Baked potato -
4. Fresh vegetable
5. Frozen vegetable
FROZEN
BEVERAGE PASTA PIZZA
[=] @ »
e ®
10 min 1 min 10 sec
— @
STOP START
@ clear +30sec <:>

(1) DISPLE] - na displeji jsou zobrazovény ¢as
pfipravy potravin v troubé, dGroven vykonu,
ikony rezimu trouby a Gdaj hodin.

(2) POWER - tlacitko pro nastaveni Grovné
vykonu.

(3) DEFROST - tlacitko pro rozmrazeni potravin
podle casu a hmotnosti.

@ CLOCK - tlacitko pro nastaveni hodin.

(5) AUTO COOK - tlacitko pro pfipravu potravin
v troubé nebo jejich ohrev.

(6) ONE TOUCH COOK - tlacitka pro pfipravu

nebo ohrev specifického mnozstvi jidla.

(D TIME SET PAD - tlacitko pro nastaveni doby

pripravy a hodin.
STOP / CLEAR - tlacitko je pouzivano pro

ukonceni provozu trouby a pro vymazani
programu.

(9) START / +30 SEC - tlacitko pro spusténf

trouby a také pro nastaveni doby ohfevu o 30

sekund.



OBSLUHA TROUBY

V této kapitole naleznete uzite¢né informace o pouzivani trouby.

1 Viozte vidlici sitového kabelu trouby do sitové Po ukonceni pripravy potravin v troubé bude na
zasuvky (230 V stiid., 50 Hz). displeji trouby zobrazen aktualnf cas.

2 Po vloZeni potravin do vhodné nadoby otevrete 8 Stlacenim tlacitka STOP / Clear za provozu trouby
dvitka trouby a nddobu s potravinami umistéte na bude pfiprava potravin v troubé zastavena,
sklenény talit. P¥i pouzivani trouby musi byt v provadény program vsak zlistava v paméti trouby.
troubé vzdy vlozZeny voditko sklenéného talite a Pro vymaz vsech informaci vloZenych uZivatelem

sklenény talit.

3 Uzavrete dvitka trouby a prekontrolujte jejich
pevné uzavreni.

4 V pribéhu pripravy potravin v troubé mézete
dvitka kdykoliv otevrit — otevienim dvifek bude
trouba automaticky vypnuta. Pro pokracovani v
pripravé potravin v troubé uzavrete dvitka a
stlacte tlacitko START.

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

vykon.

6 Po pripojeni trouby k elektrické siti bude na
displeji trouby zobrazen Gdaj “:0”.

PREHLED VYKONU TROUBY

do paméti trouby (s vyjimkou nastaveni hodin)
znovu stlacte tlacitko STOP / Clear. Pokud budou
dvitka trouby oteviena v dobg, kdy je trouba
pouZivana budou vsechny informace uchovany.

Pokud nebude stlacenim tlacitka START trouba
zapnuta, prekontrolujte, zda nejsou v prostoru
mezi dvitky a tésnénim dvifek nahromadény
neCistoty a zda jsou dvitka trouby bezpecné
uzaviena. Trouba nebude uvedena do provozu
dokud nebudou bezpe¢né uzavrena jeji dvitka a
pokud nebude naprogramovana.

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

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

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

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




OBSLUHA TROUBY

NASTAVENI HODIN

Po pfipojeni trouby k elektrické siti, popr. po obnoveni prerusené dodavky elektriny, bude na displeji

trouby blikat adaj ,:0”.

CLOCK 1. Stisknéte tlacitko CLOCK. Bude
pouzivan 12hod rezim indikace

@ casu.

2. Dalsim stisknutim tlacitka
budou hodiny prepnuty do
24hod rezimu indikace Casu.

3. Nastavte spravny cas pomoci tlacitka TIME SET
postupné.

4, Stisknéte tlacitko CLOCK.

CLOCK

O]

Displej prestane blikat a dvojtecka se rozblika.
Pokud vyberete 12hod rezim indikace casu,
budou na displeji zobrazovany tdaje 1:00 do
12:59. Pokud vyberte 24hod rezim indikace
Casu, budou zobrazovany Gdaje 0:00 — 23:59.

POZNAMKA: Jestlize se pokuste vloZit nespravny ¢as, nespravné hodiny nebudou nastaveny a rezim
hodin se vréti do pdvodniho stavu. Stisknéte tlacitko CLOCK a znovu nastavte cas.




ROZMRAZOVANI POTRAVIN PODLE VAHY

Jakmile zvolite rezim DEFROST (rozmrazovani), automaticky se cyklus doby rozmrazovani rozdéli na
dobu rozmrazovani a odpocinku, které se budou stfidat.

DEFROST 1. Stisknéte tlacitko DEFROST. Na displeji se zobrazi ,0”.
Vstoupite do rezimu
4 rozmrazovani podle véhy.
2. Pomoci tla¢itka TIME SET nastavte poZadovanou Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.
hmotnost.

POZNAMKA: Mikrovinnd trouba méze
rozmrazovat v rezimu
rozmrazovani podle vahy
od 200 g do 3000 g.

3. Stisknéte tlacitko START.

Doba rozmrazovani je automaticky ovliviiovana vloZenou hmotnosti potravin.

Po stisknuti tlacitka START se bude na displeji odpocitavat doba rozmrazovani a zobrazi se tak i doba
zbyvajici do konce rozmrazovani. Pfiblizné uprostred cyklu rozmrazovani trouba vyda zvukovy signal, ktery
signalizuje, Ze je tfeba otocit nebo preskladat potraviny. Jakmile je proces rozmrazovani u konce, uslysite 3
zvukové signaly znacici konec procesu.

ROZMRAZOVANI POTRAVIN PODLE CASU

Jakmile zvolite rezim DEFROST (rozmrazovani), automaticky se cyklus doby rozmrazovani rozdéli na
dobu rozmrazovani a odpocinku, které se budou stfidat.

DEFROST 1. Stisknéte tlacitko DERFROST Na displeji se zobrazi ,0”.
dvakrat. Vstoupite do rezimu
# 1) X2 rozmrazovani podle Casu.
2. Pomoci tlacitka TIME SET nastavte poZadovany &as. Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.

3. Stisknéte tlacitko START. POZNAMKA: MiiZete naprogramovat

troubu az na 59 minut 59
sekund (59:59).

Po stisknuti tlacitka START se bude na displeji odpocitavat doba rozmrazovani a zobrazi se tak i doba
zbyvajici do konce rozmrazovani. Pfiblizné uprostred cyklu rozmrazovani trouba vyda zvukovy signal, ktery
signalizuje, Ze je tfeba otocit nebo preskladat potraviny. Jakmile je proces rozmrazovani u konce, uslysite 3
zvukové signaly znacici konec procesu.




NASTAVENI DOBY PRiPRAVY POTRAVIN A UROVNI VYKONU - 1 FAZE

POWER 1. Stisknéte tlacitko POWER. Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.
(Vyberte droven vykonu.)
3|
2. Stisknéte tlacitko TIME SET pro nastaveni doby varen. Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.

3. Stisknéte tlacitko START.

POZNAMKA:

Troubu je mozné naprogramovat na 59 minut a 59 sekund (59:59).

Pouzitim nizsi Grovné vykonu prodlouZite dobu ohtevu, ktery je doporucen u potravin, jako jsou syry,
mléko a duSené maso.

Po stisknutf tlacitka START se bude na displeji odpocitavat doba pfipravy a zobrazi se tak i doba zbyvajici do
konce procesu.

NASTAVENI DOBY PRiPRAVY POTRAVIN A UROVNI VYKONU - 2 FAZE

U vSech recept je tfeba, aby potraviny byly pfed zpracovavanim zmrazené.
Trouba mlzZe naprogramovana zaroven s rozmrazovanim pred procesem pfipravy.

DEFROST 1. Stisknéte tlacitko DEFROST.
(Vyberte rezim rozmrazovani
A podle hmotnosti nebo rezim

rozmrazovani podle Casu).

2. Stisknéte tlacitko TIME SET pro nastaveni ¢asu nebo Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.
vahy, kterou pozadujete.

3. Stisknéte tlacitko POWER. (Vyberte Groven vykonu). ,P-HI” se zobrazi.
Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.
POWER Tento priklad zobrazuje Groven vykonu 5.
H ) X6

Na displeji se zobrazi, co jste stiskli.
4. Stisknéte tlacitko TIME SET pro nastaveni pozadované
doby pripravy.

5. Stisknéte tlacitko START.

Displej odpocitava zbyvajici Cas v rezimu rozmrazovani. V poloviné doby rozmrazovani, potraviny otocte,
rozeberte na mensi kousky a/nebo preskladejte. Na konci rezimu rozmrazovani zacne trouba pfipravovat
potraviny. Displej tak bude odpocitavat zbyvajici ¢as mikrovinného vareni.

Jestlize v rezimu rozmrazovani stisknete tlacitko DEFROST, zobrazi se na displeji ,DEF” asi 3 sekundy. Jestlize
v rezimu rozmrazovani nebo pfipravy stisknéte tlacitko POWER, na displeji se zobrazi aktudlni droven
vykonu asi 3 sekundy.




+30 sec

Tlacitko + 30 sec umoznuje ohfat potraviny na dobu 30 sekund pfi 100% (pIlném) vykonu
jednoduchym stisknutim tlacitka + 30 sec. Opakovanym stisknutim tlacitka + 30 sec prodlouzite dobu
ohfevu, maximalné vsak az na 5 minut a 30 sekund.

1. Stisknéte tlacitko + 30 sec. Jakmile stisknete tlacitko + 30 sec, na displeji

START se zobrazi ,:30” a trouba za¢ne ohfivat.

+30sec

PREDNASTAVENE VOLBY VARENI

Prednastavené volby vareni dovoluji vafit nebo ohrat mnoho oblibenych druh( potravin jednoduchym
stisknutim tlacitka. Pro zvyseni kvality stisknéte vybrané tlacitko, dokud cislo na displeji neni shodné
sipozadovanym mnozstvim.

BEVERAGE 1. Stisknéte tlac¢itko BEVERAGE Jestlize stisknete tlacitko BEVERAGE jednovu,
(napoj) jednou pro 1 salek, na displeji se zobrazi , 1. Po priblizné 1,5
o dvakrat pro 2 salky nebo trikrat sekundé se displej zméni na dobu ohievu a
- pro 3 salky. trouba zacne ohfivat.

* BEVERAGE * (200 ml/3alek)

1 salek (hrnek): Stisknéte tlacitko BEVERAGE jednou.

2 galky (hrnky): Stisknéte tlacitko BEVERAGE dvakrat do 1,5 sekundy.
3 sélky (hrnky): Stisknéte tlacitko BEVERAGE tikrat do 1,5 sekundy.

Fsl(%%/E\N 1. Stisknéte tla¢itko FROZEN JestliZe stisknete tlac¢itko FROZEN PIZZA
PIZZA jednou pro ohfev 200g jednou, na displeji se zobrazi ,200“. Po
> kousku pizzy nebo dvakrat pro priblizné 1,5 sekundé se displej zméni na
§ ohrev 400g kousky pizzy. dobu ohfevu a trouba zacne ohfivat.

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

POZNAMKA:

1. PouZivejte jen 1 mrazenou pizzu najednou.

2. Pouzivejte mrazenou pizzu vyrobenou pouze pro ohrev mikrovinné troubé.

3. Jestlize se syr nebo pizza dostatecné nerozmrazili, ohfivejte o par sekund déle.
4. Nékteré znacky mrazenych pizz potrebuji vice nebo méné doby ohrevu.
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PASTA 1. Stisknéte tlacitko PASTA jednou
pro 1 porci téstovin nebo
@ dvakrat pro 2 porce téstovin.

Jestlize stisknete tlacitko PASTA jednou, na
displeji se zobrazi ,1”. Po pfiblizné 1,5
sekundé se displej zméni na dobu ohievu a
trouba zacne ohfivat.

* PASTA *
1 porce: Stisknéte tlacitko PASTA jednou.

2 porce: Stisknéte tlacitko PASTA dvakrat do 1,5 sekundy.

AUTOMATICKA PRiIPRAVA POTRAVIN

Automaticka pfiprava potravin umoziuje pfipravu nebo ohrev oblibenych jidel opakovanym

stisknutim tlac¢itka AUTO COOK.

Jestlize stisknete tlacitko AUTO COOK jednou, na displeji se zobrazi ,AC-1“. Opakovanym stisknutim

mUzete vybrat jiné kategorie potravin — viz niZze.

AUTO COOK 1. Stisknéte tlacitko AUTO COOK
jednou pro 4 kusy chleba. Na
« displeji se zobrazi AC-1.

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

3. Stisknéte tlacitko AUTO COOK ftiikrat pro brambory. Na
displeji se zobrazi AC-3.

4. Stisknéte tlacitko AUTO COOK ctyrikrat pro 200 g
Cerstvé zeleniny. Na displeji se zobrazi AC-4.

5. Stisknéte tlacitko AUTO COOK pétkrat pro 200 g
mrazené zeleniny. Na displeji se zobrazi AC-5.

Poté stisknéte tlacitko START. Displej zobrazi
dobu pfipravy zvoleného mnoZzstvi a trouba se
spusti.
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ZABLOKOVANI OVLADACICH PRVKU TROUBY

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

AKTIVOVANI / VYPNUTI USPORNEHO REZIMU TROUBY

1. Po zobrazeni ddaje “:0” na displeji trouby stlacte tlacitko STOP / Clear.
Zhasne displej trouby a trouba pipne.

2. Zruseni Gsporného rezimu trouby stlacenim libovolného tlacitka, otevienim dvifek trouby nebo
pootocenim volice. Poté budete moci troubu normélné pouzivat.

UKONCENI PROVOZU TROUBY

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

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

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

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

1
2

Pred Cisténim troubu vypnéte.

Udrzuijte vnitfni prostor trouby v Cistoté. Pro
odstranéni castecek v troubé pripravovanych
potravin a $tavy ze stén vnitiniho prostoru trouby
pouZzijte vlhky hadfik, v pfipadé velkého znecisténi
trouby zvlh¢eny v roztoku mirmého saponatového
cisticiho pripravku.

Neni doporuceno pouziti agresivnich Cisticich
prostiedkd nebo Cisticich prostedkd zptsobuijicich
otér.

Vnéjsi povrch trouby vycistéte otfenim utérkou
namocenou ve ziedéném roztoku vhodného
saponatového Cisticiho pfipravku a naslednym
otfenim nejdrive vlhkou a potom suchou utérkou.
Pro zabranéni poskozeni dilG pod krytem trouby
zabranite vniknuti vody do vétracich otvord skinky
trouby.

Pro vycisténi ovladaciho panelu trouby pouzijte
Cisty, suchy, mékky hadrik. Pro Cisténi panelu
nepouZzivejte agresivni Cistici prostredky.

Pro odstranéni zkondenzované péry z vnitini Casti
dvitek trouby nebo z okoli vnéjsi casti dvitek
pouzijte mékky hadfik. Ke kondenzaci pary na

7

dvirkach trouby a v jejich blizkosti dochazi pri
pfipravé potravin s vysokym obsahem vlhkosti —
uvedeny jev neindikuje poruchu trouby.

Pilezitostné vyjméte z trouby pro jeho vycisténi
sklenény otocny talif - mlzete jej umyt v horké
vodé spolu s ostatnim nadobim popr. v
automatické mycce nadobi .

Pro zabranéni nadmérnému hluku pfi pouZivani
trouby je nutné pravidelné Cisténi voditka
otocného talife a dna vnitiniho prostoru trouby.
Dno vnitfniho prostoru trouby vycistéte utérkou
zvlh¢enou ve zfedéném roztoku mimého
saponatového Cisticiho pripravku nebo prostredku
na Cisténi oken, voditko talife mGzete umyt v horké
vodé spolu s nddobim.

VODITKO TALIRE

Pro zabranéni hluku za provozu trouby musi byt voditko talife
a dno vnitfniho prostoru trouby pravidelné ¢istény.

Za provozu trouby musf byt v troubé vzdy vloZeno voditko

talife a sklenény talif.

SKLENENY TALIR

trouby.

umyti) vychladnout.

1
2
3
4

(s vyjimkou prazenf kukurice).

NepouZzivejte troubu bez fadné vlozeného sklenéného talite.

V troubé pouZzivejte pouze sklenény talif z piislusenstvi

Horky tali¥ ponechejte pred ponofenim do vody (pro jeho

sklenény talif voditko talite

Nepfipravuijte potraviny polozené pifimo na sklenéném talifi
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OTAZKY A ODPOVEDI

* Otazka: Nahodou jsem pouzil troubu bez vlozenych
potravin. Byla tak poSkozena?

Odpoved:: Nedoporucujeme pouzivat troubu bez
vlozenych potravin avsak krétké pouziti
trouby bez vloZenych potravin by nemélo
troubu poskodit.

* Otazka: MuZe byt trouba pouzivana bez vlozeného
sklenéného otocného talite a jeho voditka?
Odpovéd: Ne - trouba nesmf byt pouzivana bez fadné
vloZeného sklenéného otocného talife a
voditka talife.

* Otazka: Mohu za provozu trouby oteviit jeji dvirka?
Odpovéd: Dvika je za provozu trouby mozno oteviit
kdykoliv - otevienim dvifek je vypinan zdroj
mikrovinné energie, program trouby je pouze
prerusen a po uzavieni dvifek je v ném
mozné pokracovat.

* Otazka: Pro€ po pouziti trouby ziistavaji stény jejiho
vnitniho prostoru vihké?

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

* Otazka: Prochazi mikrovinna energie okénkem dvirek
trouby?
Odpovéd: Nikoliv - kovova sitka okénka odrazi
mikroviny zpét do vnitintho prostoru trouby.
Otvory sitky umoziiuji kontrolu pripravy
potravin v troubé avsak brani prichodu
mikrovIn.

* Otazka: ProC v troubé pfipravovana vejce nékdy
prasknou?

Odpoved: Pri smaZeni vajec nebo pripravé volskych ok
dochazi v disledku tlaku pary ve Zloutcich k
jejich prasknuti. Pro zabranéni tomuto jevu
propichnéte Zloutky pred zapnutim trouby -
napf. paratkem. V zadném pripadé
nepfipravujte v troubé vejce ve skordpce.

* Otazka: Proc je po dokonceni piipravy potravin v
troubé doporucovano jejich ponechani v klidu?
Odpoved: Ponechani potravin v klidu po ukoncent jejich
pipravy je velice ddlezité. Pri piiprave
potravin mikrovlnami jsou ohfivany potraviny
- nikoliv trouba. U vétSiny potravin predevsim
masa, velké zeleniny nebo moucnikl po
ukonceni ohfevu mikrovinami jejich pfiprava
pokracuje vedenim tepla od jejich povrchu
smérem k jejich stfedu a to bez rizika jejich
pripalent.
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* Otazka: Co znamena pojem “ponechani potravin v
klidu”?

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

* Otazka: Proc je pro pripravu potravin v troubé tfeba Cas
odlisny nez uvadény v predpisu?

Odpovéd’ Prectéte si pouzivany predpis a mozna tak
Zjistite pricinu. Casy uvadéné v predpisech
jsou pouze smérné hodnoty a maji zabranit
prepeceni nebo jiné znehodnoceni
pripravovanych potravin. RGzny tvar,
hmotnost, velikost, tloustka atd. potravin
zapficinuji pozadavek na pouzitf jinych nez v
predpisech uvadeénych cast. Pro pouziti
trouby jsou ddleZité rovnéz i praktické
zkusenosti, ziskané v priibéhu jejiho
pouZzivani.

* Otazka: Bude trouba poskozena pokud bude zapnuta
bez vlozenych potravin?

Odpovéd’: Ano - zapnutim trouby bez vlozenych
potravin miZete troubu poskodit.

* Otazka: Muize byt trouba pouzivana bez vlozeného
sklenéného otocného talife popi. mohu talii v
troubé obratit tak, abych mohl v troubé pouzit
velkou nadobu?

Odpovéd: Ne. Pouzitim trouby bez spravné vlozeného
sklenéného otocného talite nebudou
potraviny spravné pripraveny. V troubé
pouZzivejte pouze nadoby odpovidajici
priiméru otocného talite.

* Otazka: Tali¥ se v troubé otaci obéma sméry - je to
normalni?

Odpovéd” Ano - talif se v troub€ miZe otaCet obéma
sméry a to v zavislosti na sméru otaceni
motoru pohonu talife v okamziku zapnuti
trouby.

* Otazka: Mohu v troubé prazit kukufici? Jako dosahnout
nejlepsich vysledki v jejim prazeni?

Odpoved:: Ano - pro prazeni kukufice v troubé vSak
musite pouzit kukufici spec. balenou a
vyslovné urCenou pro prazeni v mikrovinné
troubé - pro prazeni kukufice v troubé
nepouZzivejte sacky vyrobené z obycejného
papiru. Dodrzujte pokyny uvadéné na obalu
kukufice, pokud bude mezi slysitelnymi
praskanimi upraZenych jader prodleva delsi
nez 1 - 2 sekundy doporuCujeme prazeni
ukoncit. Neprazte kukurici, kterd po ukonceni
programu nebyla uprazena, pro prazeni
kukufice nepouzivejte sklenéné nadobi.



PREDTIM NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

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

* Trouba nepracuje :

1. Prekontrolujte spravné pripojeni sitového kabelu k

sitové zasuvce.

2. Pfekontrolujte pevné uzavreni dvitek trouby.

3. Prekontrolujte, zda byl naprogramovan cas
pripravy potravin v troubé.

4. Prekontrolujte, zda neni prerusena pojistka nebo

* Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby :

1. Prekontrolujte pouZitou nadobu. V troubé nesmi
byt pouzivano kovové nadobi nebo talife s
kovovym (zlatym nebo stiibrnym) dekorem.

2. Pekontroluijte, zda se event. pouZivané kovové
jehlice nebo svorky popt. hlinikova félie
nedotykaji stén vnitiniho prostoru trouby.

zda nenf rozepnuty jisti¢ domovniho (bytového)
rozvodu elektfiny.

UDRZOVANI A CISTENI TROUBY

[ kdyzZ je trouba vybavena funkcemi urcenymi pro zajisténi bezpecnosti jejiho uzivatele, je pfi
zachdzeni s troubou nutno dodrzovat nasledujici pokyny:

1. Nemanipulujte s bezpec¢nostnimi uzavéry dvirek
trouby.

Z hlediska bezpe¢ného pouzivani trouby je dllezité
aby bylo mozné troubu spravné uzavrit a aby nebyla
poskozena:

i) dvitka (napf. ohnuta)

i) zavésy dvirek (prasklé nebo uvolnéné)

iii) tésnénf dvitek a tésnici plochy trouby

2. Pozor na vniknuti cizich predmétli do prostoru mezi
tésnénim dvifek a Celnimi plochami trouby nebo na
hromadéni necistot na tésnicich plochach. Tésnici
plochy tésnéni dvitek a Celni strany skfitiky trouby
pravidelné otirejte utérkou zvlh¢enou v mirném
saponatovém Cisticim pripravku, vycisténé plochy
otfete vihkou utérkou a ponechejte je dokonale
vyschnout. Pro ¢istént tésnicich ploch nepouZivejte
Cistici prasky zpGsobuijici otér nebo ostré nastroje.

4. Trouba smf byt opravovana a sefizovana pouze k
tomuto vyskolenymi pracovniky odbornych servisd.

5. Trouba musi byt pravidelné ¢isténa a z trouby musi
byt (nejlépe bezprostiedné po jejim pouziti)
odstranovany veskeré zbytky potravin.

3. Otevrend dvitka trouby nesméji byt vystavovana
jakémukoliv namahanf jako napt. détmi houpajicimi
se na otevienych dvitkach trouby. ZatiZent dvirek
mize zapficinit pad trouby, draz a / nebo poskozeni
trouby. Nepouzivejte poskozenou troubu a to az do
jeji opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

LIKVIDACE POUiITY'CI-! ELEI,(TRICKY'CH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu oznacuje, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
zachazeno jako s domovnim odpadem. Vyrobek zlikvidujte jeho predanim na sbérné misto pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. V zemich evropské unie a jinych evropskych
zemich existuji samostatné shérné systémy pro shromazdovani pouzitych elektrickych a
elektronickych vyrobkd. Zajisténim jejich spravné likvidace pom(zete prevenci vzniku
potencidlnich rizik pro Zivotni prostfedi a lidské zdravi, kterd by mohla vzniknout nespravnym
zachazenim s odpady. Recyklace odpadovych materiald napomaha udrzeni pfirodnich zdrojd
surovin - z uvedeného ddivodu nelikvidujte prosim vase stara elektricka a elektronicka zafizenf s
domovnim odpadem. Pro ziskani podrobnych informaci k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte
prosim pracovnika ochrany Zivotniho prostredi mistniho (méstského nebo obvodniho) dradu,
pracovniky sbérného dvora nebo zaméstnance prodejny, ve které jste vyrobek zakoupili.

6. Nedodrzovani pokynd pro udrzovanf trouby v Cistoté
miize mit za nasledek zhorseni kvality povrchu
trouby s moznymi disledky projevujicimi se
zkracenim jeji Zivotnosti a moznému vzniku
nebezpecnéch situaci.
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TECHNICKE UDAJE

NAPAJENI jednofazovym stfid. napétim 230 V / 50 Hz s uzemnénim
PRIKON 1000 W

MIKROVLNY VYKON 700 W
KMITOCET 2 450 MHz

VNEJSI ROZMERY (S x V x HL.)

446 x 270 x 331 mm

VNITRNI ROZMERY (S x V x HL.)

295 x 219 x 303 mm

VNITRNI OBJEM TROUBY 201

CISTA HMOTNOST TROUBY cca 10.2 kg
CASOVAC 59 min 90 sek
NASTAVEN[ VYKONU TROUBY 10 UROVNI

* Zmény designu a technickych Gdajd vyhrazeny bez predchoziho ozndmeni.

Model Akustickd hladina hluku [dB(A)/1pW]
Mikrovinné trouby — vSechny modely:  48dB (53dB pii nabéhu)

446

331

270

Vs

oz | G

i
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NADOBI PRO POUZITI V TROUBE

V troubé pouZivejte pouze nadobi vyrobené z material(i vhodnych pro pfipravu potravin mikrovinami. Pro
pripravu potravin mikrovinami musi mikroviny vnikat do potravin bez toho, Ze by byly odraZeny nebo
absorbovany materidlem pouzivaného nadobi. Z uvedeného ddivodu je vybéru nadobi pro pfipravu potravin
mikrovInami nutno vénovat pozornost - pfi nakupu nadobi volte takové, které je oznaceno jako “vhodné pro
mikroviny”. V ndsledujicim seznamu je uveden prehled riznych materidl& nddobf a soucasné naznaceno, jak ma
byt v troubé pouZzivano.

Nadobi Vhodnost Komentar

Hlinikova folie A Miize byt v malém mnozstvi pouzita pro ochranu nékterych
Casti potravin pred prepecenim. Pokud je félie blizko stén
vnitiniho prostoru trouby nebo pokud je pouzito velké
mnoZzstvi f6lie mGZe v troubé dochazet k jiskient.

Talife pro vytvoreni karky Nepredehfivejte déle nez 8 minut.

Porcelan a hrnciiské zbozi Porceldn, hrn€itské zbozi veetné glazovaného a
kostniporcelan jsou vhodné - pokud vsak nejsou dekorovany
kovy.

Polyesterové talife pro jednorazové . Talife jsou pouzivany pro baleni nékterych mrazenych

pouZziti potravin.

Balena hotova jidla

* Polystyrenové Salky ° Mohou byt pouzity pro ohfev potravin. Piehfatim je mozné
roztaveni polystyrenu.

* Papirové sacky nebo noviny O Mohou se v troubé vzntit.

* Recyklovany papir nebo 0 Mohou v troubé zapficinit jiskrent.

kovové jehlice

Sklo

o Sklenéné nadobi pro pripravu a . MuiZe byt pouzivano pokud nenf opatieno kovovym

podavani potravin dekorem.

* Jemné sklo . Muize byt pouzivano pro ohfev potravin a ndpoj.

o Sklenice . Sejméte viko. PouZivejte pouze pro ohrev.

Kovové nadobi

o Talite O

* Kovové pasky pro uzavirani sackd s 0 Mohou v troubé zapficinit jiskfeni nebo vzniceni potravin.

mrazenymi potravinami

Papirové nadobi

e Tacky, salky, ubrousky a kuchynsky ° Pro kratké casy ohfevu a pfipravy, rovnéz pro absorpci

papir prebytecné vihkosti.

* Recyklovany papir 0 Miize v troubé zapfiCinit jiskrent.

Plastové nadobi

o Nadobi . PouZivejte pouze plasty odolavajici teplu, jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztracet tvar nebo barvu. NepouZivejte

* Folie vyrobky z melaminu.

° PouZivejte pro udrzeni vihkosti, nemély by se dotykat

o Sacky pro mrazené potraviny potravin. Pfi jejich snimani pozor na tnik pary.

A Pouze pokud jsou odolné varu nebo vysokym teplotdm,
nesmi byt vzduchotésné. V pipadé potieby propichnéte
vidlickou.

Voskovany papir nebo papir odolavajici ° Muize byt pouzivan pro udrzenf vlhkosti v potravinach a pro

tukdim zabranéni rozstfikovani kapek tukdi a tavy.

e : doporucené pouziti;
A : omezené pouziti;
O : nedoporuceno;
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PRO BEZPECNE POUZIVANI TROUBY

Vseobecné

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

Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do prostoru mezi
tésnénim dvifek a celnimi plochami trouby nebo na
hromadéni necCistot a tésnicich plochach. Tésnici
plochy tésnéni dvitek a Celni strany skinky trouby
pravidelné otirejte utérkou zvlh¢enou v mirném
sapondatovém Cisticim pripravku, vycisténé plochy
otfete vlhkou utérkou a ponechejte je dokonale
vyschnout. Pro ¢isténf tésnicich ploch nepouzivejte
Cistici prasky zplsobuijici otér nebo ostré nastroje.
Nevystavuijte dvitka trouby namahani nebo zatézi jako
napr. détmi houpajicimi se na otevfenych dvitkach

Potraviny

NepouZivejte troubu pro zavafovani — trouba neni
konstruovana pro tento zp(isob jejiho pouZiti.
Nespravné zavarené potraviny se mohou zkazit a
jejich konzumace mize byt nebezpecna.

Pokud je v kuch. predpisech uvadéno Casové rozpéti
pripravy potravin v troubé, vzdy pouZzivejte nejkratsi z
uvadénych Cast. Kratké Casy |ze kdykoliv prodlouzit.
Pfi pripravé malych mnoZstvi potravin nebo potravin s
malym obsahem vody postupuijte obzvlast opatrné.
Tyto potraviny mohou rychle vyschnout, byt pripaleny
nebo se v troubé mohou vznitit.

V troubé nepfipravuijte vejce ve skofdpce — v pribéhu
jejich pripravy dochazi pod skofapkou k narGstu tlaku
a vejce mohou vybuchnout.

Dalsimi potravinami, které mohou béhem jejich
pripravy v troub€ vybuchnout jsou brambory, jablka,
vajeCné zloutky, uzeniny, rajcata apod. Pred
zahajenim jejich pripravy v troub€ je tyto nutno
nékolikrét propichnout napf. vidlickou.

NepouZivejte troubu pro fritovani potravin.

Po ukoncent pfipravy potravin a vypnuti trouby vzdy
ponechejte potraviny nejméné 20 sekund v troubé v
klidu — béhem této doby dojde k rovnomérnému
rozloZenf tepla v potravinach. Pfipravené potraviny

JISKRENI V TROUBE

trouby. MUZe tak byt zapficinén pad trouby, Graz osob
a/ nebo poskozeni trouby.

Nepouzivejte troubu s poskozenymi tésnénimi dvirek
nebo t€snicimi plochami celni strany trouby, troubu s
ohnutymi dvitky popf. s prasklymi nebo uvolnénymi
zavesy dvirek.

NepouZzivejte troubu bez vlozenych potravin — mlize
tak byt poskozena.

NepouZzivejte troubu pro suseni odév(i, novin nebo
jinych materialG — mohou se v troubé vznitit.

V troubé nepouZzivejte nadobi vyrobené z
recyklovaného papiru — mize obsahovat necistoty,
které mohou v troubé zapfiCinit jiskfenf a vznicen{
jejho obsahu.

Pozor na poskrabani ovladaciho panelu trouby.

ped jejich podavanim VZDY zamichejte.

Pro zabranénf jevu oznacovaného jako “utajeny var”
(ohrati kapalin nad teplotu jejich bodu varu bez jeho
obvyklych vnéjsich priznakd jako je napf. dnik bublin
vzduchu - u takto ohraté kapaliny m(ize pohybem s
nadobou nebo ponorenim IZicky dojit k prekypéni
obsahu nadoby - riziko oparenf’) viozte do nadoby s
ohfivanou tekutinou (vodou, ¢ajem nebo kavou )
sklenénou IZicku nebo tyc¢inku a kapalinu pred jejim
vloZenim do trouby, béhem jejiho ohfevu a po jeho
ukoncenim zamichejte.

Neprazte v troubé kukufici v papirovych séccich s
vyjimkou kukufice vyslovné urCené pro tento zplsob
praZeni. Riziko prehrati jader kukufice, papirového
sacku a jejich vzniceni v troubé. Nepokladejte sacky s
kukufici pfimo na sklenény tali¥ - saCek s kukufici
vloZte do vhodné sklenéné, keramické nebo plastové
nadoby. Neprekracuijte ¢asy pro prazeni kukurice v
troubé doporucované vyrobci kukufice — nedojde tak
ke zlepSeni vytéZnosti prazeni a vznika tak riziko
jejiho spéleni nebo vzniceni. Vénujte pozornost tomu,
Ze nadoba se sackem kukufice a sac¢ek samotny jsou
po ukonceni prazeni kukufice velice horké - pri
manipulaci s nddobou nebo sdckem postupuite
opatrné.

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

Jiskfeni ve vnitfnim prostoru trouby je zapficinéno:

e kovovymi predméty nebo hlinikovou félif
dotykajicich se stén vnitfniho prostoru trouby

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

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

e v troubé jsou vlozeny vyrobky z recyklovaného
papiru obsahujici drobné ¢astecky kovu.
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PRINCIP PRIPRAVY POTRAVIN MIKROVLNAMI

Moznosti pripravy a ohfevu potravin mikrovinami jsou znamy jiz pocatecnich experimentt s radary v
prabéhu 2. svétové valky. Mikroviny se v prostoru kolem nas vyskytuji trvale a to jednak z pfirozenych
zdrojli tak i ze zdrojd vytvarenych a pouzivanych lidmi jako jsou radary, radiokomunikaéni prostredky
(rozhlas, TV, spec. radiokomunikacéni prostredky).

JAK JSOU MIKROVLNAMI PRIPRAVOVANY
POTRAVINY

Mikrovinna trouba je zafizenim skupiny 2 (Group 2) ISM. Zafizeni této skupiny generuji a pouzivaji mikrovinnou
energii pro Gpravu materidld rdzného druhu. Tato mikrovinna trouba je zafizenim tiidy B (Class B) vhodnym pro

vnitfni prostor trouby  Magnetron -V mikrovinné troubé& » PRUCHOD
dochézi prostrednictvim Mikroviny prochéazeji sténami
magnetronu k prevodu S 2 nadob s potravinami a jsou
elektrické energie na absorbovdny molekulami
otocny tali¥ Vinoved ikrovinnou energii. I vody, ktera je soucasti
N—r potravin.

Vsechny potraviny obsahuji
Vet ¢i menzi mnoZstvi vody.
, ‘ » ABSORPCE
Mikroviny jsou

S
odrazeny od stén Q?' ©
vnitiniho prostoru N AVAVAY= 69
trouby a od kovové sitky S S e e

zalité v skle okénka mikroviny molekuly vody  absorpce vibrace
dvitek trouby.

Mikroviny zapricinuiji vibraci molekul vody obsazené v
potravinach, vibracemi vznikd tfeni a teplo, kterym jsou
potraviny zahfivany. Mikroviny jsou kromé toho
pritahovany casteckami tukd cukrd a tukd obsazenych
v potravinach - potraviny s vysokym obsahem tukd a
cukrd jsou mikrovinami ohfivany rychleji. Prinik
mikrovin do potravin je mozny do hloubky 4 - 5 cm -
potraviny o vétsi tloustce jsou ohfivany vedenim tepla
tj. zpGsobem zndmym z klasickych zpisobd pripravy

v I, potravin.
PREVODNI TABULKY
JEDNOTKY HMOTNOSTI JEDNOTKY OBJEMU PREVOD ml / Izice

15¢g 1/2 unce 30 ml 1 fl. unce 1,25 ml 1/4 ¢aj. |zicka
25¢g 1 unce 100 ml 3 fl. unce 2,5ml 172 ¢aj. 1zicky
50g 2 unce 150 ml | 5 fl. unci (1/4 pinty) 5 ml 1 ¢aj. 1zicka
100 g 4 unce 300 ml | 10 fl. unci (1/2 pinty) 15ml | 1 tbsp1 polévk. Izice
175¢g 6 unci 600 ml | 20fl. unci (1 pinta)

225¢g 8 unci

450 g 1 libra

JEDNOTKY OBJEMU

1 Salek =8 fl. unci =240 ml

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

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

1 gallon =128 fl. unci (UK = 160 fl. unci) =3 840 ml (UK =4 500 ml)
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TECHNIKY PRIPRAVY POTRAVIN V TROUBE

PONECHANI POTRAVIN V KLIDU

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

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

OBSAH VODY V POTRAVINACH

U Cerstvych potravin jako napr. u ovoce a zeleniny a
predevsim u brambor zavisi obsah vody v potravinach
na rocnim obdobi. Z uvedeného diivodu je pro
pripravu téchto druh potravin nutno specifikovat
pozadovany cas jejich pripravy.

Suché potraviny (jako jsou napf. ryZe nebo téstoviny)
mohou béhem jejich skladovani vyschnout, z tohoto
ddvodu mohou byt pro jejich pripravu vyzadovany
riizné Casy.

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

MIKROTENOVA FiLIE

Mikroténova félie napomahd udrzeni vihkosti v
pripravovanych potravinach, uvolnénd para zachycend
folii urychluje pripravu potravin v troubé. Pro umoznéni
tniku prebytecné pary je félii nutno na nékolika
mistech propichnout. Pfi snimani félie z pripravenych
potravin postupujte opatrné - uvolnéna para méize byt
velice horka.

TVAR POTRAVIN

Potraviny rovnomérného tvaru jsou v troubé
pripravovany rovnomérnéji. Potraviny pfipravované v
kulatych resp. ovéalnych nadobéch jsou pfipravovany
rovnomérnéji nez potraviny v hranatych nadobéach.

MEZERY MEZI JEDNOTLIVYMI CASTMI
(PORCEMI) POTRAVIN

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

VYCHOZI TEPLOTA POTRAVIN

Cim chladnéjsi jsou pFipravované potraviny, tim delsf
Cas je tfeba pro jejich pripravu. Priprava potravin
vyjmutych z chladnicky vyZaduje delsi dobu nez
priprava potravin o pokojové teploté.

TEKUTINY

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

OBRACENI A MICHANI
PRIPRAVOVANYCH POTRAVIN

Neékteré druhy potravin vyzaduji béhem jejich pfipravy
michani. Maso popf. driibeZ obratte po cca poloviné
Casu jejich pripravy.

USPORADANI POTRAVIN

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

MNOZSTVI

Mald mnoZstvi nebo malé porce potravin jsou v troubé
pripravovana rychleji nez jejich velka mnoZstvi popr.
velké porce.

PROPICHANI POTRAVIN

Potraviny opatfené na jejich povrchu slupkou, blankou
nebo skordpkou je pred jejich vloZenim do trouby
nutno nékolikrat propichnout - napr. vidlickou. U
téchto potravin mGze pod jejich slupkou (blankou,
skordpkou) béhem jejich pripravy v troubé dochazet k
nardstu tlaku pary v dasledku ¢ehoz mohou potraviny v
troubé vybuchnout.

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

V ZADNEM PRIPADE NEVARTE V TROUBE VEJCE VE
SKORAPCE.

ZAKRYTI PRIPRAVOVANYCH POTRAVIN
Potraviny popfr. nadoby s pfipravovanymi potravinami
zakryvejte poklici nebo mikroténovou félii - jednd se
predevsim o ryby, zeleninu, hotova jidla, polévky atd.
Nezakryvejte nadoby s moucniky, uzeninami nebo s
bramborami ve slupce.



PRUVODCE ROZMRAZOVANIM POTRAVIN

» Nerozmrazuijte v troubé maso v zakrytych nddobdch - je

mozné, ze bude zahdjena jejich priprava.
Rozmrazované potraviny vyjméte z obalu a vlozte do
nadoby z materidlu vhodného pro mikrovinny provoz
trouby.

» Rozmrazovani celé dribeze zahajte jejim umisténim do

nadoby prsicky doll, rozmrazovani masa tu¢nou
stranou dold.

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

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

» V pribéhu rozmrazovani budete troubou (akustickym
signalem) upozornéni na jejich obracenf v troubé -

otevete dvirka trouby a potraviny obratte. Pro optimalni

vysledky rozmrazovani dodrzujte pokyny uvedené v
nasledujici tabulce.

Potom uzavfete dvitka trouby a pro pokracovani v
programu stlacte tlacitko START.

» Rozmrazené potraviny by mély byt studené aviak

mekké. Pokud potraviny nejsou zcela rozmrazeny,
vratte je do trouby a nastavte nékolik malo minut
rozmrazovani. Pokud budou nékteré ¢sti potraviny
nerozmrazeny ponechejte potraviny v troubé 5 - 60

minut v troubé dojit.

Dribez a ryby mlzete rozmrazit jejich ponechanim pod
tekoucf studenou vodou.

Obrdceni potravin je nutné pro rozmrazenf rostének,
zebirek, celé drlibeze, kritich prsicek, parkd v rohliku,
uzenin nebo na kousky nakrdjeného masa.

Zmeéna usporadani v troubé je vhodna pro oddéleni
porci stykd, na kousky nakrajeného masa, napiné
hamburger(, libového masa, kurete nebo porci plodi
more nebo duseného hovéziho masa.

nebo ryb pouzijte malé kousky hlintkové félie. Pro
zabranént jiskfeni v troubé musi byt félie umisténa
nejméné 3 cm od stén vnitiniho prostoru trouby.

Pro zabrdnéni zahdjeni pripravy rozmrazovanych
potravin je jejich rozmrazené Casti nutno vyjmout z
trouby. U potravin o hmotnosti do cca 1 350 g tak bude

zkracen Cas, potfebny pro jejich rozmrazeni.

POSTUPY ROZMRAZOVANI NEKTERYCH POTRAVIN

Potraviny & Cas Cas ponechaniv Specialni techniky
jejich hmotnost rozmrazovani | troubé v klidu

HOVEZI MASO
Mleté maso 450 g 9-11 minut 15-20 minut | Rozmrazené porce oddélte a vyjméte z
Maso pro duseni trouby.
675¢ 13-17 minut 25-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadani.
Pasticky
4 porcepo 110 g 9-11 minut 15-20 minut Po poloviné casu obratte.

VEPROVE MASO , . o » o
Zebirka 450 g 9-11 minut 25-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadant.
Kousky 125 g 10-12 minut 25-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadant.
Mleté maso 450 g 10-12 minut 15-20 minut | Rozmrazené porce oddélte a vyjméte z

trouby.

DRUFEZV 21-25 minut 45-90 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadant.
Celékure 1125 ¢g : . p < < P

R 11-14 minut 15-30 minut Jedenkrat oddélte a zménte usporadant.
Kureci prsicka450 g
ggg)vane kufe (porce) 18-20 minut 25-30 minut Jedenkrat oddélte a zménte usporadant.
5 14-17 minut 15-30 minut | Jedenkrat oddélte a zménte usporadant.
Kureci stehna675 g

RYBY A PLODY MORE
Celé ryby
4508 7-10 minut 15-20 minut | Po poloviné ¢asu obratte, podle potreby

o zakryjte foli.
Rybi f'|?675 g 10-12 minut 15-20 minut Jedenkrét oddélte a zménte usporadani.
Garnati225 g 3-5 minut 15-20 minut Jedenkrét oddélte a zménte usporadani.

Vzhledem k rozdilnym teplotdm mraznicek jsou uvadéné casy pouze priblizné.
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POSTUPY PRIPRAVY NEKTERYCH POTRAVIN V TROUBE

Druh potravin Uroven Cas pripravy Specialni pokyny
vykonu | pro 1 libru (450 g)
MASO
Hoveézi peCené
- mdlo propecend stredni 8- 10 minut - Chlazené maso a drlbez vyjméte nejméné 30 minut
- stfedné propecend stredni 9- 11 minut pred zahdjenim jejich pfipravy zchladnicky.
- dobre propecena strednf 11 - 13 minut
Veprova pecené vysokd 12 - 14 minut
PeCend slanina vysokd 8 - 10 minut
DRUBEé
Celé kure vysoka 6 - 8 minut - Po ukoncent piipravy ponechejte maso a driibez
Porcované kure stredni 5 - 7 minut zakryté nékolik minut v klidu.
Prsicka (s kosti) stfedni 6 - 8 minut
RYBY
Rybi filé vysoka 4 - 6 minut - Ryby potfete malym mnoZstvim oleje nebo
Celd makrela vysoka 4 - 6 minut rozpusténym mdslem nebo pridejte 15 - 30 ml (1 - 2
vyCisténa a pripravena pol. |Zice) citrénové stavy, vina, bujénu, mléka nebo
Cely pstruh, vycCistény a vysokd 5 - 7 minut vody.
pripraveny - Po ukoncent pripravy vzdy ponechejte zakryté ryby
Steaky z lososa vysokd 4 - 6 minut nékolik minut v klidu.

POZNAMKA: Vy3e uvedené Casy je nutno povazovat za smérné hodnoty -v zdvislosti na pozadavcich jsou mozné
rozdily. Spravné Casy piipravy zaviseji na velikosti, tioustce porci a sloZeni potravin. Mrazené maso,
drlibez a ryby musi byt pred zahdjenim jejich pfipravy zcela rozmrazeny.
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Prehled ohfevu potravin v troubé

e U potravin urenych pro déti, predevsim pro kojence je pred jejich podavanim bezpodminecné
nutno prekontrolovat jejich teplotu.
e Pri ohfivani potravin urcenych pro pfimou konzumaci postupujte podle pokyn( uvadénych na jejich

obalech.

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

e Pred ohfivanim potravin sejméte z potravin kovové sponky, pasky apod.

* Ohfev potravin vyjmutych z chladnic¢ky vyzaduje del$i dobu nez ohfev potravin zahfatych na

pokojovou teplotu.

e Potraviny ohfivejte pfi nastaveném 100% vykonu trouby.

Druh potravin

Cas ohfevu

Poznamky

Kojenecké potraviny
128 g sklenice

30 sekund

Vlozte do malé nadoby, ve které budete potraviny podavat.
V priibéhu ohfevu jednou nebo dvakrat zamichejte.
Pred podavanim peclivé prekontrolujte teplotu ohratych potravin.

MIléko pro kojence
100 ml
225 ml

20 - 30 sekund
40 - 50 sekund

Dokonale promichejte nebo protiepejte a potom mléko nalijte do
sterilizované lahve.

Pred podavanim mléko dokonale promichejte a peclivé
prekontrolujte jeho teplotu.

Sendvice nebo zavitky
1 zavitek

20 - 30 sekund

Zabalte do papirového ru¢niku a umistéte na sklenény otocny talit.
Poznamka: Nepouzivejte rucniky z recyklovaného papiru.

Lasagna
1 porce (300 g)

4 - 6 minut

Umistéte lasagnu na talif z materidlu vhodného pro mikrovinny
ohrev.
Talif zakryjte dérovanou plastovou félii.

Hotové polévky

Pripravujte v zakryté nadobé z materialu vhodného pro mikrovinny

1 3alek 11/2-3 minuty | ohfev.
4 salky 5-7 minuty Po poloviné ¢asu pripravy zamichejte.
Bramborova kase Pripravujte v zakryté nadobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 2-3 minuty ohfev.
4 salky 6-8 minut Po poloviné ¢asu pripravy zamichejte.
Pecené fazole Pripravujte v zakryté nddobé z materialu vhodného pro mikrovinny
2 -3 minuty | ohfev.
Po poloviné ¢asu pripravy zamichejte.
Ravioli nebo téstoviny
v omacce Pripravujte v zakryté nadobé z materialu vhodného pro mikrovinny
1 salek 3-4 minuty ohrev.
4 salky 7-10 minut Po poloviné ¢asu pripravy zamichejte.
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PREHLED PRIPRAVY ZELENINY

Pro pfipravu zeleniny v troubé pouZijte nadobu z ohnivzdorného skla. Pokud neni uvedeno jinak, pridejte na
kazdych 250 g zeleniny 30 - 45 ml (2 - 3 polévkové |Zice) vody. Zeleninu pfipravujte v zakryté nddobé po v
tabulce uvedeny minimalni ¢as, pro dosazeni pozadovaného stupné pripravy Cas prodluzte. V pribéhu pripravy a
po jejim ukonceni promichejte. Stil, kofeni popf. maslo pridejte po ukoncent pripravy. Po ukonceni piipravy
ponechejte zeleninu v zakryté nadobé 3 minuty v klidu. Tip: Cerstvou zeleninu nakrajejte na kousky o stejné
velikosti - ¢im mensi kousky tim rychleji bude zelenina pfipravena. Zeleninu pfipravujte pfi max. vykonu trouby.

Casy pro pripravu Cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komentar
Brokolice 2508 3 -4 minuty | Pfipravte okvéti stejné velikosti.
450¢g 5-7 minut | Usporadejte stonky do stfedu nadoby.
RaZickova kapusta 250g 4 -5 minuty | Pridejte 60 - 75 ml (4 - 5) polévkovych IZic vody.
Karotka 250¢g 3 -4 minuty | Karotku nakrdjejte na kousky o stejné velikosti.
Kvétak 2508 3 -4 minuty | Pfipravte okvéti stejné velikosti.
500 g 5-7 minut | Usporadejte stonky do stfedu nadoby.
Baklazan 250¢g 3 -4 minuty | Nakrdjejte na malé kousky a pfidejte polévkovou IZici
citrénové stavy.
Porek 250¢g 3 -4 minuty | Nakrdjejte na tenké platky.
éampiony 125g 2 -3 minuty | Pripravte malé celé nebo nakrdjené Zampiony,
250g 3 -5minut | nepfidavejte vodu, polijte citrénovou stavou, osolte a
opeprete. Pfed podavanim slijte.
Cibule 250¢g 3 -4 minuty | Rozkrdjejte na platky nebo na poloviny, pfidejte
pouze 15 ml (polévkovou IZici) vody.
Paprika 250¢g 3-5minuty | Nakrdjejte na malé kousky.
Brambory 250g 3 -5minut | Oskrabané brambory odvazte a nakrdjejte na poloviny
500 g 8- 10 minut | nebo Ctvrtiny o stejné velikosti.
Tufin 250¢g 5-7minut | Nakrdjejte na malé kousky.

Casy pro pripravu mrazené zeleniny

Zelenina Hmotnost Cas Komenta¥

Spendt 125g 2 -3 minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vody.
Brokolice 250 g 3 -4 minuty | Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.
Hrasek 250¢g 3 -4 minuty | Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vody.
Zelené lusky 250g 4 - 5 minut Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice) studené vody.
Zeleninova smés . v . v [
(karotka / hrazek) 250 g 3 -5 minut Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vodly.
Smés zeleniny . . . v s .

(pro &nskou kuchyni 250¢g 4 - 6 minut Pridejte 15 ml (polévkovou IZici) studené vodly.
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PREDPISY

RAJCATOVA A POMERANCOVA
POLEVKA

25 g masla

1 stfedné velka nakrajend cibule

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

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

stl a pepr podle chuti

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velkd nakrajena cibule

1 polévkova Izice kukuficného oleje

50 g mouky

1,2 litru hovéziho nebo zeleninového
bujénu

sdl a pepf podle chuti

30 ml nakrajené petrzelové naté

4 tenké platky francouzského chleba

50 g strouhaného syra

MICHANA SMAZENA ZELENINA

15 ml slunec¢nicového oleje

30 ml séjové omacky

15 ml sherry

2,5 cm korene zazvoru, oloupat a nakrajet

2 stfedné velké jemné nakrajené karotky

100 g nakrajenych hlavicek zampionl

50 g fazolovych luskd

100 g mange-tout

1 Cervena tence nakrdjena paprika bez

semen

4 jarni nakrajené cibulky

100 g nakrajenych konzervovanych
vodnich kastan(i

1/4 hlavy jemné nakrdjeného Cesneku

KURE NA MEDU

4 odkosténa kurecf prsicka

2 polévkové Izice priizracného medu
1 polévkova IZice hof¢i¢nych zrnek
1/2 ¢ajové Izicky estragonu

1 polévkova |Zice rajského protlaku
150 ml slepiciho vyvaru

O8]

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

1 minuty).

2. Pridejte cibuli, karotku a bramboru, smazte 6

minut pfi P-HI. Po 1/2 ¢asu zamichejte.

3. Pfidejte rajcata, pomerancovy dzus a dren,

zalijte bujénem a dokonale promichejte. Podle
chuti osolte a opeprete. Potom v zakryté nadobé
povarte (P-HI, 15 minut), béhem pfipravy (do
zméknuti zeleniny 2 — 3-krat zamichejte.

4. Po zamichani podaveijte.

1. Do nadoby pridejte olej a cibuli, dokonale

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

2. Pfidanim mouky vytvorte pastu a potom postupné

pridavejte bujon. Podle potfeby osolte a opeprete,
pridejte petrzelovou nat.
. Zakryjte nadobu a 16 minut povarte (P-80).

4. Pripravenou polévku nalijte do $alkd, do polévky

pridejte chleba a posypte jej strouhanym syrem.

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

potom podaveijte.

1. Do velké nadoby pridejte olej, s6jovou oméacku,
Sery, zazvor, Cesnek a karotku, dokonale
promichejte.

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

HI).

3. Pridejte Zampiony, fazolové lusky, mange-tout,

papriku, vodni kastany a cesnek. Dokonale
promichejte.

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

zeleniny. Béhem pripravy 2 — 3-krat zamichejte.

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

1. Do stfedné velké nadoby vlozte kureci prsicka.

2. Smichejte zbyvajici ingredience a smési polijte

kure. Podle chuti osolte a opeprete.

3. Pripravujte 11 - 12 minut pfi P-HI.
4.V pribéhu pripravy dvakrat zménte rozmisténi

kufete a polijte je omackou.



BRAMBORY V ZUPANU Z PLISNOVEHO
SYRA S PAZITKOU

2 brambory na peceni po cca 250 g

50 g masla

100 g strouhaného plisnového syra

1 polévkova |Zice zerstvé nakrajené pazitky
50 g nakrajenych zampiond

stl a pepr podle chuti

BILA OMACKA
25 g masla

25 g mouky

300 ml mléka

stl a pepr podle chuti

JAHODOVY DZEM

675 g jahod (bez kalisk{)
3 polévkové |Zice citrénového dZusu
675 g cukru (krupice)

KOLAC Z MIKROVLNNE TROUBY

100 g margarinu

100 g mouckového cukru
1 vejce

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

. Potom brambory rozkrojte na poloviny, vlozte do
nadoby, pridejte maslo, str, pazitku, zampiony,
stl a pepr a dokonale promichejte.

. Pfipravenou smési namazte brambory, umistéte
je na plochy talif a upecte je (10 minut pfi P-80).

1. Ve stfedni nadobé rozpustte maslo (1 minuta pfi
P-HI).

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

1. Do velké nadoby vlozte jahody a citrénovy dZus.
Ohfejte (5 minut nebo do zméknuti jahod pfi P-
HI). Pridejte cukr a dokonale promichejte.

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

. Nalijte do predehratych Cistych sklenic, sklenice
uzavrete a opatrete stitky.

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

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

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

. Ziskané tésto premistéte do pripravené formy,

pecte 3 - 4 minuty (P-HI) - kontrola Spejli nebo

jehlict.

Pred vyklopenim formy ponechejte 5 minut v

klidu.

4.



OMELETY

15 g masla

4 vejce

90 ml mléka

stl a pepr podle chuti

MICHANA VEJCE

15 g masla

2 vejce

30 ml mléka

stl a pepr podle chuti

CHUTNA SEKANA PECENE

1 mald nastrouhana cibule

1 oloupany a nastrouhany strouzek
Cesneku

1 Cajova Izicka oleje

200 g nakrajenych konzervovanych rajcat

1 polévkova |Zice rajského protlaku

1 Cajova Izicka bylinkové smési

225 g mletého hovéziho masa

stl a pepr podle chuti
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. Smichejte vejce a mléko, podle chuti osolte a

opeprete.

. Do dortové formy o prdméru 26 cm vlozte

maslo a rozpustte je (cca 1 minuta pfi P-HI).
Potom formu vymazte rozpusténym maslem.

. Do formy nalijte ¢ast pripravené smési vajec a

mléka a naprogramujte 2 minuty ohrevu (pfi P-
HI). Pridejte zbytek smési a ukoncete (1 minuta
pFi P-HI).

. Ve vhodné nadobé rozpustte maslo (1 minuta pfi

P-HI).

. Pidejte vejce, mléko, stl a pepf, dokonale

promichejte.

. Naprogramujte 3 minuty ohtevu pfi P-HI, po

kazdych 30 sekundach promichejte.

. Do vhodné nadoby vlozte cibuli a ¢esnek,

pridejte olej a osmazte (P-Hi po dobu 2 minut
nebo do zméknuti cibule).

. Pridejte zbyvajici ingredience a dokonale

promichejte.

. Pecte v zakryté nadobé (4 minuty pfi P-HI) a

potom 8 — 12 minut pfi P-80 nebo do upeceni
masa.
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