MIKROVLNNA TROUBA

Prirucka spotrebitele a pokyny pro pripravu pokrmu

G2719N

Udaje o vareni a pe€eni maji informativni charakter.
Produkt je uréen pro pouziti v domacnosti. Zaruka zanika,
pokud je pfistroj pouzivan jinak nez v domacnosti, napf. v
pramyslu, pohostinstvi nebo k jinym obchodnim Géeltim.
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Trouba
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VENTILACNI OTVORY.

OVLADACI KNOFLIK
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ZAPADKY DVIREK OTVORY

SPOJKA ) . .
BEZPECNOSTNIHO ZAMKU

Prislusenstvi

V zdvislosti na zakoupeném modelu je doddvdno nékolik kusi
pFisluSenstvi, které Ize vyuZit riuznym zpiisobem.

Vel

1. Spojka, ktera je jiz vlozena nad hfidel motoru na dné
trouby.

Ugel Spojka otaéi otoénym talifem.

2. Otoény kruh, ktery je tfeba vlozit do stfedu trouby.
Ucel Otoc¢ny kruh slouzi jako podpora oto¢ného
talife.

3. Otocny tali, ktery je tfeba umistit na oto€ny kruh. Stfed
oto€ného talife musi nasednout na spojku.
Ugel Otocny talif pfedstavuje hlavni varnou
plochu. Lze jej snadno vyjmout a vy¢istit.

4. Kovovy rost, ktery se poklada na otoCny talif.
Ucel Kovovy rost se pouziva pfi grilovani a
kombinovaném vareni.

@  NESPOUSTEJTE ZADNOU FUNKCI mikrovinné trouby, dokud

nevlozite na misto oto€ny kruh a oto¢ny talif.
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ROZMRAZOVANI

OVLADACI KNOFLIK VYKONOVEHO

STUPNE

KNOFLIK CASOVACE
GRILOVANI
KOMBINOVANY REZIM
OKAMZITY OHREV




Jak pouZivat tuto prirucku

Bezpecnostni opatieni

Pravé jste si zakoupili mikrovinnou troubu SAMSUNG. Tato Pirucka
spotrebitele obsahuje mnoho cennych informaci o piipravé pokrmii v
mikrovinné troube:

® Bezpecnostni opatieni

®  Vhodné prislusenstvi a nddobi

e Praktické rady pro pFipravu pokrmii

V predni éasti prirucky naleznete vyobrazeni trouby. Jesté dileZitéjsi
Jsou vyobrazeni ovlddaciho panelu, kterd vam umozni rychleji
vyhledat potfebna tladitka.

Postupy obsahuji popis krok za krokem a pouZivaji se v nich tii ruzné
symboly.

*

Upozornéni

e

Sdéleni

-

Dulezité
upozornéni

BEZPECNOSTNI OPATRENI ZABRANUJICI NADMERNEMU

VYSTAVENI MIKROVLNNE ENERGII

Pokud nebudou dodrzovany nasledujici bezpeénostni pokyny, muze dojit ke

Skodlivému vystaveni mikrovinné energii.

(a) Trouba nesmi byt v zadném pfipadé spousténa s otevienymi dvitky. Nesmite
manipulovat s bezpecnostnimi zamky (zapadky dviiek) a do otvorl
bezpecnostnich zamkud nesméji byt vkladany zadné predméty.

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

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

vyrobcem vyskolenym technikem, zaméfenym na opravy mikrovinnych trub.

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

nasledujici soucasti trouby:

(1) dvitka (nesméji byt ohnutd),

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

(3) tésnéni dvifek a povrch tésnéni.

Troubu nesmi sefizovat ani opravovat nikdo jiny nez pfisludné kvalifikovany a

vyrobcem vyskoleny technik zaméfeny na opravy mikrovinnych trub.

(d

=

DULEZITE POKYNY PRO ZAJI,ST E:NIV BEZPECNOSTI

TYTO IV’OVKYNY SI POZORNE}’RECTETEA USCHOVEJTE K
POZDEJSIMU NAHLEDNUTI.

NeZ budete v mikrovinné troubé pfipravovat pokrmy, zkontrolujte, zda
Jsou dodrZena ndsledujici bezpecnostni opatreni.

* Pouzivejte pouze kuchyriské nacini vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé;
NEPOUZIVEJTE z4dné kovové nadoby, jidelni soupravy se zlatym nebo
stfibrnym zdobenim, jehlice, vidlicky apod.

Z papirovych a plastovych sac¢kl sejméte kovové sponky.

Davod: Mohou vzniknout elektrické oblouky a jiskry, které by troubu poskodily.

*  P¥i ohfivani potravin v plastovych nebo papirovych nddobéch vzdy troubu
priibézné kontrolujte, protoze nadoby by mohly vzplanout.

Nepouzivejte mikrovinnou troubu k suSeni novin ani obleceni.

*  Pokud se objevi kouf, troubu vypnéte nebo odpojte napdjeci kabel ze zasuvky
a ponechte dvitka trouby zaviena, aby se udusily pfipadné plameny.

oV dusledku mikrovinného ohfevu napoji mize dojit ke zpozdénému intenzivnimu
varu. Proto je tfeba s nddobou zachézet opatrné. Vzniku zpozdéného intenzivniho
varu Ize pfedchazet takto:

VZDY nechte pokrm alesponi 20 sekund poté, co byla trouba vypnuta, stat, aby
mohlo dojit k vyrovnani teploty.

P¥i ohfivani pokrm v pfipadé potfeby michejte a VZDY jej zamichejte po ohfti.
Jestlize dojde k oparenti, postupuijte podie t&chto pokyni k POSKYTNUTI PRVNI
POMOCI:

*  Oparené misto ponorte alespori na 10 minut do studené vody.

*  Zakryjte je Cistym suchym obvazem.

*  Nenanasejte zadny krém, olej ani télové mléko.

* NIKDY nenaplrfiujte nadobu az po okraj a zvolte takovou néddobu, kterd ma
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.

e Kvtli moznym popdlenindm 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
skoné&eni mikrovinného ohfevu.

Neohfivejte ani vzduchotésné ani vakuové uzaviené ldhve, sklenice a
nadoby, ofechy ve skofapce, rajéata apod.

e Troubu je nutné pravidelné Cistit a odstrafiovat vSechny usazené zbytky
potravin.

*  Pokud trouba nebude udrzovana v ¢istoté, mlze dojit k naruSeni povrchu. To
by negativné ovlivnilo Zivotnost pfistroje a mohlo by vyustit i v nebezpeénou
situaci.

« NEZAKRYVEJTE ventilaéni otvory textiliemi ani papirem. Mohou se vznitit,
protoZe z trouby je odvadén horky vzduch.

Trouba se miZze prehiat; v tom pfipadé se automaticky vypne. Zlstane pak
mimo provoz, dokud dostate¢né nevychladne.

e VZDY si pii vyjimani pokrmu z trouby naviéknéte kuchyriské chiapky, abyste
se nahodou nepopalili.



Bezpecnostni opatieni (pokracovdni)

Instalace mikrovinné trouby

» NEDOTYKEJTE SE topnych soucasti ani vnitfnich stén trouby, dokud trouba
nevychladne.

* Napajeci kabel ani zastréku neponofujte do vody. Napajeci kabel ukladejte do
bezpeéné vzdalenosti od horkych povrchd.
Pokud je napajeci kabel nebo zastréka poskozena, pfistroj nepouziveite.

*  P¥iotevirani dvifek trouby stdjte opodal na vzdalenost natazené paze.

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

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

Davod: Toto klapnuti je normalni. Provazi zménu elektrického vystupniho vykonu.

e NESPOUSTEJTE prazdnou mikrovinnou troubu. Z bezpeénostnich diivodii
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 spusténé mikrovinné
trouby. Nad troubou by nemély byt uloZzeny zadné predméty, které by mohly
déti zajimat.

*  Tento pfistroj neni uréen pro pouziti osobami (véetné malych déti), které maji
snizené fyzické, smyslové nebo mentéini schopnosti anebo nemaji
dostate¢né zkuSenosti a znalosti. Vyjimkou mohou byt pfipady, kdy jejich
bezpeénost 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.

»  Pristroj se pfi pouzivani zahfiva. Budte opatrni a nedotykejte se topnych
soucasti uvnitf trouby.

e NEPOUZIVEJTE agresivni abrazivni Cistici prostfedky ani ostré kovové
Skrabky, kdyz Cistite dvifka nebo sklo trouby. Mohly by poskrabat tyto povrchy
a zpUsobit rozbiti skla (pokud je souéasti dvitek).

VAROVANI:

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

VAROVANI:

Pro vSechny osoby s vyjimkou kompetentnich pracovnikd je nebezpec¢né provadét
servis nebo opravy, pfi nichz je tfeba sejmout kryt chranici pfed mikrovinnou energii.
VAROVANI:

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

VAROVANI:

Détem dovolte pouzivat troubu bez dozoru pouze v pfipadé, Ze jste je
odpovidajicim zplsobem poucgili, jak troubu bezpeéné pouzivat a jaka jsou rizika
nesprévnépo Qouiitl'.

VAROVANI:

Pracuje-li pfistroj v kombinovaném rezimu, mély by jej déti pouzivat pouze pod
dohledem gospélych osob, protoZze dochazi ke generovani vysoké teploty.
VAROVANI:

Béhem pouzivani trouby se mohou zahfat i dostupné souéasti trouby. Proto by
mély byt déti od trouby bezpec¢né vzdaleny.

*  Mikrovinna trouba nesmi byt umisténa ve skfini.

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.

20 om ] 1. Kdyz instalujete troubu, zajistéte pfiméfenou ventilaci
nad Ocm za Ly .
trouby. Ponechte nejméné 10 cm volného prostoru za
‘ troubou a po stranach trouby, 20 cm volného prostoru
/és cm od 103mpo nad troubou.
podlahy strané
z//;// 2. \Vyjméte z vnitfku trouby v8echny balici materialy.
Nainstalujte oto¢ny kruh a otocny talif.
D Zkontrolujte, zda se oto¢ny talif voIné otaci.

3. Mikrovinnou troubu je nutné umistit tak, aby zastrcka 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 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 pouZzijete, otfete vnitini prostor trouby a tésnéni
dvifek vlihkym hadfikem.



Jak si pocinat v piipadé pochybnosti nebo potiZi

Vareni / Ohreyv

Pokud se setkdte s ndsledujicimi potiZemi, vyzkouSejte popsand FeSeni.

€ Jde o normalni jev.
e Kondenzace uvnitf trouby.
e Tok vzduchu kolem dvifek a vnéjSiho plasté.
* Odraz svétla kolem dvifek a vnéjsiho krytu.
¢ Péra unikajici zpoza dvitek nebo ventila¢nich otvord.

& Trouba se po oto&eni knofliku CASOVAC nezapne.
* Jsou dvitka upIné zaviena?

@ Pokrm neni vibec uvareny.
¢ Nastavili jste ¢asovac spravné?
* Jsou dvitka zaviena?

¢ NepretiZili jste elektricky obvod a nedoslo k prepaleni pojistky nebo spusténi

elektrického jistice?

€ Pokrm je pfili§ uvareny nebo nedovareny.
e Byla nastavena pfislusna doba vafeni odpovidajici typu pokrmu?
* Byl zvolen odpovidajici vykonovy stuperi?

@ Jiskieni a praskani uvnitf trouby (elektricky oblouk).
¢ Nepouzili jste nadobi s kovovym zdobenim?
¢ Nezapomnéli jste uvnitf trouby vidlicku nebo jiné kovové kuchyriské nacini?
¢ Neni alobal pfili§ blizko vnitfnich stén trouby?

€ Trouba zplsobuije ruseni radia nebo televize.

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

normalni jev. Chcete-li tento problém vyfesit, instalujte troubu mimo dosah
televizord, radii a antén.

PeJ Pokud vySe uvedené pokyny nevedly k odstranéni problému,
obra”te se na mistniho prodejce nebo na poprodejni servis
spole¢nosti SAMSUNG.

Ndsledujici postup popisuje zpusob vareni nebo ohfevu pokrmi. NezZ

ponechdte troubu bez dozoru, VZDY zkontrolujte nastaveni vafent.

Nejprve poloZte pokrm do stiedu otoéného taliie. Poté zaviete dvika.

1. Nastavte vykonovy stupen na maximum otocenim

(MAXIMALNI VYKON: 750 W)

2. Nastavte ¢as oto&enim knofliku CASOVAC.

zacne otacet.

- Nikdy nezapinejte prazdnou mikrovinnou troubu.

b Béhem pfipravy pokrmu miizete zménit vykonovy stupen
otoéenim knofliku OVLADANI VYKONOVEHO STUPNE.

OVLADACIHO KNOFLIKU VYKONOVEHO STUPNE .

Vysledek: Rozsviti se kontrolka trouby a otoc¢ny talif se

Vykonové stupné

K dispozici je volba z niZe uvedenych vykonovych stupriu.

Vykonovy stupen Vykon
Mikrovinna trouba GRILOVANI

VYSOKY 750 W -
STREDNE VYSOKY 600 W -
STREDNI 450 W -
STREDNE NizZKY 300 W -
ROZMRAZOVANI(¥%) 180 W -
NiZKY/UDRZENI TEPLA 100 W -
GRILOVANI - 950 W
KOMBINOVANY REZIM | (.4,1v) 300 W 950 W
KOMBINOVANY REZIM Il (.3.w) 450 W 950 W
KOMBINOVANY REZIM IlI ( &.w) 600 W 950 W

Y Jestlize vyberete vy$§i vykonovy stupen, je nutné zkratit dobu
vafeni.

Y Jestlize vyberete niz8i vykonovy stupen, je nutné prodlouzit dobu

vareni.



Zastaveni vareni

Poutiti funkce OkamZity ohiev / vaieni

Vareni Ize kdykoli zastavit a zkontrolovat stay pokrmu.

1.
@%

Doc¢asné zastaveni:

Otevrete dvirka.

Vysledek: Vareni se zastavi. Pfiprava pokrmu bude
obnovena po zavfeni dvifek.

2. Uplné zastaveni: }
Otocte knoflik CASOVAC na hodnotu ,,0“.

Nastaveni doby vareni

Zbyvajici dobu pfipravy pokrmu miiZete nastavit oto¢enim
knofliku CASOVAC.

Rucni rozmrazovdni potravin

Funkce Rozmrazovdni umoZriuje rozmrazovat maso, driibeZ, ryby
nebo chléb ¢ koldce. Nejprve poloZte mraZeny pokrm do stiedu
otocného talive a zavrete dvirka.

na ¥%¥ (180 W).

2. Otocte knoflikem CASOVAC a vyberte pFislugnou dobu
rozmrazovani.
Vysledek: Rozmrazovani zacéne.

b

v mikrovinné troubé.

1. Otoéte knoflikem OVLADANI VYKONOVEHO STUPNE

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné a bezpeéné pro vareni

Nejprve polozte pokrm do stiedu otocného talife a zavrete dviika.

1. Otoéte knoflikem OVLADANI VYKONOVEHO STUPNE
na maximalni vykon.

2. Otocte knoflik CASOVAC na moznost Okamzity ohfev.
(napoje nebo polévky a omacky, ¢erstva zelenina)

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

Nastaveni funkce OkamZitého ohievu / vareni

Zde nabizime nékolik rad a doporuceni pro pripravu nebo ohiev
pokrmii pomoci funkce OkamZity ohrev a vareni.

Symboly Typ porce Vykon  Porce Doba vareni  Doba
odstaveni

Q Napoje 750 W 150 ml 1min35s 1-2 min

<= Polévkanebo 750W 200-250ml 3min10s  2-3min
omécka
(chlazena)

softp  Cerstva 750 W 300-350g 5min30s 3 min
zelenina



Volba prislusenstvi

Kombinace mikrovinného ohrevu a grilovani

PouZivejte nddobi, které je vhodné a bezpecné pro vaieni v mikrovinné
troubé. NepouZivejte plastové nddoby, nddobi, papirové kelimky,

utérky apod.

Chcete-li vybrat rezim kombinovaného vareni (grilovani
mikrovinny ohfev), pouzivejte pouze nadobi, které je
vhodné a bezpecné pro vareni v mikrovinné troubé i pro
peceni v normalni troubé. Kovové nadobi nebo naéini
mUiZe troubu poskodit.

B Dalsi informace o vhodném nadobi a nacini naleznete v ¢asti
Pokyny pro vybér nadobi na strana 8 .

Grilovani

Gril umoZriuje dosdhnout rychlého ohrdti a opeceni potravin bez
pouZiti mikrovin. K tomuto ticelu se s troubou doddvd grilovaci rost.

1.

Predehrejte gril na pozadovanou teplotu oto¢enim
knofliku ovladani vykonového stupné na symbol

grilu(w) a otoéenim knofliku CASOVAC na pfislusny &as.

Otevrete dvifka a vlozte pokrm na rost.

Odpovidajici dobu pfipravy pokrmu nastavte oto¢enim
knofliku CASOVAC.

(Priklad: 60 minut)

Vysledek: Zaéne vareni.

P« Topné t&leso se b&hem grilovani zapina a vypina.
Neznepokojujte se tim. Systém je zkonstruovan tak, aby
zabranoval pfehfati trouby.

- Kdyz se dotykate nadobi uvnitf trouby, vzdy pouzivejte rukavice,
protoze nadobi je velmi horké.

Vareni pomoci mikrovinného ohievu miiZete také kombinovat s
grilem, dosdhnete tak zdroveri uvaieni i opeceni potravin.

VZDY pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné a bezpeéné pro
vareni v mikrovinné troubé i pro pe¢eni v normalni troubé. Idealni
jsou sklenéné nebo keramické nadoby, protoze jimi mohou
mikroviny rovhomeérné proniknout.

VZDY pouziveijte rukavice, kdyZ se dotykate nadobi uvnitf trouby,
protoze nadobi je velmi horké.

-

1.

Otevrete dvitka trouby stisknutim velkého tlagitka v
pravém dolnim rohu ovladaciho panelu. Polozte pokrm na
rost a rost polozte na otocny talif. Zavrete dvitka.

Otocte knoflik ovladani vykonového stupné na pfislusny
stupen (L, 4, Bw)

Otoéte knoflikem CASOVAC a vyberte pfislusnou dobu
rozmrazovani.

(Priklad: 60 minut)

Vysledek: Zac&ne vareni.

Maximalni vykon pfi kombinaci mikrovinného rezimu a grilu je 600

W.
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Pokyny pro vybér nadobi

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

pohlcovat.

Proto je tieba peclivé volit nadobi. Je-li nddobi 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 abezpeéné Poznamky

pro vareni v
mikrovinné troubé

Alobal

v X

Lze jej pouzit v malém mnozstvi k
ochrané ¢asti pokrmu pred
prevarenim. Pfi pouziti pfilis
velkého mnozstvi alobalu nebo v
pfipadé, ze je alobal pfilis blizko
stény trouby, mize dojit ke vzniku
elektrického oblouku.

Pecici talif

Nepredehfivejte jej delsi dobu
nez osm minut.

Cinsky porcelan a
keramika

Porcelan, keramika, glazovana

keramika a kostni porcelan jsou
obvykle vhodné, pokud nemaji

kovové zdobeni.

Jednorazové nadobi z e V tomto nadobi jsou baleny
polyesterového kartonu nékteré mrazené potraviny.
Potraviny balené jako v
rychlem obcerstveni
Polystyrenové v Lze je pouzit pro ohfivani
kelimky pokrmu. Pfi prehrati se polystyrén
mUze roztavit.
o Papirovésacky X Muze se vznitit.

nebo noviny

* Recyklovany papir X

nebo sklenéné

nadobi s kovovym

zdobenim

Muize zpusobit vznik elektrického
oblouku.

Sklenéné nadobi
¢ Nadobi uréené pro v
pouziti v troubé i k

Je mozné je pouzit, pokud nema
kovové zdobeni.

Lze je pouzit pro ohfivani pokrm{
nebo tekutin. Tenké sklo mlize pfi
nahlém zahfati prasknout nebo
se roztfistit.

Je nutné odstranit vi€ko. Vhodné
pouze pro ohfivani.

MUze zpUsobit vznik elektrického
oblouku nebo pozar.

servirovani
e Jemné sklenéné
nadobi
e Sklenice v
Kov
¢ Nadobi
e Uzavéry sacku do X
mraznicky
Papir

e Talife, kelimky a v
kuchyriské utérky

*  Recyklovany papir X

Pro kratkou dobu vareni a
ohfivani. Také pro absorpci
prebytecné vihkosti.

MUze zpUsobit vznik elektrického
oblouku.

«  Nadoby v

e Potravinova folie v

*  Sécky do X
mraznicky

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
odstranovani folie budte opatrni,
protoZe bude unikat horka péra.
Pouze pokud Ize pouZit pro
vareni nebo je-li vhodné pro
pouziti v troub&. Nesmi byt
vzduchotésné. V pfipadé potfeby
propichnéte vidli¢kou.

Voskovy papir nebo papir v
odolny proti tukim

v/ :Doporuéeno
v X:Provadéijte opatrné
X :Nebezpeéné

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 zpusobuiji rychly pohyb molekul v potravinach. Rychly pohyb téchto
molekul vytvafi tfeni a vysledkem je uvareni potraviny.

VARENI

Nadobi pro vareni v mikrovinné troubé:

Pro dosazeni maximalni G¢innosti musi nadobi umoziovat prichod mikrovinné
energie. Mikroviny se odrazeji od kov(, napfiklad od nerezové oceli, hliniku a
médi, ale dokazi proniknout keramikou, sklem, porcelanem a plasty a také
papirem a dfevem. Z tohoto dlivodu se pokrmy nikdy nesméji varit v kovovych
néadobéch.

Potraviny vhodné pro vareni v mikrovinné troubé:

Pro varfeni v mikrovinné troubé je vhodna cela fada potravin, napfiklad ¢erstva
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 ideélni pro
vSechny potraviny, které Ize bézné pfipravit na varné desce. Napfiklad
rozpousteni mésla nebo ¢okolady (viz kapitola obsahuijici tipy, techniky rady).

Zakryvani béhem vareni

Zakryti pokrmu béhem vareni je velmi dUlezité, protoZe odpafend voda stoupa ve
forme pary a pfispiva tak k procesu vareni. Pokrmy Ize zakryt nékolika zplsoby:
napfiklad keramickym talifem, plastovym vikem nebo potravinovou folii.

Doby odstaveni
Po skonceni vareni je dulezita doba odstaveni, aby se vyrovnala teplota v pokrmu.

Pokyny pro pfipravu pokrmt z mrazené zeleniny

Pouzijte vhodnou sklenénou pyrexovou nadobu s vikem. Varte zakryté po
minimalni dobu — viz tabulka. Pro dosazeni upfednostfiovaného vysledku

pokracujte ve vareni.

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

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

Spenét 150 g | 600 W | 5%2-6% 2-3 Pfidejte 15 ml

(1 polévkovou Izici)

studené vody.
Brokolice 3009 [ 600 W | 10-11 2-3 Pridejte 15 ml

(1 polévkovou Izici)

studené vody.
Hrasek 300g [600W | 8-9 2-3 Pfidejte 15 ml

(1 polévkovou Izici)

studené vody.
Zelené fazolky 300g [ 600 W | 10-11 2-3 Pridejte 15 ml

(1 polévkovou Izici)

studené vody.
Michana zelenina | 300g | 600 W | 9-10 2-3 Pfidejte 15 ml
(mrkev/hrasek/ (1 polévkovou Izici)
kukufice) studené vody.
Michana zelenina | 300 g | 600 W | 812-9% 2-3 Pridejte 15 ml
(po ¢insku) (1 polévkovou Izici)

studené vody.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

fovd Pokyny pro pripravu ryZe a téstovin Pokyny pro ptipravu pokrmt z éerstvé zeleniny
Ryze: PouZzijte velkou sklenénou pyrexovou misu s vikem — ryze pfi vafeni Pouzijte vhodnou sklenénou pyrexovou nadobu s vikem. Pfidejte 30 ml - 45 ml
zdvojnasobi sviij objem. Vaite zakryté. studené vody (2-3 polévkové Izice) na kazdych 250 g (pokud neni doporuceno jiné
Po uplynuti doby vareni pokrm pfed odstavenim zamichejte a osolte mnozstvi vody — viz tabulka). Vaite zakryté po minimalni dobu — viz tabulka. Pro
nebo pridejte bylinky & maslo. dosazeni upfednostriovaného vysledku pokraCujte ve vareni. Béhem vareni a po
Poznamka: Ryze nemusi po uplynuti doby vafeni absorbovat v§echnu ném jednou zamichejte. Sul, bylinky nebo maslo pfidejte po skonceni vareni.
vodu. Béhem 3minutové doby odstaveni zakryjte.
. . . 3 e ) Rada: Cerstvou zeleninu nakrajejte na stejné velké kousky. Cim mensi
Téstoviny:Pouzijte velkou sklenénou pyrexovou misu. Pfidejte vrouci vodu, kousky budou, tim rychleji se uvafi.
$petku soli a dobfe zamichejte. Vaite nezakryté. ’
Béhem vareni a po ném obcas zamichejte. Behem doby odstaveni ® Veskera &erstva zelenina by se méla vafit pfi pIném mikrovinném vykonu
zakryjte a poté dikladné scedte. (750 W).
Potravina Porce Vykon qua Doba ) Pokyny Potravina |Porce Doba Doba Pokyny
(min) odstaveni (min) odstaveni
(mln) (min)
Bilaryze 250g | 750W | 17-18 5 Pfidejte 500 ml Brokolice | 250g | 5-5% 3 Pripravte stejné velké riizice. Stonky
(pfedvarena) studené vody. 5009 | 8%-9 upravte smérem do stiedu.
Hnéda ryze 2509 | 750 W 22-23 5 Pridejte 500 ml Rizickova | 250 J o
N Piny % g | 6%-7% 3 Pfidejte 60 ml - 75 ml
(predvarena) studené vody. kapusta (5-6 polévkovych I2ic) vody.
Michana ryze 250g | 750 W 18-19 5 Pfidejte 500 ml ) o . )
(ryZe + divoka ryze) studené vody. Mrkev 250 g 5-6 3 m;lilf;// nakrajejte na stejné velké
'(\f"z’gafgggmm)y 2509 | 750W | 19-20 5 ;ﬂgﬂ;%‘\‘g% ml | ® T kvstak 2509 | 5%-6 3 |Pripravte stejné velké razice. Velké
y y v 500g | 9%-10 riizice rozpllte. Stonky upravte
Téstoviny 250 g 750 W 11-12 5 Pridejte 1000 ml smérem do stfedu.
teplé vody. Cuketa 2509 | 4-4% 3 |Cuketu nakréjejte na pléatky. Pridejte

30 ml (2 polévkoveé Izice) vody nebo
ofiSek masla. Varte, dokud

nezmékne.
Lilek 2509 4Y5-5 3 Lilky nakrajejte na malé platky a
pokapeijte je 1 Izici citronové S”avy.
Pérek 250 g 5-5%2 3 Pdérek nakréjejte na silné prouzky.
Zampiény | 125 g 1%2-2 3 Pripravujte malé Zzampiony vcelku
250 g 312-4 nebo nakrajené na platky.
° Nepfidavejte vodu. Pokapejte

citrénovou §”avou. Osolte a
opeprete. Pred podavani scedte.
Cibule 250 g 5-6 3 Cibuli nakrajejte na platky nebo na
pulky. Pridejte pouze 15 ml

(1 polévkovou Izici) vody.

Paprika 250 g 4Y2-5 3 Papriku nakrajejte na malé platky.
Brambory | 250 g 5-6 3 Oloupané brambory zvazte a
500 g 9-10 nakrajejte je na pllky nebo CEtvrtky
podobné velikosti.
Repa 2509 | 5-5% 3 Repu nakréjejte na kosticky.
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Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

OHREV

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

Vykonové 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
pfiblizné +5 az +7°C.

Usporadani a zakryti

Neohfivejte velké kusy, napfiklad kytu. Maji sklon k pfevareni a vysuseni jesté
predtim, nez se ohfeje jejich stied. Pfi ohfivani mensich kouskl dosahnete
lepSiho vysledku.

Vykonové stupné a michani

Nékteré potraviny Ize ohfivat pfi nastaveni na vykon 750 W, zatimco nékteré
museji byt ohfivany pfi vykonu 600 W, 450 W nebo dokonce 300 W.

Pokyny naleznete v tabulce. Obecné je lepsi ohfivat potraviny a pokrmy pfi
nastaveni na niz8i vykonovy stupen v pfipadé, ze je potravina kiehka, je ji mnoho
nebo je pravdépodobné, Ze se rychle zahfeje (napfiklad plnéné kolacky).

Pro dosazeni nejlepSich vysledk( pokrm dobre michejte anebo otacejte. Je-li to
mozné, pfed podavanim znovu zamichejte.

PFi 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.
Doporucéujeme do tekutin vkladat plastovou Izicku nebo sklenénou tyéinku.
Vyhnéte se prehrati (a tedy znehodnoceni) pokrm( a potravin.

Je lepsi nastavit dobu varfeni na niz8i hodnotu a v pfipadé potfeby pfidat dobu
ohfevu.

Doby ohievu a odstaveni
PFi prvnim ohfivani potraviny je pro pozdéjsi potfebu vhodné poznamenat si dobu
potrebnou k ohfati.

Vzdy se ujistéte, zda je ohfivana potravina vSude horka.

Po ohfevu ji kratce odstavte, aby se vyrovnala teplota.

Doporu€end doba odstaveni po ohfevu je 2 az 4 minuty, pokud neni v tabulce
doporuceno 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

Vzdy nechte pokrm odstaveny alespon 20 sekund poté, co byla trouba vypnuta,
aby mohlo dojit k vyrovnani teploty. Pfi ohfivani pokrm v pfipadé potfeby michejte
a VZDY jej zamichejte po ohrati. Abyste zabranili intenzivnimu varu a moznému
opareni, je tfeba do napojl vkladat plastovou IZicku nebo sklenénou tycinku a
napoje michat pfed ohfivanim, béhem ohfivani i po ném.

OHRIVANI DETSKE VYZIVY

DETSKA VYZIVA: Vylijte vyzivu do hlubokého keramického talife. Zakryjte
plastovym vikem. Po ohfati dobfe zamichejte! Pfed podavanim nechte 2 az 3
minuty odstavené. Znovu zamichejte a zkontrolujte teplotu. Doporucena teplota
podavani: mezi 30 az 40°C.

KOJENECKE MLEKO: Nalijte mléko do sterilizované sklenéné lahve. Ohfivejte
nezakryté. Nikdy neohfivejte détskou lahev s nasazenou savic¢kou, protoze lahev
by mohla pfi pfehFati explodovat. Pfed dobou odstaveni dobfe protfepejte a znovu
protfepejte pred podavanim! Vzdy zkontrolujte teplotu kojeneckého mleka nebo
détske vyzivy, nez je ditéti podate. Doporucena teplota podavani: pfiblizné 37°C.

POZNAMKA:

Predevsim détskou vyzivu je tfeba pfed podavanim peclivé zkontrolovat, abyste
predesli popaleninam.

Vykonové stupné a doby uvedené v nasledujici tabulce pouzijte jako orientaéni
pokyny pro ohfev.



Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Ohfivani tekutin a potravin

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

pro ohfev.
Potravina |Porce Vykon |Doba Doba Pokyny
(min) odstaveni
(min)
Napoje 150 ml [750 W| 112-2 1-2 Nalijte do keramického
(kava, (1 salek) Salku a ohfivejte bez zakryti.
mléko, €aj, | 250 mI 2.0V Sélek (150 ml) nebo hrnek
voda o (1 hrnek) (250 ml) polozte do stfedu
pokojové oto¢ného talife. Pred
teploté) odstavenim a po ném
opatrné zamichejte.
Polévka 250g |750 W| 3-3%2 2-3 Vylijte do hlubokého
(chlazend) | 450 g 4-4 keramického talite.
Zakryjte plastovym vikem.
Po ohrati dobfe zamichejte.
Znovu zamichejte pred
podavanim.
Duseny 350g |600W 5-6 2-3 Vlozte duseny pokrm do
pokrm hlubokého keramického
(chlazeny) talife.
Zakryjte plastovym vikem.
Béhem ohfevu obcas
zamichejte a znovu
zamichejte pfed odstavenim
a poté pred podavanim.
Téstoviny | 350g |600 W 4-5 3 Téstoviny (napf. Spagety
s omackou nebo nudle) dejte na mélky
(chlazené) keramicky talif. Zakryjte
potravinovou félii vhodnou
do mikrovinné trouby. Pred
podavani zamichejte.
PInéné 350g |600W| 4Y2-5'% 3 PInéné téstoviny (napft.
téstoviny s ravioli, tortellini) dejte do
omackou hlubokého keramického
(chlazené) talife. Zakryjte plastovym
vikem. Béhem ohrevu
obcas zamichejte a znovu
zamichejte pfed odstavenim
a poté pred podavanim.
Pokrmna | 300g (600 W 5-6 3 Dejte pokrm tvoreny 2-3
talifi 400 g 6-7 chlazenymi slozkami na
(chlazeny) keramickou nadobu.

Zakryjte potravinovou folii
vhodnou do mikrovinné
trouby.

12

Potravina |Porce Vykon |Doba Doba Pokyny
(min) odstaveni
(min)
Hotovy 300g |600 W|11%2-12% 4 Polozte nadobu vhodnou a
mrazeny 4009 13-14 bezpecnou pro vareni v
pokrm mikrovinné troubé s

hotovym mrazenym
pokrmem (-18 °C) na otocny
talif. Propichnéte félii anebo
ho zakryjte potravinovou folii
vhodnou do mikrovinné
trouby. Po ohfati nechte 4
minuty odstat.

Ohrev détskeé vyzivy a kojeneckého mléka

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

pro ohfev.

Potravina |Porce Vykon |[Doba Doba Pokyny

odstaveni
(min)

Détska 190g [600W| 30s 2-3 | Vylijte do hlubokého

vyziva keramického talite.

(zelenina + Varte zakryté. Po skonceni

maso) doby vareni zamichejte.
Nechte 2 az 3 minuty
odstat. Pfed podavanim
dobre zamichejte a peclivé
zkontrolujte teplotu.

Détska 190g [600W| 20s 2-3 | Vylijte do hlubokého

kase keramického talife.

(obilovina Varte zakryté. Po skonceni

+ mléko doby vareni zamichejte.

+ ovoce) Nechte 2 az 3 minuty
odstat. Pfed podavanim
dobre zamichejte a peclivé
zkontrolujte teplotu.

Kojenecké | 100 ml {300 W | 30s-40 s 2-3 Dobfe zamichejte nebo

mléko protfepejte a nalijte do

1 min a2 sterilizované sklenéné

200 ml 1min10s lahve. Postavte do stfedu

oto¢ného talife. Vaite
nezakryté. Dobre
protfepejte a nechte
alespon 3 minuty odstat.
Pfed podavanim dobre
protfepejte a peclivé
zkontrolujte teplotu.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

ROZMRAZOVANI

Mikroviny pfedstavuji vynikajici zplisob, jak rozmrazit zmrazené potraviny.
Mikroviny mrazené potraviny Setrné a v kratké dobé rozmrazi. To mlize byt velmi
vyhodné napfiklad v pfipade, Ze se objevi ne¢ekani hosté.

Mrazena dribez musi byt pred varenim dikladné rozmrazena. Odstrarite véechny
kovové sponky a vyjméte veskeré obaly, aby mohla rozmrazena tekutina odtéci.

Vlozte mrazenou potravinu do nadoby bez poklice. V poloviné rozmrazovani
obrat'te, scedte vSechny tekutiny a co nejdfive odstrante vSechny drobky.
Ob¢as potravinu zkontrolujte a ujistéte se, ze neni zahrata.

Pokud se mensi a tenéi ¢asti mrazené potraviny za¢nou zahfivat, je mozné je
béhem rozmrazovani chranit zabalenim do velmi malych prouzk( alobalu.

Pokud by se drlibez za¢ala na povrchu zahfivat, zastavte rozmrazovani a nechte
potravinu 20 minut odstat. Pak teprve pokracujte v rozmrazovani.
Ryby, maso a drlibez nechte odstat, aby se mohlo rozmrazovani dokonéit. Doba
odstaveni u Uplného rozmrazeni se liSi podle rozmrazovaného mnozstvi
potraviny. Udaje naleznete v nasleduijici tabulce.

Rada: Plocha potravina se rozmrazuje lépe nez silnd a mala mnozstvi
vyZzaduji krat§i dobu rozmrazovani nez vét$i mnozstvi. 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, i ).

Potravina Porce |Doba Doba Pokyny
(min) odstaveni
(min)
Maso
Mleté maso 500 g 10-12 5-20 |Maso polozte na mélky
keramicky talif. Tenéi
okraje chrante alobalem.
Vepfové steaky 250¢g 7-8 Po uplynuti poloviny doby
rozmrazovani otocte!
Dribez
Kureci kousky 500 g 12-14 15-40 |Nejprve polozte kufeci
(2 ks) kousky kuzi doll, celé
kufﬁ(pcl)(loite pli(siékyll na
Ly ~ melky keramicky talif.
Cels kure 1000g | 25-28 Tenci ¢asti, napfiklad
konce stehen a kfidla,
chrante alobalem. Po
uplynuti poloviny doby
rozmrazovani otocte!
Ryby
Rybi filé 250 g 6-7 5-20 |Mrazenou rybu polozte
(2 ks) doprostfed mélkého
400 g 11-13 keramického talire.
(4 ks) Tenci Casti zasurite pod
silngjSi ¢asti.
Uzke konce ryby chrarite
alobalem. Po uplynuti
poloviny doby
rozmrazovani otocte!
Ovoce
Bobulovité ovoce 250 g 6-7 5-10 |Ovoce rozlozte na mélkou
kulatou sklenénou misku
(o velkém priméru).
Chléb
Veky (kazda o 2 ks 115-2 5-10 |Veky usporadejte do
hmotnostiasi50g) | 4 ks 3-4 kruhu, chiéb vodorovne
Toasty nebo na kuchynsky papir
a 250 g 45 polozeny na stred
sendvice otoéného talife.
Némecky chléb Po uplynuti poloviny doby
(peniéna + 5009 | 810 rozmrazovani otocte!

Zitnd mouka)




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

GRILOVANI

Topné grilovaci téleso je umisténo pod stropem prostoru trouby. Je v ¢innosti,
kdyz jsou zavfena dvitka a oto¢ny talif se otaci. Otaceni talife zajist'uje
rovnomérnéjsi opeceni potraviny. Pfedehfatim grilu po dobu 4 minut docilite
rychlejSiho opeceni potraviny.

Nadobi vhodné pro grilovani:

Mélo by byt odoIné proti ohni a mize 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,
sendviCe a vsechny druhy toast( s oblohou.

DULEZITA POZNAMKA:

Vzdy pfi pouzivani vyhradné rezimu grilovani se ujistéte, ze je topné grilovaci
téleso pod stropem ve vodorovné poloze a nikoli ve svislé poloze na zadni sténé
trouby. Nezapomerite, Ze potraviny je nutné polozit na vysoky rost (pokud neni v
pokynech uvedeno jiné doporuceni).

MIKROVLNNNY OHREYV + GRIL

Tento rezim varfeni kombinuje vyzafované teplo z grilu s rychlosti mikrovinného
vareni. Je v ¢innosti, jen kdyz jsou zaviena dvirka a oto¢ny talif se otaci. Diky
otaceni oto€ného talife se potravina rovnomérné opece. Tento model trouby
nabizi tfi kombinované rezimy:

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

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

Mezi potraviny vhodné pro kombinovany rezim vareni patfi vSechny druhy
vafenych pokrm, které je tfeba ohrat a opéci (napfiklad pe¢ené téstoviny) a také
potraviny vyzaduijici kratkou dobu vareni pro ope€eni povrchu. Tento rezim je také
mozné pouzit pro silné porce potravin, kterym prospiva opeceny a kfupavy povrch
(napfiklad kufeci kousky, které se v poloviné doby vareni oto¢i). Podrobné
informace naleznete v tabulce pro grilovani.

DULEZITA POZNAMKA:

Vzdy pfi pouzivani kombinovaného rezimu (mikrovinny ohfev + grilovani) se
ujistéte, ze je topné grilovaci téleso pod stropem ve vodorovné poloze a nikoli ve
svislé poloze na zadni sténé trouby. Potraviny je nutné polozit na vysoky rost
(pokud neni v pokynech uvedeno jiné doporuceni). Jinak je tfeba je polozit pfimo
na otoény talif. Pokyny si prosim vyhledejte v nasledujici tabulce.

Pokud ma byt pokrm opeceny z obou stran, je tfeba jej otodit.
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Pokyny pro grilovani

Pri grilovani ¢erstvych a mrazenych potravin predehrejte topné téleso
pomoci funkce grilu.

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

Doba
predehrati
(min)

1.Doba
na
strané
(min.)

2. Doba
na strané
Doba
(min)

Cerstvé Porce

potraviny

Vykon Pokyny

4 ks 5
(4x25¢9)

6-7 5-6 Polozte toastové
platky vedle sebe

na rost.

Nejprve polozte
veky pfimo na
rost do kruhu
spodni stranou
vzharu.

Raj¢ata rozplilte.
Osolte, opeprete
a posypejte
syrem.
Usporadejte do
kruhu na mélkou
sklenénou
pyrenovou
nadobu. Dejte
nadobu na rost.

Nejprve opecte
toastové platky.
PoloZte toasty s
oblohou (Sunka,
ananas, platky
syru) vedle sebe
na rost.

Po upeceni
nechte 2 az 3
minuty odstat.

Kufreci kousky,
napfiklad kfidélka
nebo stehynka,
pfipravujte s
olejem a kofenim.
Polozte je do
kruhu na rost,
kosti sméfuji do
stfedu.

Po grilovani je
nechte 2 az 3

Pouze
oril

Toastové
platky

Veky
(jiz
upecené)

2-4 kusy 3 Pouze 3-4 2-3

gril

300 W
+ gril

Grilovana 5Y2-6Y2 -

rajcata

250 g 5
(2 ks)

2 ks 5
(300 9)

300 W
+ gril

Havajsky
toast

300 W
+ gril

Kufeci 11-13 10-12
kiidélka
(chlazena)

400-500 g 5
(6 ks)

minuty odstat.




Pokyny pro pripravu pokrmu (pokracovdni)

Pokyny pro grilovani (pokrac¢ovani)

Cerstvé Porce Doba |Vykon |1.Doba |2.Doba |Pokyny
potraviny predeh na na
rati strané |strané
(min) (min.) |Doba
(min)

Pecené 5009 5 [450W | 10-12 --  |Brambory nakrajejte

brambory + gril na pulky a polozte do
kruhu na rost, feznou
plochou smérem ke
grilu. Reznou plochu
potrete olivovym
olejem a kofenim. Po
grilovani nechte 3
minuty odstat.

Mrazené 400 g -- |600W | 14-16 | 3-4 |Vlozte mrazené

téstoviny + gril téstoviny (-18 °C),
napriklad lasagne,
tortellini nebo
canneloni, do vhodné
sklenéné pyrexové
nadoby a postavte na
rost.

Mrazena 400 g --- |600W | 16-18 | 3-4 |Vlozte mrazenou

zapékana + gril zapékanou rybu (-18

ryba °C) do vhodné
sklenéné pyrexové
nadoby a
postavte na rost.

Mrazené 250 g --  [300W | 12-13 --- | Polozte mrazené

malé pizzy (8 ks) + gril malé pizzy (-18 °C)
nebo mini kolacky do
kruhu na rost.

MraZzeny | 200-250 g -- |300W | 4-6 --- | Polozte mrazené

drobenkov |  (1-2 ks) +gril kousky kolace (-18

y kolag °C) vedle sebe na

rost.

Po rozmrazeni
nechte 5 minut
odstat.
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SPECIALNI RADY

ROZPOUSTENI MASLA
Vlozte 50 g masla do malé hluboké sklenéné nadoby. Zakryjte plastovym vikem.
Zahftivejte 30 az 40 sekund pfi vykonu 750 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.
B("Ia(her_'n r'ozpouétém' jednou ¢i 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

Vlozte 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 v sklenéné pyrexové nadobé po dobu 3%z az 4% minut pfi vykonu
750 W, dokud neni poleva pruhledna. Béhem vareni dvakrat zamichejte.

VARENIi MARMELADY

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

Varte nezakryté po dobu 10 az 12 minut pfi vykonu 750 W.

Béhem vareni nékolikrat 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 dobie
zamichejte. Pouzijte sklenénou pyrexovou misu vhodné velikosti s vikem. Varte
zakryté po dobu 6%z az 7%2 minut pfi vykonu 750 W.

Béhem vareni nékolikrat diikladné zamichejte.

OPEKANI MANDLOVYCH PLATKU

Rovnomérné rozprostrete 30 g platkdl mandli na stfedné velky keramicky talif.
Béhem opékani nékolikrat promichejte, opékejte 3'2 az 42 minuty pfi vykonu 600
W

Nechte v troubé 2 a 3 minuty odstéat. Pfi vyjimani z trouby pouzijte rukavice!



Cisténi mikrovinné trouby Technické udaje

Nasledujici soucdsti trouby by mély byt pravidelné cistény, aby nedoslo

Spolecnost SAMSUNG se stdle snaZi vylepSovat své produkty. Jak
k usazeni cdstecek potravin a tuku:

cz technické vdaje, tak tyto pokyny pro uZivatele proto mohou byt

* vnitini a vngsi povrchy, zménény bez piedchoziho upozornéni.
* dviika s tésnénim dvivek, L, .
o otoiny tali¥ v s V souladu s obecnym predpisem 2/1984 (I11.10) BKM-IpM jako
y tali¥ a otocéné kruhy. S . » A
distributor potvrzujeme, Ze trouby Samsung G2719N odpovidaji nize
@  VZDY zajistéte, aby bylo tésnéni dvitek &isté a dvitka spravné uvedenym technologickym parametrim.
zavfena.
- Pokud trouba nebude udrzovana v &istoté, mlze dojit k naruseni Model G2719N
povrchu. To by negativné ovlivnilo funkci pfistroje a mohlo by
vyustit i v nebezpecnou situaci. o Zdroj napéjeni 230V ~ 50 Hz
1. Vnéjsi plochy ocistéte mékkym hadfikem a teplou mydlovou vodou. Vyperte a Spotieba energie
osuste. Mikrovinny rezim 1100 W
Gril 950 W
2. Skvrny nebo cakance na vnitfnich povrSich nebo na oto¢ném kruhu odstrarite 2050 W

hadfikem namoéenym v mydlové vodé. Vyperte a osuste.

3. Ztvrdlé ¢astecky potravin a nepfijemny zapach odstranite takto: polozte na otocny
talif Salek zfedéné citronové §”avy a deset minut zahfivejte na maximalni vykon.

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

Kombinovany rezim

Vystupni vykon

100 W /750 W (IEC-705)

Provozni frekvence

2450 MHz

Magnetron

OM75S(31)

Metoda chlazeni

Motor chladiciho ventilatoru

Y [\lERQZLIJTE vlodu do ventillac":nl'ch. ot\{ort‘]. NIKVDVY nepqy%fyejtq ¢ Rozméry (S x V x H)
zadné abrazivni pro_dukty ani chemicka rozpoustédla. Pfi Cisténi Vnéjsi 489 mm x 275 mm x 396 mm
tésnéni dvifek vénujte zvlastni pozornost tomu, aby se Castecky: Vnitfni prostor trouby 330 mm x 187 mm x 320 mm
¢ neakumulovaly,
* nebranily spravnému zavirani dvirek. Objem 20 litrG

b Vnitfni prostor mikrovinné trouby Cistéte ihned po kazdém pouziti Hmotnost
pomoci slabého roztoku cisticiho prostfedku. Pred ¢isténim vSak Cista Pfiblizné 15 kg
nechte troubu vychladnout, aby nedoSlo ke zranéni.

Uroven hluku 42 dBA
Czech Republic

Spravna likvidace tohoto produktu o

Ef (Zniceni elektrického a elektronického zarizeni)
|

Tato znatka zobrazend na produktu nebo v dokumentaci znamen, Ze by nemél byt
pouzivan s jingmi domécimi zafizenimi po skongeni svého funkéniho obdobi. Aby se

ELECTRONICS

Pokud mate jakékoliv dalSi dotazy ohledné produktii Samsung,
kontaktujte, prosim, zakaznické centrum Samsung.

nekontrolovanému zniceni, oddélte je prosime od dalSich typt odpadi a recyklujte je
zodpovédné k podpofe opétovného vyuZiti hmotnych zdroj.

Clenoveé domacnosti by méli kontaktovat jak prodeice, u néhoz produkt zakoupili, tak

mistni viadni kancelaF, ohledn& podrobnosti, kde a jak miiZete tento vyrobek bezpetnd
vzhledem k Zivotnimu prostredi recyklovat.

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

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

Obchodnici by méli své a vSechny podminky koupé
Tento vyrobek by se nemél michat s jinymi komercnimi produkty, uréenymi k likvidaci.
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