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JAK DOSAHNOUT NEJLEPSICH VYSLEDKU S PRIPRAVOU V TETO TROUBU

. Tab.
Co budu pfipravovat? Jakou funkce zvolit ? NOY.‘:.d:( mnostvi/as
povuzin sir. sir.
% 103

* Rozmrazovéni pouze mikroviny 3 160W :8;
« 101
* Rozpousténi mdsla a zmékéeni W 400W 105
syr0 pouze mikroviny
* Pfiprava mouéniko \Sigf 560W 107 107
101
* Priprava zeleniny varenim nebo 106 106
na pdre
° UPFGVQ ryb 106 106
*  Pfiprava pokrmd z ryze a téstovin pouze mikroviny 5 7oow 107
o Ohfivéni jiz pfipravenych nebo 104 105
zmrazenych pokrmd
* Pfiprava ovoce 107 107
e Tradié¢ni grilovéni
hamburgert, kotlet, parkg, pouze gril vy 108 109
klobds, opékaného chleba
apod.
kombinace mikroviny s grilem
model MW500 model MW500CV
Priprava gratinované zeleniny Combi 1 Combi 1
Piprava lasagni a zapékanych Combi 2 Pizza
téstovin 110 m
* Priprava viech druho pe¢eni,  Combi 3 Combi 2 m
drobeze, $pizo, atd.
* Priprava na pare (MW500CV) tlagitko STEAM 112 13
* P¥iprava s pouzitim talife na pizzu Pizza 114 115
(MW500CV)

TECHNICKE UDAJE

Vnéjsi rozméry (SxVxH) 450x260x380 Pribliznd hmotnost 13 kg.
Vnitini rozméry (SxVxH) 290x180x315

Dal3i ddaje jsou uvedeny na identifikaénim titku, ktery je na zadni sténé spottebice.

Tento spotfebi¢ spliuje’ Evropskou smérnici 2004/108/CE o elektromagnetické kompatibilité a Natizeni
evropského parlamentu 1935/2004 z 27.10.2004 o materiélech uréen>'/ch§>ro sr{k s potravinami. Vyrobek je
klasifikovan zafazenim do skUﬁiny 2, a tiidy B pro pristroje ISM (Industrial, Scientitic and Medical, promyslove,
védecké a lgkaiské), u kterych jsou UmysIng vyvolévany rddiové frekvence, které jsou pouzivény ve formé
elektromagnetickych emisi pro o3etfovani materiald jokoz i ndstrojo pro elekirickou erozi. Do ffidy B jsou

zafazeny pfistroje pro pouZiti v domdcnosti nebo v prostordch, kde jsou ptimo napojeny na elektrickou site s
nizkou voltdzi, pro zésobovéni budov uréenych k pouziti v domdcnostech.

VYKON
Vykon ve WATT pro tuto troubu je uvedeny na identifikagnim 3titku spottebice Fod polozkou MICRO

OUTPUT. P¥i konzultaci tabulek je treba se vzdy fidit vykonem této trouby! Informace pomoze vém i
pFi vyhledévéni receptait pro mikrovinné trouby , které jsou v prodeji.

AL U nékterych modelo je vykon v hodnoté WATT uvedeny rovnéz v symbolu kfery je uve-
% den na boéni strané dvirek.

Mezistupné pro vykon, které jsou k dispozici jsou uvedeny na této strance. Tyto informace vdm
poslouzi i pro vyhledévéni receptéro pro mikrovinné trouby , které jsou v prodeji.



UPOZORNUNI

Precisti pozorné ndsledujici pokyny a uschovat je k pfipadnému pozdéjsimu nahlédnuti.

POZN. Tato trouba byla vyrobena pro ucely rozmrazovani, ohfivani a pripravy pokrmd s pouzitim

v domdcnostech. Trouba nesmi byt pouzivana k jinym uéelom a v Zédném pFipadé nesmi byt upra-

vovdna nebo konstrukéné ménéna.

1) POZOR: Pokud dojde k poskozeni dvitek nebo jejich t&snéni , troubu nepouzivejte, dokud neni
opravena odborm’l(em (technik vyskoleny vyrobcem nebo servisni s|h’eo|isEo vyrobce) .

2) POZOR : Pro osoby, které neprog?),/ speciﬁ/ck)'/m zaskolenim, je nebezpeené provédét tdrzbu nebo
opravy pfistroje, pFi kterych je treba odstranit zafizeni, pro ochranu pred Géinky mikrovinného
zGieni.

3) POZOR: V mikrovinné troub&é nesmi byt ohtivdny tekutiny a jiné potraviny které jsou pevné
uzavFené v nadobdch, mohlo by dojit k jejich vybuchu. V mikrovinné troubé se nesmi vaiit nebo
ohfivat vejce ve skoFépce, momq by puknout, a to i po ukonéeni pfipravy.

4) POZOR: Spottebi¢ nesméji provozovat osoby (i déti) s omezenou psycho fyzickou poznévaci scho-
pnosti anebo s nedostateénou zkuenosti a znalosti, v pipadé, ze neni zajisteén jejich paticny
dohled, a nejsou-li dostateén& pouceny osobou zod,pové nou za jejich dozor, kterd je seznami
s rizikem spojenym s jeho nepatfiénym pouzivanim. Je treba zaijistit dohled nad détmi a zabez-
petit, aby nepouzivaly spotiebi¢ ke hram.

5) POZOR: pokud je zaFizeni pouzivdno v kombinovaném rezimu, sméji je déti pouzivat jen pod
dohledem dospélych, vzhledem k tomu, ze trouba se zahtiva na vysoké teploty.

6) Nesnazit she uvést do provozu troubu s ofevienymi dvitky provadénim Uprav na bezpeénostnich
zafizenich.

7) Neuvadét troubu do chodu, pokud mezi jeji celni sténou a dvitky zostaly priviené jakékoliv
EFedméty. Udrzovat vnitini sténu dvitek vidy é&istou (E). K &isténi pouzivat vihky hodfl',( a nea-

razivni &istici prostredky. Dbat, aby se mezi &elni sténou trouby a dvitky. neusazovala $pina
nebo zbytky jidel.

8) v pFl’padé, 7e dojde poskozeni privodni 3iGry nebo zdstreky neuvadét troubu do chodu, hrozi

nebezpeti Urazu elektrickym proudem. Do]g/-h k poskozeni privodni $fory, smi jeji vyménu

provédét pouze vyrobce, jeho servisni stredisko neEo kvalifikovany odbornik, predejde se tak
jakémukoliv moznému  riziku

9) Pokud zaéne z trouby vychazet kout, je tieba okamiité ji vypnout nebo vytahnout zastréku ze
zé':uvk elekirického proudu. Neotvirat dvirka trouby, pripadné plameny uvniti trouby se
takto uhasi.

10) Pouzivat pouze nddobi vhodné pro mikrovinné trouby. Aby nedoslo k prehrati a néslednému
pozéru, doporuéujeme vzdy kontrolovat provoz trouby, zvlasté pokud se pripravuii pokrmy v pla-
stovych ndadobdch, v papirovych nebo v jinych hotlavych obalech oneEo ohrivate-li mal¢
mnozstvi jidla.

11 )Plc(akud je otoény tali¥ prilis horky nevkladeite jej do vody. Rozdil v teploté muze zpusobit jeho pra-
sknuti.

12) Pouzivéte-li funkci « Pouze MIKROVLNY » a « KOMBINACE MIKROVLNY », nesmi se trouba v
idlflném pripadé predehfivat (prézdnd), a nesmi bézet naprézdno. V troubé by se vytvérelo

iskienf.

13)!°Feo| vlozeni nddob do trouby je treba se presvédéit, zda jsou pomicky a nddoby vhodné pro
pFipravu jidel v mikrovinné troubé (viz kapitola « Vybér vhodnéﬁo nadobi »).

14) Trouba se b&hem svého chodu zahfivd. Pokud je trouba v chodu nepoklédat na ni z&dné

fedmeéty. Nedotykat se topnych t&les které se nachdazeii uvnitt trouby.

15) Pi ohtivéni tekutin (voda, kdva, mléko atd.) je mozné, ze nésledkem efektu zpozdéného varu
zaéne tekutina pii vytazeni nddoby z trouby néhle viit, prete¢e ven a moze takto zptsobit popd-
leniny. Aby se predeslo tomuto riziku, je nutné pred zahdjenim ohfivani vlozit do nadoby s teku-
tinou plastovou Izi¢ku nebo sklengnou tycinku. V kazdém piipadé manipulujte s nddobou opa-
trné.

16)Neohtivat likéry s vysokym obsahem alkoholu ani velké mnozstvi oleje, mohlo by dojit k jejich
vzniceni.

17) P¥i ohfivéani pokrmd pro kojence (v kojeneckych léhvich nebo skleni¢kéch), je treba vidy pred
poddvanim oEsah protfepat a zkontrolovat ieKo teplotu, aby nedoslo k popdleni. Doporuéujeme

vzdy protiepat nebo promichat oh¥été pokrm tak, aby se jeho teplota stejnomérné rovna‘g. \
pFipadg, Ze jsou pouzivany bézné prodévané sterilizdtory pro kojenecké lahve je h‘:a/gc se VZDY
pFedbzapnuh'm trouby presvédéit, zda je nadoba naplnénd takovym mnozstvim vody, které uvadi
vyrobce.

18) Nedostategné ¢isténi trouby muze byt pricinou poskozeni povrchu. Toto muZe mit negativni vliv
na Zivotnost spottebice a kromé toho mize byt pricinou vzniku nebezpeenych situaci.




19)Pro ¢isténi sklengnych dvitek nepouzivat abrazivni ¢istici prostredky a kovové dréténky , mohlo

dojit k poskozeni povrchu a zpusobit jejich rozbiti.

20) Vsechny mikrovinné trouby proér testovanim a jsou vyrobeny v souladu s platnymi bezpegno-
stnimi normami a s nafizenim o eﬁaktromagneﬁcké slu¢itelnosti. Viyrobci pacemakert doporuéuif,
aby se nositelé pacemarkerd z preventivnich dovodt zdrzovali v minimdlni vzddlenosti 20 -
30 cm od zapnuté mikrovinné trouby proto, aby se zabrdnilo moznym interferencim mezi trou-
bou a pacemakerem. Pokud se z ]ak)'/cﬁkoliv dovodi predpokladd, ze mohlo dojit k tvorent inter-
ferenci, je tfeba okamzit& vypnout mikrovinnou troubu a kontaktovat vyrobce pacemakeru.

21) V ptipadé, Ze dojde k pf\;ﬁfdﬁ mikrovinné trouby (ndsledkem prodlouzeného provozu, pouziti
naprézdno atd.), moze se mikrovinng trouba pomoci bezpecnostniho termostatu samoginné

pnout. Poté, co dojde k ochlazeni se mikrovinnd trouba vréti k normélnimu chodu.

22)Pokud je spottebi¢ v chodu, muze se jeho vngjsi povrch a dvitka zahidt na vysokou teplotu.

POZNAMKA: Pfi prvnim uvedeni spotiebice do chodu je mozné, ze z trouby bude po dobu

rﬁbliiné 10 minut. vychézet trochu koufe a bude citit "novotou" Tento jev je zpUsoben prepa-
ovénim ochrannych létek nandsenych na topné télesa.

PRIPOJENI ELEKTRIKY

Spotiebi¢ smi byt zapojen pouze do zdésuvek  spotrebice a zda je zasuvka elektrického
er:ektrického vedeni s minimdlnim vykonem  vedeni spravné uzemnénd. Vyrobce neni
16A. Pred pouzitim pfistroje je tfeba ovéfit,  zodpovédny za pripadné skody zposobené
zda napéti v siti odpovida potfebnému napéti, nedodrZenim tohoto pFedpisu.

které je uvedeno na identifikacnim stitku

INSTALACE

1) Po vybaleni mikrovinné trouby je treba zkontrolovat, zda je éep, ktery se nachdzi na otoéném taliFi
(D) je sprévné nasazeny na misté k uréeném. Do sttedu prohlubné umistit drzsk (G) a polozit na
né&j otocny talit (F). Cep (D) musi zapadnout do k tomu uréeného mista na otoéném tali¥i.

2) Zkontrolovat, zda se spottebi¢ béhem dopravy neposkodil, predevsim zda se dvitka trouby
dokonale oteviraiji a zaviraj.

3) Umistit spotfebi¢ na stabilni povrch do vysky alespori 85 em, v bezpeéné vzddlenosti od dosahu
déti, vzhledem k tomu, Ze sklenéné dvitka mohou béhem provozu dosahovat vysoké teploty.

4) Po umisténi trouby na stabilni povrch uréeny k jejimu provozovani )

je treba ovéfit, zda mezi povrchem stup b

spotiebi¢e a okolnimi sténami : ig

zistane volny prostor cca 5 cm a nad

zadni sténou je prostor alespoii 30

cm (viz obr.1).

Ddle je treba zabezpeéit, aby se

privodni kabel nedotykal zadni stény 15 vzduchu obr. 2

mikrovinné trouby , ktera moze

“ | béhem chodu na grilovani dosahnout

obr. 1 vysokych teplot.

5) Vstupni otvory pro vzaucn museji byt volné, nikdy nepoklddat na
mikrovinnou troubu Zddné pFedméIK a zkontrolovat, zda $térbiny pro
vystup pdry, (které se nachdzeji nahote, dole a vzadu na spottebici)
jsou STALE VOLNE ( viz obr.2 a obr.3).

6) NEODSTRANOVAT prohlednou félii nalepenou na vnitini strané
dvitek.(viz obr. 4).

7) Vétsina modernich elektronickych pfijimact (televize, rédio stereo
atd.) je chrénéna proti fuseni Geinkem radiofrekvenénich signalo
(RF) . Nicméné existuji nékteré elektronické prFijimace, které
nemohou byt  chranény proti radiofrekvencnim signdlom
vychdzejicim z mikrovinné trouby. Doporuéujeme ugriovat
minimdlni vzdélenost alespofi 1 -2 metry mezi t#mito pFijimadi a
zapnutou mikrovlnnou frouﬁou.




VYBUR VHODNEHO NADOBI

Vhodné jsou viechny druhy sklenénych ndadob
(nejlépe varné sklo pyrex), keramické, porceldnové
nadoby , nddoby z terakoty, bez dekoraci a kovové
&asti)  (zlacené prouzky, ucha, nozky). Je mozné
pouzivat i nddoby ze Zdruvzdornych plasto, ale
vyhradng pFi chodu funkci "pouze mikroviny". V
pFipadé pochybnosti o vhodnosti nédoby, je mozné
provést ndsledujici jednoduchou zkousku: prazdnou
nadobu viozit na 30 sekund do mikrovinné trouby
nastavené na maximdlni vykon (funkce "pouze
mikroviny"). Jestlize nddoba zostane studend nebo
se zahteje jen mdlo, znamend to, Ze je vhodnd k
pouziti v mikrovinné troubg. Jestlize je ale nadoba
horkd (anebo se tvofi jiskry), znamend to, Ze neni
vhodnd k pouziti v mikrovinné troubé. Pro
kratkodobé ohfivéni je mozné pouzivat i papirové
ubrousky, papirové tacky a umélohmotné talite "na
jedno pouziti". Tvar a rozméry je treba volit vzdy

tak, aby se ofoény tali¥ s nddobou mohl volné otécet.
PFi pouziti vétsich obdélnikovych nédob (které by se
v troubé nemohly ofécet) staci zablokovat otécenti
talite (F) vytazenim ¢éepu (D) z mista k tomu
uréeného. Je treba vidy pamatovat, Ze pfi tomto
zpUsobu ohfivéni je treba pokrm bghem piipravy
nékolikrét promichat a nédobu ototit tak, aby byla
priprava dostateénd. Kovové, dfevéné, prouténé
nadoby a nddoby z brouseného skla nejsou
vhodné pro pripravu v mikrovinné troubé.
Pfipomindme, Ze mikrovinng trouba ohfivé pouze
pokrm a ne nddoby, to znamend, Ze je mozné
ohtivat pokrm i pfimo na talifi, na kterém je pak
podévdn, tim se omezi pouZiti a nésledné myti
hrco. Pokud je trouba pouzivdna pouze ve funkci
gril, je mozné pouzit jakykoli druh nadob vhodny k
pFipravé pokrmd v troubé (viz tabulka).

IEE | Ano | ano

Pouze gril

ano (IE3

.| Plosiové | Papirov | Papirov | Varne § i Gdobi s ialni

Sklo | Keramika | Porceldn ';ﬁgf(t:; 'zrrm es(:lky éi(il)ife sakrlge K‘::T“ m %z ?o?l;:r:rio

trouby Pyrex pec

Pouze mikroviny | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | ANO | Ao |[DT DT Ano

ANO ANO | ANO | ANO

IEE Ano | ano

mikroviny + gril

ano | IE3

N
avo | I0E IEE B Ao

(*) Pokud je ohfivani prilis dlouhé, hrozi nebezpei jejich vzniceni.

POPIS A POUZITi OVLADACICH PRVKU

FUNKCI:
otocit  knoflkem do
polohy s pozadovanou o TS,
funkei \

MW500 CV

TLAGITKO PARA:
(model MW500 CV)

DODANE POMUCKY

]

f) STEAM %

Na *
Power Level

OTOSNY KNOFLIK TIME:

N, TENTO KNOFLIK SPOUSTI

. VSECHNY UKONY

ototit ve sméru hodin. rui¢ek od
. — 1 do 30 minut (po uplynuti této
doby se trouba vypne a ozve se
zvukovy signdl ).

Il )
I

Funkce pouze gril: pro pripravu viech zpusobu
grilovani

[«

OTOSNY TALIR

Otoeny talit se pouziva pro viechny funkee (s
vyjimkou pfipravy na pére)




DOPORUSENI PRO SPRAVNE POUZiVANiI TROUBY

Mikroviny jsou v podstaté elekiromagnetické
zéreni , které je pritomné i v pFirodé ve formé
svételnych vin (napt. sluneéni zéreni), které
uvnitf trouby proniké do potravin ze viech
smér( a ohfiva molekuly vody, tuko a cukru.
Teplo se vytvdii velice rychle, ale pouze v jidle,
zatimco nddoby, ve kterych je pokrm se
ohfivaji pouze nepfimo, prenosem tepla od
uvniti ohtivaného jidla.

Takto se zabranuje pripékani jidla k nadobé, a
je proto mozné pouzivat k pripravé pokrmo v

mikrovinné troub& minimdlni mnozstvi tuku (v
nékterych pripadech je mozné pokrm pripravit
i bez tuku).

Vzhledem k tomu, Ze pFiprava v mikrovinné
troubé vyzaduje minimdlni mnozstvi tuku, je
velmi zdravé a dietni.

Kromé toho ve srovndni s tradiénimi zpusoby
probihd piiprava pii nizii teploté, pokrmy se
tedy tolik nevysuiuji, neziréceji nejdolezitsjsi
vﬁiivné hodnoty a uchovévaiji si vyraznéjsi
chuf.

Zdakladni pravidla pFipravy v mikrovinné troubé

1) P¥iprava pokrmd je velmi zdvislé na mnozstvi a konzistenci pfipravovanych pokrmd: gulas se

2)

pripravi dfive nez peeng, vzhledem k tomu, Ze se sklédd z malych a stejné velkych kouskd masa.
Pro volbu optimélIniho &asu pro pfipravu pokrmé je tfeba pamatovat na to, ze v zdvislosti na
0daijo, které jsou v tabulce na nésledujicich strankdch je treba pro piipravu vétsiho mnozstvi pokr-
mu Umérné zvysit nebo snizit i dobu jeho pripravy. Je dolezité dodrzovat dobu " odstati": dobou
odstati se rozumi éas, po ktery je tfeba nechat pokrm po ukonéeni pripravy v klidu tak , aby
doslo k poslednimu pronikéni tepla v pokrmu. Napt. teplota masa se béhem této doby stani zvysi
zhruba o 5 - 8°C. Pokrm je mozné nechat odstat i mimo prostor trouby.

Pokrmy piipravované v mikrovinné troubé je treba nékolikrat béhem pripravy promichat tak, aby

se stejnomérné prohidly a zkrdtila se tak doba potiebnd k pFiprave.

3) Doporuéujeme také jidla béhem pripravy obracet. plati to hlavné pro pFipravu masa,
jok veétsich (pecens, celd kufata ...) tak i mensich kuso (kuteci prsa, dusené

maso ...).

4) Pokrmy s kozi, ve slupce nebo ve skorapce (napriklad: (jako napf. K
jablka, brambory, rajéata, parky, ryby) je treba propichat vidlickou

nepraskla (obr. 5).

5) Pokud se pripravuje vice porci stejného druhu pokrmu, nap¥. varené

tak, aby para mohla z potraviny vychazet ven, a kize nebo slupka
obr. 5

brambory, je tfeba rozmistit je v naddobé do kruhu tak , aby se stej-

nomérné provarily (obr. 6).

6) Cim niz3i je teplota pokrmu, ktery se vklada do mikrovinné trouby, tim delsi je ¢as potiebny pro
jeho piipravu. Pokrm v pokojové teploté& se pripravi rychleji nez pokrm vyndany z chladnicky.
\

7) Nédobu s pripravovanym jidlem je treba umistit vzdy do stredu otoéného

talite.

8) Srézeni pdry uvnitt trouby, v blizkosti dvitek a §térbin pro vystup vzduchu
je zcela bézny jev. Srézeni pdry je mozné omezit tim, Ze se pokrm prikryje
prohlednou fslii, voskovym papirem, sklenénou poklickou nebo zcela jed-
noduse obrdcenym talitem. Kromé toho se potraviny s vysokym obsahem

uvaii lépe, pokud jsou zakryté. Mimoto se

vody (napf. zelenina)

zakryvénim pripravovanych pokrmt daii udrzet vnitrek trouby dlouho
&isty. Pouzivat prohlednou félii vhodnou pro mikrovinné trouby.



FUNKCE POUZE MIKROVLNY

Tato funkce je vhodna pro: e Ohfivani . ...... ... sir. 104
e Udrzovani teploty pokrmt .. ... ... sir. 102 PFiprava duseného masa , bilého masa,
® Rozmrazovdni .. ............... str. 102 ovoce, zeleniny, ryze, téstovin, ryb .. ... str. 106

Zapnuti trouby na funkci pouze mikroviny

Pokrm uréeny k pFipravé vlozit do
nédoby vhodné pro mikrovinné trouby

a umistit jej doprostred otoéného talite. uu @
Troubu neni nutné predehfivat.

/TN L

T — =2

Otocenim knofliku pro vykon na jeden z

. PR Na *
5 symbolt zvolit pfislusny vykon pro Powerlevel O
chod mikrovinné trouby.

Otocenim knofliku Time ve sméru
hodin. ru¢icek nastavit pozadovany
Cas. Time

HE B B

Po uplynuti nastaveného éasu ozndmi
zvukovy signdl, 2e priprava byla
dokonéena.

\ &

Funkci trouby je mozné kterémkoliv okamziku prerusit v vracenim knofliku Time do polohy « 0 », je
také mozné ménit cas uréeny k pripravé (i v jejim prabéhu) otocenim tohoto knofliku dopredu nebo
dozadu. Bshem pipravy je mozné ovérovat jeji probéh, otevit dvitka a zkontrolovat pokrm.
Otevieni dvifek prerusuje funkci, které se po zavieni dvitek opét obnovi.




POUZITi FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO ROZMRAZOVANI

Otocit knoflikem na funkei “ ¥"a regulaci otoéného knofliku Time nastavit pozadovany éas.

Zmrazené pokrmy zabalené do PVC saeko, félii nebo v povodnim obalu je mozné rozmrazovat
i s obalem piimo v troubg, pokud na nich nejsou kovové éasti (napF sponky nebo uzévéry).

Negkterd jidla, nap¥. zelenina a ryby neni treba pred jejich pripravou Gplné rozmrazovat.

Dusené pokrmy, ragi a maso s omdekou se rozmrazuii rychleji, pokud je obéas zamichdte nebo
je obrdtite a oddélite kousky masa od sebe.

Maso, ryby a ovoce pii rozmrazovéni poudtsji stévu. Doporuéujeme jejich rozmrazeni v hlubsi
nadobs.

Maso uréené pro zmrazovdéni doporuéujeme pred umisténim do mrazni¢ky zabalit do s&eko po
jednotlivych porcich oddélené. Usettite si tim drahocenny &as pfi jejich nésledné pripravé.

Cas pro rozmrazovdni, ktery je uvedeny na obalu zmrazenych potravin, neni vzdy zcela presny.
Doporuéujeme dobu rozmrazovéni o néco kraf$i nez je uvddény éas. Doba potiebnd pro
rozmrazeni pokrmu se méni podle stupné jeho zmrazeni.



Doba potiebna k rozmrazeni

Ototny Doba Doba
Druh Mnozstvi  knofli Fiora Poznamky odstdti v
fUnkCl’ pripravy minu‘k’xh)
MASO
® Pecené (veprovd, hovézi, 1 kg ')0(' 29-32 20
teleci atd.)
* Rosténky, kotlety, platky 200 gr “ 10-12 5
* Dusené krdjené maso, gulas 500 gr “ 18-20 10
¢ Mleté maso 500 gr “ 14-16 (*) 15
“ 250 gr “ 11-13 10
e Hamburger 200 gr “ 11-13 10
e Klobasa 300 gr “ 13-15 10
DRUBEZ
¢ Kachna, krota 1,5 kg “ 34-37 Po uplynuti doby odstati, omyt 20
o Celé kure 1,5 kg “ 34-37  vodou, aby se z potravin odstranily 20
® Rozporcované kuie 500 gr “ 19 - 21 piipadné zbytky ledu. 10
* Kureci prsicka 300 gr “ 18-20 10
ZELENINA Rozmrazeni je rychlejsi, pokud se obéas
od sebe oddéli jednotlivé kousky
zeleniny .
RYBY
o File 300 gr “ 14-16 7
e Steaky 400 gr “ 15-17 7
® Ryby vcelku 500 gr “ 18 - 20 7
e Garnaty 400 gr “ 15-17 7
MLESNE/SYROVE VYROBKY
* Mdslo 250 gr “ 10-12 Odstranit hlinikovy obal nebo 10
kovové &asti.
e Syr 250 gr “ 11-13 Syr se nemusi rozmrazovat Gplné. 15
Dodrzovat dobu odstti.
* Slehatka 200 ml “ 13-15 Slehacku je tieba wylit z obalu a ddt do 5
misky.
PESIVO
® 2 sttedné velké housky 150 gr “ 2-3 3
o 4 stredné velké housky 300 gr “ 6-7 Petivo polozit pfimo na otogny talif . 3
o Krdijeny chléb 250 gr “ 6-7 3
e Celozrnny krdjeny chléb 250 gr “ 6-7 3
OVOCE
o Jahody, 3vestky, tresng, 500 gr “ 13-14 2. 3krét promichat. 10
rybiz, meruiiky
J Ma|iny 300 gr “ 9-10 2 - 3krdt promichat. 10
e Ostruziny 250 gr “ 7-8 2 - 3krdt promichat. 6

(*¥) Tyto pokyny jsou vhodné k ovétovacimu testu pro rozmrazovdni mletého masa podle normy 60705, odst.

13.3 (viz str. 2).

V poloviné nastavené doby pokrm obrdtit. Potraviny uréené k rozmrazeni se polozi ptimo na otoény taliF.
Blizsi pokyny k t&mto, i k jinym vykonnostnim testom podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.



POUZITi FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO OHRIVANI

Pouzivani mikrovinné trouby pro ohfivani pokrmu je funkci, kde se nejvice projevi Géinnost a uzite-
nost mikrovinné trouby. Na rozdil od tradiéntho zptsobu se pii ohFivéani v mikrovinné troubé& znaéné
udetfi nejen &as, ale i elektricka energie.

e Doporuéujeme ohfivat pokrmy (zvl&sté zmrazené) pFi teploté alespoi 70°C
(musi pdlir!) Pokrm neni mozné konzumovat vzhledem k tomu, ze ie pﬁ'li§
horky, ale se takto se zaruéi jeho Uplna sterilizace.

P¥i ohfivani predvarenych nebo zmrazenych jidel dodrzovat vzdy tato pra-
vidla:

- Pokrm ktery je v kovovém obalu vytdhnout;

- Zakryt pokrm prohlednou félii {uréenou pro mikrovinné trouby) nebo pegicim papirem tak, aby
se uchovala jeho prirozend chuf a trouba zustala &istd; pokrm je mozné prikryt i prevrécenym
talitem;

- pokud je to mozné¢, pokrm &asto zamicheijte nebo jej obraceite tak, aby se stejnomérné prohrdl
a urychlilo se jeho ohfivéni;

- je treba pozorné sledovat dobu ohfivani uvedenou na obalu; za uréitych podminek je nuiné tuto
dobu zvysit.

® Zmrazend jidla je treba pied zacatkem jejich ohfivani rozmrazit. Cim nizsi je pocdteeni teplota
pokrmu, tim del3i bude doba jeho ohFivéni.

® Pokrmy a népoje mohou byt ohfivény po kratkou dobu i v papirovych nebo plastovych nadoba-
ch. Tyto nédoby se viak pFi delsi dobé pripravy mohou deformovat.



Doby ohfivani

Knoflik Dob
Druh Mnozstvi  Volby 200 Poznamky
Funkei pripravy
ZMUKSENi POTRAVIN
o Cokoléda/poleva 100 gr & 2-3 Premistit na tali. Polevu jedenkrdt zamichat
* Mdslo 50-70 gr \SS_SS, 0'.5"-0.7"
JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNISKY (POS. TEPL. 5/8°C) AZ DO 20/30°C
° Jogurf 125 gr “ 0’.7"-0’.10”  Sundat hlinikovou félii z mésla i z jogurtu. Kojeneckou
. Ko[eneckc’l lahev 240 gr P 0'.10”-0’.15" léhev ohfivat bez dudliku a ihned po ohiéti obsah lahve

promichat fak, aby se teplota siednoila. Pred podanim
prekontrolovat teplotu obsahu Ighve. Méli mléko
pokojovou teplotu je treba doporuéenou dobu. frochu
zkrdtit. Pfi pripravé mléka v prasku, je freba vie dobie
zamichat. Zbyly prasek by se mohl vznitit.

Pouzivat pouze sterilizované mléko.

PREDVARENA JIDLA S TEPLOTOU Z CHLADNISKY (POS. TEPL.5/8°C) AZ DO CCA 70°C

® Baleni lasagni nebo 400 gr “ 3-5 Balenim se rozumi porce jakéhokoliv predvaren¢ho
plnénych téstovin pokrmu zc;balend v prodg]pfm obolu,} ohfiva se na
e Baleni masa s ryzi nebose 400 gr u 3-5 teplotu 70°C. Pokrm ktery je v kovovém bdleni je

seleninou treba vyjmout umistit jej p¥imo na talif, ve kterém

k podavat. P ie pokrm prikryly
* Baleni ryby nebo zelenina 300 gr “ 2-4 i;slf:j@@d;c\:j;\gﬁcf ud je pokm prikryty jsou
* Porce masg nel?o zeilenirTy 400 ar ! 4-6 Porci se rozumi jakykoliv predem uvareny pokrm,
* Porce Zcp.ekon)":h feSfO‘fln, 400 gr “ 4-6 ktery se ohfiva se na teplotu 70°C. Pokrm polozit
cannelloni nebo lasagné piimo na tali¥, ve kterém se bude podavat. je treba
e Porce ryby nebo ryze 300 gr P 3.5 pokazdé jej prikryt prohlednou félii nebo obracenym

talirem.

ZMRAZENE POKRMY URSENE K OHRIVANI/PRIPRAVU (POS. TEPL. -18°/-20°C) AZ DO CCA 70°C

® Baleni lasagni nebo 400 gr u 5-7 Jako porce se rozumi jakykoliv predem uvareny

plnénych t&stovin pokrm, ktery se bude ohFivat pfimo ve svém obalu

® Baleni masa s ryzi nebo se 400 gr “ 5-7 na feplotu 70°C;  Pokud je pokrm v kovovém

zeleninou baleni je treba vyjmout umistit jej pFimo na fali¥,

o Balenf ryby nebo vaiend 300 gr u 3-5 ve kterém se bude pak poddvat a zvysit feplotu o
zelenina nékolik minut.

* Baleni ryby nebo syrovd 300 gr “ 5-7 Syrovy pokrm vyjmout z obalu, dét do nadoby

zelenina vhodné pro ohivani v mikrovinné troubé a prikryt.

* Porce masa nebo zeleniny 400 gr “ 6-8 Jako porce se rozumi jakykoliv predem uvareny

pokrm, ktery se bude ohfivat na 70°C Zmrazeny

R TR 400 " 6-8 pokrm umistit pFimo na talif, ve kterém se bude

* Porce zapékanych téstovin, ar ) pak poddvat a zakryt jej obrdcenym falifem nebo

cannelloni nebo lasagné pyrex nadobou. Presvédcit se, zda je pokrm upro-

e Porce ryby nebo ryze 300 gr u 5-7 st;ed prohidty; pokud je to mozné, pokrm promi-

chat.

NAPOJE S TEPLOTOU Z CHLADNISKY (POS. TEPL. 5/8°C) AZ DO CCA 70°C

o 1 dlek vod 180 cc “ 1-1".30" Veskeré népoje je treba na zévér ohiati zamichat
o 1 3dlek m|é(q 150 cc “ 0.30"-1 tak, aby se sjednotila jeho teplota . Vyvar dopo-
o 1 sdlek kévy 100 cc “ 0".30"-1 ruéujeme pfikryt prevrécenym talitem.
e 1 tali¥ vyvaru 300 cc “ 2-3
NAPOJE S POKOJOVOU TEPLOTOU (POS. TEPL. 20°/30°C) AZ DO CCA 70°C
o 1 3dlek vod 180 cc “ 07.30"-1 g i e e

o 1 L, i A A Veskeré ndpoje je treba na zavér ohiéti zamichat
o1 §O|ek m}e(a 150 cc " 0,‘20”-0,’30” tak, aby se sjednofila jeho feplota . Vyvar dopo-
* 1 sdlek kavy 100 cc “ 0".20"-0".30 ruéujeme prikryt prevracenym talifem.
® 1 tali¥ vyvaru 300 cc u 1-2
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POUZITi FUNKCE POUZE MIKROVLNY PRO PRIPRAVU
MASO

Pri pripravé masa s funkei pouze mikroviny, je vhodné prikryt je prohlednou fslii vhodnou pro mik-
rovfr)mé trouby; zlepsi se tak distribuce tepla a zamezi se tak pFilisnému vysuseni masa, které je jinak
mdlo $favnaté a tuhé . Tato funkce je vhodnd pro pripravy ragu, guldse, kurecich prsicek atd.

Pro pripravu peceni, $piz0 apod. je treba pouzit funkci “mikroviny a gril”.

RYBY

Ryby se pfipravuji velmi rychle a s vynikajicimi vysledky. Je mozné je ochutit trochou mésla nebo
oKeie (i kdyz to neni nutné). Prikryt I‘l:J,KIedHOU folii. Pri pFipravé ryby s kozi, je treba kozi nafiznout;
rybi filé rovnomérné rozlozit. Nedoporuéujeme pripravovat ryby obalené v mouce e vejci.
ZELENINA

Zelenina varend v mikrovinné troubé si oproti tradiénimu zpusobu pfipravy lépe zachovd svoji barvu
a vyzivné hodnoty. Zeleninu pred pripravou o¢istit a omyt. VEtii zeleninu nakrdijet na stejné veh(é kou-
sky. Na kazdych 500 g zeleniny pFidat zhruba 5 Izic vody (vldknita zelenina potfebuje vic vody).
Zeleninu je treba vzdy prikryt prohlednou folii. Béhem pripravy zeleninu zhruba v poloving pripravy
alespori jednou zamichat a teprve na konci osolit.

Doby pfipravy
Otoény Doba
Druh Mnozstvi knoflil)(l Doba pfipravy Poznamky odstati
funkci (minuty)
RYBY
e File 300 gr \SLS/ 7-9 Prikryt folit 2
o Platky 300 gr " 9-11 Prikryt foli 2
o Celé 500 gr “ 10-12 Prikryt folif 2
o Cele 250 gr “ 7-9 Prikryt folii 2
® Rezy 400 gr “ 9-1 Prikryt foli 2
¢ Garnaty 500 gr “ 9-11 Prikryt folii 2
ZELENINA
o Chrest 500 gr -\S&S/ 9-11 Nakréjet na 2 cm kousky. 4
o Artyéoky 300 gr “ 10-12 Doporuéujeme pouzit spodni 4
&ast artyéoku
e Zelené fazolky 500 gr “ 11-13 Nakrdijejet na kousky 4
 Brokolice 500 gr “ 7-9 Rozdélit na rozicky 4
e Ruzickova kapusta 500 gr u 7-9 Nechat veelku 4
e Bile zeli 500 gr “ 7-9 Nechat veelku 4
o Cervené zeli 500 gr “ 7-9 Nechat veelku 4
* Mrkev 500 gr u 9-1 Nakrdiet na stejné kousky 4
o Kvatak 500 gr “ 11-13 Rozdglit na rozicky 4
e Celer 500 gr “ 7-9 Rozdélit na kousky 4
o Lilek 500 gr u 6-8 Nakrdjet na kostky 4
¢ Pérek 500 gr “ 6-8 Nechat veelku 4
® Zampiony 500 gr “ 6-8 Nechat vecelku. Voda neni 4
treba
e Cibule 250 gr “ 5-7 Veelku, na stejné velké kou- 4
sky. Voda nenti treba
e Spendt 300 gr u 6-8 Omyt, nechat odkapat a 4
prikryt
o Hrések 500 gr u 10-12 4
o Fenykl 500 gr u 12-14 Nakrdijet na &tvrtky 4
e Papriky 500 gr “ 9-11 Nakréiet na kousky 4
¢ Brambory 500 gr “ 8-10 Nakrdiet na stejné kousky 4
o Cukety 500 gr u 7-9 Nechat veelku. 4
MASO
o Gulés 1,5 kg “ 40 - 42 Varit nepiikryté a 2 - 3krat 4
zamichat.
o Kureci prsicka 500 gr -\S&, 18- 20 V poloving pfipravy obrétit 10
o Sekand 900 gr u 20 - 22 (%) 3

(*) Tyto pokyny jsou vhodné k provedeni festu pripravy mletého masa podle normy 60705, odst. 12.3.3. Nédobu pikryt
grﬂh edn%u lfc’;lil’ vhodnou pro mikrovinné trouby. Blizsi pokyny i k jinym vykonnostnim testtm podle normy 60705 jsou uve-
eny v tabulce na str. 2.
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RYZE A POLEVKY

PFi piipravé polévek a zahusténych zeleninovych polévek v mikrovinné troubé je pravidlem pouzit
méné vody, vzhledem k tomu,ze odpaFovéni je minimdini.

Sol se pridévd az na konci doby pfipravy nebo béhem doby odstati, vzhledem k tomu ze vysusuje.
PFipomindme, ze doba potiebnd k pripravé ryze v mikrovinné troubé (stejné a stejné tak i téstovin)
je zhruba stejnd jako pi tradi¢nim pripravy.

Vyhodou napfiklad pfi pFipravé rizota v mikrovinné troubgije, Ze jneni treba je neustdle michat (sta&i
promichat je 2-3krdt).

Vsechny ingredience se vlozi najednou do nddoby vhodné pro mikrovinné trouby a prikryji se
prohlednou félii (na 300 gr ryze je potreba 750 gr vyvaru, troubu naprogramuijte na maximdlni
vykon na dobu zhruba 12 - 15 minut).

Dalsi vyhodou je, Ze se ryze nelepi na dno nddoby, a diky tomu, Ze je mozné pro jeji pripravu pouzit
polévkovou misu nebo jinou nédobu, neni pak treba ji pred poddvdnim premistovat do jiné serviro-
vaci nédoby.

MOUSNIKY A OVOCE

Mouéniky kynou (pFi nizkém vykonu) mnohem vice nez pfi tradiénim zpusobu pecent.

Vzhledem k tomu, ze mouéniky nemaiji kirku, je vhodné ozdobit jejich povrch krémem nebo polevou
(napf. &okolddou) je pak treba nechdvat je prikryté, vzhledem k tomu, ze oproti mouénikom pripra-
vovanym tradiénim zptsobem maiji tendenci rychleji vysychat..

Pri pripravé ovoce se slupkou, je treba slupku na nékolika mistech propichnout vidlickou a pripravo-
vat prikryté. Je dolezité dodrzovat dobu odstdti (3 - 5 minut).

Doby pfipravy pro mouéniky a ovoce

Otoény Doba
Druh/mnozstvi knofli Doba pripravy ~ odstdti Poznamky
unkci (minuty)

Otechovy dort (700 gr) \_Si,- 11-13 5 Je mozné doplnit jakymkoliv krémem.

Videfisky dort (850 gr) “ 15-17 5 Naplnit marmelédou.

Ananasovy dort (800 gr) u 13-15 5 Je mozné pokryt dno dortové formy platky
ananasu nebo jej nakrdjeny na kousky a
zamichat ptimo do tésta.

Jablkovy kolaé (1000 gr) u 15-17 5 Povrch kolace pokryt jablky jako ozdobu.

Kévovy dort (750 gr) “ 11-13 5 Vynikajici naplnény krémem.

Vajeény krém (Sod6) \S_S/ 1-1,30" 3 Kazdych 30" krém promichat metlickou.

Varené hrusky (300 gr) 3, 2-3 3 Nakréijet hrusky na étvrtky.

Varend jablka (300 gr) u 3-4 3 Nakrdiet jablka na platky.

Vanilkovy krém (750 gr) u 16-18 5 Tento postup se pouzivéd k provadéni
ovéfovaciho testu pFipravy podle normy
60705, par. 12.3.1.

Mouénik z piskotového “ 6-8 5 Tento postup se pouzivd k pFi provéadéni

tésta (475 gr) ovéfovaciho testu pripravy podle normy

60705, par. 12.3.2. Blizsi pokyny k témto, i k
jinym vykonnostnim testtm podle normy
60705 jsou uvedeny v tabulce na str. 2.



FUNKCE POUZE GRIL

Tato funkce je vhodna pro:
e Kazdy druh tradi¢niho grilovani jako napfiklad :
hamburger, kotlety, parky, opékani chleba atd. str. 109

Spusténi trouby ve funkci pouze gril .
I":;wer Level

Otocit knoflikem pro volbu funkei do
polohy vV¥W

Vlozit pokrm do trouby na rodt, vie
pak polozit na otoény tali¥, ktery béhem ==
grilovéni sbira kapaijici tuk.

e &

Otocenim knofliku Time ve sméru hodi-
novych ruci¢ek nastavit pozadovany
as pripravy.

Pfiblizné uprostied pfipravy pokrm
obrdtit.

B B B

Po uplynuti nastaveného &asu se ozve
zvukovy signdl, ktery oznamuje, ze
doba piipravy uplynula.

Chod trouby je mozné prerusit v jakémkoliv okamziku vracenim knofliku hodin Time do polohy « 0 »,
je také mozné ménit &as pripravy (i v jeho probéhu) otocenim tohoto knofliku dopredu nebo dozadu.
Bshem pripravy je mozné oteviit dvitka a zkontrolovat prabsh pripravy pokrmu,

Otevieni dvitek prerusi chod , ktery se po zavieni dvirek znovu obnovi.
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POUZITi FUNKCE POUZE GRIL PRO GRILOVANI

Pomoci této funkce je mozné pripravovat viechny typy chutnych grilovanych pokrma.

Trouba se nesmi nikdy pfedehfivat.

Vsechny pokrmy musi byt v poloving piipravy obréceny, protoze topné t&leso grilu salé pouze z horni
&asti trouby.

Po ofevieni dvifek pro kontrolu probéhu pfipravy je tieba déavat pozor, doporucujeme pouzit
chiiaply, vzhledem k tomu, Ze horni sténa trouby je velmi horkd. Po kontrole pokrmu je treba vzdy
dvitka znovu zavrit.

Doba pfipravy

Druh Mnoizstvi kngl'i(l,(ﬂ:r)llkci Doba piipravy Poznamky
e Teleci nebo veprovd kotleta 2 \AA4 20-22 Obrétit po 12 minutéch.
* Parky 2 “ 22-24 Vzdy je tfeba je propichnout. Pokud
jsou velké, je lépe roziiznout na polo-
vinu.

Obrdtit po 12 minutdch.

¢ Hamburger 3 “ 20-22 Obratit po 12 minutéch.

Opékany chlgb 2 platky “ 4-5 Dobre ofezat okraje.
Obrdtit po 2-3 minutdch.



KOMBINOVANA FUNKCE MIKROVLNY + GRIL

Tato funkce je vhodné pro:
e zapékdni lasagni, zapékani téstovin a gratinovéni zeleniny;

e priprava peceni, dribeze, $pizo atd. str. 111

Spusténi trouby na kombinovanou funkci mikroviny+ gril

Pokrm vlozit do nédoby vhodné pro

pripravu pomoci mikrovin a grilu a
umistit ji do stfedu otoéného talite. Ju

N
Ex=

Otocenim knofliku pro volby zvolit
jednu z moznych poloh“combi” (u
modelu MW500CV je mozné navolit i
funkei Pizza).

Nastavit pozadovany é&as pripravy
otogenim knoflku Time ve sméru
hodinovych rucicek.

HE B B

Po uplynuti nastaveného casu se ozve o
zvukovy signdl, ktery oznamuje, Ze
doba pripravy uplynula.

N
e &

Funkci trouby je mozné v jakémkoliv okamziku prerusit vracenim knofliku spinacich hodin do polohy
« 0 », je také mozné ménit cas pipravy (i v jeho probshu) otocenim tohoto knofliku dopFedu nebo
dozadu. Bshem pipravy je mozné po ofevieni dvitek kontrolovat jeji probsh a stav pokrmu

Otevreni dvirek prerusi chod , ktery se po zavfeni dvirek znovu obnovi
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POUZITi PRIPRAVY KOMBINOVANIM FUNKCE MIKROVLNY + GRIL

Tato funkce je vhodné pro mikrovinnou pfipravu s opékénim nebo zapékanim pokrma.

Ridit se nésledujicimi pokKny:

troubu nikdy nepredehfivat;

¢ nepfidavat zadné dochucovaci prisady (pfilit pouze 1/2 sklenicky vody, maso bude pak mekei).

* v poloving pfipravy pecené a velké kusy masa obrdtit.

* stav pfipravy pokrmu Iie mozné kdykoliv zkontrolovat otevienim dvitek trouby. Otevieni dvitek se
prerusi funkce mikrovin a grilu: v tomto pripadé ale doporuéujeme pouzit chiiaply, vzhledem k
tomu, Ze horni sténa trouby je velmi horkd. Po op&tiném zavreni dvirek priprava dale pokraéuie.

Doby pripravy

Otocny knoflik funkci Doba
Druh Mnozstvi =~ Model Model 2°m° Poznamky odstdti
MW500 Mwsoocy PrPrevY (minuty)
e Rimské notky 600 gr combil = combil 20-25 Neukkdatpii mnoho vrstev nad sebou. 5
¢ Lasagne 1100 gr  combi 2 pizza 35-40 Uvedené &asy jsou pro pripravu 5

syrovych téstovin.

Zapékané makarény 1500 gr  combi 1 combi 1 20-25  Téstoviny je treba predem zvisst 5
uvarit

Kvétdk v besamelu 1000 gr  combi 2 pizza  25-30  Uvedené casy jsou pro piipravs 5
syrového zeli

Gratinovand rajéata 800 gr  combi 1 combi 1 20-25  Doporucujeme stejné velké kousky 5
PIn&né papriky 1400 gr  combi 2 pizza  25-30  Doporutujeme nizké a siroké 5
Zapecené lilkys 1300 gr combi 1 = combi 1 20-25 lilky je mozné nejdfive osmahnout 5
parmezdnem nebo grilovat

Zapékané brambory 1100 gr  combi 3 combi 2 35-40 Uvedené asy jsou pro pfipravy
syrovych brambor (¥)

Pegené (vepFové a 1000 gr  combi 2 pizza 45-50 Nechat na mase trochu tuku, 10

hovézi maso) zistane pak vlaéngjsi. V poloving
pripravy obrétit

Sekand 800 gr  combi 2 pizza  30-35 V poloviné pfipravy obratit 10

(tyto instrukce se netykaii testu

3. podle normy IEC

60705, blizzi informace k
testu viz str 107 a tabulka na

strané 2) .

e Kure veelku 1200 gr combi 3 combi2 60-65 Propichat vidlickou. V poloving 10
pripravy obratit (% %)

* Spizy 600 gr combi3 combi2 30-35 V poloviné pfipravy obratit 10

o Jehnegi 1000 gr combi3  combi2 55-60 V poloviné pipravy obrafit 10

* Krita (naporcovand) 1000 gr  combi 3 combi 2 50 - 55 V poloviné pfipravy obratit 10

* Kachna 1000 gr combi 3  combi2 55-60 V poloviné pipravy obrdfit 10

(*)  Tyto pokyny jsou vhodné k provedent testu pripravy podle normy 60705, odst. 12.3.4. Blizsi pokyny i k jinym vykonno-

stnim festom podle normy 60705 jsou uvedeny v tabulce na sir. 2

(*%*)  Tyto pokyny jsou vhodné k provedenti testu pripravy podle normy 60705, odst. 12.3.6. Blizsi pokyny i k jinym vykonnostnim testom

podle normy 60705 jsou uvedeny v fabulce na str. 2.
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FUNKCE PHiPRAVA NA PAFE (MOzNA POUZE U MODELU MW500 CV)

Tato funkce je vhodné pro:
e rychlou pfipravu viech potravin na pare, naptiklad zelenina, ryby, atd.

Spusténi trouby ve funkci pfiprava na paie

Vyndat sklenény otoény talit (F), ¢ep
(D) a drz¢k pro oto¢ny talit (G) z
prohlubné.

Do plastové nadoby viit  200/400 cc
vody a pak ji polozit na kovovy
podstavec pomucky pro pripravu na
pare

Vlozit pokrm dovnitt  pridavného

3 zafizeni pro pfipravu na pdfe a
postavit ji na kovovy podstavec nebo na
plastovy rost pokud se pripravuiji dvé
iidla sou¢asn&. Uzaviit pridavné
zarizeni kovovou poklickou a
zkontrolovat, zda  dobie priléha k
plastovému okraji nédoby.

Stisknutim tHlagitka STEAM spustit funkci
pary. Tlagitko zostane stisknuté a
rozsviti se pfisluind kontrolka pro funkci
pary. Viechny ostatni funkce se odpoji.
Prislusna kontrolka pro funkci pary.
z0stane rozsvicend i pokud zostane
knoflik Time ofo¢eny na”0”.

Otoéenim knofliku spinacich hodin
5 Time ve sméru hodinovych ruéicek
nastavit pozadovany &as pfipravy.




Po uplynuti nastaveného &asu se ozve
zvukovy signdl, ktery oznamuije, Ze

fiprava byla dokonéena. 1
prip Y ‘ = @

/ “

Funkci trouby je mozné v jakémkoliv okamziku prerusit vrécenim knofliku Time do polohy « 0 », je
také mozné ménit éas pripravy (i v jeho probéhu) otoenim tohoto knofliku dopFedu nebo dozadu.
B&hem pfipravy je mozné ovéfovat jeji probéh, oteviit dvitka a zkontrolovat pokrm.

Otevreni dvirek prerusi chod, ktery se po zavieni dvirek znovu obnovi.

POZOR: b&hem pfipravy na pdre se uvniti pridavného zaFizeni vytvéFi pdra, kterd ma vysokou
teplotu. PFi ofevirani vika postupovat opatrné tak, aby se predeslo nebezpeéi opareni v dusledku
vychdzejiciho oblaku pary.

Pridavné zafizeni uchopit vyhradné za plastovou zdkladnu a pokligku zdvihnout za horni outko tak,
aby se zabranilo kontaktu s kovovymi ¢éstmi které jsou na tomto pridavném zafizeni.

POUZITi FUNKCE PARA PRO PRIPRAVU POKRMU

S pouzitim tohoto ptidavného zafizeni se pokrm pripravuje G¢inkem vihkého tepla z vatici vody, kterd
ale neni v pfimém kontaktu s pokrmem a diky tomu se omezuje ztréta vyzivnych minerdlnich sol.
Proto je pfidavné zafizeni PARA opatfeno kovovou poklickou, kterou nemohou prochdzet mikroviny;
mikroviny zahFivaji pouze vodu, kterd je uvniti plastové &asti , voda pfi vareni vytvéFi péru a takto
pfipravuje potraviny.
Pro vareni po dobu méné nez 12 minut pouzit 200 cc vody, pro delsi éas pripravy prilit 400 cc.
Nepouzivat piidavné zafizeni pokud uvnitf nadobky neni alespoii 200 cc vody (ne naprazdno)
tak, aby se predeslo nebezpeci elekirickych vybojo v pridavném zafizeni pro vareni na pare.
Pokud se voda zcela vypafi dFive, nez je vareni dokonéeno, je tieba do nadoby pfilit dalsich 200
cc vody.
Cqsy uvedené v této tabulce uvadgji promérné hodnoty a je treba je upravit v zavislosti na téchto
drobnych zdkladnich predpokladech.
e ¢&as pro pripravu zdvisi na rozmérech potraviny. To znamend, Ze zelenina nakrdjend na kousky
se pfipravi diive nez zelenina vcelku.
potravina kterd mé pokojovou teplotu se piipravi dfive nez potravina prévé vytazend z lednicky.
* vysledek pripravy zavisi rovnéz na kvalité zdkladni suroviny a na tom jak je gerstva.
nepouzivat pridavné zafizeni, pokud jsou na ném zjevné vady, je rozbité nebo deformované.
Nikdy neprovadét pripravu bez poklitky a bez kovového podstavce.

Doby pfipravy
Druh Mnoistvi Doba pripravy

e Celé cukety 400 gr 15 minut
* Krdjené cukety 400 gr 12 minut
o Kvétak 450 gr 23 minut
e Kréjené brambory 500 gr 20 minut
* Brambory vcelku 500 gr 25 minut
* Lososovy steak 350 gr 13 minut
e Lososovy pstruh 400 gr 13 minut
* Kureci prsicka 300 gr 13 minut



FUNKCE PIZZA (POUZE U MODELU MW500 CV)

Toto pidavné zafizeni je uzite¢né pro lepsi propeceni zespodu u kazdého druhu pokrmu aniz by
by|o treba jej otdcet. Ndsleduje nékolik dulezitych rad pro postup :

pro sundavani talife pouzivat vidy chiiapky, talif je béhem pfipravy velmi horky.

nikdy nepouzivat na pizza talit kovové ndstroje, aby nedoslo k jeho poskrébani.

nikdy nepokléddat na pizza talit  dalsi nadoby, Ize na néj pokladat pouze potraviny uréené k
pripravé.

k dosazeni nejlepsich vysledku je treba talit vzdy predehidt.

W~

E

Postavit pizza talif (vymastény olejem, ==

je- li to pozadovano v receptu) na u @
kovovy roit a vie polozit dovnitt trouby ‘ ‘I|||“|I|I’I’II|’ o4 L,
na sklenény tali¥. r@ / THD Dg

}

Zapnout troubu na chod s mikrovinami roerto [:\;\

na maximdlni vykon po dobu 3 minuty. \\

Po ukon&eni pFedehFl’Vdnl’ vytéhnout ———

3 pizza talit  pomoci chiiapek. (pozor _
pdlil). oD
Polozit na pizza talif pokrm a vse ( q |||“|I|I’I’I ) .
zasunout do frouby opét na rost. / <e:3)\ ()

Ototit knoflikem pro funkce do polohy
pizza.

Otoéenim knofliku Time ve sméru
hodinovych ru¢icek nastavit
pozadovany &as pripravy.

B
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Po uplynuti nastaveného &asu se ozve
zvukovy signdl, ktery oznamuije, Ze

doba piipravy uplynula.

Funkci trouby je mozné prerusit v jakémkoliv okamziku vrécenim knofliku hodin Time do polohy « 0 »,
je také mozné ménit &as pripravy (i v jeho probshu) otocenim tohoto knofliku dopfedu nebo dozadu.
B&hem pripravy je mozné po otevieni dvitek kontrolovat jeji probsh a stav pokrmu.

Otevieni dvitek prerusi chod , ktery se po zavieni dvifek znovu obnovi.

Nésleduje nékolik uzite¢nych rad, které slouzi pro dosazeni optimdlnich vysledkd pfi pouziti této funkce:

Druh pokrmu

Postup - Poznamky/rady

Mrazend pizza

Mrazend mald pizza

Cerstva pizza

Slany kola&

Mrazené Cordon bleu
Mrazené obalované polotovary
Mrazené rybi prsty

Mrazené syrové petivo z
listkovéhotésta

Cukety

Lilek

Polozit pizzu na tali¥ a nechat péct po dobu 10 minut.

Polozit malou pizzu na talit a nechat péct po dobu 6 minut
Pokud je mrazenych piz vice nez jedna, je treba prodlouzit dobu pecent.

Vymazat pizza talif olejem a nechat predehidt. Vyvélené tsto na pizzu
rozprostiit na predehidty talit a rozlozit na né oblohu podle chuti
(mozzarellu nechat stranou). Nechat péct po dobu 8 minut, pak pridat
mozzarellu e nechat vie dopéct dalsich 5 minut.

Vymazat pizza tali¥ olejem a nechat predehidt. Nalit pipravené tésto do
pizza talite, podle chuti oblozit olivami, anglickou slaninu a nechat péct

po dobu 16 minut.

Rozlozit cordon bleu na fali a nechat péct po dobu 9 minut. Béhem
pedeni nenf treba obracet.

Rozlozit mrazené obalované polotovary na talit a nechat péct po dobu 10
minut. B&hem peeni neni treba obracet.

Rozlozit rybi prsty na talif a nechat péct po dobu 8 minut. Behem pfipravy
neni tieba obracet.

Rozlozit pecivo z listkového tésta na talif a nechat péct po dobu 6 minut

Rozlozit cukety nakréjené na plétky na tali¥ a nechat péct po dobu 12
minut

Rozlozit lilky nakrdjené na plétky tali¥ a nechat péct po dobu 11 minut ,
bez obracenti.



UDRZBA A SISTUNI

s ¥xo

Pied jakymkoliv ¢isténim nebo udribou je tfeba vytéhnout zdstréku prFivodni $iiory ze zdsuvky
elektrického proudu a pockat, az spotiebi¢ vychladne.

Cisténi
Pro udrzeni spottebice v co nejlepsich podminkdch, doporuéujeme pravidelng ¢istit dvitka, vnéjsi a
vnitini &ast trouby pomoci vlhkého hadriku, neutrdlniho ¢isticiho
prostredku nebo tekutého sapondtu.

Viko, odkud vychdzeji mikroviny (C) je treba udrzovat ¢isté a

odstrafiovat z n&j stfikance tuku. Nepouzivat k &isténi
abrazivni praskové pripravky, draténky nebo ostré kovové
predméty. Pri &igténi vnéjtho povrchu trouby dbét na to, aby

voda nebo ¢istici prostiedek nepronikly do $térbin pro vystup
vzduchu a pary, kieré jsou nahofe na troub&. Nedoporuéujeme
pouzivat k &isténi dvirek alkohol, abrazivni ¢istici pFipravky a pripravky
s obsahem ¢pavku, Pro zabezpeceni dokonalé priléhavosti dvitek je treba
udrzovat v dokonalé &istoté vnitini stranu dvitek a odstrafiovat zbytky
pokrmu, které uviznou mezi dvitky a &elni stranou trouby.

Nepouzivat pro &isténi vnittku trouby parni &istice.

. v v . s vy . s O
Pravidelné &istit také srerblny pro vstup vzduchu, které |sou na 00O
, . o . O _O
zadni sténé trouby tak, aby se ¢asem neucpaly prachem a 20500
usazenou 3pinou. ogogo
0 O O
[ 0 O

Cas od &asu je nutné vytdhnout a vygistit ofony talif (F) a jeho

drzék (G) a stejné tak je treba vycistit i dno trouby.

Otoeny talit a drzdk je treba umyvat v teplé vodé s neutrdlnim

&isticim pripravkem (je mozné i myt i v myéce nadobi).

Otoény talif, ktery byl delsi dobu zahfivan nedavat do studené vody; vysokym tepelnym Sokem
by zpusobil jeho puknuti.

Motor otogného talite je vodotésny. Presto je viak treba pii myti dna trouby dévat pozor, aby voda
nepronikla pod ¢ep oto¢ného talite (D).



Pokud se vyskytnou zavady v chodu...

V pripadé zjisténi zavady je treba obrdtit se na autorizované servisni stredisko vyrobce. V kazdém
pripadé je ale vhodné pred kontaktovénim nasich technikd, provést nésledujici jednoduché ovéreni:

- ,

problém pfié¢ina/ Fesen.i

Spottebi¢ nefunguje ¢ Dvitka trouby dobte nedoviraiji

o Zastreka privodni $kory neni spravné zasunuté do zdsuvky

e Zdsuvka elektrického proudu nedévd elektricky proud
(zkontrolovat pojistky ve vasi domdcnosti)

e Otoeny knoflik Time nebyl sprévn& nastaven

® Srazend pdra na opérné plose | ® Pri pripravé pokrmt s vysokym obsahem vody, je zcela
a uvnit trouby normdlni, ze vychdzejici péra, se uvnitf trouby srazi a
z0stéva uvniti trouby nebo na pecici plose.

®  Pro pfipravu v mikrovinné troubé nepouzivat kovové obaly,

o Jiskeni uvnitt trouby ani séeky nebo obaly s kovovymi sponkami, vyjimkou je

pFiprava na péFe s pouzitim k tomu uréeného pridavného

zatizeni naplnéného vodou.

o Pokrm se dostateéna neohfivé : Navolit spravnou funkci nebo zvysit dobu pipravy.

Pokrm nebyl pied zaédtkem pripravy Uplné rozmrazeny.

e Pokrm se pdli e Zvolit nizi stuper vykonu anebo snizit dobu pfipravy.
e Pokrm se pfipravuje | ® Pokrm b&hem p¥ipravy promichat. Pokrm se uvaii lépe,
nestejnomérné pokud jsou jeho &dsti nakrdjené na stejnomérné kousky.

e Otoeny tali¥ zostal zablokovany (zkontrolovat zda je’¢ep
pro tali¥ (D) sprévné nasazeny na svém misté.

| kdyz 2drovka uvnit¥ trouby nesviti, je mozné spotrebi¢ dél bez problémd pouzivat. Vyménu
#drovky je treba svéfit odbornikom v autorizovaném servisnim stedisku vyrobce.

Informace pro spravném sesrotovani vyrobku ve smyslu Evropské Smémice 2002/96

Po ukon&eni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spoleéné s doméicim odpadem. Je

treba zabezpecit jeho odevzdani na specializovand mista sbéru tridéného odpadu, zfizovanych

méstskou spravou anebo prodejcem, ktery zabezpetuje tuto sluzbu.Oddélené sesrotovéni elek-
frospottebicy je zdrukou prevence negafivnich vlivi na Zivomni prostredi a na zdravi, kferé
zpusobuje nevhodné nakladani, umoziiuje recyklaci jednotlivych materiélo a tim i vyznamnou

Usporu energii a surovin. Pro Gcely zdGraznéni povinnosti tridéného sbéru odpadu —
elektrospottebicd je na vyrobku zaskrnuty pislugny symbol pro sbér tridéného odpadu.



