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MWA 2323

Mikrovina trouba

Navod k instalaci a obsluze

Vazeny zakazniku,
dékujeme Vam, Ze jste si zakoupil vyrobek spole¢nosti INDESIT
Company, spa.

Pfi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké c&innosti a funkce
od pfistroje pozadujete. To, ze vyrobek nevyhovuje Vasim
pozdéjSim narokim, nemuze byt divodem k reklamaci. Pred
prvnim pouzitim si pozorné prec¢téte pfilozeny Cesky navod,
ktery dodava firma Indesit Company, spa ke svym dovazenym
vyrobkim a dlsledné se jim fidte. VeSkeré vyrobky slouzi pro
domaci pouziti. Pro profesionalni pouziti jsou uréeny vyrobky
specializovanych vyrobcl. VSechny doklady o koupi a o even-
tualnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskyt-
nuti maximalné kvalitnino zaruéniho i pozaruéniho servisu.

Dodrzovani téchto zasad povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé
jejich nerespektovani vS§ak nemuzeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporu¢ujeme Vam po dobu zaruéni Ihaty uchovat plvodni
obaly k vyrobku.

Nez budete kontaktovat servisni stfedisko, peclivé prostudujte
navod k obsluze a zaruéni podminky uvedené v zaruénim
list€. Pokud bude pfi opravé zjisténo, Zze zavada nespada
do zaruky, uhradi vzniklé naklady zakaznik.

Vazeny zakazniku navod, ktery jste obdrzel k naSemu vyrobku,
vychazi z vSeobecného navodu pro celou vyrobkovou fadu.
Z tohoto dlvodu mulze dojit k situaci, ze nékteré funkce,
ovladaci prvky a pfisluSenstvi nejsou uréeny pro Vas vyrobek.
Dékujeme za pochopeni.

Pro zajisténi trvalé UCINNOSTI a BEZPECNOSTI tohoto

zafizeni doporucujeme:

e Obracejte se pouze na servisni stfedisko autorizované
vyrobcem.

* Je nutné pouzivat pouze originalni nahradni dily.
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CAST 1 - VSEOBECNE INFORMACE

1.1 DULEZITA BEZPECNOSTNIi UPOZORNENI

Piedtéte si pozorné nasledujici instrukce a méjte je na zieteli.
N.B. Tato mikrovinna trouba byla zkonstruovana pro rozmrazovani, ohfev a vafeni doma. Nikdy tedy
nesmi byt pouzivana pro jiné Uéely, upravovana ¢i jakymkoli zpisobem manipulovana.

1)

10)

11)

12)

13)

14)

UPOZORNENI: Pokud jsou dvitka nebo tésnéni dvifek poskozeny, nesmi byt mikrovinna trouba spousténa,
dokud nebude opravena kompetentni osobou (vySkolena vyrobcem nebo zakaznickym servisem).

UPOZORNENI: Pro kohokoliv jiného neZ je kompetentni osoba je nebezpedné provadét jakykoli servis &i
opravarské prace, které zahrnuji sejmuti krytu, ktery poskytuje ochranu proti vystaveni mikrovinné energii.

UPOZORNENI: Tekutiny a dal§i potraviny nesmi byt ohfivany v uzavienych
nadobach, nebot' jsou nachylné k explodovani. Vejce ve skofapkach a cela natvrdo
uvarfena vejce by neméla byt ohfivana v mikrovinnych troubach, nebot by mohla
explodovat, dokonce i po ukonéeni ohfivani.

UPOZORNENI: Bez dozoru dovolte détem pouzivat mikrovinnou jen tehdy, pokud
jim byly dany dostate¢né instrukce, podle kterych jsou schopné pouzivat mikrovinnou
troubu bezpe¢nym zpusobem a pokud rozumi rizikim vyplyvajicim z nespravného
pouzivani.

Nepokousejte se uvadét mikrovinnou troubu do chodu pfi otevienych dvirkach
manipulaci s bezpeénostnim zafizenim.

Nespoustéjte mikrovinnou troubu, pokud se jakykoli pfedmét zpfici mezi pfednim
panelem mikrovinné trouby a dvirky. Vzdy zachovavejte vnitfek trouby (Obr. E)
¢isty, za pouziti vihkého hadru a jemnych Cisticich prostfedkl. Zabrante hromadéni
Spiny a zbytkd potravin mezi pfednim panelem mikrovinné trouby a dvirky.

Nasledujici upozornéni musite mit na zfeteli, pokud jsou dvitka mikrovinné trouby oteviena:
Nedavejte tézké predméty na dvitka ani netlacte je netlaéte smérem doll, nebot by se zafizeni mohlo
pfeklopit. Nikdy nedavejte na dvifka horké nadoby nebo hrnce (napfiklad sundané pfimo ze sporaku).

Pokud je poskozen pfivodovy kabel, musi byt vyménén pouze specializovanym pracovnikem, kterého schvalil
vyrobce.

Pokud zpozorujete kouf, pfistroj vypnéte nebo odpojte z elektriky a NECHTE DVIRKA ZAVRENA k potladeni
pfipadného ohné.

Pouzivejte pouze kuchyriské nadobi vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé. obhorie
Abyste se vyhnuli pfehfati a naslednému riziku vzniku ohné, je vhodné mit nad A4 QQ»
troubou dohled béhem vafeni v disponibilnich nddobach vyrobenych z plastické ’ﬁ
hmoty, kartonu ¢&i jinych hoflavych materiali, a pokud ohfivate malé mnozstvi jidla. (=

Nikdy nedavejte otoc¢ny talif pod vodu potom, co byl ohfivan po dlouhou dobu.
Velky teplotni Sok by mohl oto¢ny talif rozbit.

Obr. 3
Pokud vafite pfi funkci ,Pouze mikroviny“ a ,Kombinace s mikrovinami“, nesmite
nikdy predehfivat mikrovinnou troubu (bez potravin uvnitf) a nesmite ji uvadét
do chodu, pokud je prazdnd, nebot byste mohli zpUsobit zapaleni.
Pred pouzitim této mikrovinné trouby pro jistotu zkontrolujte, Zze vybrané kuchyriské
nacini i nadoby jsou vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé (viz ¢ast ,Sklenéné
nadobi a podobné pfedméty”).
Zafizeni se béhem pouzivani stava horké. Nedotykejte se topnych &lankd uvnitf Obr. 4

mikrovinné trouby.
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15) Pfi ohfevu tekutin (vody, kavy, mléka apod.) se mize stat, Ze se obsah zac¢ne
nahle vafit a rychle preteCe nasledkem dlouhotrvajiciho vareni, zplsobujici opareni.
Abyste tomuto pfedesli, méli byste do nadoby umistit Zaruvzdornou plastickou Izici
nebo sklenénou ty€inku pfed zahajenim ohfevu tekutin. V kazdém pfipadé byste
méli byt opatrni pfi zachazeni s nadobou. |

16) Neohfivejte lihoviny s vysokym obsahem alkoholu, ani velké mnozstvi oleje, nebot
by se mohly vznitit! Obr. 5

17) Obsah détskych lahvi a nadob by se mél michat &i protfepavat a teplota by meéla pfed konzumaci
zkontrolovana, aby se pfedeslo spaleni. Také se doporucuje promichat &i protfepat jidlo pro ujisténi, ze ma
vyvazenou teplotu.

Pfi pouzivani b&zné dostupnych sterilizovanych lahvi se pfed pouzivanim VZDY ujistéte, Ze je nddoba
naplnéna takovym mnozstvim vody, které uvadi vyrobce.

1.2 TECHNICKE UDAJE
Spotieba energie mikrovinné trouby s ventiladnim zafizenim (CENELEC HD 376 normy)

Pro dosazeni 200 °C 0.35 kWh
Pro udrzeni teploty 200 °C po dobu jedné hodiny 1.15 kWh
Celkova spotieba energie 1.5 kWh

VYKON TROUBY - MIKROVLN: 1000 W (IEC705)

Pro dalsi informace se podivejte na data uvedena na piedni strané zafizeni. Tato mikrovinna trouba
odpovida E.E.C direktivé €. 89/336 a 92/31 s ohledem na elektromagnetickou snasenlivost, a direktivé 89/
109/E.E.C ohledné materiall, kterd pfichazi do kontaktu s potravinami.

1.3 INSTALACE A ELEKTRICKE PRIPOJENI

1)  Zkontrolujte, Ze je oto¢na hfidel (D) vloZzena spravné do specidlni drazky uprostfed otoéného talife.

2) \Vydcistéte vnitfek trouby jemnym, vlhkym hadrem.

3) Zkontrolujte, ze béhem prepravy nedoslo k poskozeni, a zvlasté zkontrolujte, ze se dvitka fadné oteviraji
a zaviraji.

4) Umistéte nosnik (I) do stfedu kruhové koleje a upevnéte na néj otoCny talif (H). Hfidel (D) by méla byt
vloZzena do odpovidajici drazky ve stfedu oto¢ného talife.

5) Zafizeni pfipojujte do zasuvky o elektrické kapacité nejméné 16A. Také se ujistéte, ze hlavni vypinaé
zabudovany u vas doma ma kapacitu nejméné 16A, abyste se vyhnuli nahlému vypnuti, zatimco
je mikrovinna trouba v chodu.

6) Pred pouzitim zkontrolujte, Ze elektrické napéti napajeciho zdroje je stejné jako napéti vyznacené na Stitku
a 7e napdjeci vystup je fadné uzemnén: vyrobce nezodpovida za udalosti zplisobené nedodrZzenim
bezpeénostnich pravidel.

: €z
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1.4 DODANE PRISLUSENSTVI

ZVI45té moudnikel. vzdusné Itroub%/ a,m/krovln + grilu:
pro rychlé uvafeni masa, brambor,
nékterych kynutych moucénikld a de-

@I ‘ NizKA DRATENA MRIiZKA
Rezim horkovzdusné trouby: , ,
g Q pro piipravu véech typd tradicnich jidel, ~ Kombinace mikrovin a horko-

VYSOKA DRATENA MRIZKA zertt a gratinovanych pokrmt (napfi-
<[ ‘ ‘ Rezim grilu: klad pecenych lasagni).

pro pfipravu vsech typu grilovanych

pokrm.

OTOCNY TALIR
( 3 Oto¢ny talif je pouzivan pro vSechny
\/ rezimy.

OBDELNIKOVA MRIZKA
Pouze pro mikrovinné trouby opatfené
priduchem. Pro pfipravu vsech typl
tradi¢nich jidel ve velkych obdélnikovych
M @ kastrolech. Jidlo se musi béhem vareni
samozfejmé michat a otacet. Umistéte
tuto mfizku pfimo na spodek mikrovinné
trouby. Otocny talif (H) maze byt v mi-
krovinné troubé ponechan. Tuto mfizku
nelze pouzit pro mikrovinné vafreni.

Stfedni draténa miizka
% Pouze pro funkci mikrovin
U Pro vSechny typy pokrmU pfipravovanych

llJ ve dvoutrovnich SOUCASNE (napf. vel-
ké mnozstvi jidlanebo odliSné pokrmy).
Proctéte si instrukce na strané 20.
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1.5 POUZITi VARNEHO NADOBI

Pfi rezimu ,pouze mikrovin“ a ,kombinace mikrovin®, typy nadob vyrobenych ze skla (pokud mozno ohnivzdorného
skla), keramiky, porcelanu a glazurované keramiky mohou byt pouzivany za pfedpokladu, ze nejsou zdobené
a neobsahuji kovové &asti (napf. pozlacené okraje, ouska, spodek). Zaruvzdorné plastické nadoby mohou byt také
pouzivany, ale pouze pro ,mikrovinné“ vafeni. Pokud jste stale na pochybach s pouzitim nékteré nadoby, muzete
si udélat jednoduchy test. Umistéte prazdnou nadobu do mikrovinné trouby na 30 sekund pfi maximalnim vykonu
(pfi funkci ,Pouze mikroviny*).

Pokud je poté nadoba stale studena ¢i pouze mirné tepla, je vhodna pro vareni v mikrovinné troubé.

Pokud je pfili§ horka nebo dochazi k jiskfeni, neni pro pouziti vhodna.

Nadoby vyrobené ze Zaruvzdorné plastické hmoty mohou byt také pouzivany. Papirové ubrousky, kartonové tacky
a vhodné plastikové talife mohou byt taktéz pouzity pro kratkodobé ohfevy. Velikost a tvar nadob musi byt
takova, aby se nadoby mohly fadné otacet uvnitf mikrovinné trouby.

Kovové, dievéné, rakosové a kiiStalové nadoby nejsou vhodné pro vaieni v mikrovinné troubé.

Je dilezité si pamatovat nasledujici — mikrovinné trouby ohfivaji jidlo, nikoli nadoby, je tedy mozné ohfivat
pokrmy pfimo na talifi, na kterém pak budou servirovany. To znamena, ze pak nemusite pouzivat a umyvat
panve a hrnce. A¢koli méjte na paméti, ze se teplo pfenasi z jidla na talif a tudiz je nutné pouzit pfi vyndavani
kuchyriskou chhapku.

Pokud je mikrovinna trouba nastavena na rezimy ,pouze horkého vzduchu“ nebo ,pouze grilu“, mohou byt
pouzity vSechny druhy varného nadobi.

V kazdém pfipadé si projdéte instrukce v nasledujici tabulce:

Sklo Zanvzoomé | Keramické Ker’amiclfé HIin,ilfové Uméla Papir ngové

sklo sklo nadobi folie hmota a karton | nadoby
Pouze mikroviny ANO ANO ANO ANO NE ANO ANO NE
Kombinace mikrovin a grilu NE ANO ANO ANO NE NE NE NE
Pouze grilovani NE ANO ANO ANO ANO NE NE ANO
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1.6. ZAKLADNI PRAVIDLA PRO POUZiVANIi MIKROVLNNE TROUBY

Mikroviny obsahuiji elektromagnetické zarfeni vznikajici ve formé svételnych vin (napfiklad
sluneéni zarfeni). Uvnitf mikrovinné trouby pronikaji tyto viny do jidel ze vSech sméru
a zahfivajici vodoveé, tukové a cukrové molekuly. Teplo je produkovano velmi rychle
pouze v samotném pokrmu, zatimco pouzivana nadoba se zahfiva nepfimo prostfednictvim
tepla vylu¢ovaného z ohfivaného jidla. Toto zabrarfuje pokrmim, aby se k nadobam
pfichytly, takze staci pouzivat pouze malé mnozstvi tuku ani nékdy dokonce zadny tuk
po celou dobu vareni. Proto je vareni jidel v mikrovinné troub& povazovano za zdravé [ oo
a vhodné pro lidi s dietou. A oproti tradiénim metodam jsou potraviny pfi vareni 00 09 Obr. 6
v mikrovinné troubé méné vysuSovany, ztraci

méné ze své nutriéni hodnoty a ponechavaji si vice ze své plvodni chuti.
Zakladni pravidla pro spravné vareni v mikrovinné troubé

1) Abyste spravné nastavili dobu vareni, méjte na paméti (s ohledem na tabulky
uvedené na nasledujicich stranach), Zze pokud zvySite mnozstvi potravin, také
teplota musi byt proporcionalné zvySena a naopak. Je dulezZité brat ohled na ,¢as
odstani“: ,8as odstani“ znamena takovou dobu, po kterou musi byt jidlo ponechano
,V klidu“ poté, co se uvafilo, aby se teplo uvniti jesté vice rozsifilo. Napfiklad
teplota masa vzroste béhem odstatého ¢asu zhruba o 5 az 8 stupnu °C (ij.
pfiblizné 9 az 15 stupiitl °F). Casy odstati mohou byt dodrzovany uvnitf i vné
mikrovinné trouby.

2) Jedna z hlavnich véci, kterou musite délat, je michat pokrmy nékolikrat béhem
vafeni. To umozni, aby se teplota rovnomérné rozsifila a zkratila se tak doba
vareni.

3) Také se doporucuje jidlo béhem vareni pfevracet: toto plati hlavné pro maso, at
uz jsou to velké kusy (peceni, cela kufata apod.) nebo mensi kusy (kufeci prsicka
atd.).

4) Potraviny s klzi, skofapkou ¢i slupkou (napfiklad jablka, brambory, rajéata, N
parky, ryby) musi byt na nékolika mistech propichany vidliékou, aby se mohla oA\ \Ao\'
uvolfiovat para a piedeslo se takovymto potravinam explodovat
(viz obrazek 6).

5) Pokud pfipravujete velké mnozstvi porci jednoho jidla (napfiklad vafenych brambor),
dejte tyto porce do misy z ohnivzdorného skla, aby byly uvafeny rovnomeérnym
zpusobem (viz obrazek 7).

del8i musi byt doba vafeni. Jidlo, které ma pokojovou teplotu, bude pfipraveno
rychleji nez jidlo z lednicky.

7) Vzdy varte tak, ze umistite nadobu s potravinami do stfedu oto¢ného talife.

8) Je naprosto pfirozené, ze se uvnitf trouby a pobliz vzduchové vypusti tvofi kapky
vody. Abyste zmirnili odpafovani, zakryjte potraviny &istou félii, voskovym
papirem, sklenénym vikem &i jednoduSe pfevracenym talifem. Také jidla, ktera
obsahuji hodné vody (napfiklad zelenina), vafte radéji pfikryta. Zakryvani pokrmi
také napomaha udrzovat vnitfek mikrovinné trouby ¢isty. Pouzivejte félie vyrobené
vyslovné pro mikrovinné trouby.

9) Nevaite vejce ve skorfapkach (viz obrazek 8): tlak, ktery by se uvnitf vejce
vytvofil, by zpusobil explozi, dokonce i poté, co bylo vejce dovareno. Neohfivejte
vejce, ktera byla jiz uvafena, pokud to nejsou michana vejce.

10) Nezapomente pfed ohfivdnim nebo varenim jidla v mikrovinné troubé pootevfit
nadoby, které jsou neprodysné nebo utésnéné. Tlak uvnitf téchto nadob by vzrostl
a mohl by zpusobit explozi, dokonce i po ukonéeni vareni.

(€2 8



CAST 2 — POUZITI OVLADACICH TLACITEK A
NASTAVENI REZIMU

2.1 NASTAVENI HODIN

= Kdyz je zafizeni poprvé zapnuto do elektrické sité nebo pokud byl vypadek elektriky, Ctyfi pomicky se objevi
na displeji (----).
Pro nastaveni spravného €asu postupujte nasledovné:

" BrEe

1 Stisknéte knoflik © (6). (Na displeji 1 zacnou
blikat hodiny)

FUNCTION

O

POWERLEVEL  TEMR °C

O O

O e

150 300 500 750 1000 warr

/_\ 2 Nastavte spravnou hodinu otacenim knofliku & 1300
- + (14). (Hodiny za¢nou blikat na displeji 1).

TEMP. E C
FUNCTION @ ;::' @ @ *

Q X . e L =

o e B 3 Stisknéte knoflik &) (6) jesté jednou. (Na displeji rduu
O 1 za¢nou blikat mlnuty) [ 150 300 500 750 1000 warr

T[MPI:‘"C
: " EERE

4 Nastavte pocet minut, ktery poZadujete otac¢enim 1326

- . knofliku ¥ (14) (Minuty zacénou blikat na - LEE

displeji 1) LEVEL 150 300 500 750 1000 warr

TEMP|:|“C
FUNCTION @ ” @ @ :

O @, 5 Stisknéte jesté jednou knoflik &) (6). (Zvoleny 13265
P06VEL EP)C 5 Cas se ObjeVII na dISpleJI) IR 150 300 500 750 1000 wart

e[ o

= Pokud si pfejete zménit nastaveny as na é&iselniku, poté co jste ho jiz nastavili, ) stisknéte knoflik (6)
a potom postupujte v nastaveni casu jak je uvedeno vyse. 5
= Cas muize byt zobrazen i po spuéténi nastaveného rezimu, a to stisknutim ) tlagitka (6). (Cas se zobrazi

na dobu 2 sekund.)
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2.1 PROGRAMOVANI VARENI

o) 1 Stisknéte tladitko FUNCTION (3) (vybér rezimd) " E-=RE
Q a vyberte pozadovany rezim, ktery se zobrazi
<M> é na displeji 1 pfislusnym ukazatelem. Dostupné s
rezimy jsou nasledujici: o e
y J J TEMP‘:‘ C
Ukazatel Vybrany rezim Ukazatel Vybrany rezim
= Pouze mikroviny = w | Kombinace mikrovin a grilu
X Automatické rozmrazovani - Pouze horkovzdu$na trouba
- Kombinace mikrovin w | Pouze gril
-~ + a horkovzdusné trouby

Z " =R

2 Nastavte délku doby vareni v minutach, ota¢enim 0N

m knofliku (14). PF vybéru délky vareni se vidy .
fidte udaji uvedenymi v tabulkach v &asti 3. 0 00 500 750 1000w

TEMP °C
- E 3

FUNCTION 3 Reiimy @ E
O Jen mikrovinka. 18500

POWER LEVEL  TEMP °C

(o O

Kombinace mikrovin a horkovzdusné trouby.
Kombinace mikrovin a grilu.

[RE™ 150 300 500 750 1000 war

O$Oe

1

TEMP. °C

Vyberte vykon trouby opakovanym stisknutim tlacitka POWER LEVER (5), dokud nezac¢ne blikat poZzadovany

vykon, vyjadreny v &islech (WATT) nad displejem 2 (ve spodni ¢asti). Pfi vybéru pfisludného vykonu mikrovinné

trouby se vzdy fidte Udaji uvedenymi v tabulkach v ¢asti 3.

Pozn.

e pro reZim Automatického rozmrazovani je nutné vybrat jakoukoliv droven vykonu.

e pri reZimu Kombinace mikrovin a horkovzdusné trouby je maximalnim vykonem, ktery muiZete vybrat —
750 Wattd.

e Nastaveni vykonu mikrovinné trouby je mozZné zmenit i v pribéhu vareni, jednoduse stisknutim tlacitka
POWER LEVEL (5).



CAST 2 - POUZITi OVLADACICH TLACITEK A NASTAVENiIi REZIMU

=~ _ 1T 1 =
FUNCTION ® "" @E@ *
’ Q 4 Pfi rezimech: 800
NN O Kombinace mikrovin a horkovzdu$né trouby
Pouze horkovzdusna trouba e 300&’50'0' 0 R
-n'ul_rc

vyberte teplotu varfeni opakovanym tisknutim tlac¢itka TEMP. °C (4) dokud displej 2 nezobrazi pozadovanou
teplotu. Pfi vybéru teploty se vzdy fidte udaji uvedenymi v tabulkach v Casti 3.
Poznamka:
e jakmile bylo spusténo varfeni, displej 2 zobrazi vzrist ve skutecné teploté uvniti’ mikrovinné trouby.
e jakmile bylo dosaZeno nastavené teploty, zazni zvukovy signal (3 pipnuti). Nastavena teplota potom zustane
zobrazena na displeji 2.
e je moZné zménit nastavenou teplotu i béhem vareni, a to jednoduse stisknutim knofliku TEMP. °C (4)

sTop sTART 5 Proces vareni spustite stisknutim tlac¢itka START <> (13). Na displeji 1 se objevi
@() (Yo odpodet zbyvajici doby vareni, pfipadné teplota mikrovinné trouby na displeji 2,
pokud je to zahrnuto v rezimu.

Poznamka:
e Pokud by proces vareni nemohl z jakéhokoliv divod zacit, vSechna nastaveni budou automaticky zrusena
po uplynuti 2 minut.

50
$%9
™ [ ]=]]=
] 6 Kdyz je vafeni ukonéeno, zazni zvukovy signal (3 pipnuti) a na displeji se objevi
S e o e o slovo “enp”. Oteviete dvitka a vyndejte jidlo (objevi se hodiny, nebo pokud
’ " je mikrovinna trouba horka, slovo “caol” — viz poznamka nize).
T[MPI:"'C
Poznamka:

e Je mozZné kdykoliv zkontrolovat prubéh vareni, a to otevfenim dvifek, abyste zkontrolovali stav pokrmu. To
prerusi chod mikrovin a mikrovinna trouba prestane pracovat, dokud znovu nezavfete dvitka a nestisknete
tlacitko <> START (13).

e Pokud je z jakéhokoliv divodu nutné vafeni zastavit bez otevirdni dvifek mikrovinné trouby, staci pouze
stisknout tlacitko @ STOP (12).

e Abyste dokoncili vareni, postupujte nasledovné:

- pokud jsou dvitka mikrovinné trouby otevriend, stisknéte jednou tlaéitko @ STOP (12);
- pokud jsou dvitka mikrovinné trouby zaviena a probihd vareni, stisknéte dvakrat tlacitko @ STOP (12);
displej se vrati k zobrazeni hodin.

e Tento model mikrovinné trouby je vybaven cyklem automatického ochlazovani, které se spusti, kdykoliv
je mikrovinna trouba velmi horka (napfiklad poté, co byl néjaky pokrm varen dlouhou dobu). Béhem tohoto
cyklu se na displeji 1 objevi slovo “coot”. Ventildtory a svétlo mikrovinné trouby se zapnou (a sami se
automaticky vypnou).

Na konci kazdého cyklu vafeni zlstane svétlo a ventilator mikrovinné trouby v provozu, dokud neoteviete
dvirka.

11 @



(@l

2.3 AUTOMATICKA SEKVENCE ROZMRAZOVANIi‘A VARENI

AST 2 - POUZITi OVLADACICH TLACITEK A NASTAVENi REZIMU

Pro nastaveni automatické sekvence rozmrazovani a vareni postupujte nasledovné:

- = T
o <®> 1 Rezim automatického rozmrazovani nastavite (3] ’
15 e stisknutim dvakrat tlacitka FUNCTION (3) (vybér
Q Q rezimu) Pfislusny ukazatel pro automatické I 150 300 500 750 1000 war
rozmrazovani se objevi na displeji. ]
TEMP. °C
g ~ RS ¢
an
v/_\ 2 Nastavte pozadovanou dobu pro rozmrazovani 830
- * (V minutéch) otacenim knofliku g (14) TR 150 300 500 750 1000 warr
TEMPI:‘"C
o ° 3 Nastavte varfeni vybérem pozadovaného rezimu - @E@i :
O tlacitkem FUNCTION (3) (vybér reZimu) dokud
o e B dokud se neobjevi pfislusné ukazatele. (napf. K 50 300 500 780 00
O Kombinace funkci mikrovin a horkovzdu$né —
tI’OUby). TEMP. 84_1 Ltc
‘6\ (@) VE _2
. T & 4 Upravte délku doby vareni, a pokud je zahrnuto [ == 7
,/\ v rezimu, i Uroven vykonu mikrovinné trouby 3500
, Q ot a teplotu mikrovinné trouby tak jak je ukazano ,- ) ’
O v prede$lé &asti (par. 2.2) , N
mg‘)m }5 6 TEMP °'C
5 Stisknéte tlacitko O START (13)
° st 5“”@ Pfechod z rozmrazovani na proces vareni bude signalizovan zvukovym signalem.
e®
@
HNEEEER TE-ERE ¢ S AERE ¢
v =
830 NI >b 35480
RE 150 300 500 750 1000 war (B 150 300 500 750 1000 warr " 150 300 500 750 1000 warr
TEMR |: °C TEMP \:‘ °C TEMP °c
‘cz) :



CAST 2 - POUZITi OVLADACICH TLACITEK A NASTAVENiIi REZIMU

2.4 VYVOLANI PREDNASTAVENYCH FUNKCI (TLACITKA AUTOMATICKYCH FUNKCI“)

xx ®

8 ® 5 1 Stisknéte tlaitko pozadované ,Automatické funkce* (Na displeji zaénou blikat
ukazatele nastavené délky teploty a objevi se ukazatele pfednastavenych rezimu

Q Q a urovné vykonu mikrovinné trouby). Pro vybér nejvhodnéjSiho menu se podivejte
z i na cast 3.8
@Q O@ 2 Pro spusténi vareni stisknéte tlacitko obr. START (13).
o5
S
~ 74 Sad
m,ﬁ: . T
@ 3 Po uplynuti nastaveného cCasu uslySite 3 dlouha pipnutia na displeji se objevi
slovo ,END".

[RE™ 150 300 500 750 1000 warr

2.5 RYCHLY OHREV

Tento rezim je velice uzite€ny pro ohfivani malého mnozstvi jidla nebo piti.
o Stisknéte tlacitko » START (13); mikrovinna trouba se spusti na 30 sekund pfi plném vykonu. Znovu
stisknutim tlacitka START se ¢as prodlouzi vzdy o 30 sekund az do maximalniho intervalu 3 minut.
e Tento rezim se aktivuje pouze pokud se realizuje béhem 1 minuty poté, co bylo jidlo dano do mikrovinné
trouby.
Rychly ohfev je také uzite€ny pro dokonceni nedovareného jidla.
Jakmile zadal proces vafeni, mize byt nastaveny ¢as zménén tlacitkem ¥ (14) do maximalniho éasového limitu
60 minut.

2.6 DETSTKA BLOKOVACI FUNKCE

Mikrovinna trouba je vybavena bezpeénostnim zafizenim, které zabranuje manipulaci s pfednastavenym ¢asem,
zatimco probiha vareni, aby se predeSlo nahodnému a nebezpeénému prodlouzeni doby varfeni, coz by mohlo
zpusobit spaleni jidla.

Pro aktivaci bezpe€nostniho zafizeni:

e Drzte stisknuty knoflik @ STOP (12) po dobu 5 sekund.

e Zazni kratké pipnuti: od této chvile nebude mozné ménit ¢asy béhem vareni.

e Pro vypnuti bezpecénostniho zafizeni poté, co bylo aktivovano, drzte stisknuty knoflik & STOP (12), dokud

neuslySite pipnuti.

2.7 TLACITKO ZASTAVENI OTOCNEHO TALIRE

Pfi pouziti velkych nadob (nebo nadob s drzadly), které se nemohou otacCet, je mozné zastavit pohyb otoéného
talife. Stisknéte tlacitko TURNTABLE STOPPER (15), poté co jste nastavili funkci vareni: Dioda zaéne blikat
vpravo nahofe.

Po stisknuti START Dioda jesté pétkrat blikne, a pak zustane zobrazeno po celou dobu nastaveného ¢asu; pro
nejlepsi vysledek by jidlo mélo byt béhem vafeni parkrat zamichano. Funkce TURNTABLE STOPPER zustane
nastavena az do pfistiho pouziti mikrovinné trouby, dokud nestisknete knoflik TURNTABLE STOPPER znovu.
Pro funkci ,pouze mikrovin“ je mozny maximalni vykon mikrovinné trouby 750 W (nebot’ je redukovan automaticky
elektronickym spinac¢em pfi stisknutim tlacitka TURNTABLE STOPPER).

2.8 FUNKCE ZAPAMATOVANI CASU

Tato funkce umoznuje pouziti ¢asového spinace, i kdyz neni mikrovinna trouba v provozu, az po 60 minut.
e Stisknéte tlacitko FUNCTION dokud se neobjevi 3 pomic¢ky na displeji 2, poté vyberte poZzadovany cas
otacenim knofliku & (14) a spustte ¢asovy spina¢ zmacknutim tlacitka < START (13).
e Na konci zazni 3 pipnuti a upozornéni ,END“ se objevi na displeji 1.
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CAST 3 — POUZITIi TROUBY: NAVODY A CASOVA
TABULKA

3.1 ROZMRAZOVANI

e Jidlo zmrazené v saccich, plastikovych féliich ¢i kartonovych obalech mohou byt davana pfimo
do mikrovinné trouby, pokud neobsahuji zadné kovové ¢asti (napfiklad pasky Ci zaviraci sponky).

e Urcita jidla, jako napfiklad zelenina a ryby, obvykle nevyzaduji rozmrazovani, pfedtim nez je zaCnete vafit.

e Varena a dusSena jidla a masa i masové omacky rozmrazite snadnéji a rychleji, kdyz je ¢as od Casu
zamichate Ci pfevratite.

e Béhem rozmrazovani ztraci maso, ryby a ovoce urcité mnozstvi tekutin. Rozmrazujte takova jidla v mise.

e Je vhodné oddélit kazdy jednotlivy kousek masa od jeho obalu pfedtim, nez ho vlozite do mrazédku. To vam
pomUze usetfit drahocenny ¢as pfi pfipraveé jidel.

e Je dllezité dodrzovat ¢as odstati ihned po rozmrazeni, nez budete jidlo vafit; ¢as odstati (v minutach)
je doba, po kterou musi byt jidlo nechano odlezet, aby se teplo mohlo v jidle rovnomérné rozprostfit.

e

Tabulka éasu rozmrazovani pfi pouziti funkce ,Automatické rozmrazovani

Cas Druh draténé | Gas odstati
Typ jidla Hmotnost (min.) Poznamka miizky (min.)
MASO
e Pecené (veprove, hovézi, 1 kg 19 - 21 bez 20
teleci atd.)
e Steaky, kotlety, 200 g 4 -6 Obracet maso v plice procesu rozmrazovani. bez 5
porcované maso
e DuSené maso, gulas 500 g 10 - 12 bez 10
e Sekana 250 g 5-7 Poznamka pod c¢arou sk bez 15
500 g 10 - 12 bez 15
e Hamburger 200 g 5-7 bez 10
e Klobasy 300 g 6 -8 bez 10
DRUBEZ
e Kachna, krata 1.5 kg 25 - 27 | Obracet driibez v poloviné procesu rozmrazovani. bez 20
e Celé kure 1.5 kg 25 - 27 | Po dokon&eni rozmrazovaci doby omyjte pod bez 20
e Naporcované kure 700 g 13 - 15 | horkou vodou kvuli odstranéni pfipadného ledu. bez 10
e Kufeci prsicka 300 g 8 - 10 bez 10
ZELENINA
Zmrazena zelenina nepotfebuje byt rozmrazovana
pfed varenim.
RYBY
o Filé 300 g 7 -9 Obracet ryby v pllce procesu rozmrazovani. bez 7
e Naporcovana ryba 400 g 8 - 10 bez 7
e Cela ryba 500 g 10 - 12 bez 7
e Garnaty 400 g 8 - 10 bez 7
MLECNE VYROBKY
e Maslo 250 g 4 -6 Sejméte stfibrnou folii nebo kovovy obal. bez 10
e Syr 250 g 5-7 Syr by nemél byt uplné rozmrazen. bez 15
o Krémy 200 ml 7 -9 Krém by se mél vyndat z nadoby a umistit bez 5
na talif.
OBILNE PRODUKTY
e Mala houska, veka 150 g 1 -2 Polozte pecivo pfimo na oto¢ny talif. bez 3
e Velkd houska, veka 300 g 2-4 bez 3
e Krajeny chléb 250 g 2 -4 bez 3
e Cely chléb 250 g 2 -4 bez 3
OVOCE
e Jahody, Svestky, tfesné, 500 g 8 - 10 | Promichat 2-3krat. bez 10
rybiz, merurky
e Maliny 300 g 5-7 Promichat 2-3krat. bez 10
e Ostruziny 250 g 3-5 Promichat 2-3krat. bez 6

* Pozn. Tyto Udaje jsou vhodné pro provadéni rozmrazovaciho testu mletého masa podle Nafizeni
60705, par. 13.3 (viz strana 2). V poloviné nastaveného &asu prevratte. Umistéte mleté maso pfimo
na otoény talif. Bliz8i informace tykajici se provadéni dalSich testd podle Nafizeni 60705 jsou uvedeny
v tabulce na strané 2.

@ 14
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3.2 OHRIVANI

Ohfivani potravin je jedna z funkci kterou vaSe mikrovinna trouba ovlada a zahrnuje vSechnu jeji uzite¢nost

a efektivnost.

V porovnani s tradi€nimi metodami, Setfi pouziti mikrovin zcela urcité ¢as a tim i elektrickou energii.

e Je vhodné ohfivat potraviny (hlavné pokud jsou mrazené) na minimalni teplotu 70 °C (musi piskat teplem). To
znamena, Ze potravinu neni mozné ihned jist, protoZe je velmi horka!), ale bude zcela sterilizovana.

e Abyste mohli ohfivat pfedvafené nebo mrazené potraviny, dodrzujte vzdy nasledujici pravidla:
- vzdy vyndejte potraviny z kovovych nadob

zakryjte je pomoci transparentni folii (vhodné pro pouZiti v mikrovinné troub&) nebo tuku odolnému papiru,

ktery uchovéa vesker pfirodni aroma a ochrani troubu pred znecisténim; potraviny mohou byt také zakryty

oto¢enym talifem;

rovhomérné prohfati;

Pokud je to mozné obcCas michejte nebo otac€ejte potraviny, tim urychlite proces ohfivani a zajistite

- sledujte pozorné dobu vafeni uvedenou na obalech; pamatujte Ze za urcitou podminek musite zvysit

uvedenou dobu.

« Mrazené potraviny musi byt pfed ohfivanim rozmrazeny. Cim je niz$i pocatedni teplota potravin, tim bude

deli doba pro ohfev.

Poznamka: nékteré pokrmy muZete ohfivat jednoduseji pokud pouZijete prednastavené funkce ‘AUTOMATIC
FUNCTION = pifednastavené funkce” (viz tabulka na str. 43).

TABULKA DOBY OHRIiVANI

CHLAZENA PREDVARENA JIDLA (po&ateéni teplota 5/8 °C) na teplo

tu pfiblizné 70 °C

. Stupen .

Typ jidla Hmotnost | Funkce i Cas (min.) Poznédmka
ROZPOUSTECI JIDLA
e Cokolada/Poleva 100 g = 500 4 -5 Postavit na talif. Polevu jednou promichat.
e Maslo 50 - 70 ¢ = 1000 10s - 15s | K rozpusténi masla staci jedna minuta.
CHLAZENA JIDLA (podatedni teplota 5/8 °C) na teplotu 20/30 °C
e Jogurt 125 g = 1000 15s - 20s | Sundejte kovovou folii.Ohfejte kojeneckou lahev bez
e Kojenecka lahev 240 g = 1000 30s - 35s | dudliku a promichejte ji bezprostiedné

po ohrati pro dosazeni rovnomérné teploty obsahu.
Ovéite teplotu obsahu pfed pouzitim. Cas ohievu miéka
z pokojové teploty je kratsi.

K vyhnuti se rizika spaleni pfi pouzivani suSeného
mléka, prosim peclivé promichejte obsah lahve. Prosim
pouzivejte vzdy sterilizované miéko.

e Baleni lasagni nebo t&stovin s naplni. 400 g =~ 1000 3-5 Baleni kazdého druhu komer¢né dostupného predvafeného
e Baleni masa a/nebo s zeleninou. 400 g = 1000 3 - 5 |[iidla by mélo byt ohfaté na teplotu 70 °C. Vyjméte
e Baleni ryb a/nebo s zeleninou. 300 g = 1000 2 -4 'r';:% Zp;;\'s:ggtc; CJ.’I,Z?IU a polozte piimo na talif z kte-
e Porce masa a/nebo s zeleninou. 400 g = 1000 4 - 6 | pro nejlepsi vysledek vidy jidio prikryjte. Porce kazdého
¢ Porce testovin nebo lasagni. 400 g = 1000 4 - 6 |druhu jiz uvaiensho jidla by méla byt ohfata na teplotu
e Porce ryby a/nebo s ryzi. 300 g = 1000 381 -5 70°C. Porci nandejte pifimo na talif z kterého pak
budete jist a vzdy jidlo prikryjte prahlednou félii nebo
oto€enym talifem.
ZMRAZENA JIDLA K OHRATI/VARENI (poéatedni teplota -18/-20 °C) na teplotu pfiblizné 70 °C
e Baleni lasagni nebo téstovin s naplni. 400 g = 1000 5 -7 Baleni kazdého druhu komer¢éné dostupného predvareného
e Baleni masa a/nebo s zeleninou. 400 g = 1000 4 - 6 |2zmrazeného jidia by mélo byt ohfaté na teplotu 70 °C
e Baleni ryb a/nebo s zeleninou. 300 g = 1000 2 - 4 |pfimo na talifi. Vyjméte jidlo z kovového obalu
Baleni ryb a/nebo s syrovou zeleninou 300 = 1000 6 -8 a polozte piimo na talif z kierého pak budete jist,
° [ M . 9 : zvy$te dobu ohfevu o par minut.Vyjméte syrové jidlo
* Porce njasa.a/nebo S Zeler]lnou. 400 g -~ 1000 5-7 z baleni a umistéte jej do nadoby vhodné na vareni
e Porce téstovin nebo lasagni. 400 g =~ 1000 6 -8 v mikrovinné troubé.Porce kazdého druhu jiz uvareného
e Porce ryby a/nebo s ryzi 300 g = 1000 3-5 zmrazeného jidla by méla byt ohfata na teplotu 70 °C.
Umistéte zmrazené jidlo pfimo na talif z kterého pak
budete jist a vzdy jidlo pfikryjte otocenym talifem
nebo miskou z ohnivzdorného skla. Zkontrolujte, ze
jidlo je umisténé ve stfedu a pokud je to mozné
promichejte.
CHLAZENE NAPOJE (po&atedni teplota 5/8 °C) na teplotu pfiblizné 70 °C
e 1 Salek vody 180 ml = 1000 1.30 — 2 |V8echny napoje by méli byt po ohfati promichany pro
o1 8alek mléka 150 ml =~ 1000 1.15 — 1.45] zajisténi rovhomérné teploty obsahu. Pfi ohfevu vyvaru/
o1 Salek kafe 150 ml ~ 1000 1.15 — 1.45]| polévky doporuc¢ujeme pfikryt otocenym talifem.
e 1 talif vyvaru 300 ml = 1000 3-4
NAPOJE POKOJOVE TEPLOTY (podateéni teplota 20/30 °C) na teplotu pfiblizné 70 °C
e 1 Salek vody 180 ml = 1000 |[1.15 — 1.45|V8echny napoje by méli byt po ohfati promichany pro
o1 8alek mléka 150 ml = 1000 1 — 1.30 |zajisténi rovnhomérné teploty obsahu. Pfi ohfevu vyvaru/
o1 Salek kafe 150 ml =~ 1000 45s — 1.15 |polévky doporuCujeme pfikryt otocenym talifem.
e 1 talif vyvaru 300 ml = 1000 2-3
- (c2)
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3.3 VARENI TESTOVNIN A PRVNICH CHODU

Zeleninové polévky a jiné polévky potfebuji v zasadé méné tekutin, protoze v mikrovinné troubé& dochazi
k minimalnimu vyparovani. Sil mize byt pfidana az na konec vareni nebo béhem osvédéené doby, protoze sll

dehydruje potraviny.

To je dobré pfipomenout, ze ¢as potfebny pro vareni ryze v mikrovinné troubé (plati i pro téstoviny) je vice méné
stejny jako pfi vafeni na sporaku nebo jinym tradiénim zpusobem.
PokrocilejSi pfiprava rizota v mikrovinné troubé vas nemusi nadale zneklidfiovat (potfebujete ji vyzkouSet pouze

2x nebo 3x).
Stupen I%rghé
i A i draten
Typ jidla Hmotnost | Funkce ohtevu Teplota | Cas (min.) Poznamka mfizky
e Lasagne 1100 g = 1000 o 8 Vhodnéa doba vafeni pro nevafenou napli. Jestlize | nizka
+~ 1000 - + je pasta predvarenda, sta¢i jen 8 minut v médu
MM 8 ~,Kombinace MICROGRILL".
e Noky ala Romana 600 g —~ vy | 1000 - 12 Vyhnéte se hromadéni nok(i nez budou pFili§| nizka
-~ t87keé.
e Makarény 1500 g |== ww | 1000 - 8 Pasta by méla byt uvafena zvlast. nizka
e Rizoto 300 g _~ 1000 = 12 - 15 |Pfisady umistéte dohromady do varné misy,| bez
ryze -~ pfikryjte vhodnou préihlednou félii (750 g omagky
je potfeba na 300 g ryze. Pfi plném vykonu cca
10 - 12 minut).
e Pizza 800 g - 200 °C 30 Rozprostfete pizzu na papir na peéeni nebo na| nizka
jiny vhodny papir a vlozte na pecéici desku.
Predehfejte troubu na 200 °C.
e Cerstvé plnéné tésto 800 g - 160 °C 40 Pouziite misu na peceni s drzéky (trouba by| nizka
Lorraine méla byt pfedehiata).
e Zmrazené plnéné tésto 550 g -~ = 190 °C 45 Umistéte na spodni stranu pedici papir (trouba| nizka
Lorraine by méla byt pfedehfata).
3.4 VARENI MASA
Vareni je odvozeno od velikosti a druhu potravin, které budou vareny: kebab pfed pe€enim uvafte protoze
se sklada z malych samostatnych kousku masa.
Pro zachovani &tavnaté chuti peceni, kufat a kebabu, je vhodné pfidat 1-2 3alky vody pred varenim.
T Stupen . ) Druh
Typ jidla Hmotnost | Funkce TR Teplota [CAS (min.) Poznamka draténe
mfizky
e pecenéd - vepiové,| 1000 g | = < 500 190 °C | 35 - 40 |Ponechte malé mnozstvi tuku abyste se vyhnuli vysuseni.| nizka
hovézi Nepfidavejte mnoho omacky. Masem otocte po cca 30-35
minutach.
o karbanatky 800 ¢ >~ 500 180 °C | 22 - 25 |Smichejte 500 g masa s vejcem, $unkou, namoc¢enou | nizka
houskou atd.Pfidejte trochu oleje a trochu bilého vina.
Masem otoéte v poloviné doby vareni.
o karbanatky 900 g = 750 - 20 viz poznamka % bez
e celé kure 1200 g | = 2 750 190 °C 40 propichnéte kuzi abyste umoznili odtékani tuku béhem | nizka
peceni. Viz pozndmka 3k sk . Otacejte masem v poloviné
doby peceni.
e kousky kurete 850 ¢ = 750 190 °C 25 Jedenkrat promichejte béhem vareni. nizka
e kebab 600 g = 1L 500 180 °C | 17 - 20 |Otoéte maso v poloviné doby vareni. nizka
e gulas 1500 g = 1000 - 30 - 35 |Varte bez poklicky a obsah promichejte 2-3x. bez
e kureci prsa 500 g = 700 - 10 - 15 |Otocte maso v poloviné doby vareni. bez
e teleci nebo veprové (3 kousky vy = 5 16 - 18 |Pfedehfejte troubu po dobu 3 minut. Béhem vareni otacejte |vysoka
kotlety masem, k zahfivacimu zafizeni na vrchni ¢asti trouby.
o klobasy 3 kousky vvvy - o 10 - 12 |Pfedehfejte troubu po dobu 3 minut. Béhem vafeni otacejte |vysoka
masem, k zahfivacimu zafizeni na vrchni ¢asti trouby.
e hamburgery 3 kousky yyvw. = o 10 - 12 [Pfedehfejte troubu po dobu 3 minut. Béhem vareni otacejte [vysoka
masem, k zahfivacimu zafizeni na vrchni &asti trouby.

% Tyto udaje plati pro vareni porci masa dle probéhlého testu rozmrazovani v souladu se Smérnici 60705, ¢ast. 12.3.3 (viz str.2).
Zakryjte nadobu pomoci transparentni folii vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé. DalSi informace zahrnujici dalSi informace
o provadénych testech v souladu se Smérnici 60705, jsou uvedeny na str. 2.
% % Tyto udaje plati pro vafeni dle probéhlého testu rozmrazovani v souladu se Smérnici 60705, ¢ast. 12.3.6. DalsSi informace
o provadénych testech v souladu se Smérnici 60705, jsou uvedeny na str. 2.

€z
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CAST 3 - POUZITIi TROUBY: NAVODY A CASOVA TABULKA

3.5 VARENI PRILOH A ZELENINY

Zelenina varfena v mikrovinné troubé si zachovava svou barvu a nutriéni hodnotu Iépe nez pfi tradi¢nim zplsobu
vafeni.

Pfed zahajenim vareni zeleninu umyjte a ocistéte.

Vétsi kousky zeleniny mizete nakrajet na stejné kousky.

Dejte minimalné 5 plnych salkd vody na kazdych 500 g zeleniny (zelenina, kterda ma vice vlakniny potfebuje vice
vody).

Zelenina by méla byt vzdy zakryta transparentni folii.

V pulce Gasu vareni zeleninu fadné promichejte. Na konec pfimichejte malé mnozstvi soli.

Upozornéni : doba vareni uvedend v tabulce je myslena pouze jako doporuceni a je uvedena na zaklade vahy
potravin a pocatecni teploté, tak i na jeji hustoté a strukture.

L Stupeft Cas ) D)
Typ jidla Hmotnost | Funkce | .0 [ Teplota (min.) Poznamka d"l]'i;lfglf(\e
y
e Chrest 500 g = 1000 - 8 - 9 [ Nakrajejte na kousky Siroké 2 cm. bez
o ArtyCoky 300 g = 1000 - 10 - 11] LepSi vyuzivat spodni casti artycoku. bez
e Zelené fazole 500 g = 1000 - 10 - 11| Nakrajejte na kousky. bez
e Brokolice 500 g = 1000 - 6 - 7 | Rozdélte na jednotlivé rGzicky. bez
e RGzickova kapusta 500 g = 1000 - 6 - 7 | Nechte vcelku. bez
* Bile_zeli 500 g = 1000 - 6 - 7 | Nechte vcelku. bez
o Cervené zelf 500 g = 1000 - 6 - 7 | Nechte vcelku. bez
e Mrkev 500 g = 1000 - 8 - 9 [ Rozkrijejte na stejné kousky. bez
o Kvétak 500 g = 1000 - 10 - 11| Rozdélte na jednotlivé stonky. bez
-Kvé'teilk v beSamelové 1000 g = 1000 - 7 Stejny cas je potfeba pro syrovy kvétak. | nizka
omacce + 1000 + Jestlize mate predvareny kvétak, staéi jen
= w 10 10 minut grilovat v ,Kombinovaném maédu*.
* Celer 500 g = 1000 - 6 - 7 [Rozdélte na kousky. bez
o Lilek 800 g = 1000 - 5 - 6 | Rozkrajejte na kosticky. bez
e Grilovany lilek 4 Kkousky — 1000 - 9 - 11 | Pfedehtat 3 minuty. Obratit v poloviné doby | vysoka
vareni.
e Lilek ,parmigiana“ 1300 g | = "™ | 1000 - 7 - 9 | Lilek by mél byt nejprve grilovan nebo smazen. | nizka
e Porek 500 g = 1000 - 5 - 6 | Nechte vcelku. bez
e Houby 500 g = 1000 - 5 - 6 | Nechte vcelku. Neni potieba voda. bez
e Cibule 250 g ~ 1000 - 4 - 5 |Vcelku, ale stejné velikosti, neni potieba bez
voda k vafeni.
o Spenat 300 g = 1000 - 5 - 6 |Zakryt po umyti a oschnuti listl. bez
e Hrasek 500 g = 1000 - 9 - 10 bez
e Fenykl 500 g = 1000 - 11 - 12| Nakrajet na é&tvrtky. bez
» Strouhana rajcata 800g |= wv | 500 . 9 - 11 | Je vhodngjsi, aby byly stejné velikosti. nizka
e Paprika 500 g = 1000 - 8 - 9 | Rozkrajet na kousky. bez
e Grilovana paprika 4 kousky vy 1000 = 9 - 11 | Pfedehtat 3 minuty. Obratit v poloviné doby | vysoka
vareni.
e PInéné papriky 1400 g z+ 1000 - § Vhodnéjsi jsou kratké, Siroké druhy. nizka
= wv | 1000 9
e Brambory 500 g = 1000 - 7 - 8 | Rozkrajet na stejné kousky. bez
e Opékané brambory 500 g — 500 |[190 °C | 25 - 30| Promichat 2 - 3 krat. nizka
(Cerstve) =
e Opékane brambory 900 g — 500 |200 °C | 35 - 40| Promichat 2 - 3 krat. nizka
(mrazené) = *
e Brambory s kurkou 1100 g = X 750 | 190 °C 20 Pozn. % nizka
e Cuketa 500 g = 1000 6 - 7 | Nechat vcelku. bez

% % Tyto uUdaje plati pro vafeni dle probéhlého testu rozmrazovani v souladu se Smérnici 60705, ¢ast. 12.3.4. Dal$i informace
o provadénych testech v souladu se Smérnici 60705, jsou uvedeny na str. 2.
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CAST 3 - POUZITIi TROUBY: NAVODY A CASOVA TABULKA

3.6 VARENI RYB

Rybu vafi velmi rychle a s excelentnim vysledkem. Mize byt polita malym mnoZstvim masla nebo oleje
(nebo nemastit vibec).
Maso zakryjte transparentni félii. Pokud ma ryba vlastni kazi musite ji odstranit; filety mohou byt samostatné
aranzovany. Neni vhodné vafit rybu obalenou ve vejci.

Typ jidla | Hmotnost | Funkce gtt:;le):: Teplota [Cas (min.) Poznamka Drur:;ii;ﬁ;ené
o Filé 300 g == 750 - 5-7 Prikryjte jidlo plastickou poklickou. bez
e Porce 300 g = 750 - 7 -9 Prikryjte jidlo plastickou poklickou. bez
o Celad 500 g = 750 - 8 - 10 |Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou. bez
e Cela 250 g = 750 - 5-7 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou. bez
o Platky 400 ¢ — 750 - 7 -9 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou. bez
e Krevety 500 g = 750 - 7 -9 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou. bez
e Pecena 600 g == = 150 190 °C 30 Pfidejte olej, strouzek ¢€esneku, trochu bilého vina nizka
a vody. Neprikryvejte.

3.7 VARENI DEZERTU A KOLACU

Pfi vafeni vSech druhU kola¢l a dezertd musi byt mikrovinna trouba predehrata na teplotu uvedenou v tabulce.
Jen po dosazeni teploty (5 pipnuti) by mély byt kolaCe a dezerty umistény do trouby.

" Stupefi ) ) Druh
Typ jidla Hmotnost | Funkce | gnrevu |TePlota | Cas (min.) Poznamka draténé
mfizky
e OfiSkovy kolac 1100 g | = * 150 170 °C 25 - 30 |Pouzij zaruvzdornou nadobu. nizka
e Syrovy kolac 1500 g | = =<+ 500 160 °C 35 - 40 |Pouzij zaruvzdornou nadobu. nizka
e Kolaé s dzemem 700 g * 160 °C 40 Pouzij formu na peceni kolace. nizka
o Svestkovy kolad 950 g * 160 °C 90 Pouzij obdélnikovou formu na peceni.| nizka
e Lehky piSkotovy kolaé 700 g * 160 °C 40 Pouzij formu na peceni kolace. nizka
e Kola¢ s vlasskymi ofechy | 650 g > 160 °C 40 Pouzij formu na peceni kolace. nizka
e Vajecny krém 750 g == 1000 16 Pozn. % bez
e Piskotovy kolaé 475 g =~ 1000 6 Pozn. s %k nizka
e Kolac 710 g | = < 150 160 °C 30 Pozn. % % % nizka

* Tyto udaje jsou vhodné

svws

v tabulce na strané

*% Tyto udaje jsou vhodné

svws

v tabulce na strané
* % x Tyto udaje jsou vhodné pro provadéni testu vafeni podle Nafizeni 60705, par. 12.3.5.

pro provadéni testu vareni podle Nafizeni 60705, par. 12.3.1.
se provadéni dalSich testi podle Narfizeni 60705 jsou uvedeny

pro provadéni testu vareni podle Nafizeni 60705, par. 12.3.2.
se provadéni dalSich testi podle Nafizeni 60705 jsou uvedeny

vrw

Pamatuj pfedehfat troubu v médu ,jen vétrak® s nizkou draténou mfizkou v troubé.

svws

v tabulce na strané 2.
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CAST 3 - POUZITIi TROUBY: NAVODY A CASOVA TABULKA

3.8 OHRIVANI/VARENI S POUZITIM TLACITEK “AUTOMATIC FUNCTION = AUTOMATICKE FUNKCE”

Tlagitka AUTOMATICKE FUNKCE maji 5 rGznych programl s ,pfednastavenou“ délkou doby vareni, stupném
vykonu a teplotu trouby; umoznuji vam dosahnout excelentnich vysledkd pro pokrmy uvedené nize v tabulce.

TLACITKO CO DELAT DOPORUCENI
(4
(5) &
Stisknéte jednou Ohfivani 1 malého kavového Séalku (50 ml) pokojové teploty.
Stisknéte dvakrat Ohrivani kavového 8alku (125 ml) napoj pokojové teploty. Po ohfati obsah dikladné promichejte, abyste
Stisknéte 3 x Ohfivani velkého hrnku (200 ml) chlazeny napoj. zajistili rovnomérnou teplotu tekutiny.
Stisknéte 4 x Ohfivani 1 polévkového talife (200 ml) chlazeny obsah.

(10) €3
Stisknéte jednou Vareni 200 g brambor Brambory duikladné umyjte, propichnéte
Stisknéte dvakrat Vareni 400 g brambor je a vlozte je na oto¢ny talif. Muzete

Stisknéte 3 x Vareni 600 g brambor je podavat plnéné maslem nebo syrem.

(1) &
Stisknéte jednou Varovéni: na konci ohrivani potravin mizZe byt nddoba velmi Vhodné pro ohfivani porcovanych potravin,
Stisknéte dvakrat horka. PouZijte klesté nebo ochranné rukavice. ukladané v ledni¢ce na talifi, (na tom samém
Ohfivani 1 porce (250-350 @) na kterém budete potravinu podavat). Potraviny
Ohfivani 2 porci (450-550 Q) nesmi byt nikdy pfiklopeny. Pfedvafené potraviny
v alobalovych tubach/bali¢cich prendejte na

talif.
(12) &
Stisknéte jednou Varovani: na konci ohrivani potravin muZe byt nddoba velmi Pizzu umistéte pfimo na otoc¢ny talif.

Stisknéte dvakrat horka. Pouzijte klesté nebo ochranné rukavice. Umistéte bali¢ek na otocny talif, budte opatrni,
Stisknéte 3 x Ohfivani 1 mrazené pizzy 250-500 g abyste odstranili vSechny obaly (féliovy obal).
Ohfivani 1 porce (250-350 @) Pokud neni obal vhodny do mikrovinné trouby,
Ohfivani 2 porci (450-550 Q) vyjmeéte potravinu z obalu pfevarenych

mrazenych potravin (napf. maso nebo pfilohy)
a polozte je na otocny talif. Nepfiklopujte.

(14) &
Stisknéte jednou Vareni jednoho 100 g sacku popcornG pro mikrovinné trouby. Sledujte instrukce napsané na obale. BaliGek
umistéte pfimo na otoc¢ny talif.
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CAST 3 - POUZITIi TROUBY: NAVODY A CASOVA TABULKA

3.9 SOUCASNE VARENi VE DVOU UROVNICH

Pfi pouziti nizkého draténého rostu (l) pfi funkci pouze mikroviny, mizete rozmrazovat, ohfivat a vafit jidla

ve stejnou dobu, dokonce dvé odliSna jidla ve dvou urovnich. Specialni systém vyzafovani dvojnasobného

mnozstvi mikrovin opravdu umoznuje dokonalé rozdéleni energie. Pokud si prejete vafit dvé nadoby s jidlem

souCasné, vSe co pro to musite udélat je pamatovat si tato zakladni pravidla:

1) Doby varfeni pro dvé jidla vafena soucasné se liSi od dob vareni stanovenych pro jednotliva jidla. Proto vzdy
nahlédnéte do pfipojené tabulky na strané 45.

Doba pro souéasné vaieni ve dvou urovni

Brambory 16 min.

(nahore)
Gulas 40 min.
(dole)

Brambory 7-8 minut
Gulas 30-35 minut

2) Vzdy dbejte na to, abyste umistili nahoru to jidlo, které vyzaduje kratsi dobu pfipravy: bude tak snadnéjsi horni
nadobu vyndat. Vyndejte draténou mfizku a dokoncete vareni spodniho jidla.

Horni nadoba s jidlem

Spodni nadoba s jidlem ———

Nizka draténa mrizka

/
i Otoéni tali¥

3) Striktné dbejte na udaje a doporuceni v tabulkach. Zvlasté vzdy zkontrolujte, abyste si byli jisti, Ze jidlo
je dostate¢né horké, pfedtim nez ho vyjmete z mikrovinné trouby.
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CAST 3 - POUZITIi TROUBY: NAVODY A CASOVA TABULKA

DOPORUCUJICIi TABULKA PRO VARENi VE DVOU UROVNI

Doba rozmrazovani

. . Hmotnost | Sila | Cas
Typ jidla Pozice (gramy) | ohtevu | (min.) Poznamka
e Syrové maso nahore 500 ¥ 20 Otacejte maso kazdych deset minut. Kdyz je maso rozmrazené,
e Syrové maso dole 500 0 20 nechte ho jeSté odlezet dalSich 15 minut.
e Rozporcované kure nahore 500 * 24 Béhem rozmrazovani oddélujte kousky od sebe. Kdyz je kufe
e DuSsené maso (zelenina)| dole 500 0 24 rozmrazené, nechte ho jesté odlezet dalSich 15 minut.
o Kvétak nahore 450 * 22 Na konci nechte jeSté odlezet 5 az 10 minut.
e Celd ryba dole 500 0 22 Na konci nechte jeSté odlezet 5 az 10 minut.
Doba ohievu
. .| Hmotnost | Sila | Cas
Typ jidla Pozice (gramy) | ohfevu | (min.) Poznamka
e Maso samostatné nahore 150 1000 6 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
servirované
eZelenina samostatné| dole 250 1000 6 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
servirovana
e Talif lasagni nahore 500 1000 9 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
e Talif lasagni dole 500 1000 9 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
e Maso samostatné nahofe 150 1000 6 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
servirované
o Talif lasagni dole 500 1000 8 Prikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
Doba vafeni
. : Hmotnost | Sila | Cas .
Typ jidia Pozice | *(gramy) | ohtevu | (min.) Poznamka
e Brambory nahore 500 1000 16 | Nakrajejte na stejné kousky a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
e Brambory dole 500 1000 16 | Nakrajejte na stejné kousky a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
e Mrkev nahore 500 1000 18 | Nakrajejte na stejné kousky a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
e Mrkev dole 500 1000 18 | Nakrajejte na stejné kousky a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
e Cuketa nahore 475 1000 14 | Nechte vcelku a pfikryjte jidlo plastickou poklickou. Po 14 minutach
vyndejte poli¢ku.
e Naporcovana ryba dole 400 1000 16 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou.
e Cuketa nahore 475 1000 13 | Nechte vcelku a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou. Po 13 minutach
vyndejte poli¢ku.
e Cela ryba dole 200 1000 14 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou.
e Cela ryba nahore 200 1000 14 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou.
e Cela ryba dole 200 1000 14 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou.
e Brambory nahore 500 1000 16 | Nakrajejte na stejné kousky a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou.
o Gulas dole 1500 1000 40 |Po 16 minutach, vyjméte gril. Promichejte gulas 2-3krat.
e Zeli, Kapusta nahore 500 1000 14 | Nechte vcelku a pfikryjte jidlo plastickou pokli¢kou. Po 14 minutach
vyndejte poli¢ku.
e Ryze dole 300 1000 20 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou a promichejte 2-3krat.
e RGzickova kapusta nahore 500 1000 14 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou. Po 14 minutach vyndejte
policku.
e Hrasek dole 500 1000 18 | Prikryjte jidlo plastickou poklickou.
2 (€2



CAST 4 - UDRZBA A CISTENI

4.1 CISTENI

Vidy vypnéte elektrickou zasuvku, odpojte zastréku a pocékejte, az pfistroj
vychladne, nez zaénete provadét ¢isSténi a udrzbu.

Vnitfek vasi mikrovinné trouby je potazen specidlnim nepfilnavym povrchem,
na ktery se nepfilepi skvrny a ¢astecky jidla, coz €ini ¢isténi obzvlast jednoduché.
Vzdy udrzujte vyfukovy kryt mikrovinné trouby (C) Cisty a zbaveny mastnost
a tukovych skvrn.

Nepouzivejte hrubé Cistici prostfedky, draténé houbiCky a ostré kovové nastroje
pro cisténi vnéjsSiho povrchu mikrovinné trouby. Také se ujistéte, Ze vodové
Ci tekuté Cistici prostfedky neproniknou do vzduchovych a parnich priduchovych
mfizek navrchu pfistroje.

Pro cisténi vnitfnich i vnéjSich &asti dvifek mikrovinné trouby se doporucuje
nepouzivat alkohol, hrubé Cdistici prostfedky nebo Cistici prostfedky obsahujici
Cpavek.

Vzdy udrzujte vnitfni ¢ast dvifek Cistou, aby se dala dvirka fadné zavirat, a aby
se necistota a zbytky jidel nezachycovaly mezi dvifky a pfednim panelem
mikrovinné trouby.

Cas od &asu zkontrolujte, Ze ventilaéni otvory umisténé vzadu a pod skfifikou,
ve které je pfistroj zabudovan, jsou zbaveny veskerych pfekazek nebo prachu. Pro
vS8echny nezbytné kontroly ventilacnich otvord nachdzejicich se v zadni &asti
pfistroje kontaktujte vase Servisni asistenéni centrum.

Je tfeba pravidelné vyndavat otocny talif (G) a jeho pfisluSny podstavec (H),
abyste je mohli vycistit; spodni ¢ast mikrovinné trouby by méla byt také cas
od Casu vycisténa.

Umyvejte otoCny talif a jeho podstavec v mydlové vodé s pouzitim jemného mydla
Také je muzete umyvat v mycce.

Nenamadejte otoény talif do studené vody po dlouhotrvajicim ohfivani;
nahla zména teploty by mohla zpusobit jeho prasknuti.

Motor oto¢ného talife je utésnén. Pfesto budte pfi CiSténi spodni Casti zafizeni
opatrni aby se nedostala voda do oto¢ného zafizeni (D).

Aby bylo mozné Gdistit vnitini ¢ast trouby jednoduseji, muzete odklopit vrchni
zahfivaci zafizeni pomoci otaceni keramického haku.

DULEZITE: Po vy&i$téni, umistéte a upevnéte télisko zpét. Trouba nemusi byt
uzivana s téliskem v niz8i pozici.
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CAST 4 - UDRZBA A CISTENI

4.2 UDRZBA

Pokud néco nepracuje jak ma, nebo pokud dojde k néjakému defektu materialu, kontaktujte Servisni centrum
autorizovaného vyrobce.

Pred zavolanim specializovaného technika, je vzdy lepsSi provést kontrolu dle nasledujicich bodu:

« Dvitka nejsou radné uzaviena.

« Zastréka neni fadné zapojena.

Pfistroj nefunguje «Neni dodavka elektfiny.

«Neni dodavka elektfiny v zastrCce - zkontrolujte
pojistky.

« Kdyz ohfivate potraviny které obsahuji vodu, je tato
(NN LAV (o TVMRTIY T ({10 )R- W - W \A1 T I-T-Y  kondenzace zcela normalni. Uvnitf trouby se tvofi
kondenzuje voda. para ktera kondenzuje na vnitfnim zafizeni trouby,
nebo na dvirkach.

« Nezapinejte troubu pokud v ni nejsou potraviny pro
Jiskry uvnité trouby. funkce mikroviny nebo pro kombinované vareni.
« Nepouzivejte kovové nadoby na vy$e uvedené funkce
vareni nebo obaly s kovovymi ¢astmi.

«Vyberte spravnou funkci vareni nebo upravte dobu
vareni.
« Potraviny nebyly fadné rozmrazeny pred zahajenim
vafeni.

Potraviny nejsou ohiraté nebo fadné uvareny.

«Vyberte spravnou funkci vareni nebo upravte dobu

Potraviny se pfripaluiji. vaieni.

« Michejte potraviny béhem vareni. Pamatujte, ze se
potraviny Iépe vafi pokud jsou nakrajeny na stejné
velké kousky.

« Oto¢ny talif je zablokovany.

Potraviny se nevafii rovhomérné.

Poznamka: Mikrovinnd trouba muze byt bezpecné pouzivana, i kdyZ nefunguje svételna zarovka. Kontaktujte
Servisni stfedisko pro vyménu pfislusné zarovky.
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Seznam servisnich stifedisek je uveden
na internetovych strankach:
http://www.indesit.cz

http://www.ariston.cz

Servisni modra linka: 810 800 023

Indesit Company Ceska s.r.o.
U nékladového nadrazi 2, 130 00 Praha 3, Ceskéa republika

www.indesit.com
Indesit Company, spa

Via Aristide Merloni, 47 - 60044 Fabriano -
tel. (0732) 6611 - ltaly
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