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Kategorie ohfevu pro
mala baleni potravin

Symbol mikrovin

Dékujeme, ze jste si zakoupili mikrovinnou troubu Panasonic.

Vas$e trouba ma jmenovity vykon 1000 wattu (IEC). Pfi pouzivani jinych kucharskych knih
nezapomerite pfimérené upravit Casy pfipravy pokrmu. VySe uvedeny symbol, ktery je
zobrazen na dvitkach vasi trouby, oznacuje kategorii ohfevu vasi trouby pfi vafeni nebo
zahfivani polotovart.

Vas$e trouba ma hodnoceni ,E*, coz je velmi efektivni. Proto je velmi dulezité, abyste si
pozorné precetli pokyny na obalu polotovaru.

Nékteré pokyny v obalu zobrazuji pouze informace pro trouby s hodnocenim B nebo D. Na
stranach 36 — 42 tohoto navodu proto uvadime dal$i pokyny pro ohfivani a vareni.

Vzdy zkontrolujte prabéh vareni nebo ohfivani pokrmu pouhym otevienim dvifek. Po
zkontrolovani prubéhu pfipravy pokrmu stisknéte tlacitko Start, abyste pokracovali v dobé
vareni.

Nedodrzeni pokyn( uvedenych v tomto navodu k obsluze a kuchafské knize muze
ovlivnit vysledek receptu a v nékterych pfipadech muze byt nebezpeéné.
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Bezpecénostni pokyny

Dulezité bezpecnostni pokyny. Pfed pouzitim této trouby si
pozorne prectéte tyto pokyny a uschovejte sije pro pouziti v
budoucnosti.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a starsia
osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi a mentalnimi
schopnostmi a bez dostatecnych zkusenosti a znalosti, jsou-
li pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném pouziti
spotfebice osobou odpovédnou za jejich bezpecnost a
porozumely moznému nebezpedi, vetné unikajici pary.
Nedovolte détem hréat si se spotiebicem. Cisténi a udrzbu
nesméji provadét déti bez dozoru. Drzte spotfebic a jeho
napajeci kabel mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfi instalaci této trouby musi byt mozné jednoduse odpojit
spotiebic od elektrické sité odpojenim zastrcky nebo
vypnutim jistice.

Pokud je poskozeny napajeci kabel, musi jej vymeénit vyrobce,
servisni technik nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se
zabranilo nebezpedi.

Varovanil Spotfebi¢ musite kontrolovat z hlediska
poskozeného tésnéni a tésnéni dvifek, a pokud jsou tyto
oblasti poSkozeny, spotfebi¢ nesmite pouzivat, dokud jej
neopravi servisni technik Skoleny vyrobcem.

Varovanil Neumistujte tuto troubu do blizkosti elektrickych
nebo plynovych sporakd.



m Tekutiny a jiné potraviny se nesmi ohfivat v uzavienych
nadobdach, protoze mohou explodovat.

m Varovanil Nemanipulujte se spotfebicem ani neprovadéjte
zadna nastaveni a opravy dvifek, krytu ovlddaciho
panelu, bezpecnostnich spinact ani zadnych dill trouby.
Nedemontujte vnéjsi kryt trouby, ktery zajistuje ochranu proti
pusobeni mikrovinné energie.

m Opravy smi provadét pouze kvalifikovany servisni technik.

m Varovanil Détem dovolte pouZzivat troubu bez dozoru jen
tehdy, kdyz jim byly poskytnuty pfiméfené pokyny, aby dité
bylo schopno pouzivat troubu bezpecnym zpdsobem a
chdapalo rizika nespravného pouzivani.

m Tato trouba je ur¢ena pouze pro pouziti na pracovni plose.
Neni ur¢ena pro zabudovani nebo v uzaviené skiifice.

P¥i pouziti na pracovni plose:

m Troubu musite postavit na rovny, stabilni povrch, 85 cm nad
podlahou, zadni stranou umisténou proti zadni sténé. Pro
spravny provoz trouby musite zajistit dostatecny prostor, 5 cm
z jedné a druhé strany, 15 cm shora; 10 cm zezadu.

m Pfi ohfevu pokrmu v plastové nebo papirové nadobé pokrmy
Casto kontrolujte, protoze tyto typy oball se mohou pfi
prehfati vznitit.

m Pokud se v troubé objevi kouf nebo plamen, stisknéte tlacitko
Stop/Cancel a nechte dvitka zaviena pro uduseni plamene.
Odpojte napajeci kabel nebo odsroubujte pfislusnou pojistku
nebo vypnéte jistic.

m Tento spotfebic je uréen pouze pro pouziti v domdacnosti.




Mikrovinny ohfev ndpojd muze vyvolat zpozdény nahly var.
PFi ohfevu tekutin budte proto opatrni.

Obsah détskych lahvi musite dobfe promichat nebo
protfepat. Pfed podavanim zkontrolujte teplotu, abyste
zabranili popalent.

Nevarte vajicka ve skofapce a celd natvrdo uvarena vejce
pomoci mikrovin. M{ze dojit ke zvyseni tlaku a nasledné
explozi i po skonceni ohfevu a vyjmuti pokrmu z trouby.

Pravidelné Cistéte vnitfek trouby, tésnéni dvifek a oblast
tésneni dvifek. Pfi potfisnéni pokrmu a tekutin na stény
trouby, dno, tésnéni nebo oblast tésnéni otfete ihned tyto
necistoty vihkym hadfikem. Pfi odoIn&jsSim znecisténi mizete
pouzit jemny cistici prostfedek. Nedoporucujeme pouziti
drsnych a agresivnich Cisticich prostfedk. Nepouzivejte
komeréné dostupné Cisti¢e na trouby.

Pokud nebudete troubu udrzovat Cistou, mize to vést ke
znehodnoceni povrchu, coz mdze mit negativni vliv na
Zivotnost spotfebice a mUze to vést k nebezpecnym situacim.

K ¢isténi spotiebice nepouzivejte parni Cistic.
PouZivejte jen nddobi vhodné pro pouziti v mikrovinné
troubé.

K ¢isténi skla dvitek trouby nepouzivejte drsné, agresivni
Cistice ani ostré kovoveé Skrabky, protoze mohou poskodit
povrch, coz mUze vést k oslabeni skla.



Bezpecénostni pokyny

m Tento spotfebic neni ur¢en pro ovladani pomoci externiho
Casovace nebo systému samostatného dalkového ovladant.

m V pfipadé poruchy elektroniky |ze troubu vypnout pouze z
elektrické zasuvky.

m Kovové nadoby nebo nddobi s kovovym lemem by se nemély
pouzivat béhem mikrovinného vafeni. Mlze dojit k jiskfent.

m Tato mikrovinna trouba je ur¢ena vyhradné pro ohfev
potravin a napoju. Pfi ohfevu potravin s nizkym obsahem
vlhkosti, jako je napfiklad pecivo, cokoldda, susenky a cukrovi,
budte opatrni. Pfi velmi dlouhém ohfevu se mohou rychle
spalit, vyschnout nebo vznitit. Nedoporucujeme zahfivat
potraviny s nizkym obsahem vlhkosti, jako je popcorn nebo
krekry.

m SuSeni potravin, novin nebo odévid a ohfev ohfivacich vlozek,
obuvi, hub, vlihkych utérek, sackd, pytld, ohfivacich lahvi a
podobnych pfedmeétld maze zpUsobit poranéni nebo vznik
poZaru.

m Osvétleni trouby musi ménit pouze kvalifikovany servisni
technik skolny vyrobcem. Nepokousejte se demontovat vnéjsi
kryt trouby.

m Upozornéni! Abyste zabranili nebezpeci z ddvodu
nechténého resetovani tepelné pojistky, nesmite tento
spotfebic napdjet pfes externi spinaci zafizeni, jako je asovac
nebo pfipojovat k obvodu, ktery se pravidelné vypina
dodavatelskou sluzbou.




Pozorné si prectéte a uchovejte pro
budouci pouziti.

Varovani!
Tento spotiebi¢ musi byt
uzemnén.

A Dulezité!

Vodice v tomto napajecim kabelu
jsou zabarveny v souladu s
nasledujicim kédem: Zelenozluty:
Uzemnéni. Modry: Nulak.

Hnédy: Faze.

Jelikoz barvy vodi€e v napajecim kabelu
tohoto spotfebi¢e nemusi odpovidat
barevnym oznaéenim oznacujicim svorky
vasi zastrcky, postupujte nasledujicim
zpusobem:

Zelenozluty vodi¢ musi byt pfipojen ke
svorce v zastréce, ktera je oznacena
pismenem E nebo symbolem uzemnéni 2=
nebo zelené nebo zelenozluté barvy.

Modry vodi¢ musi byt pfipojen ke svorce
zastréky oznacené pismenem N nebo ¢erné
barvy.

Hnédy vodi¢ musi byt pfipojen ke svorce
zastréky oznacené pismenem L nebo
cervené barvy.

Kdyz je tato trouba nainstalovana, mélo by
byt snadné odpojit spotrebi¢ od elektrické
sité vytazenim zastr¢ky nebo pouzitim jistice.

A Napéti a vykon
Pouzité napéti musi byt stejné,
jak je uvedeno na této mikrovinné
troubé. Pouziti vyssiho napéti, nez
je uvedeno, je nebezpecné a maze
vést k pozaru nebo jinému typu
nehody, ktera zpusobi poskozeni.

Kabel, zastr¢ku ani troubu neponofujte do
vody. Udrzujte kabel mimo horké povrchy.
Nenechavejte kabel viset pres okraj stolu
nebo pracovni desky. Nezapojujte troubu
pres prodluzovaci kabel, protoze to mize byt
nebezpecné. Je dllezité zapojit troubu pfimo
do elektrické zasuvky.

Zadni strana spotfebice se béhem pouzivani
zahfiva. Nedovolte, aby se kabel dotykal
zadni strany spotfebi¢e nebo povrchu
skFinky spotrebice.



Bezpecénostni pokyny

Informace o likvidaci
starych elektrickych a
elektronickych zafizenf

(soukromé domacnosti).
Tento symbol na vyrobku a/
nebo v pravodni dokumentaci
znamena, Ze pouzita elektricka a
elektronicka zafizeni se nesmi kombinovat s
bé&Zznym komunalnim odpadem.

Pro spravné zachazeni, obnovu a recyklaci
odneste tyto produkty na pfislusna sbérna
mista, kde je pfevezmou bezplatné. V
nékterych zemich Ize produkty predat
mistnimu prodejci pfi koupi nového
ekvivalentniho spotfebice.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomahate
chranit hodnotné suroviny a branite pred
moznym negativnim vlivem na lidské zdravi
a zivotni prostredi, ke kterému mlze dojit pfi
nespravné likvidaci zafizeni. Pro podrobnéjsi
informace kontaktujte mistni spravu nebo

V souladu s narodni legislativou se mohou
v souvislosti s nespravnou likvidaci tohoto
odpadu vymahat pokuty.

Pro podnikové uzivatele v rdmci
Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektrické a elektronické

kontaktujte prodejce nebo dodavatele.

Informace o likvidaci v ostatnich zemich
mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny pouze v Evropské
unii.

Chcete-li zlikvidovat toto zafizeni, kontaktujte
mistni spravu nebo prodejce a pozadejte o
informace o spravné likvidaci.




Pred pouzitim trouby

Zkontrolujte mikrovinnou troubu

1.

Troubu vybalte, odstrarite vSechny
obalové materialy a zkontrolujte ji z
hlediska poSkozeni, prasknuti dvifek.
Pokud si v§imnete poSkozeni, ihned
to oznamte prodejci. Neinstalujte
poskozenou mikrovinnou troubu.

Zaruka

2.

Vas doklad o koupi je vasi zarukou,
bezpecné si jej uschovejte.

Kabel

3.

Je-li napajeci kabel tohoto spotrebice
poskozeny, musi jej vyménit vyrobce
nebo jeho servisni zastupce nebo
podobné kvalifikovana osoba, aby se
predeslo nebezpedi.

Pozndmka

Spotrebi€ je tfeba zkontrolovat, zda
neni poskozené tésnéni dvifek a
oblasti tésnéni dvifek. Pokud jsou
tyto oblasti posSkozeny, spotiebic
by se nemél pouzivat, dokud jej
neopravi servisni technik vyskoleny
vyrobcem.

Umisténi trouby

Tato trouba je uréena pro pouziti pouze na
pracovni plose. Neni ur¢ena pro zabudovani
nebo ve skfince kuchynské linky.

)
=

Pracovni plocha prostor

—_ |a -

Troubu umistéte na rovny a stabilni
povrch vice nez 85 cm nad podlahu.
Pro spravnou funkci musi mit trouba
dostatec¢ny prutok vzduchu tj. 5 cm na
jedné strané, pficemz druha je oteviena;
15 cm nad vrchni ¢asti; 10 cm vzadu.

2.

Mikrovinnou troubu neumistujte na polici
pfimo nad plynovou nebo elektrickou
varnou desku. Muze to pfedstavovat
bezpecnostni riziko a trouba se mize
poskodit.

Neblokujte vétraci otvory na bocich a
zadni strané trouby. Pokud jsou tyto
otvory béhem provozu zablokovany,
trouba se muze prehrat. V tomto pfipadé
je trouba chranéna tepelnou pojistkou

a obnovi provoz az po vychladnuti.
Trouba zustane nefunkéni s prazdnym
displejem, dokud nevychladne.

Tento spotrebi€ je uréen pouze pro
pouziti v domacnostech.



1.

VAN

Dalezité!

Pro bezpecény provoz trouby je
nezbytné, aby byla udrzovana v
Cistoté a po kazdém pouziti byla
utfena. Neudrzovani trouby v
Cistém stavu muze vést k poskozeni
povrchu, coz by mohlo nepfiznivé
ovlivnit Zivotnost spotfebice a
pripadné vést k nebezpecéné situaci.

Pred ¢isténim troubu vypnéte a pokud
je to mozné, odpoijte ji z elektrické
zasuvky.

Udrzujte vnitrek trouby, tésnéni dvirek
a oblasti tésnéni dvifek Cisté.

Kdyz se na sténach trouby nalepi
rozlité potraviny nebo rozlité tekutiny,
otfete tésnéni dvifek a oblasti tésnéni
dvifek vlhkou utérkou. Pokud jsou velmi
znecisténé, mizete pouzit jemny Cistici
prostfedek. Nedoporucuje se pouzivat
drsné Cistici prostfedky nebo abrazivni
prostfedky. Pfi ¢isténi kolem krytu
vinovodu budte opatrni.

Vnitfni prostor trouby je vyroben z
pozinkované oceli s mimofadné odolnym
natérem. Po pouziti je tfeba vnitni
prostor trouby oftfit, aby se odstranila
veskera zbyla voda, aby se snizilo riziko
koroze vnitfniho prostoru a dvirek.

Vnitfni prostor a dvitka mohou byt
poskozeny abrazivnimi Cisticimi
prostfedky a ostrymi predmeéty, proto
je tfeba davat pozor, aby nedoslo k
poskozeni timto zplisobem. Pokud se
vnitini prostor nebo dvirka poskodi,
oblozeni muze zacit korodovat. Pfi
dodrzeni vySe uvedenych opatfeni
tykajicich se Cisténi a péce o vasi troubu
se muze prodlouzit Zivotnost vnitfniho
prostoru a dvifek.

Vnéjsi povrch trouby by se mél

Cistit vihkou utérkou. Aby se pfedeslo
poskozeni provoznich €asti uvnitf trouby,
do ventilacnich otvori nesmi vniknout
voda.

5.

10.

1.

12.

Pokud je znecistén ovladaci panel,
vycistéte ho mékkou suchou utérkou. Na
ovladacim panelu nepouzivejte drsné ani
agresivni Cistici prostfedky. Pfi Cisténi
ovladaciho panelu nechte oteviena
dvifka, abyste zabranili nezadoucimu
zapnuti. Po ¢isténi stisknéte tlacitko
Stop/Cancel na vymazani zobrazeni na
displeji.

Na cisténi skla dvifek trouby
nepouzivejte drsné Cistici prostfedky ani
ostré kovové Skrabky, protoZze by mohly
poskrabat povrch, coz by mohlo zpusobit
roztfisténi skla.

Neustale udrzujte vétraci otvory cCisté.
Zkontrolujte, zda neblokuje prach nebo
jiny material tyto otvory v horni, spodni
nebo na pravé strané trouby.

Pokud jsou tyto otvory zablokovany,
muze to zpUsobit prehfivani, které

muze negativné ovlivnit provoz trouby a
predstavovat bezpecnostni riziko.

Pokud se naakumuluje para uvnitf
nebo okolo vnéjsiho povrchu dvifek
trouby, utfete ji mékkou utérkou. Toto
muze nastat tehdy, pokud pouzivate
mikrovinnou troubu pfi vysoké vihkosti
a v zadném prfipadé to nepfedstavuje
poruchu spotfebice.

Cas od &asu je nutné vyjmout a vygistit
sklenény talif. Talif umyjte v teplé
mydlové vodé nebo v my€ce nadobi.

Kruhova podlozka a dno vnitiniho
prostoru trouby 10. se maji pravidelné
Cistit, aby se zabranilo nadmérné
hluénosti. Jednoduse vycistéte povrch
dna trouby jemnym saponatem a horkou
vodou, potom ho vysuste Cistou utérkou.
Kruhovou podlozku Ize oplachnout
jemnou mydlovou vodou.

Po vyjmuti kruhové podlozky z vnitfniho
prostoru trouby za ucelem ¢isténi, musi
byt tato podloZka opét umisténa do
spravné polohy v troubé.

Na cisténi spotfebi¢e nepouzivejte parni
cCistic.

UZivatelsky se doporucuje vyhnout se
jakémukoliv tlaku smérem dolt na dvirka
mikrovinné trouby, kdyZ jsou v oteviené
poloze. Existuje bezpec€nostni riziko, Ze se
trouba na peceni nakloni dopfedu.



Udrzba vasi trouby

Servis

1.

Kdyz vase trouba vyzaduje servis,
zavolejte mistniho technika spole¢nosti
Panasonic.

Tésnéni dvifek

2.

Nepokousejte se zasahovat do nebo
provadét zadné Upravy nebo opravy
dvifek, krytu ovladaciho panelu,
bezpecnostnich spinact nebo jakékoli
jiné Casti trouby. Neodstranujte vnéjsi
panel z trouby. Tésnéni dvifek a oblasti
tésnéni dvifek byste méli vzdy udrzovat
Cisté — pouzivejte vihkou utérku.

Osveétleni trouby

3.

Vymeénu osvétleni musi proveést
servisni technik vySkoleny spole¢nosti
Panasonic. Nepokousejte se vyjmout
vneéjsi kryt z trouby.

Varovani!

Spotrebic je tfeba zkontrolovat, zda
neni posSkozeno tésnéni dvirek a
oblasti tésnéni dvirek. Pokud jsou
tyto oblasti poskozeny, spotfebic
by se nemél pouzivat, dokud jej
neopravi servisni technik vyskoleny
vyrobcem.

Pro kohokoli jiného nez kompetentni
osobu je nebezpecné provadét
jakykoli servis nebo opravu, ktera
zahrnuje odstranéni krytu, ktery
poskytuje ochranu pred vystavenim
mikrovinné energii.

Vybrané nahradni dily a
prislusenstvi

4.

Ty Ize objednat pfimo; on-line na www.
panasonic.com/cz nebo telefonicky na
zakaznickém komunikacnim centru
220622911. Akceptuje se vétSina
hlavnich kreditnich a debetnich karet.
Ujistéte se, zda uvadite spravné cislo
modelu.

Casti vasi trouby

1.

Troubu nepouzivejte, dokud neni
kruhova podlozka a sklenény talif na
svém misté.

Pouzivejte pouze sklenény otocny talif
specialné navrzeny pro tuto troubu.
Nenahrazujte Zadnym jinym sklenénym
otocnym talifem.

Pokud je sklenény talif horky, nemyjte
jej ani na né&j nenalévejte vodu, dokud
nevychladne.

Nepfipravujte pokrm pfimo na
sklenéném talifi. Potraviny vzdy vlozte
do nadoby vhodné do mikrovinné trouby.
Jedinou vyjimkou je vafeni brambor

ve slupce nebo automaticky program
brambor ve slupce.

5.

Pokud se pokrm nebo varna nadoba na
sklenéném talifi dotyka stén trouby a talif
se zastavi, zaCne se automaticky otacet
v opacném sméru. Je to vSak naprosto
normalni. Oteviete dvitka trouby,
premistéte pokrm a znovu spustte.

Sklenény talif se mize otacet v obou
smérech. Maximalni hmotnost, kterou
Ize umistit na otoc¢ny talif, je 3 kg, v€etné
celkové hmotnosti pokrmu a nadobi).

Béhem vareni prostfednictvim mikrovin
muze oto¢ny talif vibrovat. Toto neovlivni
vykon vareni.

PFi pouziti nespravné hmotnosti potravin
nebo nahodného pouziti kovové nadoby
muze dojit k jiskfeni. Pokud k tomu
dojde, okamzité zastavte spotfebic.
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Tlacitko pro uvolnéni dvirek
Stisknutim otevrete dvifka trouby. Pokud
oteviete dvitka v pribéhu pfipravy
pokrmu, ohfev se doCasné prerusi,

aniz by doslo k vymazani zvoleného
nastaveni. Ohfev se spusti znovu tehdy,
kdyz zavfete dvifka a stisknete tlacitko
Start.

Okno ve dvirkach

Bezpecnostni uzaviraci systém dvirek
Vétraci otvor

Kryt vinovodu

(nedemontujte)

Vnéjsi vétraci otvory trouby

Ovladaci panel

10.
1.
12.

13.
14.

Napajeci kabel

Zastrcka

Identifikacni Stitek

Sklenény talif

Kruhova podlozka

(i). Kruhovou podlozku a dno trouby by
se mély Casto Cistit, aby se predeslo
nadmérnému hluku.

(ii). Kruhova podlozka se musi k vareni
vzdy pouzivat spolu se sklenénym
oto¢nym talifem.

Stitek menu

Stitek s varovanim

=1

o«

[

U
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3

Poznamka

5 3 10

VysSe uvedené obrazky jsou pouze ilustracni.




Bezpelnost

Pokud se v troubé objevi kouf nebo plameny,
stisknéte tlacitko Stop/Cancel a nechte
dvitka zavfena pro uduseni plamen.
Odpojte napajeci kabel, nebo vypnéte jistic.

Kratké casy vafeni

Jelikoz ¢asy vareni v mikrovinné troubé jsou
mnohem krat$i nez jiné zpUsoby vareni, je
dllezité, aby se neprekracovaly doporucené
Casy vareni bez predchozi kontroly pokrmu.

Casy pedeni uvedené v receptu jsou
priblizné. Faktory, které mohou ovlivnit dobu
vareni, jsou: preferovany stupen vareni,
pocatecni teplota, nadmorska vyska, objem,
velikost a tvar pouzitych potravin a naradi.
Kdyz se seznamite s troubou, budete moci
tyto faktory upravit.

Je lepSi pokrm nedovafit nez prevarit. Pokud
je pokrm nedovareny, mizete jej vzdy vratit
do trouby pro dal$i varfeni. Pokud je pokrm
prevafeny, nelze nic délat. Vzdy za¢néte s
minimalnim ¢asem vareni.

A Dulezité!

Prekrocite-li doporucené ¢asy
vareni, pokrm se nadmérné
prevafri a v extrémnich pripadech
miuze dojit ke vzniceni a
naslednému poskozeni vnitiniho
prostoru trouby.

Troubu nikdy neprovozujte bez
pokrmu uvniti spotrebice.

Mala mnozstvi potravin

PFi ohfivani malych mnozstvi potravin budte
opatrni, protoZze se mohou snadno spalit,
vysusit nebo vznitit, budou-li se vafit velmi
dlouho. Vzdy nastavte kratké Casy vareni a
pokrm ¢€asto kontrolujte.

Potraviny s nizkym obsahem
vlihkosti

Budte opatrni pfi zahfivani potravin s nizkym
obsahem vlhkosti, jako je napf. chléb,
¢okolada, popcorn, susSenky a pecivo. Ty

se mohou pfi pfili§ dlouhém vareni snadno
spalit, vysusit nebo vznitit.

Nedoporu€ujeme zahfivat potraviny s
nizkym obsahem vlhkosti, jako jsou popcorn
nebo susenky. Trouba byla vyvinuta pro
potravinarské pouziti. Mikrovinna trouba

je uréena pouze k ohfivani pokrmt a

napoju. Suseni potravin, novin nebo odévu

a zahfivani ohfivacich podlozek, backor,
houbicek, vihéené utérky, sackl s psenici,
lahvi s horkou vodou a podobné muze vést k
riziku poranéni, vzniceni nebo pozaru.

Vanocni ndkyp

Vanoc¢ni nakypy a jiné potraviny s vysokym
obsahem tukl nebo cukru, napf. dzem,
mleté pirohy, se nesmi prehfivat. Tyto
potraviny nikdy nesmi zistat bez dozoru,
protoze pfi pfevareni se mohou vznitit.

Varena vejce

Vejce ve skofapce a cela natvrdo uvarena
vejce by se neméla zahfivat v mikrovinnych
troubach, protoze mohou explodovat i po
ukonéeni mikrovinného ohrevu.

Potraviny se slupkou

Brambory, jablka, vaje¢ny Zloutek, cela
zelenina a uzeniny jsou ptiklady potravin s
neporézni slupkou. Pfed varenim je tfeba je
propichnout vidlickou, aby nepraskly.

Varovani!

Tekutiny a jiné potraviny se nesmi
zahfivat v uzavienych nadobach,
protoze mohou explodovat.



Tekutiny

PFi ohfevu tekutin, napf. polévek, omacek

a napoji v mikrovinné troubé, maze dojit k
jejich prehrati a tekutiny mohou byt uvedeny
do varu bez vzniku vzduchovych bublin.

Mohlo by to vést k nahlému vykypéni horké
tekutiny. Abyste tomu zabranili, provedte
nasledujici kroky:

a) Vyhnéte se pouziti nadob s rovnymi
sténami a uzkymi hrdly.

b) Pokrmy nadmérné neprehfivejte.

c) Tekutiny promichejte pred viozenim
nadoby do trouby a v poloviné ¢asu
ohfevu.

d) Po ohfevu nechte tekutinu chvili odstat
v troubé&, opét zamichejte pfed opatrnym
vyjmutim nadoby.

e) Mikrovinny ohfev napoji mize vést ke
zpozdénému erupénimu varu, proto
budte opatrni pfi manipulaci s nadobou.

Vika/Kryty

Pfed vlozenim do mikrovinné trouby

vzdy odstrante vicka sklenic a nadob a
pfenosnych nadob na pokrm. Pokud tak
neucinite, mize se uvnitf nahromadit para
a tlak a zpUsobit vybuch i po zastaveni
mikrovinného vareni.

Smazenf

Nepokousejte se v troubé smazit.

Teplomér na maso

Pouzijte teplomér na maso ke kontrole
stupné upeceni masa a driibeze jen tehdy,
kdyz maso vyjmete z trouby. Pokud je maso
nedopecené, vratte jej do trouby a pecte
jesté nekolik minut pfi doporu¢eném vykonu.
Nepouzivejte bézny teplomér na maso v
mikrovinné troubé&, protoze mize zpulsobit
jiskFeni.

Papir, plast

Pfi ohfevu pokrm( v plastové nebo papirové
nadobé potraviny €asto kontrolujte, nebot
tyto typy obalC a mohou pfi nadmérném
prehrati vznitit. Se sacky na peceni
nepouzivejte vazaci draténé pasky, protoze
by mohlo dojit k jiskfeni.

Nepouzivejte vyrobky z recyklovaného
papiru, napf. kuchynska utérka, pokud
nejsou specialné navrzeny pro pouziti v
mikrovinné troubé. Tyto produkty obsahuji
necistoty, které mohou pfi pouziti zptsobit
jiskry a/nebo pozar.

Ohrev

Je nezbytné, aby se zahraty pokrm

podaval ,horky“. Vyjméte pokrm z trouby

a zkontrolujte, zda je ,horky*, tj. ze vSech
¢asti vychazi para, a omacka probublava
(pokud chcete, muzete zkontrolovat, zda
pokrm dosahl 75 °C pomoci kuchyriského
teploméru — ale nezapomerite, Ze tento
teplomér se nepouziva v mikrovinné troubé).

Pro potraviny, které nelze michat, napt.
lasagne, pastevecky kolac¢, by mél byt

stfed nafiznuty nozem, aby se otestovalo,
zda je pokrm dobfe prehraty. | kdyz byly
dodrzeny pokyny vyrobce na obalu, vzdy
pred podavanim zkontrolujte, zda je pokrm
horky a mate-li pochybnosti, vratte pokrm do
trouby pro dal$i zahrati.

Cas odstati

Cas odstatia sa vztahuje na obdobie na
konci varenia alebo zohrievania, ked sa
pokrm necha pred konzumaciou, t. j. je to
¢as odpocinku, ktory umoznuje, aby sa teplo
v pokrme dalej odvadzalo do stredu, ¢im sa
eliminuju studené miesta.

Udrzovani trouby v Cistote

Pro bezpecny provoz trouby je nutné ji
pravidelné utirat. Pouzijte teplou mydlovou
vodu, utérku dobfe vyzdimejte a pouzijte k
odstranéni mastnoty nebo pokrmu zevnitr.
Vénujte pozornost oblasti tésnéni dvifek a
také oblastem kolem vinovodu umisténého
na pravé strané stény vnitfniho prostoru.
Trouba by méla byt pfi ¢isténi odpojena od
elektricke sité.




Provoz motoru ventilatoru

Po pouziti trouby se muze jesté nékolik
minut otacet ventilator, ktery ochlazuje
elektrické komponenty. Je to normalni a
pokrm muzete vyjmout také tehdy, pokud
ventilator stale funguje. Troubu mizete v této
dobé normainé dale pouzivat.

Nadobi/varné nadoby

Pred pouzitim zkontrolujte, zda je nadobi/
nadoby vhodné pro pouziti v mikrovinnych
troubach. Prohlédnéte si strany 21-22.

Détské ldhve/nddoby s détskym
pokrmem

PFed vloZenim do trouby je tfeba sejmout
uzavér a dudlik. Tekutina v horni ¢asti lahve
bude mnohem teplejSi nez ve spodni ¢asti

a pred kontrolou teploty je tfeba ji dukladné
protfepat. Z nadob s kojeneckou vyZivou je
tfeba odstranit i vicko, obsah je tfeba pred
kontrolou teploty promichat nebo protfepat.
Toto by mélo byt provedeno pfed konzumaci,
aby se zabranilo popaleni. Podivejte se na
stranu 35.

Jiskfeni

PFi nespravném pouziti kovové nadoby, pfi
pouziti nespravné hmotnosti potravin nebo
pfi poskozeni pfisluSenstvi muze dojit k
jiskfeni. Jiskfeni je, kdyz jsou v mikrovinné
troubé viditelné modré zablesky svétla.
Pokud k tomu dojde, okamZité zastavte
spotiebi¢. Pokud troubu ponechate bez
dozoru a takto to bude pokracovat, muze
dojit k poSkozeni spotfebice.

Maximalni hmotnost na oto¢ném
talifi
Maximalni hmotnost, kterou Ize umistit

na otoc¢ny talif, je 3 kg (véetné celkové
hmotnosti pokrmu a nadobi).

Skladovani pfislusenstvi

Uvnitf trouby neskladujte Zadné pfedmeéty
kromé pfisluSenstvi trouby pro pfipad
nahodného zapnuti.

A Varovanil

Troubu neprovozujte naprazdno.
Spotiebi¢ se nesmi provozovat
bez pokrmu v troubé. Provoz u
prazdného spotrebice poskodi
spotiebic.



Mikroviny jsou v atmosféfe neustale
pfitomny, pfirozené i z umélych zdroja. Mezi
umeélé zdroje patfi radar, radio, televize,
telekomunikaéni linky a mobilni telefony.

Otoc¢ny talif Vnitini prostor trouby

——tf----——--VInovod

V mikrovinné troubé se elektfina pomoci
magnetronu preménuje na mikroviny.

Odrazy

Mikroviny se odrazeji od kovovych stén a
kovové clony dvifek.

Prenos

Potom prfechazeji pfes varné nadoby,
aby byly absorbovany molekulami vody v
potravinach, vSechny potraviny obsahuji
vodu ve vétsi & mensi mife.

Poznamka

Nadoba pouzita k vareni nebo
ohfivani pokrmu se béhem vareni
zahreje, protoze teplo vede z
pokrmu. Dokonce i v mikrovinné
troubé jsou zapotfebi rukavice!

Mikroviny nemohou projit pres

kov a proto se kovové kuchyriské
nadobi nikdy nemlze pouzivat v
mikrovinné troubé, pouze pro vareni
v mikrovinné troubé.

Jak mikrovinky vafi pokrm

Mikroviny zpusobuji vibrace molekul vody,
coz zpUlsobuje treni, tj. teplo. Toto teplo pak
uvafi pokrm. Mikroviny také pfitahuji ¢astice
tuku a cukru a pokrmy s vysokym obsahem
téchto Eastic se uvafi rychleji. Mikroviny
mohou proniknout jen do hloubky 4 —5 cm a
jak se teplo Sifi pres pokrm vedenim, stejné
jako v tradi¢ni troubé, pokrm se vafi zvenéi
dovnitf.

Potraviny, které nejsou vhodné
pouze pro vafeni v mikrovinné
troubé

Yorkshirské pudinky a suflé. Je to proto, Ze
tyto potraviny pfi spravném vareni spoléhaji
na suché venkovni teplo, nepokousejte se
je vafit v mikrovinné troubé. Pokrmy, které
vyzaduji smazeni, se také nedaji pfipravovat
v této troubé.

Cas odstati

Kdyz je mikrovinna trouba vypnuta,

pokrm se bude nadale vafit vedenim — ne
mikrovinnou energii, proto je ¢as odstati
u mikrovinné trouby velmi dulezity, zejména
pro husté pokrmy, napf. maso, kolace a
ohfivané pokrmy (viz strana 19).

A Varena vejce
Nevarte vejce v mikrovinné troubé.
Syrova vejce uvarena ve skorapce
mohou explodovat a zpUsobit vazné
zranéni.



1 Displej
2 Tlac¢itko urovni mikrovinného vykonu
(strana 24)
3 Tlacitko Chaos Defrost (strana 30-31)
4 Tlacitko Auto Reheat (strana 32-33)
5 Tlacitko Auto Cook (strana 32, 34)
Auto  ¥% Aquaﬂea 6 Otocny ovlada¢ Time/Weight
: \ 7 Tlacitko Aqua Clean (strana 28)
8 Tlacitko Timer (strana 27)
9 Tlacitko Clock (strana 23)
10 Tiagitko Stop/Cancel:
Alto=s Pred pfipravou:
Cook Jednim stisknutim vymazete nastaveni
V prabéhu pripravy:
Jednim stisknutim preruSite program
pfipravy. Dal§im stisknutim zruSite
vSechna sva nastaveni a na displeji se
zobrazi aktualni ¢as.
11 Tlacitko Start
Stisknutim zapnete troubu. Pokud
béhem pfipravy otevfete dvifka nebo
stisknete jednou tlacitko Stop/Cancel,
¢innost trouby Ize pak obnovit stisknutim
tlacitka Start.
12 Kategorie mikrovinného ohievu
13 Otevieni dvifek

Defrost

Tato trouba je vybavena funkci uspory
energie.

Poznamka

Pokud bude trouba v pohotovostnim
rezimu, jas displeje se snizi.

PFi prvnim pfipojeni a hned po
dokonceni posledniho provozu se
trouba prepne do pohotovostniho
rezimu.

Je-li nastaven provoz a nestisknete
tlacitko Start, po 6 minutach

trouba automaticky zrusi provoz.
Zobrazeni se vrati zpét do rezimu
hodin.

A Akusticka signalizace
Pokud stisknete tlacitko spravné,
ozve se pipnuti. Pokud stisknete
tlaGitko a neozve se pipnuti, trouba
nepfijala nebo nemuze prijmout

pokyn. Na konci provedeného
programu trouba zapipa pétkrat.



Cas odstati

Husté pokrmy maso, brambory ve slupce
a kolace, vyzaduji po upeceni ¢as odstati
(v troubé nebo mimo ni), aby se umoznilo
ukonceni vedeni tepla a Uplné uvareni
stredu.

Pecena brambora

Po vareni pouze v mikrovinné troubé
nechte odstat zabalené v hlinikové folii 5
minut.

Ryby
Nechte odstat 2-3 minuty.

Jidla z vajec
Nechte odstat 1-2 minuty.

Pfedvareny pokrm
Nechte odstat 1-2 minuty.

Hotové pokrmy
Nechte odstat 2-3 minuty.

Zelenina

Uvarenym bramboram prospiva odstati 1-2
minuty, vétSinu ostatnich druhl zeleniny
v§ak mizete podavat okamzité.

Pokud se pokrm po odstati neuvati, vratte
jej do trouby a pfipravujte dalSi ¢as.

Rozmrazovani
K dokonéeni procesu je nezbytné nechat

¢as odstati. Muze se pohybovat od 5 minut,

napf. maliny, az 1 hodinu u kusu masa. Viz
strany 25-26.

Spousta ¢erstvych potravin
napr. zelenina a ovoce, se v
prabéhu sezoény lisi v obsahu
vlhkosti, zejména zeminy ve
slupce. Z tohoto diivodu mlze
byt nutné upravit ¢asy pfipravy
pokrmu. Suché pfisady ryze,
téstoviny, mohou b&éhem
skladovani vyschnout, takze
Casy vareni se mohou lisit.

< Potravinova félie

Potravinova félie pomaha
udrzovat pokrm vlhky a
zachycena para pomaha
urychlit Gasy vareni. Pred
vafenim ji propichnéte, aby
mohla uniknout prfebyte¢na
para. Pfi odstrafiovani
potravinové folie z varné
nadoby budte vzdy opatrni,
protoZe nahromadéna para
bude velmi horka.

Propichovani

Slupka nebo membrana
nékterych potravin zplsobi
bé&hem vafeni tvorbu pary. Tyto
potraviny je tfeba pfed varenim
propichnout nebo z nich
stahnout prouzek slupky, aby
mohla uniknout para. Vejce,
brambory, jablka, klobasy atd.
budou muset byt pfed vafenim
propichnuty. NepokousSejte se
varit vejce ve skorapkach.




VSeobecna usmeérnéni

b

Velikost nadoby

Dodrzujte velikosti nadob
uvedenych v receptech,
protoZe ovliviuji Casy vareni a
ohfivani.

MnozZstvi pokrmu rozlozeného
ve vétS§im nadobi se uvafi a
zahfeje rychleji.

" Mnozstvi

Mala mnozstvi se vafi rychleji
nez velka mnozstvi a také mala
jidla se zahteji rychleji nez
velka porce.

" Rozestup

\ | Potraviny se vafi rychleji a

J rovnomeérnéji, jsou-li od sebe
~ vzdaleny.

Nikdy nedavejte potraviny na
sebe.

Tvar

Rovnomérné tvary se vafi
rovhomérné.

Pokrm se |épe vafi v
mikrovinné troubé, kdyz je
v kulaté nadobé a ne ve
Ctvercové.

Hustota

Porézni nadychané pokrmy se
zahfeji rychleji nez husté tézké
pokrmy.

Zakryti

Potraviny prikryjte potravinovou
félii pro mikrovinnou troubu
nebo poklici. Zakryjte ryby,
zeleninu, pokrmy v jedné
nadobé, polévky. Nezakryvejte
kolace, omacky, brambory ve
slupce, pecivo.

Usporfadani

Jednotlivé potraviny napf.
kufeci porce nebo kotlety, by
mely byt umistény na misce
tak, aby hrubsi ¢asti byly
smérem ven.

E—
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Startovaci teplota
Cim je pokrm chladngjsi, tim

I déle trva zahrati. Ohfivani

potravin z chladnicky trva déle
nez u potravin pokojové teploty.
Teplota pokrmu by méla byt
pred vafenim mezi 5-8 °C.

Otocenf a promichani
Nékteré potraviny vyzaduji
béhem vareni promichani.
Maso a dribez by se mély
otocit po poloviné doby
pfipravy.

Tekutiny

Vsetky tekutiny sa musia pred,
pocas a po zahriati premiesat.
Pred ohrevom a pocas

neho treba premieSat najma
vodu, aby nedoslo k erupcii.
Nezohrievajte tekutiny, ktoré
boli predtym prevarené.
Neprehfivejte je.

Kontrola pokrmu

. Je dulezité, aby se pokrm

kontroloval béhem a po
doporucené dobé vareni, i kdyz
byl pouzit automaticky program
(stejné jako byste zkontrolovali
pokrm varfeny v bézné troubé).
V pfipadé potfeby vratte pokrm
do trouby pro dal$i tepelnou
Upravu.

cisteni

ProtoZze mikroviny plsobi

na €astice pokrmu, udrzujte
troubu vzdy &istou. Otfete

ji mékkou vihkou utérkou,
troubu po cCisténi vzdy otfete
dosucha. Vyhnéte se jakymkoli
plastovym €astem, stropu
trouby a oblasti dvifek.



Nadoby k pouziti

Volba spravné nadoby je velmi dulezitym
faktorem pfi rozhodovani o Uspéchu nebo
neuspéchu vaseho vareni.

Testovani vhodnosti nadobi

Pokud si nejste jisti, zda je varna nadoba
vhodna pro pouziti ve vasi mikrovinné
troubé, provedte nasledujici test:

1. Naplnite odmérku vhodnou do mikrovinné
trouby 300 ml studené vody.

2. Polozte ji na oto¢ny talif vedle nadobi,
které chcete testovat. Pokud je nadoba,
kterou testujete, velkou nadobou,
postavte odmérku na vrch prazdné
nadoby.

3. Zahfivejte pfi vysokém vykonu (1000 W)
1 minutu.

Vysledek

Pokud je nadobi vhodné do mikrovinné
trouby, zlistane studené, zatimco voda v
odmeérce zacne byt tepla. Pokud je testovaci
miska tepla, nepouzivejte ji, protoze zjevné
absorbuje mikrovinnou energii.

Poznédmka

Tento test se nevztahuje na
plastové nebo kovové nadoby.
Nadobi ve stylu Le Creuset®, které
by se nemélo pouzivat, protoze je z
litiny pokryté smaltem.

Rychla kontrola nadob na vareni

/[§:§f;\ Sklo vhodné do trouby
Sklo pro kazdodenni pouziti,

~ které je odolné vuci teplu.
Pyrex® je idealni pro vareni v
mikrovinné troubé.

Nepouzivejte jemné sklo nebo
olovnaty kfistal, které by mohly
prasknout nebo zpusobit
elektricky oblouk.

- , .
N Porceldn a keramika

‘ Pokud jsou tepelné odolné,
= \‘5}1 Ize pouzit bézny glazovany
porcelan, porcelanové nebo
keramickeé talife, misky,
hrnicky a Salky. Jemny kostni
porcelan by se mél pouzivat
k ohfivani jen na kratké
Casy. Nepouzivejte nadobi
s kovovym okrajem nebo
vzorem. Nepouzivejte dzbany
nebo hrni¢ky s nalepenymi
drzadly, protoze lepidlo mize
roztat.

Hrncitska dila a

kamenina

Pokud jsou nadoby zcela
glazované, tyto nadoby
jsou vhodné. Nepouzivejte,
jsou-li ¢aste¢né glazovany
nebo neglazovany, protoze
jsou schopny absorbovat
vodu, ktera zase absorbuje
mikrovinnou energii, ¢imz
se nadoba velmi zahfiva a
zpomaluje vareni pokrmu.

Hlinikové/kovové
nadoby

’ Nikdy se nepokousejte vafrit
v hlinikovych nebo kovovych
nadobach pouze v rezimu
mikrovin, protoze mikroviny
nemohou projit a pokrm se
neohtiva rovhomérné, mize to
také poskodit vasi troubu.




Plastové nadoby

Mnohé plastové nadoby jsou uréeny pro
pouZiti v mikrovinné troubé&, ale nepouzivaji
se pro vareni jidel s vysokym obsahem
cukru nebo tuku nebo pro potraviny, které
vyzaduji dlouhou dobu vareni, napf. hnéda
ryze. Nadoby Tupperware® pouzivejte pouze
tehdy, jsou-li ur€eny k pouziti v mikrovinné
troubé&. Nepouzivejte melamin. Nikdy nevarte
v nadobach od margarinu nebo v nadobach
od jogurtu, protozZe teplem z pokrmu roztaje.

Papirové nadoby

Obycejny bily savy kuchyrisky papir
(kuchyniska utérka) je mozno pouzit pouze
k vafeni v rezimu mikrovin, napf. k zakryti
slaniny, aby se zabranilo postfikani.

Pouzivejte jen na kratké ¢asy vareni.
Nikdy znovu nepouzivejte kousek
kuchyniské utérky. Na kazdy pokrm
pouzijte vzdy novy papir.

Vyhnéte se kuchyriské utérce obsahujici
uméla viakna.

Pokud pouzivate znackovou recyklovanou
kuchyriskou utérku, nejprve zkontrolujte,
zda je doporu€ena pro pouziti v mikrovinné
troubé&. NepouZivejte voskované nebo
plastem potazené sklenice nebo talife,
protoZe povrchova Uprava mlze roztat.

Mastny papir Ize pouzit k oblozeni dna
nadobi a k pfikryti pfi slepém peceni peciva.
Bilé papirové talife Ize pouzit na kratké
doby ohievu pouze v reZimu mikrovin.

Prouténé, drevéné, slaméné
kosiky
Néadoba praskne a mlze se vznitit. V

mikrovinné troubé nepouzivejte dfevéné
nadoby.

Potravinova félie

Mikrovinnou potravinovou félii Ize pouzit
pouze k zakryti potravin, které se zahfivaji v
mikrovinné troubé. Je také uziteCna k prikryti
pokrmu, ktery se ma vaiit, ale davejte pozor,
aby se félie nedostala do pfimého kontaktu
s pokrmem, napf. nevykladejte nadobi
potravinovou félii.

Sacky na peceni

Sacky na peceni jsou uzite¢né, kdyz se
jedna strana rozfizne pfi pec€eni v reZimu
mikrovin. Nepouzivejte kovoveé svorky pfi
pouzivani v rezimu mikrovin.

Hlinikova félie

Malé mnozstvi hladké hlinikové félie se
muze pouzit k zakryti kloubd masa béhem
rozmrazovani a vafeni v rezimu mikrovin,
protoZe mikroviny nemohou prochazet
pres folii, coz zabrafiuje prevareni nebo
nadmérnému rozmrazovani chranénych
¢asti. Davejte pozor, aby se folie nedotykala
boc¢nich nebo horni Easti trouby, protoze by
to mohlo zpUsobit jiskfeni a poskodit vasi
troubu.



Nastaveni hodin

Po pripojeni trouby k elektrické siti se na displeji zobrazi ,,88:88“.

Time/Weight
o @ [ - o
Jednou stisknéte tlacitko Otocte otocny ovladac Time/ Stisknéte Clock
Clock Weight Dvojtecka prestane blikat.
Na displeji za¢ne blikat Otacenim oto¢ného ovladace Na displeji bude nyni
dvojtecka. Time/Weight zadejte ¢as. Cas se zobrazen ¢as.

zobrazi na displeji.

Poznamka

1. Chcete-li vynulovat ¢as, opakujte vySe uvedeny krok 1 az 3.

2. Hodiny budou zobrazovat ¢as do té doby, dokud je trouba pfipojena k elektrické
siti a je dodavana elektricka energie.

3. Hodiny zobrazuji ¢as ve 24 hodinovém formatu, tedy 2pm = 14:00 ne 2:00.

Détska pojistka

Tato funkce umoznuje zablokovat vSechny ovladaci prvky trouby; avsak dvirka lze
otevrit. Détskou pojistku Ize nastavit tehdy, je-li na displeji zobrazena dvojte¢ka nebo
Cas.

Nastaveni: Zruseni:
P
Start Stop/Cancel
) (
Trikrat stisknéte tlacitko Start Trikrat stisknéte tlacitko Stop/Cancel

Cas zobrazeny na displeji zmizi. Aktuaini das Na displeji se opét zobrazi ¢as.
se nevymaze. Na displeji se zobrazi ,Child“.

Poznamka
1. Chcete-li aktivovat détskou pojistku, musite tfikrat stisknout tlaCitko Start béhem
10 sekund.




Mikrovinné vareni a rozmrazovani

Pfi zapnuti se musi v troubé vzdy nachazet sklenény otocny taliF.

Time/Weight
%
Star
= @ =

Pocet U a Nyken
) - roveni ve
stisknuti CEEE
High
Medium Jednou Vysoky 1000 W
1 | pakrat Stredni 600 W
sov | Thikeat Nizky 440 W
= | Dvakrat Duseni 300 W
D\;frosl Jednou | Rozmrazovani | 270 W
arm
| | Dvakrat Ohrev 100 W
Stisknéte tlacitko

pozadovaného vykonu
mikrovinné trouby jednou
nebo dvakrat v zavislosti na
pozadovaném vykonu.

Pozndmka

1. Casy manuélniho rozmrazovani naleznete v tabulce rozmrazovani na strané 26.

Oto¢nym ovladacem Stisknéte tlacitko Start
Time/ Weight nastavte Spusti se program

Gas vareni. Vasi troubu Ize pfipravy a na displeji se
naprogramovat az na 90 zaéne odpocitavat ¢as.
minut na vykon Stfedni,

Nizky, Vareni, Ohfev a

Rozmrazovani. Vysoky

vykon Ize naprogramovat na

30 minut.

Vicefazové vareni naleznete na strané 29.
Cas odstati Ize naprogramovat po nastaveni mikrovinného vykonu a ¢asu.

Informace o ¢asovaci naleznete na strané 27.

Cas pripravy mtzete zménit v pribéhu vareni, pokud je to nutné. Chcete-li zvysit

nebo snizit dobu pripravy, otoéte otoény ovladad Time/Weight. Cas Ize zvysit/
snizit po jedné minuté, az do 10 minut. Oto¢enim oto¢ného ovladace na nulu
ukoncite vareni.

Nepouzivejte kovové nadoby v rezimu mikrovinného rezimu.



Pokyny pro rozmrazovani

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd:

1. Vlozte potraviny do vhodné nadoby.
Kusy masa a kufata by mély byt
umistény na pfevraceném podsalku
nebo na plastovém stojanu, pokud jej
mate.

2. Béhem rozmrazovani potraviny
kontrolujte, protoZe rychlost

rozmrazovani se lisi. Usporadejte pokrm v jedné vrstvé.

3. Pokrm neni tfeba pfikryvat.

4. Pokrm vzdy otoCte nebo promichejte,
zvlasté kdyz trouba ,pipne®“. V pfipadé
potfeby jej zakryjte (viz bod 6).

5. Mileté maso, kotlety a jiné drobné
polozky by se mély co nejdfive rozdrtit
nebo oddélit a umistit do jedné vrstvy.

6. Zakryti zabranuje vareni pokrmu. Je
to nezbytné pfi rozmrazovani kufat
a kust masa. Nejdfive se rozmrazi
vnéjsi strana, proto chrarite kfidla/ prsa
a tuk hladkymi kousky hlinikové félie
zajisténymi koktejlovymi tyCinkami.

Otocte nebo rozdélte pokrm co nejdfive.

7. Nechte pokrm odstat, aby se stfed
pokrmu rozmrazil (minimalné 1 hodina
pro kusy masa a cela kurata).

Zakryjte kufata a kusy masa.




Nize uvedené Casy jsou pouze orientacni. Vzdy zkontrolujte pribé&h rozmrazovani pokrmu
otevienim dvifek trouby a opétovnym spusténim. Pfi vétSich mnozZstvich pfiméfené upravte
Casy. Potraviny by se béhem rozmrazovani nemély zakryvat.

rozmrazovani dvakrat promichejte.

Cas
Pokrm rozmrazovani Postup Cas odstati
na450 g

Maso

Hovézi/jehnégi/ Umistéte do vhodné nadoby nebo na

veprové maso 10 - 15 min. |[pfevraceny talifek nebo pouzijte stojan. 60 min.

450 g Otocte 3-4krat. Zakryjte.

Mleté hovézi maso 10 - 15 min Vlozte do vhodné nadoby. RozlozZte a 30 min

450 g * |otocte 3-4krat. ’
Vlozte do vhodné nadoby v jedné

Kotlety 450 g 10 - 15 min. |vrstvé. Dvakrat otocte. V pfipadé 15 min.
potfeby zakryjte.
VlozZte do vhodné nadoby v jedné

Klobasy 450 g 10 - 15 min. |vrstvé. Dvakrat otocte. V pfipadé 15 min.
potfeby zakryjte.
Vlozte do vhodné nadoby v jedné

Slanina 450 g 8-10 min. |vrstvé. Dvakrat otocte. V pfipadé 10 min.
potreby zakryjte.

Steak na duseni 10 - 15 min. VIoztve c_io vhodné nadoby. Casto 15 min.

450 g rozdeélujte.
Umistéte do vhodné nadoby nebo na

Celé kufe 450 g 8-10 min. |pfevraceny talifek nebo pouzijte stojan. 60 min.
Otocte 3-4krat. Zakryjte.
Vlozte do vhodné nadoby v jedné

Kufeci porce 450 g | 10 - 15 min. |vrstvé. Dvakrat otocte. V pfipadé 15 - 30 min.
potfeby zakryjte.

Ryby

Celaryba450g | 15-20min. |Vio2te do vhodné nadoby. Dvakrat 15 min.
otocte. Zakryjte.

Filety/steak 450 g | 10-12min. |Y/02te do vhodné nadoby. Dvakrat 15 min.
otoCte a v pfipadé potreby zakryjte.

Krevety 450 g 10 - 12 min. Viozte do v’hqdne na’doby. B’ehe_m 10 - 15 min.
rozmrazovani dvakrat promichejte.

VSeobecné

Chléb nakrajeny na 4 -5 min Polozte na talif. BEhem rozmrazovani 10 min

platky 400 g ' oddélte a prfeusporadeijte. ’

Krajic chleba 30 g |30 sek. - 1 min. |Polozte na talif na oto¢ny tali. 1-2min.

Pecivo 450 g 4-5min, |Poloztenatali. V polovin® 10 - 15 min.
rozmrazovani otocte.

M&kké ovoce 450 g| 12 - 14 min, | V10%t€ do vhodné nadoby. Béhem 10 min.




Pouziti casovace

Casovac Ize pouzit pfed, béhem nebo po programu vareni. Tuto funkci Ize pouzit k nastaveni ¢asu
odstati po vareni nebo k odloZeni zacatku vareni.

1. Nastaven( ¢asu odstatr:

High Low Defrost
Medium Simmer Warm
Time/Weight Time/Weight @
@ yl: Timer l[: @ l[: Start
Nastavte pozadovany Stisknéte tlacitko Pomoci otoéného Stisknéte tlacitko Start.
program vareni Timer. ovladace Time/ Spusti se program
volbou drovné vykonu Weight nastavte vareni, po kterém
a pozadovaného pozadovany ¢as se odpocitava doba
Gasu. odstati (max. 9 odstati.
hodin).
Poznamka

1. Naprogramovat je mozné tfifazovou pfipravu pokrmu, véetné ¢asu odstati.

2. Pokud se dvirka trouby oteviou b&éhem odstati nebo minutového c¢asovace, ¢as
na displeji bude pokracovat v odpocitavani.

3. Tuto funkci Ize pouzit i jako minutovy ¢asova¢. V tomto pfipadé stisknéte tlacitko
Timer, nastavte Cas a stisknéte tlacitko Start.

4. Cas odstéati nelze naprogramovat po automatickém programu.

5. Pokud naprogramovany ¢as stani pfesahne jednu hodinu, ¢as se odpocitava
v minutach. Pokud je méné nez jedna hodina, ¢as se bude odpocitavat v
sekundach.

v/

2. Nastaveni odlozeného spustent:

High Low Defrost
Medium Simmer Warm
Time/Weight Time/Weight <D
Timer l[: @ l[: @ l[: Start
Stisknéte tlacitko Pomoci oto¢ného Nastavte Stisknéte tlacitko
Timer. ovladace Time/ kompletni program Start. Cas odloZzeného
Weight nastavte ¢as vareni zadanim spusténi se odecte a
odloZzeného spusténi urovné vykonu a poté se spusti program
(max. 9 hodin). pozadovaného &asu. vareni.
Poznamka
1. Naprogramovat Ize tfifazovou pfipravu pokrmd, véetné ¢asu odlozeného
spusténi.

2. Pokud naprogramovany ¢as odlozeného spusténi presahne jednu hodinu, ¢as
se bude odpocitavat v minutach. Pokud je méné nez jedna hodina, ¢as se bude
odpocitavat v sekundach.

3. Odlozené spusténi nelze naprogramovat pred automatickym programem.

4. Pokud se béhem ¢asu odlozeného spusténi oteviou dvirka trouby, ¢as na

displeji bude pokracovat v odpocitavani.



Pouziti programu ,,Aqua Clean“

Tento program slouzi k vyc¢isténi vnitiniho prostoru a odstranéni jakéhokoli zapachu
pokrmu z mikrovinné trouby.

Nalijte 200 ml vody Po dokonéeni

z vodovodu s 1 programu zazni pat’
polévkovou IZici Aqua Clean Start pipnuti. Oteviete
citronové tavy do :(> :(> :(> dvitka trouby a
nadoby uréené na otfete prostor
pouziti v mikrovinné Stisknéte tlagitko Stisknéte tlagitko a oblast dvirek
troubé (napf. Pyrex® Aqua Clean. Start. meékkou utérkou.
dzban nebo miska). Program trva 20

Pouzijte dZban nebo minut.

misku o objemu
nejméné 500 ml.

Nebo \/

Poznamka

1. Béhem tohoto programu neodstrariujte sklenény oto¢ny talif a kruhovou
podlozku.

2. Chcete-li vycistit sklenény otocny talif a kruhovou podlozku, podivejte se na
stranu 11.

3. Podle potfeby zopakujte vySe uvedeny postup.



Vicefazové varen

Vareni ve dvou nebo trech fazich

Priklad: Time/Weight Priklad: Time/Weight
High

Med|um |:> @ |:> S|mmer |:> @ |:> Start
Stisknéte Otocnym Stisknéte Otoénym Stisknéte tlacitko
tlacitko Grovni ovladacem Time/  tlacitko urovni ovladaéem Time/  Start
mikrovinného Weight nastavte mikrovinného Weight nastavte Spusti se program
vykonu. Zvolte cas vareni. vykonu. Zvolte Cas vareni. pfipravy a na
pozadovanou pozadovanou displeji se zacne
uroven vykonu. uroven vykonu. odpogitavat cas.

Pfiklad: Vafeni 2 minuty v programu mirného vykonu (300 W) a rozmrazovani (270 W) v trvani 3
minut.

Time/Weight Time/Weight
Low Defrost
Simmer |:> :> Warm :(> |:> Start
[
Dvojnasobnym Otoénym Jednim Otoénym Stisknéte tlacitko
stisknutim tlacitka ovladacem Time/  stisknutim tladitka ovladaéem Time/  Start
Low Simmer Weight nastavte Defrost Warm Weight nastavte
zvolte mirny dobu vafenina2  rozmrazovani (270 dobu vareni na 3
vykon (300 W). minuty. W). minuty.

Priklad: Vafeni v programu ohfivani (100 W) 4 minuty a stfedni vykon (600 W) v trvani 5 minut.

Time/Weight Time/Weight

Defrost High Q}
Warm |:> @ |:> Med|um |:(> @ |:(> Start
)

Dvojnasobnym Otoénym Dvojnasobnym Otoénym Stisknéte tlacitko
stisknutim ovladaéem Time/  stisknutim tlacitka ovladacem Time/  Start
tlacitka Defrost Weight nastavte High Medium Weight nastavte
Warm zvolte dobu vafenina4  zvolte stfedni dobu vafeni na 5
ohiev (100 W). minuty. vykon (600 W). minuty.

Poznamka

1. Pro tfifazové vareni zvolte dalSi program pripravy pred stisknutim tladitka Start.

2. Jednim stisknutim tlac¢itka Stop/Cancel v prabéhu provozu, zatavite provoz.
Stisknutim tlacitka Start opét spustite naprogramovanou ¢innost. Dvojnasobnym
stisknutim tlacitka Stop/Cancel zastavite a vymazete naprogramovanou ¢innost.

3. Pokud neprobiha Zadna ¢innost, stisknutim tlacitka Stop/Cancel vymazete
zvoleny program.

4. Automatické programy nelze pouzit s vicefazovym varenim.




Rychlé rozmrazovani

Tato funkce se pouziva k rozmrazovani mletého masa, masovych kostek, porcovaného
kurete, jatra nebo peciva. Stisknutim tlacitka Chaos defrost zvolte spravnou kategorii
rozmrazovani a poté zadejte hmotnost pokrmu v gramech (strana 31).

Pokrm polozte na vhodny talif, pokud rozmrazujete celé kufe a jatra, poloZte je na otoceny
talif nebo na tac vhodny do mikrovinné trouby. Masové kostky, porcované kufe nebo krajice
chleba by mély byt rozmrazovany v jedné vrstvé. Pokrm neni tfeba pfikryvat.

V pouzivanych programech automatického rozmrazovani se uplatriuje princip teorie chaosu,
ktery zajiStuje rychlé a rovhomérné rozmrazeni. Tento systém chaosu vyuziva nahodnou
sekvenci impulzi mikrovinné energie, coz urychluje proces rozmrazovani. V prabéhu
programu vas trouba akustickym signalem upozorni na kontrolu pokrmu. PFi rozmrazovani
je nezbytné pokrm ¢asto obracet nebo ho promichat a v pripadé potreby zakryt citliva
mista. PFi prvnim akustickém signalu byste méli pokrm otocit a zakryt (je-li to mozné).
PFi druhém akustickém signalu byste méli pokrm otocit nebo rozdélit.

1. akusticky signal 1. akusticky signal 2. akusticky signal
Otocte nebo zakryjte Otocte nebo zakryjte Otocte nebo rozdélte

Poznamka
1. Béhem rozmrazovani pokrm kontrolujte. Kazda potravina se rozmrazuje jinou
rychlosti.

2. Pokrm neni treba prikryvat.

3. Pokrm vzdy otocte nebo zamichejte, hlavné kdyz zazni akusticky signal. Pokud je
to nezbytné, nékteré casti pokrmu zakryjte (viz bod 5)

4. Mleté maso/masové kostky/porcované kure by mélo byt rozdéleno hned, jak to
bude mozné a rozlozeno v jedné vrstve.

5. Zakrytim citlivych ¢asti pokrmu zamezite jejich uvareni. Je to potfebné hlavné
pfi rozmrazovani kurete a peCené. Jako prvni se rozmrazuji vnéjsi ¢asti, takze
je dobré chranit kridla/prsa/tuc¢na mista jemnymi kousky hlinikové folie zajiSténé
paratky.

6. Pokrm nechte odstat, aby se rozmrazila i stfedni ¢ast (u celého kufete nebo
pecené je to minimalné 1-2 hodiny).



Rychlé rozmrazovani

Pomoci této funkce muzete rozmrazovat zmrazené potraviny podle jejich hmotnosti. Vyberte
kategorii a nastavte hmotnost pokrmu.

Time/Weight
Chaos P
Defrost :(> @ :(> Start
Zvolte pozadovany program. Pomoci otoéného ovladace Stisknéte tlacitko Start
Jednim stisknutim tlac¢itka Chaos Time/Weight nastavte Nezapomerite promichat
Defrost zvolte Bread, dvojnasobnym  hmotnost pokrmu. nebo otocit pokrm béhem
stisknutim zvolte Meat ltems a Pomalym ota¢enim ovladace rozmrazovani.
trojnasobnym stisknutim zvolte zvySite hmotnost po 10 g.
Meat Joints. Na displeji se zobrazi Rychlym otacenim ovladace
Cislo automatického programu a zrychlite tento proces.
indikatory pro mikrovinné vareni,
automatické vareni a rozmrazovani.
1 Bread 100 g- 800 g Robhliky, housky, krajice chleba a bochanky.
2 Meat Items 150 g- 1000 g Kousky kufete, kotlety, mleté maso.
3 Meat Joints 400 g-2000g Celé kure, kusy masa.

1. Bread
Tento program je vhodny pro malé kusy, které jsou potfebné k okamzitému pouZziti, mohou byt
teplé hned po rozmrazeni. Na tomto programu Ize rozmrazit i bochanky, ale bude to vyzadovat
&as odstati, aby se stfed mohl rozmrazit. Cas odstati Ize zkratit, pokud krajice oddélite a housky
a bochanky prekrojite na polovinu. PoloZzky by se mély otacet pfi pipnuti. Tento program neni
vhodny pro krémové dorty nebo zakusky napf. tvarohovy kolas. Cas odstati je 10-15 minut.

2. Meat Items (mleté maso/kotlety/kousky kuifeciho masa)
Kotlety a kousky kufeciho masa by mély byt uspofadany v jedné vrstvé a otoceny pfi pipnuti. Je
tfeba, aby se mleté maso rozdrtilo pfi pipnuti, a to se nejlépe provadi ve velké mélké misce. Cas
odstati je 15-30 minut. Nevhodné pro klobasy, ty Ize rozmrazit manualné. Viz tabulka rozmrazovani
na strané 26.

3. Meat Joints / Whole Chickens
Cela kufata a kusy masa budou vyZadovat zakryti pfi pipnuti, zvlasté pokud jde o obzvlasté tlusty
kus. Je to proto, aby se pokrm nezacal pfipékat na vnéjsich okrajich.
Chrarite kfidla, prsa a tuk hladkymi kousky hlinikoveé félie zajiSténymi koktejlovymi ty€inkami.
Nedovolte, aby se folie dotykala stén trouby. Po rozmrazeni by mély kusy masa nechat odstat
alesponi 1 hodinu.

Poznamka
1. Tvar a velikost pokrmu uréi maximalni hmotnost, kterou mize trouba pojmout.
2. Nechte pokrm odstat, aby se pokrm UplIné rozmrazil.




Programy automatického ohfivani/vareni

Auto Auto
Reheat Cook

1 ]

Pomoci této funkce mlzete vafit pokrmy podle jejich hmotnosti. Trouba uréi troveri mikrovinného vykonu
a poté poskytne ¢as vareni; tento €as vareni byl vyvinut na zakladé rozsahlého testovani nasimi domacimi
ekonomy v nasi vyvojové kuchyni.

Zvolte kategorii pokrmu a zadejte hmotnost.

Priklad:

Auto
Cook

I P
nebo E(>

D

:(> Start

e

Auto
Reheat
Zvolte pozadovany program Nastavte hmotnost pokrmu pomoci Stisknéte tlacitko Start
stisknutim tlacitka jednou, dvakrat, otoéného ovladace Time/Weight.
tikrat nebo Ctyfikrat. Na displeji Pomalym otac¢enim ovladace
se zobrazi ¢islo programu a se pfipocte v krocich po 10 g.
indikatory pro mikrovinné vafeni a Rychlym oto€enim ovladace se
automatické vareni. tento proces urychli.
Pozndmky

Automatické programy se smi pouzivat pouze pro uvedené potraviny.

1. Pokrmy pfipravujte pouze v uvedenych hmotnostnich rozsazich.

2. Pokrm vzdy zvazte a nespoléhejte se na informace na jeho obalu.

3. Pro vétsinu pokrmu je vyhodné pouzit €as odstati, pficemz po vareni s
automatickym programem, umozriuje pokracovani v ohfivani ve stredu.

4. Abyste brali v ivahu urcité odchylky v jednotlivych pokrmech, pfed servirovanim
zkontrolujte, zda je pokrm dostate¢né uvareny a teply.



Program Hmotnost Pokyny
4. Chlazena Pro zahfati chlazené polévky. Dejte polévku do misky
polévka nebo nadoby uréené k pouZiti v mikrovinné troubé.
Auto Zakryjte vikem nebo propichnutou potravinovou félii.
Reheat 150 g- 600 g Zvolte program (Jedno stisknuti tlacitka Auto Reheat),
E zadejte hmotnost pomoci ovladaée Time/ Weight
a stisknéte Start. Zamicheijte pfi pipnuti. Nechte 2
1 stisknuti minuty odstat. Ujistéte se, zda je polévka horka. Pfred
podavanim polévku promichejte.
5. Chlazeny Pro zahfati chlazeného hotového pokrmu, ktery Ize
pokrm michat. Pokrm musi byt ve vhodné mélké nadobé
Auto ur¢ené k pouziti v mikrovinné troubé a musi mit
Reheat 200g-800g propichnuty obal. Zvolte program (Dvé stisknuti tlagitka
E Auto Reheat), zadejte hmotnost pomoci ovladace Time/
Weight a stisknéte Start. Zamichejte pfi pipnuti. Po
2 stisknuti zahfati nechte 2 minuty odstat v troubé. Ujistéte se, zda
je pokrm horky. Pfed podavanim promichejte.
6. Mrazeny pokrm Pro zahfati mrazeného hotového pokrmu, ktery Ize
Auto michat. Pokrm musi byt ve vhodné mélké nadobé
Reheat ur¢ené k pouziti v mikrovinné troubé a musi mit
E 200 g-500 g propichnuty obal. Zvolte program (Tfi stisknuti tlacitka
Auto Reheat), zadejte hmotnost pomoci ovladace Time/
3 stisknutl Weight a stisknéte Start. Zamichejte pfi pipnuti. Po
zahfati nechte 2 minuty odstat v troubé. Ujistéte se, zda
je pokrm horky. Pfed podavanim promichejte.
Poznamky

Pro programy automatického ohfivani..

1. Predpoklada se, Ze teplota mrazenych potravin je -18 °C az -20 °C.
Predpoklada se, Ze teplota chlazenych potravin je +5 °C az +8 °C
(teplota v chladniéce).

Ll

Velké kusy ryb/masa v jemné omacéce mohou vyzadovat del$i dobu pfipravy.
Tyto programy nejsou vhodné pro pokrmy, které nelze michat.
Pokrmy v nadobach ve tvaru misky mohou vyZadovat delSi dobu pfipravy.




Programy automatického vareni

Program Hmotnost Pokyny
7. Cerstva K vareni Cerstvé zeleniny. Pfipravenou zeleninu viozte
zelenina do mélké nadoby na oto&ném talifi.
Auto PFidejte 15 ml (1 polévkova Izice) vody na 100 g
Reheat 200g-800g |zeleniny. Zakryjte propichnutou potravinovou folii
E nebo vikem. Zvolte program (Jedno stisknuti tlacitka
Auto Cook), zadejte hmotnost pomoci ovladace Time/
1 stisknuti Weight a stisknéte Start. Zamichejte pfi pipnuti.
8. Cerstvé ryby K vareni Cerstvych ryb. Chrante tenci ¢asti ryb.
Aut Umistéte do mélké nadoby na oto€ném talifi. Pfidejte
Reﬁe%t 15-45 ml (1-3 polévkové IZice) tekutiny. Zakryjte
E 200 g-800g | propichnutou potravinovou félii nebo vikem. Zvolte
program (Dvé stisknuti tla¢itka Auto Cook), zadejte
2 stisknuti hmotnost pomoci ovladace Time/Weight a stisknéte
stisknut Start. Pfed podavanim nechte odstat 1 az 2 minuty.
9. Brambory ve Pro vareni brambor ve slupce zvolte stfedné velké
slupce brambory 200-250g. Umyjte a osuste a nékolikrat
Auto propichejte vidlickou. Usporadejte kolem okraje
Reheat 200 g - 1400 g | otoéného talite. Zvolte program (TTi stisknuti tiaCitka
E Auto Cook), zadejte hmotnost pomoci ovladace Time/
Weight a stisknéte Start. Zabalte do hlinikové félie a po
3 stisknuti uvareni nechte 5 minut odstat.
10. Ryze K vafeni ryZe na slané pokrmy, ne na ryzové nakypy.
Auto PFed varenim ryzi dukladné proplachnéte. Pouzijte
Reﬁeat velkou misku. Do ryZe pfidejte dvojnasobné mnozstvi
vafici vody. V pfipadé potreby pfidejte sul. Prikryjte
(| 100 g-300 g o ’ .
poklici nebo propichnutou potravinovou félii.
4 stisknutl Zvolte program (Ctyfi stisknuti tlagitka Auto Cook),

zadejte hmotnost a stisknéte Start. Zamichejte pfi
pipnuti. Po uvafeni nechte 5 minut odstat.




Vétsina potravin se v troubé zahfiva velmi
rychle diky vysokému vykonu (1000 W). Pokrmy
mohou byt pfivedeny zpét na teplotu servirovani
bé&hem nékolika minut a budou chutnat Cerstvé
uvafené. Vzdy zkontrolujte, zda je pokrm horky
a v pfipadé potfeby jej vratte do trouby.

Obecné plati, Ze mokré potraviny, napf. polévky,
zapékané pokrmy a hotové pokrmy vzdy
zakryjte.

Nezakryvejte suché potraviny, napf. rohliky,
kolace, klobasy atd.

Tabulky na stranach 36-42 vam ukazuji
nejlepsi zplsob vareni nebo zahfivani vasich
oblibenych jidel. Nejlep$i zplisob zavisi na typu
jidla, které vafite nebo ohfivate.

Bé&hem vareni nebo ohfivani nezapomerite jidlo
vzdy, kdyz je to mozné, promichat nebo obratit.
To zajistuje rovnomérné vareni nebo ohfivani
na vnéjsi strané a uprostred.

Kdy je jidlo zahraté?

Jidlo, které bylo zahraté nebo uvarené, by se
meélo podavat ,horké®, tj. ze vSech ¢asti by méla
viditelné vychazet para. Pokud se pfi pfipravé a
skladovani potravin dodrzuji spravné hygienické
postupy, vareni nebo ohfivani nepfedstavuje
zadné bezpecénostni riziko.

Pokrmy, které nelze michat, byste méli nakrajet
nozem, abyste otestovali, zda jsou dostate¢né
zahraté. | kdyz byly dodrzeny pokyny vyrobce
nebo Casy v kucharské knize, stéle je dllezité
zkontrolovat, zda je jidlo dukladné zahtaté.
Mate-li pochybnosti, vzdy jej vratte do

trouby pro dal$i ohfev. Pokud nemuZete najit
ekvivalentni jidlo v tabulce, zvolte podobny

typ a velikost v seznamu a v pfipadé potieby
upravte ¢as vareni.

Hotové pokrmy

Chut k jidlu se u kazdého lisi a doba ohfevu
zavisi na obsahu jidla. Husté pokrmy
bramborova kase, je tfeba dobfe rozlozit.
Pridate-li hodné omacky, muze byt zapotiebi
vice ¢asu. Umistéte hust$i pokrmy na vnéjsi
stranu talife.

PFi vysokém vykonu (1000 W) trva zahrati
primérné nalozeného pokrmu 4—7 minut.
Neukladejte pokrmy na sebe.

Konzervované pokrmy
PFed ohfivanim vyjméte pokrm z plechovky a
vloZte jej do vhodné nadoby.

Polévky

Nalijte polévku do misy. Pfed ohfivanim a
alespori jednou béhem ohfivani ji promichejte a
na konci znovu.

Zapékané pokrmy
V poloviné a na konci ohfivani znovu
promichejte.

& Upozorneni!

PInéné kolace

Pamatujte, Ze i kdyz je pecivo na dotek
studené, napln bude horka a prohfeje pecivo.
Davejte pozor, abyste kolace neprehrali,
jinak muze dojit k pfipaleni v disledku
vysokého obsahu tuku a cukru v naplni. Pred

konzumaci zkontrolujte teplotu napiné, abyste
si nepopalili Usta.

Vanocni pudinky a tekutiny

PFi ohfivani téchto polozek budte velmi
opatrni.

Nenechavejte je bez dozoru.
Nepridavejte zadny dalsi alkohol.

Détské lahve

Miéko nebo smés se musi pred zahratim a
na zaveér jesté jednou dikladné protrepat a
pred krmenim ditéte dukladné otestovat. Pfi
7 — 8 fl. oz. mléka z teploty chladnicky,
odstrante vicko a dudlik.

Ohtivejte pfi vysokém vykonu (1000 W) 30 -
50 sekund. Peclivé zkontrolujte.

PFi 3 fl. oz. mléka z teploty chladnicky,
odstrante vicko a dudlik. Ohrivejte pri
vysokém vykonu (1000 W) 15 - 20 sekund.
Peclivé zkontrolujte..

Tekutina v horni ¢asti lahve bude mnohem
teplejsi nez na dné. Lahev se musi pred
pouzitim dikladné protfepat a otestovat.
Nedoporucujeme pouzivat mikrovinnou
troubu pro sterilizaci détskych lahvi.
Mate-li specialni sterilizator do mikrovinné
trouby, doporu¢ujeme mimoradnou opatrnost
z duvodu nizkého mnozstvi pouzité vody. Je
dilezité bezpodmine¢né dodrzovat pokyny
vyrobce.




Casy uvedené v tabulkach nize jsou pouze orientaéni a budou se li$it v zavislosti na poé¢ateéni
teploté, velikosti nadobi atd.

Kategorie ohfevu

Va$e trouba patfi do kategorie ohfevu E a
toto je zobrazeno na predni strané dvifek
trouby. Informace na tomto Stitku vam
pomohou pfi pouzivani novych pokynt

na obalech potravin, které vam umozni
naprogramovat nejlepsi ¢as ohfevu ve vasi

[
1000W

Vystupni
vykon IEC
(60705) (watty)

o
E — Kategorie
— ohfevu pro mala

baleni potravin

N
A

Symbol mikrovin

troubé.
Hmotnost/ | Urovein | Cas navybér
Pokrm mnogstvi | vykonu | (pfiblizng) Pokyny
Chléb — predem upeceny — ¢erstvy — Pozn.: Pecivo ohfivané v mikrovinné troubé bude mit mékkou
kurku.
. 2 Vysoky 10 - 20 sek.
Croissanty 2 Vysoky 20 -30 sek._| Polozte na talif vhodny do
- mikrovinné trouby a na oto¢ny
Rohliky ! Vysoky 10sek | talif. Nezakryveite.
4 Vysoky 20 sek.
Fazole v konzervé, téstoviny
L. o 205 Wwsoky 2 -2 min. 30
Pec'evne fazole, ravioli v 9 ySOKy sek. Dejte do misky vhodné do
omacce p _ - mikrovinné trouby. Zakryjte
- — - 4479 Vysoky 4 -5 min. a poloZte na otocny talif. V
Spagety v rajcatové 200g Vysoky | 1min. 30 sek. |Poloviné promichejte.
omacce
Konzervované polévky
Rajéatovy krém 425¢g Vysoky 2-2 min. Dejte do misky vhodné do
30 sek. mikrovinné trouby. Zakryjte
. i 2 -2 min. a polozte na otoé¢ny talif. V
Minestrone 3009 Vysoky 30 sek. poloving promichejte.
Konzervované pudinky
. 2-2min.
Miégna ryze 4259 Vysoky 30 sek. Dejte do misky vhodné do
; : mikrovinné trouby. Zakryjte
6249 Vysoky 4-5min__1 5 polozte na otocny talif. v
Pigkotovy pudink 300 g Vysoky | ! M7 30 sek-- | poloviné promichejte.
Vanoéni pudinky — Prehrati mze zpusobit vzniceni pudinku
Rez 150 g Vysoky 30 - 40 sek.
. . 2 -2 min. Dejte do misky vhodné do
Maly 4509 Vysoky 30 sek. mikrovinné trouby. Zakryjte a
; _ | polozte na otocny taliF.
Stredni 900 g Vysoky | 3 Min 30 sek

Vysoky: 1000 W Stfedni: 600 W Nizky: 440 W Duseni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohfev: 100 W

Poznamka

Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohfati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje éas odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je
jidlo, tim delSi je doba odstati.



Tabulky pro ohiev

Hmotnost/ | Urovein | Cas navybér
AL mnozstvi | vykonu | (pFiblizng) R
Napoje - kava
1 hrnecek 235 m Vysoky 1-1min. | Nalijte do hicku vhodného do
30 sek. mikrovinné trouby a poloZte na
. . 3 -3 min. oto¢ny talif. Zamichejte pfed,
2 hrecky 470 ml Vysoky 30 sek. béhem a po zahfivani.
Napoje - mléko
1 hrnegek 235 ml Vysoky 1 min. 39 sek. - Nglute do hrmcku vhodnevho do
2 min. mikrovinné trouby a polozte na
L ) ) oto¢ny talif. Zamichejte pfed,
1 dzban 600 ml Vysoky 3 -4 min. b&hem a po zahfivani.

mékkou kuirku.

Pekarské vyrobky - pfedem upecené - Pozn.: Pecivo ohfivané v mikrovinné troubé bude mit

Kufreci kola¢ 480 g Vysoky 4 -5 min.
Cornwallska tasticka 2559 (1) | Vysoky | M7 80 sek-

) 3 min. 30 sek. -
Slany kola¢ (Quiche 4009 (1 Vysoky )

v ( ) gt ysowy 4 min. 30 sek. | Polozte na talif vhodny do
Masovy a ledvinovy | 2-2min.30 | mikrovinné trouby a na otoény
kolag 3259 (1) Vysoky sek. talit. Nezakryvejte.

Klobasoveé rolky 260 g (4) Vysoky | ! m"; g]?nsek' .
Samosy 200g(4) | Vysoky | ™m0 3986k
Polozte na talif vhodny do

. . 2-2min. 30 [ mikrovinné trouby a na oto¢ny

Jamirolka 2309 (4) Vysoky sek. talif. Nezakryvejte. V poloviné
otocte.
Polozte na talif vhodny do

Vanogéni cukrovi 90 g (2) Vysoky 10 - 20 sek. mikrovinné trouby a na oto¢ny
talif. Nezakryvejte.

Hotové pokrmy - domaci - chlazené

Détska porce 1 Vysoky 3 -4 min. Polozte na talif vhodny do
mikrovinné trouby a na oto¢ny

Porcia pro dospélého 1 Vysoky 4 -6 min. talif. Zakryjte.

Pudingy a dezerty - Poz
mikrovinné trouby

n.: Pfeneste jidlo z hlinikovy:

ch nadob do podobné velké nadoby vhodné do

Chlebovy a maslovy

nakyp 340 g Vysoky 4 min.
Ovocny drobenkovy , 4 -4 min. 30
kola& 4009 Vysoky sek.
Ovocny kolag, 1 Vysoky 10 - 20 sek.
individualni 4 Vysoky 40 - 50 sek.

Polozte na talif vhodny do
mikrovinné trouby a na oto¢ny
talit. Nezakryvejte.

Vysoky: 1000 W Stredni: 600 W Nizky: 440 W Du$eni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohfev: 100 W

Poznamka

Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohFati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje éas odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je

jidlo, tim delSi je doba odstati.



Tabulky pro ohiev

Hmotnost/ | Urovein Cas na vybér
mnozstvi vykonu (pfiblizné)
Zakoupené hotové pokrmy - chlazené
Pozn.: Pfeneste pokrm z hlinikové nadoby do podobné velké nadoby vhodné do mikrovinné trouby.

Plastové nadobi uréené pro mikrovinné a bézné trouby se muze pouzivat opatrné.

Pokrm Pokyny

Polozte na talif vhodny do

Zapékany kvétak se . 5min. 30 sek. - | X .

syrem 450 g Vysoky 6 min. 30 sek. mllirovlnne tlzoul.)y a na oto¢ny
talit. Nezakryvejte.

Pastyfsky kolac 450 g Vysoky | © M7 30 sk~

Polozte na talif vhodny do

Lasagne 300 g Vysoky 5 min. mikrovinné trouby a na oto¢ny
talif. Nezakryvejte.

Zapékana zelenina 400 g Vysoky 6 -7 min.

Zakoupené hotové pokrmy - mrazené
Pozn.: Pfeneste pokrm z hlinikové nadoby do podobné velké nadoby vhodné do mikrovinné trouby.
Plastové nadobi uréené pro mikrovinné a bézné trouby se muze pouzivat opatrné.

6 min. + odstat

1 min.
Lasagne 4009  frrmmtommeptmiomoomoooes
potom 6 -6 min
Vysoky 30 sek.
6 min. + odstat . . ,
Lososovy drobenkovy Vysoky 1 min Polozte na talif vhodny do
Kolac Y Y 340g  frmmmeefmmmmmmmmmmee- mikrovinné trouby a na oto¢ny
potom 5-6 min. talit. Nezakryvejte.
Stredni
6 min. + odstat
Vysoky 1 min.
Pastyfsky kolac 3509  frroommmmmmpmemmmemeseee-
potom 7 -8 min
Stiedni

Vysoky: 1000 W Stredni: 600 W Nizky: 440 W Dus$eni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohfev: 100 W

Poznamka

Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohfati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje éas odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je
jidlo, tim delSi je doba odstati.



Tabulky pro vareni

Hmotnost/ | Urovenn | Cas navybér
ELL mnozstvi | vykonu | (pfiblizng) HE33
Slanina - surova
2-3min.alebo | by nebo tal & na
Platky slaniny 130 g (4) Vysoky 40 - 50 sek. na rovinne trouby
plétek oto¢ny taliF. PFikryjte kouskem

kuchyniské utérky.

Fazole a lusténiny — m

ély by byt predem namocené (kromé ¢ocky)

Vysoky 12 min
Cizrna 2259 - "t """"""""" Do velké misy nalijte 750 ml

Fl)\lo’ t;(n'q 40 - 45 min vrouci vody. Zakryjte a poloZte na

1zky otogny talif.

Cotka 2259 Nizky 15 - 20 min

Vysoky 17 min Do velke misy nalijte 600 ml
Cervené fazole 295 g [Tmmmmc-oofmemsememe-oe- vrouci vody. Zakryjte. Musi se

9 potom 40 - 45 min varit alespon 12 minut, aby se
Nizky znicily toxické enzymy.

Syrové kufe — Pozor: Horky tuk! Odstrarite misku opatrné

Prsa bez kosti 500 g (4) Nizky 14 - 16 min.

o T - Umistéte na stojan vhodny do
Kufeci stehna 450 g (4) Nizky 10 -12min. | mikrovinné trouby nebo talif a na

otocny talif. Zakryjte.

Kufeci ¢tvrtky 700 g (2) Nizky 18 - 20 min.
Vejce — posirovana
Voda 45 ml Vysoky 1 min 1. Nalijte vodu do malé misky
___________________________________________________ a zahtejte béhem prvniho

) potom ) vareni.
Vejce ! Stredni 40 - 50 sek 2. Pridejte vejce (stfedné velké).

) 3. Propichnéte Zloutek a bilek.

Voda 90 ml Vysoky 1 min Zakryjte.
"""""""""""""""" o -t(-);11--- TTTTTTTTTT77714. Varte na 2. ¢as vareni.
Vejce 2 Sptfedm' 1 min 5. Potom nechte 1 minutu odstat.

Vysoky: 1000 W Stfedni: 600 W Nizky: 440 W Dus$eni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohfev: 100 W

Poznamka
Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohfati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje éas odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je

jidlo, tim delSi je doba odstati.




Tabulky pro vareni

Hmotnost/ Uroven Cas na vybér
ELL mnosstvi | vykonu | (pfiblizng) L
Vejce — michana
1. Na kazdé pouzité vejce
_ Vysoky 30 sek pfidejte 1 polévkovou IZici
1 vejce e T miéka.
\F/) 20 sek 2. Vejce, mléko a kousek masla
ysoky L c
spolu vyslehejte.
Vysoky 1 min 3. Varte 1. Cas vafeni a poté
2veice | beeeeeeee e promichejte.
vejce . . _ .
potom 20 sek 4. Varte 2. ¢as vareni a poté
Vysoky nechte 1 minutu odstat.
Ryby — mrazené ze syrovych
. Vysoky 5 min Viozte do nadoby vhodné do
Filety z tresky 3809g(@4) ["ToonoTTfTTTTTTTT mikrovinné trouby. Pfidejte 30 ml
potom 6 mi ! : 5
Stredni min tekutiny. Zakryjte a polozZte na
- - otocny taliF.
Celé 450 g Vysoky 10 - 12 min
Rozmraz. 5 min
....................... Polozte omacku v sacku stranou
e potom ; dolll na talif vhodny do mikrovinné
e 2 min
Vareni v sacku 1709 (1) Odpoinuti | =" trouby. OdFiznéte vriek sacku
potom . nozem.
Nizky 4 min

vhodné do mikrovinné

trouby.

Ovoce - oloupejte, nafezte na platky, nakrajejte na stejné velké kousky. Vlozte do mélké nadoby

Nadobu naplrite jen do poloviny.

Jablka, reven, duSena 450 g Vysoky 6 - 7 min. Zaknyjte a poloZte na otogny talif.
Pridejte 30 ml (2 polévkové Izice)
AnEand . } . vody. Nadobu naplrite jen do
Svestky — dusené 450 g Vysoky 9-10 min. poloviny. Zakryjte a polozte na
otoc¢ny taliF.
Jehnécéi maso - syrové — Pozor: Horky tuk! Misku vyjimejte opatrné.
1 min. 30 sek.
Vysoky - 2 min. 30 sek. . i .
na 450 g PoloZte na nadobu uréenou k
Kotlety, bederni ¢asti 6009 (4) f[----------1-z-- it pouziti v mikrovinné troubé nebo
potom 23"“9' 3??Osekl; stojan a na otoény talif. Zakryjte.
e - 3 min. 30 sek.
Nizky na 450 g

Téstoviny — vliozte do velké 3litrové misky vhodné do mikrovinné trouby.

Makarony

225g

Vysoky

10 - 12 min.

Spagety, tagliatelli

2259

Vysoky

8- 10 min.

Do velké 2 litrové misky nalijte 1
litr vrouci vody.
Zakryjte a poloZte na otocny talif.

Vysoky: 1000 W Stredni: 600 W Nizky: 440 W Dus$eni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohfev: 100 W

Poznamka
Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohrati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje éas odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je
jidlo, tim delSi je doba odstati.




Tabulky pro vareni

Hmotnost/ | Urovenn | Cas navybér
ELL mnosstvi | vykonu | (pfiblizng) L
Pizza — Cerstva chlazena — Pozn.: Odstraiite vSechny obaly. Pizza bude mit mékky zaklad.

L . . 4 - 4 min. Polozte na Zaruvzdorny talif a na
Tenka a kfupava 4009 Vysoky 30 sek. otodny talif. Nezakryvejte.
S vysokym okrajem 4759 Vysoky 4 -5 min. Polozte na Zaruvzdorny talif a na

oto¢ny talif. Nezakryvejte.

Veprové maso — syrové — Pozor: Horky tuk! Misku vyjimejte opatrné.

Vysoky 2 -3 min. Umistéte do misky vhodné do
Kotlety 360 g (2) potom mikrovinné trouby nebo na stojan
Nizky 4 -5 min. a polozte na otocny talif. Zakryjte.
Kase — Pozn.: Pouzijte velkou misku.
Y5 Salku
1 porce Salek Vysoky 3 -3 min. Pfidejte 1 Salek vody nebo miéka.
p ovesnych ysoky 30 sek. V poloviné zamichejte.
vlocek
1Salek , 5-6min. | Pfidejte 2 Salky vody nebo mika.
2 porce ovesnych Vysoky L PN
Viogek 30 sek. V poloviné zamichejte.

Ryze — dejte do velké misky vhodné

do mikrovinné trouby. 3 litry

Basmati ryze 2509 Nizky 10-12min. | Pouzijte 600 ml az 800 ml vrouci
P vody. Zakryjte a poloZte na oto€ny
Bild s jednoduchou 250 g Vysoky | 13-14min. |tali.
pripravou
Parky - syrové - Pozor: Horky tuk! Misku vyjimejte opatrné.
. . 2 min. 30 sek. -
Hrube 2409 (4) Vysoky 3 min. Umistéte na tali¥ vhodny do
1 min. 30 sek mikrovinné trouby nebo na stojan
Tenké 110 g (4) Vysoky m|r;. minse -~ | a na otoény talif. Zakryjte.

Cerstva zelenina — vilozte do mélké nadoby vhodné do mikrovinné trouby.

Pridejte 90 ml (6 polévkovych

IZic) vody. Zakryjte a polozte na

otocny tali.

Zelené fazolky 200 g Vysoky 5-7 min.
Cervena fepa 450 g Vysoky 12 - 14 min.
Ry © v 4509 Vysoky | 7-8min.
RuZzickova kapusta 450 g Vysoky 8 - 10 min.
Zeli - nakrajené 450 g Vysoky 6 - 8 min.
Pérek 450 g Vysoky 7 - 8 min.
Mrkev 450 g Vysoky 8 - 9 min.
Varena kukufice 450 g Vysoky 9-11 min.

Vysoky: 1000 W Stredni: 600 W Nizky: 440 W Dus$eni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohfev: 100 W

Poznamka
Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohfati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje éas odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je
jidlo, tim delSi je doba odstati.



Tabulky pro vareni

Hmotnost/ | Urovei | Cas navybér Pokyn
mnozstvi vykonu (pfiblizné) y

Pokrm

Cerstva zelenina — vlozte do mélké nadoby vhodné do mikrovinné trouby.

Cukety 450 g Vysoky 5 -6 min. _ i )
Pridejte 90 ml (6 polévkovych
Hrasek 450 g Vysoky 6 - 7 min. IZic) vody. Zakryjte a poloZte na
- otoc¢ny taliF.

Brambory - vafené 450 g Vysoky 8- 10 min.

1 Vysoky 5-6 min. Umyijte a napichejte slupku.
Brambory — ve slupce Umistéte pfimo na oto¢ny talif.
(250 g kazda) 2 Vysoky 7 -9 min. Po uvareni odstavte na 5 minut

zabalené ve folii.

Mrazena zelenina — vliozte do mélké nadoby vhodné do mikrovinné trouby.

Fazolka - zelena, 450 g Vysoky 10 - 11 min.

mrkev Pridejte 30 ml (2 polévkové IZice)

Kvétak 450 g Vysoky | 11-12min. | voay- Zaknite a polozie na otocny
allr.

Hrasek 450 g Vysoky 9-10 min.

Vysoky: 1000 W Stfedni: 600 W Nizky: 440 W Duseni: 300 W Rozmrazovani: 270 W Ohrev: 100 W

Poznamka

Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo po ohFati v mikrovinné troubé teplé. Pokud si nebudete jisti, vratte
jej do trouby. Jidlo vyZaduje &as odstati, zejména tehdy, pokud jej nelze zamichat. Cim hustsi je
jidlo, tim delSi je doba odstati.



Krémova houbova polévka

Prisady

4 porce

25g maésla

1 mala cibule, nakréjena

600 ml horkého kufeciho vyvaru
225 g zampion( nakrdjenych na platky
svazek bylinek

15 ml (1 pl) kukufi¢né mouky
300 ml mléka

sl a pepf

smetana na ozdobentf

Nadoba: velka misa

1.

Vlozte maslo a nakrajenou cibuli do velké misy. Pfikryjte a vafte pfi
vysokém vykonu (1000 W) 3 minuty nebo do zméknuti.

Pridejte vyvar, houby a svazek bylinek. Pfikryjte a vafte pfi vysokém
vykonu (1000 W) 13-15 minut, nebo dokud houby nezméknou.
Vyjméte svazek bylinek a rozmixujte dohladka.

Kukufiénou mouku smichejte s trochou mléka a poté vmichejte
zbylé mléko. Pfidejte k houbové smési.

Prikryjte a vafte pfi vysokém vykonu (1000 W) 5-6 minut nebo do
zhoustnuti.

Okorerite a podavejte se smetanou rozslehanou nahote.

Prisady

4 porce

100 g rychle uvafenych makaront
225 g cukety, nakrajené na platky
100 g slaniny, nakrajené

50 g méasla

50 g hladké mouky

600 ml mléka

5ml(1¢l) hotcice

100 g syra, strouhaného

sl a pepf

K posypani

30 ml (2 pl) parmazanu

30 ml (2 pl) celozrnné strouhanky

Nadoba: 20 cm nadoba na zapékanf

Makarony vaite ve 450 ml vrouci vody pfi vysokém vykonu (1000
W) 6-8 minut nebo domékka. Slijte vodu. Pfidejte cuketu a slaninu
do misy.

Prikryjte a varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 4 - 5 minut nebo
domékka. Slijte vodu. Dejte maslo do velkého dzbanu.

Varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 40-50 sekund. Vmichejte
mouku a varte 30—-40 sekund pfi vysokém vykonu (1000 W).
Postupné prilévejte mléko, dobfe promichejte a vafte na vysokém
vykonu (1000 W) 6-7 minut, nebo dokud omacka nezhoustne a
nebude bublat. Casto michejte.

Pridejte hof¢€ici a syr. Smichejte makarony, cukety a slaninu.
Okorente a nalijte do nadoby na zapékani, posypte drobenkou

a varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 10 minut, nebo dokud syr
neroztaje.

Cocékové biryani

Prisady

2 porce

50 g zelené ¢ocky

10ml(2:¢l) oleje,

1 mala cibule, nakréjena

3 ml (% ¢l) strouhaného zazvoru

1 strouzek cesneku, rozdrceny

3 ml (% ¢l) kurkumy

3 ml (%2 ¢l) chilli prasku

5ml(1¢l) kari

150 ml bilého jogurtu

50 g zampiond, nakrdjenych na platky
2 raj¢ata, oloupana a nakrajena

150 ml horké vody

25 g kesu ofiskd

225 g uvarené ryze basmati

Ozdoba

platky vajec uvarenych natvrdo a listy
koriandru

Nadoba: velka nadoba na zapékani

-

Coéku namoéte na 1 hodinu do studené vody a poté scedte.
Dejte olej a cibuli do velké misy. Pfikryjte a vafte pfi vysokém
vykonu (1000 W) 3—4 minuty nebo do zméknuti.

Pridejte zazvor, ¢esnek, kurkumu, chilli a kari. Prikryjte a vafte pfi
vysokém vykonu (1000 W) 2 minuty.

Pridejte jogurt, houby, rajéata, vodu a ¢ocku. Prikryjte a vafte

pfi vysokém vykonu (1000 W) 20—25 minut, nebo dokud ¢ocka
nezmékne a tekutina se neodpafi.

Do uvarené ryze pfidejte ockovou smés a kesSu ofisky a pofadné
promichejte.

V pfipadé potfeby zahtejte na vysoky vykon (1 000 W), aby se
zajistilo, Ze pokrm bude horky. Ozdobte a podavejte.
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Maso a driibez

Jehnéci v pikantni smetanovo-mandlové omacce

Prisady

4 porce

3-4 strouzky cesneku, rozdrcené

1 cm kousek cerstvého zazvoru,
strouhany

50 g mletych mandlf

45 ml (3 pl) vody

3 celé kardamomy

2 hrebicky

2,5 cm tycinka skorice

1 cibule nakrajend

30ml (2 pl) oleje

450 g vykosténého jehnéciho masa,
ocisténého a nakrajeného na kosticky
5ml (1 ¢l) mletého koriandru
5ml(1¢l) mletého kminu

1,5 ml (% ¢l) garam masala

1,5 ml (% ¢l) kajenského pepre

150 ml smetany

sl a pepf

Nadoba: Velka nadoba na zapékani

1. Smichejte Eesnek, zazvor, mandle a vodu, abyste vytvofili hustou
pastu.

2. Vlozte kardamom, hiebi¢ek, skofici, cibuli a olej do nadoby a vafte
pfi vysokém vykonu (1000 W) 2 minuty.

3. Pridejte jehnéc¢i maso, pfikryjte a vafte 6—8 minut pfi vysokém
vykonu (1000 W) nebo do svétle hnédé barvy. V poloviné
promichejte.

4. Vmichejte zbytek pepfe, mandlovou smeés, smetanu, sul a pepf.
Prikryjte a vafte na nizkém vykonu (440 W) asi 30-35 minut, nebo
dokud maso nezmeékne.

5. Béhem vareni vSe 2-3krat promichejte.

6. Pred podavanim s ryzi nebo jinou zeleninou vyjméte celé strouzky
kardamomu, hiebicek a skofici.

Dusené kureci maso

Prisady

4 porce

25gmasla

2 stfedni cibule, nakréjené na platky
2 stonky celeru, ofezané a nasekané
100 g hub, nakrajenych na platky

4 kuteci ¢tvrtky, zbavené kiize

300 ml horkého kufeciho vyvaru
300 g konzervovanych rajéat

sl a pepf

30 ml (2 pl) kukufi¢né mouky

Nadoba: 3litrova nadoba na
zapékani

1. Vlozte maslo a zeleninu do misky. Prikryjte a vafte pfi vysokém
vykonu (1000 W) 2—4 minuty nebo domeékka.

2. Na zeleninu polozte kufeci maso, podlijte vyvarem a rajcaty a podle
chuti pridejte sul a pept.

3. Prikryjte a varte pfi vysokém vykonu (1 000 W) 5 minut, poté pfi
nizkém vykonu (440 W) 30-35 minut, nebo dokud neni dobfe
propecené. Kukufiénou mouku smichejte s trochou vody.

4. Vyjméte kufe z nadoby, zbavte pfebytecného tuku a vmichejte pastu
z kukufiéné mouky. Varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 5 minut.
Kufeci maso podavejte prelité omackou.

Poznamka: Pokud misto kufecich &tvrtek pouzijete vykosténa prsa
nakrajena na kosti¢ky, zkratte ¢as 2. vareni na 10—14 minut pfi nizkém
vykonu (440 W) nebo dokud nejsou dobfe propecena. V poloviné
promichejte.

Veprové maso se sladkokyselou omackou

Pfisady

2 porce

225 g vepiového filetu nakrdjeného
na kosticky

Sladkokysela omacka:

15 ml (1 pl) oleje

1 mala mrkev nakrajena na prouzky
1 jarni cibulka, nakrajena na tenké
platky

mala zelena paprika, nakrajend na
prouzky

225 g scezenych kouskd ananasu
(nalev si odlozte)

10 ml (2 ¢l) jemného hnédého cukru
5ml (1 ¢l) kukuficné mouky

Spetka cesnekové soli

5ml (1 ¢l)jable¢ného octa

10 ml (2 ¢l.) séjové omacky

5ml (1 ¢l) raj¢atového kecupu

Nadoba: maly kastrol

1. Vlozte vepfové maso do nadoby, pfikryjte a vafte pfi nizkém vykonu
(440 W) 9-11 minut, nebo dokud nezacéne vytékat Stava.

2. Do misky dejte olej, mrkev, cibuli a zelenou papriku. Pfikryjte a vafte
pfi vysokém vykonu (1000 W) 2-3 minuty, nebo dokud zelenina
nezmékne.

3. Polovinu odlité $tavy smichejte se zbyvajicimi ingrediencemi kromé
ananasu. Prikryjte a vafte pfi vysokém vykonu (1000 W) 2 - 3
minuty, nebo dokud neni ¢ird a zhoustla. V poloviné promichejte.

4. Pridejte omacku k zeleniné. Vmichejte ananas. Dobfe promichejte.

5. Varfte pfi vysokém vykonu (1000 W) 1 minutu, nebo dokud se vSe
neprohfeje. LZi¢kou podlévejte vafené vepfové maso.

6. Ohfivejte 1-2 minuty pfi vysokém vykonu (1000 W) nebo dokud je
vSe horké.



Ragu z mletého hovéziho masa

Prisady

2 porce

1 mala cibule, nakréjend na kosticky
1 strouzek cesneku, rozdrceny
5ml(1¢l)oleje

200 g konzervovanych nakrdjenych
rajcat

15 ml (1 pl) rajcatového protlaku

5 ml(1¢l) smisenych bylinek

225 g mletého hovéziho masa

sl a pepf

Nadoba: 1,5 litrova nadoba na
zapékani

1.

2.
3.

Cibuli, ¢esnek a olej dejte do nadoby, pfikryjte a vafte pfi vysokém
vykonu (1000 W) 2-3 minuty nebo do zméknuti.

VloZte vSechny ostatni ingredience do nadoby. Dobfe promichejte.
Prikryjte a vafte pfi vysokém vykonu (1000 W) 5 minut, poté pfi
nizkém vykonu (440 W) 10-15 minut, nebo dokud neni maso
hotové.
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Kureci satay

Prisady

2 porce

50 g kokosového krému

45 ml (3 pl) kfupavého arasidového
mésla

45 ml (3 pl) citronové stavy

30 ml (2 pl) séjové omacky

velka spetka chilli prasku

2 filety z kufecich prsou (cca 300 g),
zbavené klize

15 ml (1 pl) rostlinného oleje

1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

3 ml (%2 ¢l) mleté kurkumy

3 ml (%2 ¢l) smési z péti kofeni

3ml (% ¢l) seminek koriandru 3 ml (V2
¢l) celého kminu

Nadoba: 4 dievéné spejle + mélka
miska

Na servirovaci omacku: Do velkého dzbanu rozdrobte 25 g
kokosového krému.

Pridejte arasidové maslo, 15 ml (1 pl) citronové stavy, 15 ml (1

pl) séjové omacky, chilli prasek a 150 ml vody. Vafte pfi vysokém
vykonu (1000 W) 6-8 minut, nebo dokud omacka nesevre a
nezhoustne, pfiéemz ji €asto michejte. Vylijte na servirovaci misu.
Kufeci maso nakrajejte na malé kousky a dejte do misky. Zbyly
smetanovy kokos, citrénovou Stavu a séjovou omacku viozte do
mixéru nebo kuchyriského robota.

Pridejte zbyvajici ingredience a rozmixujte dohladka. LZi¢kou viozZte
kuFeci kousky.

Prikryjte a nechte marinovat v chladni¢ce 2—-3 hodiny nebo pfes
noc. Navlecte kufeci maso na dfevéné Spejle.

Vlozte do mélké misky, zalijte zbylou marinadou a vafte prikryté pfi
vysokém vykonu (1000 W) 6-8 minut, nebo dokud se neuvaii, ¢asto
otacejte a podlévejte.

Podavejte horké s omackou k namaceni.




Ryby

Aranzovani

Tenké filé z ryb, tj. platyse, by se mély pred
varenim srolovat, aby se predeslo prepeceni
na ten¢im vnéjSim okraji a ocase.

Rybi steaky by mély byt pokladany do
kruhu, hrubsi ¢asti smérem ven. Zakryjte je
potravinovou félii nebo vikem.

PFi vafeni mrazenych ryb pfidejte tekutinu,
jak je uvedeno vyse, abyste dosahli
rovnomeérného vareni.

PFed vafenim ryby posypte soli, protoze by
je to mohlo vysusit.

Zvuk

Tekutina

Cerstvé ryby je tfeba vzdy pokapat 30 ml
(2 pl) vody, citronovou §tavou nebo bilym

vinem.

Béhem vareni mizete slySet praskani. Je

to zplisobeno vlhkosti zachycenou mezi
masem, zejména u mastnych ryb, jako

je losos a makrela. Pfi vareni ryb to Ize
minimalizovat, pokud kizi a maso nékolikrat
propichnete koktejlovou ty&inkou.

Rybi kari

Maslo rozpustte v panvi na vysokém vykonu (1000 W) 20-30
sekund nebo dokud neroztaje.

Primichejte Eesnek a cibuli a pfikryté varte pfi vysokém vykonu
(1000 W) 3 minuty. Vmichame mouku, kari, citronovou kuru a Stavu

Prikryjte a varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 3 minuty, pfi¢emz v
poloviné ¢asu vareni zamichejte.

Primichejte zbyvajici ingredience kromé kokosu, pfikryjte a za
ob&asného michani varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 4-5 minut,
nebo dokud ryba nezmékne.

Prisady 1.

2 porce 2.

25g maésla

1 strouzek cesneku, rozdrceny P
1 mala cibule, nakrajena nadrobno a Wbl vyvar.
15 ml (1 pl) hladké mouky 3.

15ml (1 pl) kari

YA nastrouhané citronové klry a stavy 4.

300 ml horkého rybiho vyvaru

25 g sultdnky

10 ml (2 ¢I) rajcatového protlaku 5

30 ml (2 pl) sladkého catnf

450 g tresky, zbavené kiize a nakréjené
sl a pepf

75 g kokosového krému

Nadoba: nadoba na zapékani (1,5
litru)

Kokos rozdrobte vidlickou a potom vmichejte do kari.

Rodinny rybi kolaé

Prisady

4 porce

450 g uzené tresky

30 ml (2 pl) citronové stavy

15 ml (1 pl) oleje

1 velka cibule, nakrdjend na platky
40 g masla

40 g mouky

3 ml (%2 ¢l) hoitice

600 ml mléka

sl a pepf

100 g syra Red Leicester

600 g uvarenych brambor ve slupce,
nakréjenych na platky

75 g celozrnné strouhanky

Nadoba: velka nadoba na zapékani

1.

Pokladejte ryby do mélké misky. Pfidejte citronovou stavu, prikryjte
a varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 3—4 minuty nebo dokud se
snadno neoddéluji.

Pridejte do misky olej a cibuli. PFikryjte a varte pfi vysokém vykonu
(1000 W) 3 minuty, nebo dokud cibule nezmékne.

Rozpustte maslo pfi vysokém vykonu (1000 W) v trvani 20-30
sekund. Pfimichejte mouku a hof¢€ici a varte dalSich 20 sekund.
Pridejte mléko a pepf, postupné michejte na hladkou pastu. Varte
pfi vysokém vykonu (1000 W) 9—10 minut, nebo dokud omacka
nezhoustne a nebude bublat.

Béhem vareni dvakrat promichejte. Do omacky pfidejte 75 g
strouhaného syra a dobfe promichejte. Rybu vyjméte a pokladejte
do servirovaci misky. Pfidejte cibuli a poloZte na ni nakrajené
brambory.

Prelijete syrovou omackou. Posypte strouhankou a zbylym syrem.
Vafrte pfi nizkém vykonu (440 W) 8—10 minut nebo dokud se smés
uplné neohreje.



Rizoto s lesnimi houbami a bazalkou

Pfisady

4 porce

40 g susenych hub

50 g masla

1 strouzek Cesneku, nasekany
nadrobno

1 mald cibule, nakréjena nadrobno
Cerstvé mlety pepf

250 g ryze Arborio

300 ml horkého zeleninového vyvaru
12 listka bazalky, natrhanych

50 g strouhaného parmazanu

Nadoba: 3litrova misa na zapékani

1.
2.

Namocte houby do 300 ml teplé vody na 30 minut.

Maslo, Eesnek a cibuli vlozte do velké misy, zakryjte potravinovou
folii a varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 3—4 minuty nebo do
zméknuti.

Dochutte ¢erstvé mletym pepfem. Do maslové smési vmichejte ryzi
a pridejte horky vyvar a vyluh z hub.

Prikryjte a varte dal$ich 5 minut pfi vysokém vykonu (1000 W). Do
ryzové smeési vmichejte houby.

Prikryjte a varte dal$ich 5 minut pfi vysokém vykonu (1000 W).
Promichejte a pridejte bazalku.

Pokracujte ve vareni poslednich 5 minut pfi vysokém vykonu (1000
W).

Do smési rizota vmichejte parmazan.

Nechte odstat pfiblizné 10 minut a poté promichejte vidlickou.

Zeleninové kari

Prisady

2 porce

15 ml (1 pl) oleje

1 strouzek ¢esneku, nasekany
$petka kajenského pepie

5ml (1 ¢l) mletého koriandru

3 ml(1/2 ¢l) mletého kminu

3ml (% ¢l) kurkumy

2,5 cm kofen zazvoru, oloupany a
nakréjeny na platky

2> malého kvétaku nakrajeného na
razicky

1 stfedné velky lilek, nakrajeny na
kosticky

1 stfedné velkd brambora, nakrajena
na kosticky

50 g zelené fazolky, nakrajené na platky
15 ¢cerstvého chilli, zbaveného seminek
a nakrajeného na platky

150 ml zeleninového vyvaru

200 g konzervovanych nakrajenych
rajcat

50 g kesu offskd

Nadoba: 3litrova nadoba na
zapékani

4.

Smichejte olej, Cesnek a pepf v nadobé, prikryjte a varte pfi
vysokém vykonu (1000 W) 2 minuty.

Do nadoby pfidejte vSechny ostatni ingredience kromé kesu.
Prikryjte a vafte pfi vysokém vykonu (1000 W) 5 minut, poté pfi
nizkém vykonu (440 W) 25 minut, nebo dokud zelenina nezmékne.
Ob¢as promichejte.

Posypte keSu a podavejte s uvafenou ryzi.

Poznamka: Tento recept je nejlepSi uvafit pfedem, nechat vychladnout
a poté znovu zahrat, aby se dobfe rozvinuly chuté.

Kvétak se syrem

Prisady

4 porce

1 kvetdk, ocistény a nakrajeny na
razicky

90 ml (6 pl) vody

25g maésla

25 g mouky

5ml (1 ¢l) francouzské hoicice
450 ml mléka pepft podle chuti
Na posypani:

150 g strouhaného cerveného syra
60 ml (4 pl) hnédé strouhanky

Nadoba: velka misa + mélka nadoba
na zapékani

1.
2.

3.

RGzicky kvétaku viozte do misy. Pridejte vodu.

Prikryjte a vafte pfi vysokém vykonu (1000 W) 10 minut nebo do
zmeéknuti. Vylijte vodu.

Maslo roztopte pfi vysokém vykonu (1000 W) v trvani 30-40
sekund.

Vmichejte mouku a hof¢ici.

Varte dal$ich 20 sekund. Postupné pfidavejte mléko. Dobie
promichejte a opepfrete.

Varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 2-3 minuty, nebo dokud omacka
nezhoustne a nebude bublat. BEhem vareni jednou promichejte.
Vmichejte 50 g strouhaného syra. Kvétak prelijte omackou. Navrch
dejte zbyly syr a strouhanku.

Varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 2—3 minuty nebo dokud syr
neroztaje.
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Duseny lojovy piSkotovy nakyp

Prisady

4 porce

150 g samokypfici mouky
Stipka soli

50 g praskového cukru
50gloje

1 vejce

150 ml mléka

30 ml (2 pl) dzemu nebo zlatého sirupu
Volitelné:

k suchym surovindm pfidejte
1 pl rozinek

Nadoba: 1litrova nadoba na nakyp

V misce si prosejte mouku a sul.

Vmichejte cukr a IUj. Ve stfedu udélejte dulek a pfidejte rozSlehana
vejce a mléko.

Michejte na mékkou tekutou konzistenci. Dzem dejte na dno
vymazané misy na nakyp a zalijte smési nakypu.

Varte pfi vysokém vykonu (1 000 W) 4-5 minut, dokud nebude
smés tuha.

Ananasovy obraceny nakyp

Prisady

2 porce

5 ml (1 pl) zlatého sirupu
2 platky ananasu, scezené
2 kandované tfesné

50 g margarinu

50 g praskového cukru

1 vejce

50 g samokyprici mouky
15ml (1 pl) miéka

Nadoba: 2 misky na suflé

1.

2.

Na dno kazdé misky dejte 2 pl zlatého sirupu; na dno pokladte
platek ananasu a treseri.

Margarin a cukr vyslehejte do svétlé a nadychané hmoty. Postupné
vyslehejte vajicko.

Pfimichejte mouku a smichejte s mlékem do mékké konzistence.
Lzici naneste smés na ananas a vafte pfi vysokém vykonu (1000
W) 2—-3 minuty nebo dokud nebude nakyp hotovy.

Pred obracenim dnem vzh(ru na servirovaci talif nechte mirné
vychladnout.

Vanoc¢ni nakypy

Prisady

4 porce

75 g samokyprici mouky

3ml (% ¢l) prasku do peciva
3ml (% ¢l) smési kofenti
25gmasla

1 vejce

30 ml (2 pl) melasy

60 ml (4 pl) tmavého piva

15 ml (1 pl) rumu nebo brandy
200 g smés nasekaného suseného
ovoce

25 g strouhaného jablka

75 g rybizu

25 g nasekanych ofecht

Nadoba: 4 misky na suflé

1.

2.
3.

VSechny ingredience viozte do velké misky a michejte, dokud se
dukladné nepromichaji.

Smés rovnomérné rozdélte mezi misky na suflé.

Polozte smérem k vnéjSimu okraji oto€ného talife a vafte pfi
vysokém vykonu (1000 W) 5-6 minut, nebo dokud neni nakyp
hotovy.



Datlové nakypy a maslova omacka

Prisady

4 porce

200 g ¢erstvych datli odpeckovanych a
nakréjenych nadrobno

175 g samokyprici mouky

5ml (1 ¢l) prasku do peciva

5ml (1 ¢l) vanilkové esence

15 ml (1 pl) kdvové esence

100 ml mléka

75 g masla

150 g préaskového cukru 2 vejce lehce
rozslehana

Méslova omacka

45 g masla

120 ml (8 pl) jemného hnédého cukru
200 ml smetany ke slehanf

15 ml (1 pl) vanilkové esence

Nadoba: Jednotlivé formy vhodné
do mikrovinné trouby

1.

Nakrajené datle zalijte 175 ml vrouci vody a nechte vychladnout.
Prosejte mouku a prasek do peciva. Do miléka pfidejte vanilkovou a
kavovou esenci.

Maslo a cukr vyslehejte do svétlé a nadychané hmoty. Po troSkach
pridavejte vajicka.

Pfimichejte mouku a ochucené miéko a poté prilijte datlovou smés.
Nalijte ji do $esti forem. Vaite pfi vysokém vykonu (1000 W) 10-11
minut a nechte 10 minut odstat.

Omacka

Dejte maslo do velkého dzbanu a varte pfi vysokém vykonu (1000
W) 30—40 sekund, nebo dokud neza¢ne bublat.

Pridejte cukr a michejte, dokud se nerozpusti, vafte vzdy 1 minutu
pfi vysokém vykonu (1000 W).

Pokracujte ve vareni, dokud tekutina neza¢ne pénit a bublat 30
sekund pfi vysokém vykonu (1000 W).

Pomalu prilijte smetanu a pfivedte k varu pfi vysokém vykonu (1000
W) v trvani 2—-3 minut.

Pridejte esenci. Michejte, pokracujte ve vafeni pfi vysokém vykonu
(1000 W) po dobu 30 sekund, dokud nezacéne houstnout.
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Musli tycinky

Prisady

4 porce

75 g masla nebo margarinu
30 ml (2 pl) zlatého sirupu
75 g svétle hnédého cukru
150 g ovesnych vlocek

50 g rozinek

Nadoba: 20 cm kulaty talif

Vlozte maslo, sirup a cukr do misy a varte pfi vysokém vykonu
(1000 W) 1-2 minuty, nebo dokud neroztaje.

Vmichejte ovesné vlocky a rozinky. Vtlacte do misky.

Varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 3-3 %2 minuty, nebo dokud
stfed nezacne bublat.

Nechte mirné vychladnout a poté nakréjejte na 8 kousku.

Bostonské brownies

Vs
Prisady

4 porce

100 g ¢okolady na peceni

00 g mésla

00 g jemného tmaveé hnédého cukru
00 g samokypfici mouky

10 ml (2 ¢l) kakaového prasku

Spetka soli

2 vejce, rozdlehana

3 ml (% ¢l) vanilkové esence

100 g nasekanych vlasskych ofechl

Nadoba: 20 cm ¢tvercova vymazana
nadoba

Vlozte ¢okoladu a maslo do misky a vafte 1 minutu na vysokém
vykonu (1000 W), nebo dokud se ¢okoladda nerozpusti.
PFimichejte vSechny ostatni pfisady a dobfe vyslehejte.

Nalijte do nadoby a pecte pfiblizné 6—7 minut pfi nizkém vykonu
(440 W), nebo dokud kola¢ neztuhne.

Pred nakrajenim na kosti¢ky nechte vychladnout.




Omacky / dzem

PIV'I,S ady 1. Smichejte pudinkovy prasek, cukr a trochu miéka, abyste vytvofrili
hladkou pastu.

4 porce 2. Primichejte zbylé miéko, dobfe vySlehejte.

30 ml (2 pl) pudinkového prasku 3. Vafte pii vysokém vykonu (1000 W) 5-8 minut za pravidelného

15ml (1 pl) cukru

600 ml studeného mléka michani.

4. 'V poloviné vafeni dobfe proslehejte a na konci jesté jednou.
Nadoba: 1 litrovy dzban

Bila omacka

Piis ady 1. Maslo roztopte v konvici pfi vysokém vykonu (1000 W) v trvani 20-
40 sekund. Vmichejte mouku, abyste vytvofili jiSku.

2 porce 2. Za stalého michani pfidavejte miéko, dokud se dobfe nespoji. Vaite

25 g masla 2 minuty pfi vysokém vykonu (1000 W).

éggnmﬁ‘kéia 3. Michejte a varte pfi vysokém vykonu (1000 W) dal$ich 3-5 minut za
pravidelného michani.

Nadoba: 1 litrovy dban 4. Omacka by méla byt hladka a leskla a méla by pokryvat zadni

stranu Izice.

Jemny ovocny dzem

Ph’sady 1. Vlozte vSechny ingredience do velké misy a promichejte. Za
Castého michani varte pfi vysokém vykonu (1000 W) 5 minut

Priprava pfiblizné 700 g dzemu (10-15 minut, pokud pouZzivate mrazené ovoce).

450 g mekkeho ovoce, umytého 2. Pokradujte ve vafeni v minutovych intervalech, dokud se cukr

450 g krystalového cukru
30 ml (2 pl) citronové $tavy
5ml(1¢l) masla

nerozpusti.
3. Seskrabejte vSechny krystalky cukru z okraje misy.
4. Smés pfivedte k varu a pokracujte ve vareni, dokud se nedosahne
Nadoba: velka misa bodu tuhnuti — cca 15-20 minut. Pravidelné testujte bod tuhnuti.

Poznamka: Smés nezdvojnasobujte, protoze prekypi.



Ot:

Od:

Ot:

Od:

Pro¢ se trouba nezapne?

Kdyz se trouba nezapne, zkontrolujte
nasledujici:

Je trouba spravné pfipojena?

Odpojte zastrcku od zasuvky, pockejte
10 sekund a opét pfipojte.

Zkontrolujte jisti¢ a pojistku.

Resetujte jisti¢ nebo pojistku vymérite,
pokud je vypalena.

Pokud je jisti€ nebo pojistka v pofadku,
pfipojte k zasuvce jiny spotfebi¢. Pokud
jiny spotrebi¢ funguje, pravdépodobné
bude problém v troubé&. Pokud jiny
spotfebi¢ nefunguje, pravdépodobné je
problém v elektrické zasuvce.

Pokud vypada, Ze problém je v troubé,
kontaktujte autorizované servisni
stfedisko.

Moje trouba zpUsobuje ruseni
televizoru.

Je to normalni?

Néktera radia, televizory, Wi-Fi,
bezdratové telefony, détské chlvicky,
bluetooth nebo jina bezdratova zafizeni
mohou byt rudena pfi pouzivani
mikrovinné trouby. Toto ruseni je
podobné ruseni zplisobenému malymi
spotfebici, jako jsou mixéry, vysavace,
fény atp. Neznamena to problém s vasi
troubou.

Ot:

Od:

Ot:

Od:

Ot:

Od:

Ot:

Od:

Trouba nechce akceptovat muj
program. Pro¢?

Trouba je navrZena tak, aby
neakceptovala nespravny program.
Napfiklad trouba nebude akceptovat
Gtvrtou fazi a nebude akceptovat
automaticky program po odloZzeném
startu.

Nékdy z vétracich otvoru trouby
vychazi horky vzduch. Pro¢?

Teplo z vafeného pokrmu ohfiva
vzduch v troubé&. Tento ohfaty vzduch
je vyfukovan troubou pres vétraci
otvory v troubé&. Ve vzduchu nejsou
mikroviny. Vétraci otvory trouby
nesmite béhem vareni nikdy blokovat.

Trouba zastavi ohfev mikrovinami a na
displeji se zobrazi ,H97* nebo ,H98".
Pro¢?

Toto zobrazeni znamena problém se
systémem tvorby mikrovin. Kontaktujte
autorizované servisni stfedisko.

Ventilator je v provozu i po skoneni
pfipravy pokrmu. Pro¢?

Po pouziti trouby mGze byt ventilator v
provozu pro ochlazeni elektronickych
komponentl. Je to normailni a troubu
muzete dale pouzivat.




Technické udaje

Vyrobce Panasonic
Model NN-SD27HS
Napajeni elektrickou energii 230-240 V 50 Hz
Provozni frekvence: 2450 MHz
Prikon: Maximum 1500 W
Mikroviny 1100 W
Vystupni vykon: Mikroviny 1000 W (IEC-60705)
Vnéjsi rozméry S x H x V (mm) 488 mm (S) x 395 mm (H) x 279 mm (V)
Vnitini rozméry § x H x V (mm) 315 mm (8) x 353 mm (H) x 206 mm (V)
Hmotnost (priblizna) 9,5 kg
Hluénost 57 dB

Uvedena hmotnost a rozméry jsou priblizné.

Toto zafizeni vyhovuje Evropskym standardim pro EMC ruseni (EMC = Electromagnetic
Compatibility) EN 55011. Podle tohoto standardu je toto zafizeni skupina 2, tfida B a je v
ramci stanovenych limitd. Skupina 2 znamena, Ze radiofrekvenéni energie je generovana ve
formé elektromagnetického zareni pro Gcel ohfevu a vareni pokrmu. Tfida B znamena, ze
tento vyrobek Ize pouzivat v béZzném domacim prostredi.

Vyrobce: Panasonic Appliances Microwave Oven (Shanghai) Co., Ltd.
888, 898 Longdong Road. Pudong, Shanghai, 201203, Cina.

Distribuce: Panasonic Marketing Europe GmbH

REP. EU: Panasonic Testing Centre
Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Némecko



Produkt Panasonic

Na tento vyrobek se vztahuje e-Zaruka Panasonic.
Nakupni doklad si prosim uschovejte.
Informace a podminky zaruky pro tento produkt jsou k dispozici na www.panasonic.com/cz
nebo na nasledujicich telefonnich cislech: 236032911 — &islo pro volani z pevné linky

Panasonic Corporation
http://www.panasonic.com
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