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Slovensky

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
Pred uvedenim tejto rary do prevadzky si pozorne pregitajte tieto pokyny a odlozte si ich pre buduce
pouZzitie.
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Bezpeénostné pokyny

m Doélezité bezpeCnostné pokyny. Pred pouzitim tejto rury
si pozorne precitajte tieto pokyny a uschovaijte si ich pre
pouzitie v buducnosti.

m Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti od 8 rokov a
starSie a osoby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi
a mentalnymi schopnostami a bez dostato¢nych
skusenosti a znalosti, ak su pod dohladom alebo boli
poucené o bezpecnom pouziti spotrebi¢a osobou
zodpovednou za ich bezpeénost’ a porozumeli moznému
nebezpecenstvu, vratane unikajucej pary. Nedovolte
detom hrat sa so spotrebiom. Cistenie a tdrzbu nesmu
vykonavat deti bez dozoru. Drzte spotrebi€ a jeho
napajaci kabel mimo dosah deti mladSich ako 8 rokowv.

m Pri inStalacii tejto rury musi byt mozné jednoducho
odpojit spotrebi¢ od elektrickej siete odpojenim zastréky
alebo vypnutim istiCa.

m Ak je poSkodeny napajaci kabel, musi ho vymenit
vyrobca, servisny technik alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa zabranilo nebezpecenstvu.

m VAROVANIE! Pre kohokolvek iného ako kompetentnu
osobu je nebezpeclné vykonavat akykolvek servis alebo
opravu, ktora zahfria odstranenie krytu, ktory poskytuje
ochranu pred vystavenim mikrovinnej energii. Spotrebic
je potrebné skontrolovat, Ci nie je poSkodené tesnenie
dvierok a oblasti tesnenia dvierok a Ak su dvierka
alebo tesnenie dvierok poskodené, rura sa nesmie
prevadzkovat, kym ju neopravi kompetentna osoba.
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Bezpeénostné pokyny

m VAROVANIE! Nemanipulujte so spotrebiCom ani
nevykonavajte ziadne nastavenia a opravy dvierok,
krytu ovladacieho panela, bezpecnostnych spinacov
ani ziadnych dielov rury. Nedemontujte vonkajSi kryt
rury, ktory zaistuje ochranu proti pédsobeniu mikrovinnej
energie. Opravy mbze vykonavat len kvalifikovany
servisny technik.

m VAROVANIE! Tekutiny a iné pokrmy nesmiete ohrievat
v uzatvorenych nadobach, pretoZze mozu explodovat.

m VAROVANIE! Neumiestriujte raru do blizkosti
elektrického alebo plynového sporaku.

m VAROVANIE! Deti m6zZu pouzivat’ spotrebic len ak boli
poucCené o pouziti a su schopné spotrebi€ pouzivat
bezpeCnym spdsobom a porozumeli moznym rizikam pri
nespravnom pouziti. Zabezpecte, aby sa deti po pouziti
rury nedotykali horuceho vonkajsieho krytu.

m Tato rura je urCena len pre pouzitie na pracovnej ploche.

Nie je urCena pre zabudovanie alebo v uzatvorenej
skrinke. Spotrebi€ nesmie byt umiestneny v skrinke.

Pri pouziti na pracovnej ploche:

m Ruru musite postavit na rovny, stabilny povrch, 85
cm nad podlahou, do zadnou stranou umiestnenou
proti zadnej stene. Pre spravnu prevadzku rury musite
zabezpedit dostatoCny priestor, 5 cm z jednej a druhej
strany, 15 cm zhora; 10 cm zozadu.

m Pri ohreve pokrmu v plastovej alebo papierovej nadobe
pokrmy Casto kontrolujte, pretoze tieto typy obalov sa
mozu pri prehriati vznietit.
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Bezpeénostné pokyny

m Ak sa v rure objavi dym alebo plamen, stlacte tlaCidlo
Stop/Cancel a nechajte dvierka zatvorené pre udusenie
plamena. Odpojte napajaci kabel alebo odskrutkujte
prislusnu poistku alebo vypnite istic.

m Tento spotrebiC je urCeny len pre pouzitie vdomacnosti.

m Pri ohrievani tekutin, napr. polievky, omacky a napojov
vo vasej rure, méze doéjst k prehriatiu tekutiny nad bod
varu bez naznaku bublania. Mohlo by to viest k nahlemu
vykypeniu horucej tekutiny.

m Mikrovinny ohrev napojov méze vyvolat oneskoreny
nahly var, preto treba byt pri manipulacii s nadobou
opatrny.

m Obsah detskych flia§ musite dobre premiesat alebo
pretrepat. Pred podavanim skontrolujte teplotu, aby ste
zabranili popaleniu.

m Nevarte vajiCka v Skrupine a celé natvrdo uvarené
vajcia pomocou mikrovin. Méze déjst’ k zvySeniu tlaku
a naslednej expldzii aj po skon€eni ohrevu a vybrati
pokrmu z rury.

m Pravidelne Cistite vnutro rury, tesnenie dvierok a oblast
tesnenia dvierok. Pri postriekani pokrmu a tekutin na
steny rury, dno, tesnenie alebo oblast’ tesnenia utrite
ihned tieto necistoty vihkou utierkou. Pri odolnejSom
znecisteni mozZete pouzit jemny Cistiaci prostriedok.
Neodporu¢ame pouzitie drsnych a agresivnych
Cistiacich prostriedkov.
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Bezpeénostné pokyny

B Nepouzivajte komeréne dostupné cCisti¢e na rury.

m Niektoré potraviny mézu pri vareni nevyhnutne
postriekat’ steny rury mastnotou. Ak raru obcas necistite,
mdze pocas pouzivania zacat' ,dymit*.

B Ak nebudete ruru udrziavat Cistu, moze to viest k
znehodnoteniu povrchu, ¢o méze mat negativny vplyv
na zivotnost spotrebica a méze to viest k nebezpeCnym
situaciam.

m VAROVANIE! Pri pouZiti reZimu grilu, rary a
kombinovanych eko reZzimov sa m6zu pristupné Casti
mikrovinnej rury velmi zohriat. Malé deti mladSie ako 8
rokov by sa mali drzat mimo dosahu rury. Deti by mali
ruru pouzivat len pod dohladom dospelych.

m VAROVANIE! Ked je spotrebi€ v prevadzke v
kombinovanom rezZime, deti by mali ruru pouZzivat iba
pod dohladom dospelej osoby z dévodu vznikajucich
teplot.

m Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parny Cistic.

m Na Cistenie skla dvierok rury nepouzivajte drsné,
agresivne CistiCe ani ostré kovové Skrabky, pretoze
mozu poskodit povrch, Co mdze viest k oslabeniu skla.

m Vonkajsi povrch rury, vratane vetracich otvorov na
skrinke rary a dvierkach su horuce v priebehu reZimu
grilu, rary a kombinovanych eko reZimov, zvyste
pozornost pri otvarani alebo zatvarani dvierok a pri
vkladani a vyberani potravin a prisluSenstva.
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Bezpeénostné pokyny

m Tento spotrebi€ nie je urCeny pre ovladanie pomocou
externého Casovaca alebo systému samostatného
dialkového ovladania.

m V pripade poruchy elektroniky je mozné ruru vypnut iba
z elektrickej zasuvky.

m Pouzivajte len riad vhodny pre pouzitie v mikrovinnej
rare.

m Rura ma vyhrevné telesa umiestnené v jej hornej
Casti a na dne rury. Po pouzivani funkcie grilu, rary
a kombinovanych eko rezimov, su povrchy vo vnutri
rury vefmi horuce. Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
vyhrevnych prvkov vo vnutri rary. Poznamka: Po vareni
pomocou tychto funkcii bude prislusenstvo rary
velmi horuce.

m Kovové nadoby alebo riad s kovovym lemom by sa
nemali pouzivat po€as mikrovinného varenia. Vyskytne
sa iskrenie.

m Tato mikrovinna rura je urCena vyhradne pre ohrev
potravin a napojov. Pri ohreve potravin s nizkym
obsahom vlhkosti, ako je napriklad pecivo, Cokolada,
susSienky a cukrovinky, budte opatrni. Pri vefmi dlhom
ohreve sa mozu rychlo spalit, vyschnut alebo vznietit'.
Neodporucame zohrievat potraviny s nizkym obsahom
vlhkosti, ako je popcorn alebo krekry. SuSenie potravin,
novin alebo odevov a ohrev ohrievacich vloziek, obuvi,
hab, vihkych utierok, vreciek, vriec, ohrievacich flias a
podobnych predmetov mdze spbsobit poranenie alebo
vznik poziaru.

m Osvetlenie rury musi menit’ len kvalifikovany servisny
technik Skolny vyrobcom. Nepokusajte sa demontovat
vonkajsi kryt rury.
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Bezpeénostné pokyny

m Upozornenie! Aby ste zabranili nebezpefenstvu z
doévodu nechceného resetovania tepelnej poistky,
nesmiete tento spotrebi€ napajat cez externé spinacie
zariadenie, ako je Casovac alebo pripajat’ k obvodu,
ktory sa pravidelne vypina dodavatelskou sluzbou.

m Spotrebi¢ nesmie byt inStalovany za ozdobnymi
dvierkami, aby sa predislo prehriatiu.

m Ruru by ste mali pravidelne Cistit' a odstrafovat' vSetky
zvysky jedla.
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Likvidacia starého zariadenia

Len pre Eurépsku Uniu a staty s
recyklaénymi systémami

Tento symbol na vyrobku a/alebo v sprievodnej dokumentacii znamena, ze
pouzité elektrické a elektronické zariadenia sa nesmu kombinovat s beznym
komunalnym odpadom.

Pre spravne zaobchadzanie, obnovu a recyklaciu odneste tieto produkty na
prislusné zberné miesta, v sulade s vasou narodnou legislativou.

Ich spravnou likvidaciou pomozete Setrit cenné zdroje a predchadzat
moznym negativnym vplyvom na fudské zdravie a zivotné prostredie.

Podrobnejsie informacie o zbere a recyklacii odpadu ziskate od miestne;j
samospravy.

Za nespravnu likvidaciu tohto odpadu mézu byt v sulade s narodnou
legislativou uvalené sankcie.

InStalacia a pripojenie

Skontrolujte svoju raru Pokyny k uzemneniu
Rozbalte ruru, odstrante vietok Ak nie je vaSa elektricka zasuvka
baliaci material a skontrolujte uzemnena, je na vasej osobnej
raru, &i nie je poskodena, ako su zodpovednosti nahradit ju za
priehlbiny, zlomené zapadky dvierok  spravne uzemnenu elektricku
alebo praskliny na dvierkach. Ak zasuvku.

zistite akékolvek poSkodenie,

ihned informujte svojho predajcu. Prevadzkové napatie

NeinStalujte poskoden ruru. Napéatie musi zodpovedat hodnotam

uvedenym na vyrobnom Stitku rury.
A Doélezité! Ak pouZijete vy$sie ako uvedené
napatie, mbéze to spdsobit poziar
Z dévodu osobnej bezpelnosti alebo iné nebezpedenstvo.
musi byt tento spotrebi€ spravne
uzemneny.
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Umiestnenie rury

Tato rura je urCena pre pouzitie len
na pracovnej ploche. Nie je uréeny
na vstavané pouzitie ani na pouzitie
vo vnutri skrine. Spotrebi¢ nesmie
byt umiestneny v skrinke.

Pouzitie na pracovnej ploche

Rura musi byt umiestnena na
rovnom, stabilnom povrchu 85 cm
nad podlahou, pricom zadna Cast
rary musi byt umiestnena oproti
zadnej stene. Pre spravnu funkciu
musi mat rura dostato¢ny prietok
vzduchu, t.j. 5 cm na jednej strane,
pricom druha musi byt otvorena; 15
cm priestoru hore; 10 cm vzadu.

1. Rdru umiestnite na rovny a
stabilny povrch viac ako 85 cm
nad podlahu.

2. Ked sa dvierka rury otvoria,
nepretahujte nadobu cez okno
dvierok a zatazenie dvierok by
nemalo presiahnut’ 3,5 kg.

3. Ked je tato rura nainstalovana,
musi byt mozné jednoducho
ju odpojit od elektrickej siete
vytiahnutim zastréky alebo
vypnutim isti¢a.

4. Pre spravnu prevadzku
ponechajte dostatocny volny
priestor pre cirkulaciu vzduchu
okolo rury.

Volny
priestor

Pracovna plochg

5. Neumiesthujte tuto raru do
blizkosti elektrického alebo
plynového sporaka.

6. Nepouzivajte raru vonku.

7. Neodstranujte noziCky
spotrebica.

8. Spotrebi¢ nepouzivajte v
prostredi s vysokou vlihkostou.

9. Nap4gjaci kabel sa nesmie
dotykat vonkajsieho povrchu

rary. Udrzujte kabel mimo horuce

plochy. Nenechavajte napajaci
kabel visiet cez okraj pracovne;j
dosky alebo stola. Neponarajte
napajaci kabel, zastréku ani raru
do vody.

10.Neblokujte vetracie otvory na
bokoch a zadnej strane rury. Ak
tieto otvory zablokujete, rara by
sa mohla v priebehu prevadzky
prehrievat. V tomto pripade
je rura chranena tepelnou
bezpeénostnou poistkou a
prevadzka sa obnovi az po
ochladeni.

11.Tento spotrebic€ je uréeny len na
pouzitie v domacnostiach.
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Dolezité bezpecnostné pokyny

POZORNE SI PRECITAJTE A UCHOVAJTE PRE BUDUCE
POUZITIE.

A Varovanie!

Doélezité bezpelnostné pokyny.

pripadnym nebezpelenstvam pri
nespravnom pouziti.

6. Tekutiny a ostatné potraviny
nesmiete ohrievat v utesnenych

. Tesnenie dvierok a oblast
tesnenia je potrebné Cistit’ vihkou
utierkou. Spotrebi¢ skontrolujte
z hladiska posSkodenia tesnenia
dvierok a oblasti tesnenia a ak su
poskodené, spotrebi¢ nesmiete
pouzivat, pokym ho neopravi
servisny technik vyskoleny
vyrobcom.

. Nepokusajte sa manipulovat

ani neupravujte a neopravujte
dvierka, kryt ovladacieho panela,
bezpeénostné spinace ani iné
diely rary. Nedemontujte vonkajsi
panel rary, ktory poskytuje
ochranu pred mikrovinnym
Ziarenim. Opravy moze
vykonavat’ len kvalifikovany
servisny technik.

. Spotrebi¢ nepouzivajte, ak

ma poskodeny kabel alebo
zastréku, ak nefunguje spravne
alebo ak je inak poSkodeny

a po pade. Je nebezpecné
vykonavat opravy spotrebica

pre kohokolvek iného ako je
kvalifikovany servisny technik.

. Ak je poSkodeny napdjaci kabel,
musi ho vymenit’ vyrobca,
servisny technik alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.

. Deti mézu spotrebi¢ pouzivat len
ak boli pou¢ené o bezpe¢nom
pouziti spotrebita a porozumeli

nadobach, pretoze mézu
explodovat.

A Varovanie!

Tento spotrebi€ vytvara horucu
paru.

7. Tento spotrebi¢ mézu pouzivat

deti od 8 rokov a starSie a osoby
s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo bez
dostatoCnych skusenosti a
znalosti, ak su pod dozorom
alebo boli pou¢ené o spravnom
a bezpecnom pouziti spotrebica
osobou zodpovednou za ich
bezpe&nost a porozumeli
pripadnému nebezpecenstvu,
vratane unikajucej pary.
Nedovolte detom hrat’ sa so
spotrebiom. Cistenie a udrzbu
nesmu vykonavat deti bez
dozoru. Drzte spotrebi¢ a jeho
napajaci kabel mimo dosah deti
mladSich ako 8 rokov.
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Pouzitie vasej rary

1.

Ruru nepouzivajte na iny ucel
ako je priprava pokrmov. Tato
rdra je Specialne navrhnuta

pre ohrev a varenie pokrmov.
Nepouzivajte tuto ruru na ohrev
chemikalii alebo inych nejedlych
produktov.

Pred pouzivanim sa uistite, ¢i su
varné nadoby/nadoby vhodné
pre pouzitie do mikrovinnej rury.
Pozrite si strany 31-32.

Zvyste pozornost pri ohreve
pokrmov s nizkym obsahom
tekutin, napr. peciva, ¢okolady,
suSienok a cestovin. Tieto sa
moZzu lahko spalit, vysusit alebo
spbsobit poziar, ak sa ohrievaju
velmi dlho. Neodporu¢ame
ohrievat potraviny s nizkym
obsahom vlhkosti ako je popcorn
alebo pedivo. Susenie potravin,
novin alebo odevov a ohrev
ohrevnych podusiek, papuc,
Spongii, vihkych utierok, vreciek
na pecivo, nadob na tekutiny

a podobnych predmetov mbéze
viest’ k zraneniu, vznieteniu alebo
poziaru.

AK ruru nepouzivate, neskladujte
v nej ziadne predmety pre
pripad nahodného nechceného
zapnutia.

Dolezité bezpecnostné pokyny

5. Spotrebi¢ nesmie byt pouZivany
v rezime mikrovinného ohrevu
ani v kombinovanych eko
rezimoch, ak v Aiom nie su
ziadne potraviny. V opacnom
pripade méze dbjst k poSkodeniu
spotrebic¢a. Okrem pripadu
v bode 1 v kapitole ,Pouzitie
ohrevu®.

6. Ak sa v rure objavi dym alebo
plamene, stlacte tlacidlo Stop/
Cancel a nechajte dvierka
zatvorené pre udusenie
plameriov. Odpojte napajaci
kabel alebo vypnite napajanie na
poistke alebo paneli isti¢a.

Pouzitie ohrevu

1. Pred prvym pouzitim funkcie
grilu, kombinovaného eko
rezimu alebo rary nechajte raru
v prevadzke bez pokrmu a bez
prislusenstva na 220 °C na 10
minut. To umozni vypalenie
ochrannej vrstvy oleja. Toto je
jediny pripad, ked sa pouziva
prazdna rara (s vynimkou
predhrievania).

Upozornenie!
Horuce povrchy!

VonkajSie povrchy rary

vratane vetracich otvorov na
skrini a dvierka rury sa poCas
kombinovaného eko rezimu/
rezimu gril/rara zohreju. Po
vareni v tychto rezimoch bude
prislusenstvo rury velmi horuce.
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Dolezité bezpecnostné pokyny

2. VonkajSi povrch rury vratane

dvierok rury je horuci pri pouZziti
funkcie kombinovaného eko
rezimu/rezimu gril/rura, zvyste
pozornost pri otvarani alebo
zatvarani dvierok a pri vkladani a
vyberani prislusenstva.

. Rura ma vyhrevné telesa
umiestnené v hornej a

spodnej Casti rury. Po pouziti
funkcie rezimu gril, rira a
kombinovaného eko rezimu

je vnutorny povrch rary velmi
horuci. Je potrebné davat pozor,
aby ste sa nedotkli Ziadneho z
vnutornych povrchov v blizkosti
vyhrevného telesa vo vnutri rary.
Po vareni pomocou tychto funkcii
bude prislusenstvo rary velmi
horuce.

Upozornenie!
Horuce povrchy!

Prevadzka ventilatora

Po pouZiti rary moéze ventilator

este chvilu fungovat pre chladenie
elektronickych komponentov. Toto je
normalne a pokrm mézete vybrat, aj
ked je ventilator v prevadzke. PoCas
tohto intervalu mézete ruru pouzivat.

Osvetlenie rury

Ak je nevyhnutné vymenit osvetlenie
rury, kontaktujte vasho predajcu.

Casy varenia

Casy pedenia uvedené v recepte
su priblizné. Cas varenia zavisi od
stavu, teploty, mnozstva pokrmu a
typu varného riadu.

Zacnite s najkrat§im ¢asom varenia,
aby ste zabranili pripaleniu. Ak
pokrm eSte nie je dostatoCne
uvareny, vzdy ho eSte mbzete piect’
o nie€o dlhSie.

Po vareni s tymito reZimami bude
prislusenstvo rary velmi horuce.

4. Pristupné Casti budu horuce v
kombinovanom eko rezime/
rezime gril/rira. Deti mladSie
ako 8 rokov drzte mimo dosah
a deti mézu rdru pouzivat' len
pod dozorom dospelej osoby z
dovodu vysokej teploty.

A Délezité

Ak prekroCite odporu¢ané Casy
varenia, pokrm sa nadmerne
prevari a v extrémnych pripadoch
moze déjst k vznieteniu a
naslednému poskodeniu
vnutorného priestoru rary.
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Dolezité bezpecnostné pokyny

Teplomer na méso

Pouzite teplomer na maso na
kontrolu stupfia upe€enia masa

a hydiny len vtedy, ked maso
vyberiete z rary. Ak je maso
nedopecené, vratte ho do rury

a pecte este niekolko minut pri
odporu€anom vykone. NepouZzivajte
bezny teplomer na maso v
mikrovinnej rure, pretoze méze
spbsobit iskrenie.

Malé mnozstva potravin

Malé mnozstva potravin s malym
obsahom tekutin mézu vyschnut,
spalit sa alebo sposobit’ poZiar,

ak sa pe€u nadmerne dlho. Ak sa
predmety v rure vznietia, nechajte
dvierka zatvorené, ruru vypnite

a odpojte zastrcku od elektrickej
zasuvky.

Vajicka

Nevarte vaji¢ka v Skrupine ani celé
natvrdo uvarené vajcia mikrovinnym
ohrevom. M&Ze sa nahromadit' tlak
a vajicka mozu explodovat, aj po
skon&eni mikrovinného ohrevu.

Potraviny so Supkou

Zemiaky, jablka, vajeény Zitok, cela
zelenina a udeniny su prikladmi
potravin s neporéznou Supkou.
Pred varenim ich treba prepichnut
vidlickou, aby nepraskili.

A Varovanie!

Tekutiny a iné potraviny sa nesmu
ohrievat' v uzavretych nadobach,
pretoze mézu explodovat.

Tekutiny

Pri ohreve tekutin, napr. polievok,
omacok a napojov v mikrovinnej
rare, méze dojst k ich prehriatiu a
tekutiny m6zu byt uvedené do varu
bez vzniku vzduchovych bublin.
Horuce tekutiny mézu necakane
vykypiet. Aby ste tomu zabranili,
vykonajte nasledujuce kroky:

B Vyhnite sa pouZitiu nadob s

rovnymi stenami a Uzkymi hrdlami.

B Pokrmy nadmerne
neprehrievajte.

B Tekutiny premieSajte pred
vloZenim nadoby do rdry a v
polovici ¢asu ohrevu.

B Po ohreve nechaijte tekutinu
chvifu odstat v rure, opat
zamieSajte pred opatrnym
vybratim nadoby.

Mikrovinny ohrev napojov moze

viest k oneskorenému erupénému

varu, preto budte opatrni pri
manipulacii s nadobou.

Papier/plast

Pri ohreve pokrmov v plastove;j
alebo papierovej nadobe potraviny
Casto kontrolujte, pretoze tieto typy
obalov a mézu pri nadmernom
prehriati vznietit. Ak rezim

varenia zahffia mikrovinny vykon,
nepouzivajte drétené spony s
vreckami na pecenie, pretoze by
mohlo déjst k iskreniu. Nepouzivajte
vyrobky z recyklovaného papiera,
napr. kuchynské utierky, pokial nie
su $pecialne navrhnuté na pouzitie
v mikrovinnej rure. Tieto produkty
obsahuju necistoty, ktoré mézu pri
pouziti spésobit iskrenie a/alebo
poziar.
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Dolezité bezpecnostné pokyny

Varné nadoby/félie

Neohrievajte Ziadne zatvorené
plechovky ani flase, pretoze mézu
explodovat. Kovové nadoby alebo
riad s kovovym okrajom nesmiete
pouzivat poCas mikrovinného
ohrevu. Méze sa vyskytnut iskrenie.

Ak pouzivate hlinikovu féliu,

ihlice na maso alebo kovovy riad,
vzdialenost medzi nimi a stenami
rary a dvierkami musi byt najmenej
2 cm, aby ste zabranili iskreniu.

Detské flase a nadoby s
detskym pokrmom

Pred vloZzenim do rury je potrebné
zlozit uzaver a cumlik, alebo vie¢ko
z detskej flase. Tekutina v hornej
Casti flase bude ovela teplejSia ako
v spodnej Casti a pred kontrolou
teploty ju treba dékladne pretrepat.
Z nadob s detskou vyzivou je
potrebné odstranit’ aj vieCko, obsah
je potrebné pred kontrolou teploty
premiesat alebo pretrepat. Toto by
sa malo vykonat pred konzumaciou,
aby sa predislo popaleniu.

Pozrite si strany 73 - 74.

Kratke ¢asy varenia

KedZe Casy varenia v mikrovinnej
rdre su ovela kratSie ako iné
spbsoby varenia, je dblezité, aby
sa neprekracovali odporucané
Casy varenia bez predchadzajucej
kontroly pokrmu.

Casy varenia uvedené v tabulkach
su priblizné. Faktory, ktoré

moZu ovplyvnit ¢as varenia, su:
preferovany stuperi varenia,
pociato€na teplota, nadmorska

vySka, objem, velkost a tvar
pouzitych potravin a naradia. Ked sa
zoznamite s rurou, budete moct tieto
faktory upravit.

Je lepSie najskér pokrm nedovarit
ako prevarit. Ak je pokrm
nedostato¢ne uvareny, mozete ho
vzdy vratit do rury na dalSie varenie.
Ak je jedlo prevarené, neda sa ni¢
robit. Vzdy zaCnite s minimalnym
¢asom varenia.

/I\ Délezité

Ak sa prekro€i odporu¢any ¢as
varenia, pokrm sa pokazi a za
extrémnych okolnosti by sa mohol
vznietit' a pripadne poskodit
vnutorny priestor rury.

Malé mnozstva potravin

Pri ohrievani malého mnozstva
potravin budte opatrni, pretoze pri
velmi dlhom vareni sa mézZe lahko
spalit, vysusit alebo vznietit. Vzdy
nastavte kratke ¢asy varenia a
pokrm Casto kontrolujte.

@ Poznamka

Ruru nikdy neprevadzkujte bez
jedla v mikrovinnom rezime alebo
kombinovanom eko reZime s
pouzitim mikrovin.
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Dolezité bezpecnostné pokyny

Varené vajcia

Nevarte vaji¢ka v Skrupine ani celé
natvrdo uvarené vajcia mikrovinnym
ohrevom. Méze sa nahromadit tlak
a vajicka moézu explodovat, aj po
skonc€eni mikrovinného ohrevu.

Vrchnaky

Pred vloZzenim do mikrovinnej rary
vzdy odstrarite vrchnaky poharov a

nadob na jedlo, ktoré si mozete vziat

so sebou. Ak tak neurobite, moze
sa vo vnutri nahromadit’ para a tlak
a spdsobit vybuch aj po zastaveni
mikrovinného varenia.

Vyprazanie
NepokuSajte sa v rure vyprazat.

Ohrev

Je nevyhnutné, aby sa zohriaty
pokrm podaval ,horuci®. Vyberte
pokrm z rury a skontrolujte, Ci

je ,horuci®, t.j. zo vSetkych Casti
vychadza para a buble omacka.
(Ak chcete, mdzete sa rozhodnut
skontrolovat, ¢i pokrm dosiahol
72 °C pomocou potravinového
teplomera — ale nezabudnite, Ze
tento teplomer nepouzivajte v
mikrovinnej rure.)

V pripade pokrmov, ktoré sa nedaju
mieSat, napr. lasagne, pastiersky
kolac, by sa mal stred narezat’
nozom, aby sa otestovalo, Ci je
dobre prehriaty. Aj ked boli dodrzané
pokyny vyrobcu na obale, vzdy pred
podavanim skontrolujte, €i je pokrm
horuci a ak mate pochybnosti, vratte
pokrm do rury na dalSie ohriatie.

Cas odstatia

Cas odstatia sa vztahuje na

obdobie na konci varenia alebo
ohrievania, ked’ sa pokrm necha pred
konzumaciou, t.j. je to ¢as odpocinku,
ktory umozriuje, aby sa teplo v
pokrme dalej odvadzalo do stredu,
¢im sa eliminuju studené miesta.

Udrziavanie rary v Cistote

Pre bezpecnu prevadzku rary je
nevyhnutné ju pravidelne utierat.
Pouzite teplu mydlovu vodu,
handri¢ku dobre vyzmykaijte a
pouzite na odstranenie mastnoty
alebo jedla z vnutra. Venujte
mimoriadnu pozornost’ oblasti
tesnenia dveri. Rura by mala byt pri
Cisteni odpojena zo siete.

Grilovanie
Rura bude v prevadzke s funkciou
Gril iba pri zatvorenych dvierkach.

Skladovanie prislusenstva

Vo vnutri rdry neskladujte ziadne
predmety okrem prisluSenstva rury
pre pripad nahodného zapnutia.

Iskrenie

Pri nespravnom pouziti kovovej
nadoby, pri pouziti nespravnej
hmotnosti potravin alebo pri
poskodeni prislusenstva méze
dojst’ k iskreniu. Iskrenie je, ked su
v mikrovinnej rure viditelné modré
zablesky svetla. Ak k tomu ddjde,
okamzite zastavte spotrebic. Ak
rdru ponechate bez dozoru a takto
to bude pokraCovat, méze dojst

k posSkodeniu spotrebic¢a. Mézete
pokraCovat vo vareni iba v rezime
gril alebo rura.
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Starostlivost’ a Cistenie vasej rary

A Dolezité

Pre bezpefnu prevadzku rury je
nevyhnutné ju udrZiavat v Cistote
a po kazdom pouziti ju utriet.
Neudrziavanie rury v €istom stave
moze viest k poSkodeniu povrchu,
¢o by mohlo nepriaznivo ovplyvnit
zivotnost’ spotrebica a pripadne
viest' k nebezpecnej situacii.

1. Pred ¢istenim raru vypnite
a ak je to mozné, odpojte ju z
elektrickej zasuvky.

2. Udrzujte vnutorny priestor

rury, tesnenie dvierok a oblasti

tesnenia dvierok Cisté.

Ked sa na stenach rury prilepia
rozliate potraviny alebo rozliate
tekutiny, utrite tesnenia dvierok
a oblasti tesnenia dvierok
vihkou handri¢kou. Ak su velmi

znedistené, mbzete pouZit jemny

Cistiaci prostriedok. Neodporuca
sa pouzivat drsné Cistiace
prostriedky alebo abrazivne
prostriedky.

3. Po pouziti rezimu gril, rara a
kombinované eko varenie
by ste mali steny rury vycistit’
makkou handri¢kou a mydlovou
vodou. Osobitna pozornost
by sa mala venovat tomu, aby
bola oblast okna Cista, najma
po vareni v rezime gril, rura,
a kombinovany eko rezim.
Odolné $kvrny vo vnutri rary je

mozné odstranit’ pouzitim malého

mnozstva bezného Cistiaceho

prostriedku na rury nastriekaného
na makku vlhku handri¢ku. Utrite

na problémové miesta, nechajte

-SK18 -

posobit odporucany €as a potom
zotrite. Nestriekajte priamo do
rary.

. Na Cistenie skla dvierok rury

nepouzivajte drsné abrazivne
Cistiace prostriedky ani ostré
kovové Skrabky, pretoze mézu
poskriabat povrch, €¢o méze mat
za nasledok rozbitie skla.

. Vonkajsi povrch rary by sa mal

Cistit vihkou handri¢kou. Aby sa
predislo poSkodeniu ovladacich
Casti vo vnutri rury, voda by
nemala prenikat’ do ventilacnych
otvorov.

. Ak sa znecisti ovladaci panel,

vycistite ho makkou suchou
handrickou. Na ovladaci panel
nepouzivajte drsné Cistiace
prostriedky alebo abrazivne
prostriedky. Pri Cisteni
ovladacieho panela nechajte
dvierka rury otvorené, aby ste
predisli nAhodnému zapnutiu
rary. Po vy isteni stlacte tlaCidlo
Stop/Cancel, aby ste vycistili
displej.

. Ak sa vo vnutri alebo okolo

vonkaj$ej strany dvierok rury
nahromadi para, utrite ju
makkou handri¢kou. Méze k
tomu dojst, ked je mikrovinna
rura prevadzkovana v
podmienkach vysokej vihkosti a v
Ziadnom pripade to neznamena
poruchu zariadenia alebo unik
mikrovinnej rary.

. Dno rury by sa malo pravidelne

Cistit. Jednoducho utrite spodny
povrch rury jemnym Cistiacim
prostriedkom a teplou vodou a
potom osuste Cistou handric¢kou.



Starostlivost’ a Cistenie vasej rary

Vypary z varenia sa pri 1.

opakovanom pouziti nahromadia,
ale ziadnym spdsobom
neovplyvnuju povrch dna.

9. Pri grilovani alebo vareni 12.

v rezime rura alebo
kombinovanom eko reZime
moZu niektoré potraviny
vystreknut mastnotu na steny
rary. Ak raru nevycistite, aby
ste odstranili tento tuk, méze sa
nahromadit’ a spdsobit, Ze rura
pocas pouzivania ,dymi*. Tieto
znacky sa budu neskor tazsie
Cistit.

10.Na Cistenie spotrebiCa sa nesmie
pouzivat parny Cistic.

-SK19 -

Dbajte na to, aby bol smaltovany
plech/dréteny rost udrziavany
v Cistote, najma pri pouzivani

kombinovanych eko programov.

UdrZujte vetracie otvory vzdy
Cisté. Skontrolujte, ¢i ziadny

z vetracich otvorov na rure
neblokuje prach alebo iny
material. Ak sa vetracie otvory
zablokuju, méze to spdsobit’
prehriatie, ktoré by ovplyvnilo
prevadzku rary a mohlo by viest
k nebezpelnej situacii.

Aysuano|s



1.

Pokrm nepripravujte priamo

na dne rury. Pokrm vzdy
vkladajte do nadoby vhodnej do
mikrovinnej rury.

Dodavana smaltovana poli¢ka sa

musi pouzivat len podla pokynov

pre rezim gril a rara. Pri vareni
iba v mikrovinnom rezime
nikdy nepouzivajte kovové
prislusenstvo. Nepouzivajte, ak
ruru prevadzkujete s menej ako
200 g pokrmu na manualnom
kombinovanom programe.
Maximalna hmotnost, ktoru je
mozné pouzit na prisluSenstvo
rary je 3,2 kg. Nespravne
pouzivanie prislusenstva mbze
poskodit’ vasu ruru.

Pri vareni s mikrovinnym
vykonom moze déjst k iskreniu,
ak sa pouZije nespravna
hmotnost pokrmu, nespravne sa
pouzije kovova nadoba alebo sa
poskodi prislusenstvo rary. Ak k
tomu dbjde, okamzite zastavte
spotrebi¢. Mbzete pokraCovat
vo vareni iba v rezime gril alebo
rura.
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Dodato¢né odporucéania

4. Vzdy si pozrite pokyny pre

spravne prislusenstvo, ktoré
sa ma pouzit pri vietkych
automatickych programoch.

Dréteny rost

1.

Dréteny rost sa pouziva na
ulah&enie prepecenia malych
pokrmov a napomaha dobre;j
cirkulacii tepla.

Priamo na drétenom roste v
kombinovanom eko reZime
nepouzivajte Ziadnu kovovu
nadobu.

Dréteny rost nepouZzivajte iba v
rezime mikrovin.

Smaltovana poli¢ka

1.

Smaltovana poli¢ka je uréena len
na pripravu pokrmov v rezime
rura alebo gril. NepouZivajte

v rezime mikrovin alebo
kombinovanom eko rezime.



Prislusenstvo rury

Nasledujuca tabufka zobrazuje spravne pouzivanie prisluSenstva v rure.

Rezimy varenia

X| Mikroviny x x
Gril v v
(Z] Rura v v
%] Kombinovany eko x v

* Kovové nadoby nie je mozné umiestnit’ priamo na droteny rost.

Starostlivost’ prislusenstvo rary

1. Nikdy nepouzivajte na prisluSenstve zZiadne ostré predmety, pretoze
mdzete poskodit neprilnavy povrch.

2. Po pouziti umyte prisluSenstvo v horucej vode so saponatom a potom
oplachnite. Nepouzivajte ziadne drsné CistiCe ani Skrabky, mohli by ste
poskodit povrch prisluSenstva.

3. Nepredhrievaijte.

4. Pri manipulacii s horucim prislusenstvom vzdy pouzivajte kuchynské
rukavice.

5. Pred tepelnou Upravou sa uistite, &i su odstranené vSetky obaly potravin.

6. Na horuce prisluSenstvo nekladte ziadne materialy citlivé na teplo,
pretoze to méze spdsobit popalenie.
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Jednotlivé €asti rary

Pohl'ad spredu
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(@ Rukovit dvierok
Potiahnutim rukovati otvorte
dvierka. Ked otvorite dvierka
pocas prevadzky, varenie
sa zastavi bez vymazania
naprogramovanych nastaveni.
Varenie pokracuje po zatvoreni
dvierok a stlaceni tlacidla Start/
Set. Po otvoreni dvierok sa
rozsvieti osvetlenie rury.

(® Okno v dvierkach

(® Bezpeénostny uzatvaraci
systém dvierok
Aby ste sa nezranili, do otvoru
nevkladajte noze, vidlicky ani iné
predmety.

@ Zastréka

(® Napajaci kabel

(® Vystrazny symbol
@ Vystrazny §titok

Poznamka

@ W »
] Jl

Pohlad zozadu

@G

Grilovacie telesa

® LED osvetlenie
Osvetlenie rary sa rozsvieti hned
po otvoreni dvierok rary.

Pozicie zasunutia

@) Zavesy dvierok
Aby ste sa nezranili pri otvarani
a zatvarani, drzte prsty mimo
zavesy.

(2 Dno mikrovinnej rary (s
grilovacimi prvkami vo vnutri)

@ Ovladaci panel
Vetraci otvor

@ Displej
Identifikaény Stitok
@ Smaltovana poli¢ka
Droteny rost

VySSie uvedené obrazky su len ilustracné.
-SK22 -



Principy mikrovinnej rury

Mikroviny st v atmosfére neustale Odrazy
pritomné, prirodzene aj z umelych
zdrojov. Medzi umelé zdroje
patria radar, radio, televizia,
telekomunika¢né linky a mobilné
telefény.

Mikroviny sa odrazaju od kovovych
stien a kovovej clony dvierok.

Vnutorny priestor  Otocny tanier

rary
Dno riry —4 = A
==
(L= ?_I_ Prenos
Motor — | ] Potom prechadzaju cez varné
oto&ného Magnetron nadoby, aby boli absorbované
taniera  Vinovod molekulami vody v potravinach,
vSetky potraviny obsahuju vodu vo
V mikrovinnej rare sa elektrina vacsej ¢i mensej miere.
pomocou magnetrénu premiefna na
mikroviny. Informacie o spodnom
plneni najdete na strane 39. @ Délezité poznamky
LY N O Nadoba pouzita na varenie alebo
AN A4 9o ohrievanie pokrmu sa pocas
\ 3 8 3 varenia zohreje, pretoZe teplo
CORAT N ., vedie z pokrmu. Dokonca aj v
w’ x| mikrovinnej rure st potrebné
= = rukavice! Mikroviny nemézu
prejst’ cez kov a preto sa kovové
kuchynské riady nikdy nemézu
pouzivat’ v mikrovinnej rare, iba
na varenie v mikrovinnej rare.
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Principy mikrovinnej rury

Ako mikrovinky varia pokrm

Mikroviny spbsobuju vibracie
molekul vody, ¢o spésobuje trenie,
t.j. teplo. Toto teplo potom uvari
pokrm.

Mikroviny taktiez pritahuju ¢astice
tuku a cukru a pokrmy s vysokym
obsahom tychto Castic sa uvaria

rychlejSie. Mikroviny mézu preniknut

len do hibky 4 - 5 cm a ako sa teplo
Siri cez pokrm vedenim, rovnako
ako v tradi¢nej rure, pokrm sa vari
zvonku dovnutra.

Potraviny, ktoré nie st vhodné

len na varenie v mikrovinnej
rure

Suflé. Je to preto, Ze tieto potraviny

sa pri spravnom vareni spoliehaju na

suché vonkajsie teplo, nepokusajte
sa ich varit v mikrovinnej rure.
Pokrmy, ktoré vyzaduju vyprazanie,
sa taktiez nedaju pripravovat' v tejto
rdare.

Cas odstatia

Ked je mikrovinna rura vypnuta,
pokrm sa bude nadalej varit
vedenim — nie mikrovinnou
energiou, preto je ¢as odstatia pri
mikrovinnej rure velmi délezity,
najma pre husté pokrmy, napr.
maso, kolace a ohrievané pokrmy
(pozrite si stranu 27).

@ Varené vajcia

Nevarte vajcia v mikrovinnej rare.
Surové vajcia uvarené v Skrupine
moZu explodovat a spdsobit’
vazne zranenie.
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Ovladaci panel

* Dizajn vasho ovladacieho panela sa méze lisit od zobrazeného panelu (v
zavislosti od farby), ale slova uvedené na paneli budu rovnaké.

1. Tlacidlo Micro Power (str. 38-39)
_ 2. Tlacidlo Defrost (str. 58-60)
Vicro Power Detrost 3. Tlaéidlo Grill (str. 43-44)
4. Tlacidlo Auto Program (str. 61-
71)
Tlacidlo Oven (str. 45-47)
Tlacidlo Eco Combi (str. 48-49)
_ Vol'ba hore/dole (str. 26, 57)
s Zvolte vykon, teplotu, ¢as,
hmotnost alebo automatické menu
klepnutim na ,V*/,A".
A 8. Tlacidlo Lamp (str. 37)
9. Tlacidlo Timer (str. 53-56)
10.Tlacidlo Stop/Cancel
Pred pe¢enim:
Jeden dotyk vymaze zadania.
V priebehu pecenia:
Jeden dotyk doCasne zastavi
program. Dal$ie stlagenie zrusi
vSetky pokyny alebo sa na displeji
" S?m/s d zobrazi &as.
11.Tlacidlo Start/Set

Grill

Noa

A Akusticka signalizacia

Po klepnuti na tlac¢idlo zaznie pipnutie. Ak toto pipnutie nezaznie, mozno
ste vypli volbu akustickej signalizacie, mézete ju zapnut klepnutim

na tlacidlo Start/Set a potom klepnutim na ,v*/,A"“ po prvom pripojeni
(pozrite si stranu 36). Ked rara prepne z jednej funkcie na druhu alebo
vam pripomenie, aby ste pokrm poCas peCenia premiesali, zazneju dve
pipnutia. Po dokoné&eni predhrievania v reZime grilu alebo rury zazneju tri
pipnutia. Po dokonc&eni predhrievania v niektorych automatickych menu
zaznie dihé pipnutie. Po dokon&eni varenia zaznie pat pipnuti.

@ Poznamka

Ak je nastavena prevadzka a nestlacite tlacidlo Start/Set do 6 minut, rdra
automaticky zrusi prevadzku. Zobrazenie sa vrati spat na ,0“.
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Vol'ba hore/dole

Klepnutim na ,v*/,A“ zvol'te vykon, teplotu, ¢as, hmotnost’ alebo
automatické menu. Na displeji sa zobrazi vykon, teplota, ¢as, hmotnost’
alebo é&islo automatického menu. Cas/hmotnost’/teplotu je mozné
rychlo nastavit’ podrzanim tlacidla.

Vol'ba vykonul/teploty/¢asu/hmotnosti/
automatického menu:

1 Klepnutim na ,v*/,A" zvolte vykon, €as,
hmotnost, teplotu alebo automatické menu.

v A Volba ,,Add Time (Pridat’ ¢as)“:
2 Pouzite tla€idlo pre funkciu pridania ¢asu (pozrite

si stranu 57)

................................................................................... .

Volba viac/menej:
3 Ak chcete nastavit viac/menej pre programy
automatického snimaca (pozrite si stranu 61-62).

................................................................................... .

Displej

Zobrazenie Rozmra-
rezimu ECO Mikroviny Gril Rura zovanie  Start/Set

1 | |
1

~ | M~ [ [Fex Program
Dréteny rost+ E C O N _1les - automatlckeho
| | varenia
Smaltovana - [::: = | |58 Program
| automatického

policka —
Umiestnenie 41 -‘ -‘

U, . snimaca
prislusenstva C — Zobrazenie

Sislo/znak —@ g -, W_L teploty
k - Zobrazenie
C  \A \F R \ A g v

vykonu
Nastavenie -—w 1 ? 3 + m N sec - Zobrazenie
detskej poistky T hmotnosti
Zobrazenie Zobrazenle Zobrazenie Casu
troch faz viac/mene;j (minaty/sekundy)
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VsSeobecné usmernenia

Cas odstatia

Husté pokrmy napr. maso, zemiaky
v Supke a kolace, vyZaduju po
upeceni ¢as odstatia (v rare

alebo mimo nej), aby sa umoznilo
ukoncenie vedenia tepla a uplné
uvarenie stredu.

B Zemiaky v Supke
Po vareni iba v rezime mikrovin
nechajte odstat zabalené
v hlinikovej félii 15 minut.
Zemiaky v Supke varené v
rezime Eco Combi nie je
potrebné nechat odstat.

H Ryby

Nechajte odstat’ 2 - 3 minuty.
B Pokrmy z vajec

Nechajte odstat’ 1 - 2 minaty.

B Predvareny pokrm
Nechajte odstat’ 1 - 2 minaty.

B Kusy masa
Nechaijte odstat 15 minat
zabalené v hlinikovej folii.

B Hotové pokrmy
Nechaijte odstat 2 - 3 minuty.

B Zelenina
Uvarenym zemiakom prospieva
odstatie 1 - 2 minuty, vacsinu
ostatnych druhov zeleniny vSak
mdbzete podavat okamzite.

B Rozmrazovanie
Na dokoncenie procesu
je nevyhnutné nechat ¢as
odstatia. M6ze sa pohybovat’
od 5 minut, napr. maliny, az 1
hodinu pri kuse masa. Pozrite
si strany 41 - 42.

Ak sa pokrm po odstati neuvari,
vratte ho do rury a pripravujte
dalsi Cas.

m Obsah vihkosti

Vela Cerstvych potravin napr.
zelenina a ovocie, sa v priebehu
sezony liSia v obsahu vihkosti,
najma zemiaky v Supke. Z tohto
doévodu mdze byt potrebné upravit
Casy pripravy pokrmu. Suché
prisady napr. ryza, cestoviny, mézu
pocas skladovania vyschnut, takze
Casy varenia sa mozu lisit.

il Prepichovanie

Supka alebo membrana niektorych
potravin spdsobi po€as varenia
tvorbu pary. Tieto potraviny je
potrebné pred varenim prepichnat
alebo z nich stiahnut pruzok

Supky, aby mohla uniknut’ para.
Vajcia, zemiaky, jablka, klobasy
atd. budu musiet byt pred varenim
prepichnuté. Nepokusajte sa varit’
vajcia v Skrupinach.

-SK 27 -

Aysuano|s



VsSeobecné usmernenia

, G/ Potravinova folia

Potravinova félia pomaha udrziavat
pokrm vihky a zachytena para
pomaha urychlit ¢asy varenia.

Pred varenim ju v8ak prepichnite,
aby mohla uniknut prebyto¢na
para. Pri odstrafiovani potravinovej
félie z varnej nadoby budte vzdy
opatrni, pretoze nahromadena para
bude velmi horuca. Vzdy si zakupte
potravinovu féliu, na ktorej je na
obale uvedené ,vhodné na varenie
v mikrovinnej rare* a pouzivajte ju
len ako prikryvku. Nevykladajte riad
potravinovou féliou. Pri vareni v
rezime gril, rara alebo v rezime Eco
Combi nezakryvajte potraviny.

Dodrziavajte velkosti nadob
uvedené v receptoch, pretoze
ovplyviuju ¢asy varenia a
ohrievania. Mnozstvo pokrmu
rozloZzeného vo va¢som riade sa
uvari a zohreje rychlejSie.

Vel'kost’ nadoby

Mnozstvo

Malé mnozstva sa varia rychlejSie
ako velké mnozstva a taktiez malé
jedla sa zohreju rychlejSie ako velké
porcie.

P

"-’;-,g" %2 Rozostup

Potraviny sa varia rychlejSie a
rovnomernejSie, ak su od seba
vzdialené. Nikdy nedavajte potraviny
na seba.

&,; Tvar

—

Rovnomerné tvary sa varia
rovnomerne. Pokrm sa lepSie vari v
mikrovinnej rure, ked je v okruhlej
nadobe a nie v Stvorcove;.

Hustota

Porézne nadychané pokrmy sa
zohreju rychlejSie ako husté tazké
pokrmy.

@ Zakrytie

“—

Potraviny prikryte potravinovou
féliou pre mikrovinnu raru alebo
pokrievkou. Zakryte ryby, zeleninu,
pokrmy v jednej nadobe, polievky.
Nezakryvajte kolace, omacky,
zemiaky v Supke, pecivo. Viac
informacii najdete v tabulkach
varenia a receptoch.
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VsSeobecné usmernenia

B
.‘__ -? J . .
ﬁt.‘ Usporiadanie
=it
Jednotlivé potraviny napr. kuracie
porcie alebo kotlety, by mali byt

umiestnené na miske tak, aby
hrubsie ¢asti boli smerom von.

“ Ingrediencie

Potraviny obsahujuce tuk, cukor
alebo sol sa velmi rychlo zohreju.
Napln méze byt ovela horucejsia
ako pecivo. Davajte pozor pri
konzumacii. Neprehrievajte, aj ked
sa pecivo nezda byt velmi horuce.

5-8 "E Startovacia teplota

Cim je pokrm chladnejsi, tym dihsie
trva zohriatie. Zohrievanie potravin
z chladnicky trva dihSie ako pri
potravinach izbovej teploty. Teplota
pokrmu by mala byt pred varenim
medzi 5 - 8 °C.

&
_'&3 Otocenie a
' premiesanie

Niektoré potraviny vyzaduju poCas
varenia premieSanie. Maso a hydina
by sa mali otoCit’ po polovici Casu
pripravy.

J:. Tekutiny

VSetky tekutiny sa musia pred,
pocas a po zahriati premiesat’.
Pred ohrevom a po€as neho treba
premieSat najma vodu, aby nedoslo
k erupcii. Nezohrievajte tekutiny,
ktoré boli predtym prevarené.
Neprehrievaijte ich.

@ Kontrola pokrmu

Je délezité, aby sa pokrm
kontroloval po¢as a po
odporu¢anom Case varenia, aj ked
bol pouzity automaticky program
(rovnako ako by ste skontrolovali
pokrm vareny v beznej rure). V
pripade potreby vratte pokrm do
rdry na dalSiu tepelnu upravu.

gg Cistenie

KedZe mikroviny pdsobia na Castice
pokrmu, udrzujte raru vzdy cistua.
Odolné Skvrny od jedla je mozné
odstranit pomocou znackového
CistiCa na rury nastriekaného na
makku handri¢ku. Raru po &isteni
vzdy utrite do sucha. Vyhnite sa
akymkolvek plastovym ¢astiam a
oblasti dvierok. Zakaznici by nemali
striekat’ priamo do vnutorného
priestoru rary.
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Rychla kontrola nadob na varenie

Volba spravnej @ .
nadoby je velmi Vysledok
v dolezitym faktorom o ] ] ]
B pri rozhodovani AK je riad vhodny do mikrovinnej
- o Uspechu alebo rary, zostane studeny, zatial o

netispechu vasho voda v odmerke za¢ne byt tepla.
Ak je testovacia miska tepla,
nepouZzivajte ju, pretoZe zjavne
absorbuje mikrovinnu energiu.

varenia.

Testovanie vhodnosti riadu -

Len pre mikrovinné varenie.

AK si nie ste isti, &i je varna @ Poznamka
nadoba vhodna na pouzitie vo

vasej mikrovinnej rdre, vykonajte

o Tento test sa nevztahuje na
nasledujuci test:

plastové alebo kovové nadoby,

1. Naplite odmerku vhodnu do napr. Riad v $tyle Le Creuset®,
mikrovinnej rury 300 ml studenej ktory by sa nemal pouzivat,
vody. pretoze je z liatiny pokrytej

2. Polozte ju na dno rury vedla smaltom.

riadu, ktory chcete testovat. Ak

je nadoba, ktoru testujete, velkou
nadobou, postavte odmerku na
vrch prazdnej nadoby.

3. Zohrievajte pri vykone 1000 W v
trvani 1 minuty.
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Nadoby vhodné na pouzitie

'~ Sklo vhodné do rary

Sklo na kazdodenné pouzitie, ktoré
je odolné voci teplu napr. Pyrex®

je idealny pre varenie v rezime
mikrovin, rary alebo kombinovanom
eko rezime. NepouZivajte jemné
sklo alebo olovnaty kristal, ktoré

by mohli prasknut’ alebo spésobit
iskrenie.

)~ Porcelan a keramika

—

AK su ziaruvzdorné, mézete

pouzit bezny glazovany porcelan,
porcelanové alebo keramicke
taniere, misky, hrnéeky a Salky.
Jemny kostny porcelan by sa

mal na zohrievanie pouzivat' len
kratkodobo. Nepouzivajte riad s
kovovym okrajom alebo vzorom.
Nepouzivajte dzbany alebo hrnéeky
s nalepenymi ruc¢kami, pretoze
lepidlo sa mdze roztopit. Ak je riad
odolny voci teplu, mozno ho pouzit
v rezime rury a kombinovanom eko
rezime, ale nie priamo pod grilom.

:@ Hrnciarstvo,
QC‘ kamenina, kamenina

Ak su uplne glazované, tieto
nadoby su vhodné. NepouZivajte,
ak su Ciastocne glazované alebo
neglazované, pretoZe su schopné
absorbovat’ vodu, ktora zase
absorbuje mikrovinnu energiu, &im
sa nadoba velmi zahrieva a spomali
sa priprava pokrmu.

J“’? Alobalové/kovové
&) o nadoby

Nikdy sa nepokusajte varit’' v

alobale alebo kovovych nadobach

iba v rezime mikrovin, pretoze

mikroviny nemoZzu prejst’ a jedlo

sa nezohrieva rovhomerne, mdze

to tiez poskodit vasu raru. Foliové

a kovové nadoby mozno pouzit' v

rezime gril alebo rura.

@ Plastové nadoby

Mnohé plastové nadoby su uréené
na pouzitie v mikrovinnej rure, ale
nepouzivaju sa na varenie jedal s
vysokym obsahom cukru alebo tuku
alebo na potraviny, ktoré si vyzaduju
dihy €as varenia, napr. hneda ryza.
Nadoby Tupperware® pouzivajte iba
vtedy, ak su uréené na pouzitie v
mikrovinnej rure.

NepouZivajte melamin.

Nikdy nevarte v

karténoch od margarinu
alebo v nadobach od jogurtu,
pretoze sa teplom z jedla roztopia.
Ak su tepelne odolné, mozno ich
pouzit' v rezime gril, rura alebo
kombinovanom eko rezime.
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Nadoby vhodné na pouzitie

Papierové nadoby

Obyc¢ajny biely savy kuchynsky
papier (kuchynska utierka) je mozné
pouzit' len na varenie v rezime
mikrovin napr. na zakrytie slaniny,
aby sa zabranilo postriekaniu.

Pouzivajte len na kratke ¢asy
varenia. Nikdy znova nepouzivajte
kusok kuchynskej utierky. Na
kazdy pokrm pouzite vzdy novy
papier.

Vyhnite sa kuchynskej utierke
obsahujucej umelé viakna. Ak
pouzivate znackovu recyklovanu
kuchynsku utierku, najskor
skontrolujte, €i je odporucana

na pouzitie v mikrovinnej rare.
Nepouzivajte voskované alebo
plastom potiahnuté pohare alebo
taniere, pretoze povrchova Uprava
sa moze roztopit. Mastny papier
mozno pouzit na oblozenie dna
riadu a na prikrytie pri slepom
peceni peciva. Biele papierové
taniere mozno pouzit na kratke doby
ohrevu iba v rezime mikrovin.

.‘ Pratené, drevené,
-

slamené kosik
L y

Nadoba praskne a mbze sa vznietit'.
V mikrovinnej rure nepouzivajte
drevené nadoby. Nepouzivajte v
Zziadnom rezime varenia.

.\\-5 Potravinova folia

Mikrovinna potravinova félia

sa modze pouzit iba na zakrytie
potravin, ktoré sa zohrievaju v
mikrovinnej rure. Je taktiez uzito¢na
na prikrytie jedla, ktoré sa ma varit,
ale davajte pozor, aby sa folia
nedostala do priameho kontaktu

s jedlom, napr. nevykladajte riad
potravinovou féliou. Nepouzivajte v
ziadnom inom rezime varenia.

» % Hlinikova félia
¥

Malé mnozstvo hladkej hlinikovej
félie sa méze pouzit na zakrytie
spojov masa pocas rozmrazovania
a varenia v rezime mikrovin, pretoze
mikroviny nemézu prechadzat

cez féliu, o zabrariuje prevareniu
alebo nadmernému rozmrazovaniu
chranenych ¢asti. Davajte pozor,
aby sa félia nedotykala boénych
alebo hornej Casti rury, pretoze by to
mohlo spdsobit iskrenie a poskodit
vasu ruru. Na pecenie v rezime rury
je mozné pouzit hlinikovu féliu.

»

2
4 fﬂi{ Vrecuska na pecéenie

Vrecuska na peCenie su uzito€né,
ked sa jedna strana rozreze

pri pedeni v rezime mikrovin.
Nepouzivajte kovové svorky pri
pouzivani v rezime mikrovin alebo
kombinovanom eko rezime.
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Rezimy pecenia

Tabulka nizSie zobrazuje priklady prisluSenstva. Méze byt odlidné v
zavislosti od pouzitého receptu/riadu.

Rezimy pecenia

B Rozmrazovanie

Ohrev

Topenie: maslo, Cokolada, syr.

Varenie ryb, zeleniny, ovocia,

MIKROVLNY vajicok.

o Priprava: dusené ovocie,

Pouzitie dzem, omacky, krémy,
cestoviny, karamel, maso,
ryby.

B Pecenie kolacov bez
zapecenia.

Prislusenstvo

Bez predhrievania

Pouzite vlastné Pyrex® nadoby,
taniere alebo misky, priamo na
dne rdry. Vhodné do mikrovinnej
rary, Ziadne kovove.

Nadoby

B Grilovanie masa alebo ryb.
GRIL e B Opekanie.
Pouzitie . . .
B Zapecenie gratinovanych
jedal alebo kolacov.

<
Pl
<«

Je mozné pouzit’ teplu odolny
plech na smaltovanej policke
Prislusenstvo v spodnej alebo vyssej
Nadoby pozicii rary. Alebo umiestnite
§ < - potraviny priamo na smaltovanu
poli¢ku alebo droteny rost so
Ziaruvzdornym riadom pod nim.
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Rezimy pecenia

Rezimy pecenia

B Pecenie malych pokrmov
s kratkym ¢asom pecenia:
listkové cesto, kolaciky, rolky.
m Specialne pedenie: chlebové

RURA Pouzitie rolky na brioky, pigkotové
kolace.
i B Pecenie pizze a tort.

Odporucéame predhrievanie

t1t

Je mozZné pouzit teplu odolny
kovovy plech na smaltovanej
poli¢ke v spodnej alebo hornej
pozicii rary. Alebo umiestnite
Nadoby potraviny priamo na smaltovanu
poli¢ku alebo dréteny rost so
Ziaruvzdornym riadom pod nim.
Nekladte riad priamo na dno

Prislusenstvo

rary.
B Priprava lazani, masa,
Eco Combi . zemiakov alebo gratinovane;
(Kombinovany) Pouzitie zeleniny.

Bez predhrievania

R2ZR
PR N Umiestnite pokrm priamo

na droteny rost s riadom
uréenym pre mikrovinnu ruru

a teplovzdornym riadom pod
nim. Alebo riady vhodné do
mikrovinnej rdary a Ziaruvzdorné
riady umiestnené priamo na dno
rary, bez kovu.

Prislusenstvo Nadoby

. 2 NN NS,
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Zacnite pouzivat’ svoju raru

1 Pripojte riru k elektrickej sieti.
Pripojte do elektrickej zasuvky s poistkou 13 A.

.............................................................................................................. .

Zvolte 200 °C rezim rary na vypalenie oleja.
(na displeji sa zobrazi [J s teplotou rury) (tento

2 0 postup sluZi na vypalenie oleja pouzivaného na
Oven ochranu pred kordziou v rure.) Z rary vyberte
vSetko prisluSenstvo. (Podrobnosti najdete na
strane 45)
Zadaijte cas.
3 Stlacte tlacidlo ,A\“, kym sa v okne nezobrazi 10
minut.
Zacénite stla¢enim tlacidla Start/Set.
4 Cas na displeji sa bude odpogitavat. Rara na
Start/Set konci programu zapipa. Rura je teraz pripravena
na pouzitie.

Grilovacie prvky a rura budu horuce.

@ Poznamka

To vam umozni experimentovat s nastavenim réznych programov. (Na
displeji sa zobrazi ,d“. Toto potvrdzuje, Ze sa nevytvara ziadna mikrovinna
energia a ze je bezpecné pouzivat rdru bez pokrmu). Nastavenie
ukazkového rezimu: Jedenkrat stlacte tlaCidlo Micro Power a potom
Styrikrat stlacte tlaCidlo Stop/Cancel. ZruSenie ukazkového rezimu:
Jedenkrat stlacte tlacidlo Micro Power, Styrikrat stlacte tlacidlo Stop/
Cancel.
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Vol'ba pipnutia

Rura ma rezim ,Beep On* aj ,Beep Off*. Tato jedinecna funkcia vasej
mikrovinnej rury Panasonic vam umoznuje nastavit’ pociato¢né funkcie vasej
rary bez pecenia.

Po prvom pripojeni stlacte tlacidlo Start/Set.
1 Na displeji sa zobrazi ,bEEP“. Predvoleny rezim
je ,On (Zap.)".
2 Stlacte tlacidlo volby hore/dole.
Rezim sa zmeni na ,OFF (Vyp.)".

.............................................................................................................. .

3 Po nastaveni ukonéite stlaéenim tladidla
stop/cancel Stop/Cancel.

1. Volbu je mozné zvolit' len vtedy, ked ruru pripojite k elektrickej sieti.
2. Stlacte tlacidlo volby hore/dole a vratite sa do pévodného rezimu.
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~0 Detska poistka

Pouzitie tohto systému spdsobi, ze ovladacie prvky rary nebudu funkéné;
dvierka sa vSak daju otvorit. Detsku poistku je mozné nastavit, ked sa na
displeji zobrazuje ,,0.

Jej zapnutie:
1 >/ Trikrat stladte tladidlo Start/Set.
Start/Set Z displeja zmizne ,0“. Na displeji sa zobrazi
HW“-

Jej vypnutie:
2 S - Trikrat stlacte tla€idlo Start/Set.
Z displeja zmizne ,0°.

Ak chcete aktivovat alebo zrusit detsku poistku, musite trikrat stlacit
tlacidla Start/Set a Stop/Cancel v priebehu 10 sekudnd. Detsku poistku je

mozné nastavit, ked’ sa na displeji zobrazi ,0“.

Osvetlenie rary

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

5 Stlacenim tlacidla Lamp zapnete/vypnete
Lamp osvetlenie rury.

.............................................................................................................

Této funkcia nie je dostupna v rezime detskej poistky.
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Mikrovinné varenie a rozmrazovanie

K dispozicii je 7 rbznych urovni mikrovinného vykonu. Neumiestriujte pokrm
priamo na dno rury. Pouzivajte vhodny riad, taniere alebo misky pokryté
pokrievkou alebo prepichnutou potravinovou féliou priamo na dne rury.

Jedenkrat stlacte tlaéidl9 Micro Power.
1 Micrwer Zobrazi sa symbol mikrovin ,[&]".
Ked zvolite 270 W, zobrazi sa aj ,[5%]".

.............................................................................................................. .

Zvolte uroven vykonu.
Stlacajte tlacidlo ,,v*/,A%, kym sa na displeji
nezobrazi poZzadovany vykon.

Uroven vykonu
1000 W
2 o
600 W
440 W
300 W

270 W
100 W

.............................................................................................................. .

3 Stlacenim tlac¢idla Start/Set potvrdte volbu.

.............................................................................................................. .

Zvol'te ¢as varenia stlacenim tlacidla ,v*/,\".

4 Maximalny &as varenia pri vykone 1000 W je
30 minut a pre ostatné urovne vykonu je to 1
hodina 30 minut.

.............................................................................................................. .

Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.
5 S?rt{;e{ Spusti sa program varenia a ¢as na displeji sa
bude odpocitavat.
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Mikrovinné varenie a rozmrazovanie

@ Poznamka

oo

. Cas pripravy mézete zmenit v priebehu varenia, ak je to potrebne
Stlagenim tlag¢idla ,v*/,A" zvySite alebo zniZite ¢as varenia. Cas je
mozné zvysit/znizit po jednej minute, aZz do 10 minut.

Nepokusajte sa pouzivat len rezim mikrovin s akoukolvek kovovou
nadobou v rure.

Neumiestriujte pokrm priamo na dno rary. Vlozte ho do nadoby vhodnej
do mikrovinnej rury alebo sklenenej nadoby. Potraviny zohrievané
alebo varené len v rezime mikrovin by mali byt prikryté pokrievkou
alebo prepichnutou potravinovou féliou, pokial nie je uvedené inak.
Casy manualneho rozmrazovania najdete v tabulke rozmrazovania na
stranach 41-42.

Viacfazové varenie najdete na stranach 50-52.

Cas odstatia je mozné naprogramovat po nastaveni mikrovinného
vykonu a €asu. Informacie o ¢asovaci najdete na stranach 55-56.

Technolégia spodného plnenia

Upozorrfiujeme na to, Ze tento vyrobok pouziva technoldgiu spodného
plnenia na distribuciu mikrovin, ktora sa li$i od tradiénych spésobov plnenia
na strane oto€ného taniera a vytvara viac vyuzitelného priestoru pre rézne
velké pokrmy.

Tento Styl mikrovinného plnenia méze spdsobit’ rozdiel v asoch ohrevu (v
mikrovinnom rezime) v porovnani so zariadeniami s bo&nym plnenim. Je to
celkom normalne a nemalo by to vyvolavat' Ziadne obavy. Pozrite si tabulky
na stranach 74-88.
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Pokyny pre rozmrazovanie

Volbou 270 W a nastavenim Je to nevyhnutné pri

C¢asu moézete rozmrazovat pokrm rozmrazovani kurciat a kusov
v mikrovinnej rdre. Najvacsim masa. Najskdr sa rozmrazi
problémom je rozmrazit vnutro skér, vonkajSia strana, preto

ako sa zacne varit zvonka. chrante kridla/prsia a tuk

hladkymi kdskami hlinikovej
félie zaistenymi kokteilovymi
tyCinkami.

7. Nechajte pokrm odstat, aby
sa stred pokrmu rozmrazil
(minimalne 1 hodina pre kusy
masa a celé kurcata).

Z tohto dévodu sa program
rozmrazovania strieda medzi 270
W a ¢asom odstatia. Nazov tohto
typu odmrazovania je cyklicky.
Pocas odstatia nie je v rure Ziaden
mikrovinny vykon, hoci svetlo
zostane zapnuté.

Automaticky €as odstatia zaistuje
rovnomernejSie odmrazovanie, ale
pred pouzitim je stale potrebné
pocitat' s asom odstatia.

Pre dosiahnutie najlepsich
vysledkov

1. Vlozte potraviny do vhodne;j
nadoby. Kusy masa a kurcata
by mali byt umiestnené na
prevratenej podsalke alebo na
plastovom stojane, ak ho mate.

2. Poc&as rozmrazovania potraviny
kontrolujte, pretoze rychlost
rozmrazovania sa lisi.

3. Pokrm nie je potrebné prikryvat.

4. Pokrm vzdy otocte alebo
premiesajte v polovici varenia.

V pripade potreby ho zakryte
(pozrite si bod 6).

5. Mleté maso, kotlety a iné drobné
polozky by sa mali ¢o najskér
rozdrvit alebo oddelit’ a umiestnit
do jednej vrstvy.

6. Zakrytie zabranuje vareniu
pokrmu.

Otocte alebo rozdelte pokrm ¢o
najskor.

Zakryte kur€até a kusy masa.
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Tabulky rozmrazovania

NizSie uvedené Casy su len orientacné. Vzdy skontrolujte priebeh

rozmrazovania pokrmu otvorenim dvierok rury a opatovnym spustenim.
Pri va¢Sich mnozstvach primerane upravte ¢asy. Potraviny by sa pocCas
rozmrazovania nemali zakryvat.

pizzu (1)

Hmotnost/ Cas a rezim 57
Pokrm - . odstatia
Mnozstvo rozmrazovania L
(minimalne)
Bageta (3) 150 g 1000 W 30-50 sek. -
. 1 kus (85g) | 1000 W 30-40 sek. -
Rozky (3)
3x125¢ 1000 W 40-50 sek. -
Chlieb - krajec (3) 60 g 1000 W 20-30 sek. -
L 1000 W 30-40 sek.
Ranajkové pecivo (3) 2x50¢g - -
270 W 3-4 min.
. 30g 270 W 1-2 min. 5 min.
Brioska (1,3) . ;
100 g 270 W 2-3 min. 5 min.
270 W .
Maslo (1) 250g 2.3 min. 30 sek. 15 min.
Syr - kvark (1) 250¢g 270 W 12-14 min. 10 min.
Ryba cela (1) 500 g 270 W 10-12 min. 15 min.
Rybie filé, tenké (2) 260 g 270 W 8-10 min. 10 min.
Rybie filé, hrubé (2) 300g 270 W 10-12 min. 15-20 min.
Rybie steaky bez . .
kosti (2) 260 g 270 W 9-10 min. 15 min.
200 g 270 W 5-6 min. 10 min.
Hamburger (1) X ;
400¢g 270 W 9-10 min. 10 min.
Brav€ové parky (1) 300g 270 W 9-10 min. 10 min.
o 2809 (1 270 W 3-5 min. 15 min.
Pegivo - listkové (1) rolka)
250 g (1 blok) 270 W 6-8 min. 15 min.
3 , 2509 (1 270 W 3-5 min. 15 min.
Pegivo - krehké (1) rolka)
500 g (1 blok) 270 W 6-8 min. 10 min.
Pecivo - cesto na 400 g 1 gula 270 W 5 min. 10 min.
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Tabulky rozmrazovania

Pokrm Hmotnost/ Cas a rezim oc?satsé)t,ia
Mnozstvo rozmrazovania L
(minimalne)
} 200g 270 W 6-8 min. 15 min.
Cervené ovocie (2) 300g 270 W 10-12 min. 15 min.
500 g 270 W 10-12 min. 15 min.

. . 250¢g . .
Salama (tenka) (2) (12 plétkov) 270 W 4-5 min. 5 min.
Krevety (2) 200 g 270 W 9-11 min. 10 min.
Dezerty
Cierny les (3) 600 g 270 W 10 min. 15 min.
%)’ko'ado"y fondant | 4\ s (500 g) 300 W 3 min. 10 min.
Kolag ,Victoria . .
sandwich® (3) 400 g 270 W 6-7 min. 10 min.
o J kolad (3) 1rez 270 W 3-4 min. 10 min.

vocny kolaé
y 600 g 270 W 8-10 min. 15-20 min.
1 kus 1000 W i
Vafle (3) 30-40 sek.
2 kusy 1000 W 50 sek. -

(1) V polovici ¢asu otocte alebo premieSajte.

(2) Zakryte.

(3) Odstrarite obal a polozte na tepelne odolny tanier.
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Grilovanie

Grilovaci systém na rare umozriuje rychlu a efektivnu pripravu Sirokej Skaly
pokrmov, napr. kotlety, klobasy, steaky, toasty atd. Nepredhrievajte v reZime
grilovania s nasadenym prislusenstvom.

Jedenkrat stlacte tlacidlo Grill.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

Zvolte uroven vykonu.

2 v A Stlacajte tlacidlo ,v*/,A%, kym sa na displeji
nezobrazi poZadovany vykon.
Grill 3 (Vysoky), Grill 2 (Stredny), Grill 1 (Nizky).

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

3 D/ Stlacenim tlac¢idla Start/Set potvrd'te volbu.

Start/Set

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

Stlacdenim tlac¢idla Start/Set predhrejte ruru.
Na displeji sa zobrazi a blika ,,P“. Ked je rura
4 >/ predhriata, rdra zapipa a ,P“ prestane blikat.
Start/Set Potom otvorte dvierka a vlozte pokrm dovnutra.
* Ak predhrievanie nie je potrebné, tento
krok preskocte.

Zvolte ¢as varenia stlacenim tlacidla ,v/,A".
5 v A Maximalny ¢as varenia pri vykone 1 hodina a 30
minut.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

s?n{sﬁ{ Spusti sa program varenia a ¢as na displeji sa

6 Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.

bude odpoditavat.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e
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Grilovanie

Prislusenstvo riury na pouzitie

Pri grilovani ryb, kotliet alebo malych
potravin by mala byt smaltovana
policka umiestnena v hornej polohe.
Pri vacsich potravinach by mala

byt smaltovana policka v spodnej
polohe. Alebo mbdZzete potraviny
umiestnit’ priamo na dréteny rost s
Ziaruvzdornym riadom pod nim.

Umiestnite potraviny na
smaltovanu poli¢ku

Smaltovana poli¢ka umozni tuku a
Stave odkvapkat do nadoby, aby sa
znizilo nadmerné prskanie a dym pri
grilovani.

Vacsina potravin si po€as varenia
vyZaduje otoCenie v polovici
pripravy. Pri otac¢ani pokrmu otvorte
dvierka rury a opatrne vyberte
smaltovanu poli¢ku alebo dréteny
rost tak, Ze ho budete pevne drzat.

Po otoCeni vratte pokrm do rury,
zatvorte dvierka a zac¢nite stlaenim
tlacidla Start/Set. Rura bude nadalej
odpocitavat’ zostavajuci €as varenia.
Je celkom bezpecné kedykolvek
otvorit dvierka rury a skontrolovat
priebeh grilovania.

Na grilovanie malych potravin
pouZivajte smaltovanu policku v
hornej polohe.

Pokyny

1.

10.
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V pripade potreby mozete
pocas varenia zmenit ¢as
varenia. Stlacenim tlacidla ,Vv*/
LA prediZite alebo skratite Gas
varenia. Cas je mozné zvy$ovat/
znizovat' v krokoch po 1 minute
az do 10 minut.

Pri programe iba gril nie je
Ziadny mikrovinny vykon.
PouZite dodanu smaltovanu
policku a dréteny rost, ako je
vysvetlené.

Gril bude fungovat len so
zatvorenymi dvierkami rury.
Vacsina masovych vyrobkov
napr. slaninu, klobasy, kotlety
moZete piect na najteplejSom
stupni Grill 3.

Toto nastavenie je vhodné aj

na opekanie chleba, muffinov a
Cajového peciva atd.

Grill 2 a Grill 1 sa pouzivaju pre
jemnejSie pokrmy alebo tie, ktoré
vyzaduju dIhSi ¢as grilovania,
napr. rybie alebo kuracie pokrmy.
Pri grilovani pokrm nikdy
nezakryvaijte.

Smaltovana policka a dréteny
rost a okolie rury sa velmi
zohreju. Pouzivajte kuchynské
rukavice.

Po grilovani je dolezZité, aby ste
pred opatovnym pouzitim vybrali
smaltovanu poli¢ku a dréteny
rost na Cistenie a aby ste steny
a dno rury utreli handri¢kou
vyzmykanou v horucej mydlovej
vode, aby ste odstranili mastnotu.
Pri pouziti grilu na varenie
pokrmov budu ¢asy varenia
podobné ako pri tradi€nom
grilovani.



[Z] Peéenie v rare

Ruru mozno pouzit ako ruru v rezime rury, ktory vyuziva horny a spodny
ohrev. Pre dosiahnutie najlepSich vysledkov vzdy viozte pokrm do predhriatej
rary. Pri pouZziti rezimu rdry na pecenie mozno smaltovanu poli¢ku umiestnit’
do hornej alebo dolnej polohy. Alebo mdzete potraviny umiestnit priamo na
drbéteny rost s Ziaruvzdornym riadom pod nim.

Odporucané pouzitie najdete v jednotlivych pokynoch na stranach 46-47.
Nepredhrievajte v rezime rury s vlozenou smaltovanou poli¢kou.

1 Jedenkrat stlacte tlacidlo Oven.

.............................................................................................................. .

Zvolte uroven vykonu.

Stla¢anim tlacidla ,v*/,A" zvolte teplotu rary.
2 Rura sa spusti na 180 °C a teplota sa bude

postupne zvySovat po 10 °C az do 200 °C a

potom spat na 30 °C.

Stlacenim tlacidla Start/Set predhrejte raru.
(okrem 30-60 °C)

Ked skutocna teplota dosiahne nastavenu
4 S?rtfsi teplotu, rara zapipa. Potom otvorte dvierka a
‘ vlozte dovnutra pokrm.

* Ak predhrievanie nie je potrebné, tento
krok preskocte.

.............................................................................................................. .

Zvol'te ¢as pecenia stlacenim tlacidla ,v*/,A".
5 Maximalny ¢as pecenia pri 30-60 °C je 9 hodin a
pri 70-200 °C 1 hodina a 30 minut.

.............................................................................................................. .

Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.

Poznamka: Skontrolujte, €i je na displeji stale
6 S?rt{;e{ len symbol rary J=I“. Ak sa zobrazi symbol
‘ mikrovin (&), je to nespravne a program by sa
mal zrusit. Znova zvolte nastavenie rury.
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[Z] Peéenie v rare

@ Poznamka

. Ak bola rura predtym pouZzivana a je velmi hordca na kysnutie cesta pri
30/40 °C, na displeji sa zobrazi ,HOt“. Po¢kajte, kym vnutorny priestor
nevychladne. Po zmiznuti ,HOt“ mozno opat pouzit 30/40 °C, alebo
mdbzete cesto nechat kysnut pri izbovej teplote.

2. Otvorte dvierka pomocou stahovacich dvierok, pretoze ak stladite

tlaCidlo Stop/Cancel, program sa méze zrusit.

Rura sa neda predhriat na 30-60 °C.

Cas pripravy mozete zmenit v priebehu pedenia, ak je to potrebné.

Stlagenim tlag¢idla ,v*/,A" zvySite alebo zniZite ¢as pecenia. Cas je

mozné zvysit/znizit po jednej minute, aZz do 10 minut.

5. Zvolenu teplotu je mozné v pripade potreby vyvolat a zmenit pocas
pecenia a predhrievania. Jedenkrat stlacte tlacidlo rury, aby ste na
displeji zobrazili teplotu. Teplotu (okrem 30-60 °C) mdZete zmenit
stlaCenim tlacidla ,v“/,A“. Zatial Co teplota je vyvolana na displeji.

6. Rura bude udrziavat’ zvolenu predhriatu teplotu priblizne 30 minat. Ak
do rury nevlozite Ziaden pokrm alebo nie je nastaveny ¢as pecenia,
program pecenia sa automaticky zrusi a vrati sa na ,,0“.

»w

V rezime rury mézete piect pokrm priamo na smaltovanej policke v horne;j
alebo dolnej polohe. Alebo méZete umiestnit’ svoje Standardné kovové formy
na pecenie a riad na smaltovanu poli¢ku v spodnej polohe. Plechy a riad
neumiestiiujte priamo na dno rdry v rezime rury. Potraviny mozete umiestnit’
aj priamo na droteny rost so ziaruvzdornym riadom pod nim.

Pecenie masa: Pecenie:
Smaltovana poli¢ka v spodnej Smaltovana poli¢ka v spodnej
polohe. polohe.
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[Z] Peéenie v rare

Smaltovanu poli¢ku vyuzijete na zapekaciu misu na opekanie zemiakov
alebo zeleniny a na pecenie rozpravkovych kolacikov a suSienok.
Je taktiez idealna na zohrievanie vopred upeceného peciva.

Pecenie zeleniny/zemiakov: Ohrev:
Smaltovana poli¢ka v spodnej Smaltovana poli¢ka v spodnej
polohe. polohe.

Aysuano|s

Smaltovana poli¢ka, dréteny rost a okolie rury sa velmi zohreju. Pouzivajte
kuchynské rukavice.

Pokyny k teplotam rury

Pre dosiahnutie najlepSich vysledkov vzdy vlozte pokrm do predhriatej rary.
Nezabudnite, ze pre ulah&enie programovania naj¢astejSie pouzivanych
teplét sa vasa rura spusti na 180 °C a po krokoch po 10 °C sa zvySi na 200
°C a potom spat na 30 °C. Pokrm sa spravidla pecie nezakryty — pokial to
nie je uvedené v navode alebo recepte.

Tepl. °C Pouzitie Tepl. °C Pouzitie
30/40 °C Kynutle. cesta na chlieb 180 °C Vlcitpvna sandwm:_h,
alebo pizzu koSicky, kusy masa
50 °C Ohrievanie riadu ZapecCené pokrmy,
. Susené ovocie, lasagne, kolace,
60/70 °C hovidzie trhané 190 °C kuragl(ie rrjés_ov,. plnkené
aprika, Svajciarska
80/90 °C | Pomalé pedenie s mL‘j'fﬁJn;
100 °C Cokoladové susienky Zeleninové satocky
110 °C Pusinky chlieb, cesnakovy
140 °C  |Bohaté ovocna torta 200 °C chlieb, pizza na
o . ° pecenie, vyprazanie
1507160 °C Makro’nky - — kuracich stehien v rure,
160/170 °c | Kastroly, malé kolaciky, bravéove kotlety a
susienky sladké zemiaky atd.
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Rezim ,,Eco Combi*

Na dne rury vo vasSich vlastnych mikrovinnych a ziaruvzdornych riadoch
je tento reZim vhodny na pripravu lasagni, zapekanych pokrmov, masa,
zemiakov.

Pre uspes$né varenie v tomto rezime Eco Combi by ste mali vzdy pouzit
minimalne 200 g pokrmu. Malé mnozstva by sa mali piect v rezime rary
alebo grilu. Pri pouziti tohto kombinovaného rezimu Eco nie je mozné
predhrievat’ a pokrm by sa malo vzdy pripravovat nezakryty.

Uroveii Eco

Combi Typ Eco Combi Pouzitie

Eco Combi 3 Grill 3 + MW 440 W

Pecené kur€a, hotovy pokrm
Eco Combi 2 Grill 3+ MW 300 W | s gratinovanymi povrchmi,
masove kolace a pecivo.

Eco Combi 1 Grill 2 + MW 300 W

1 Jedenkrat stlacte tlacidlo Eco Combi.

Zvolte uroven vykonu.

2 v A Stlacajte tlacidlo ,v*/,A%, kym sa na displeji
nezobrazi pozadovany vykon.

(Preskocte tento krok pre Eco Combi 3)

4 v N Zvolte Cas pecenia stlacenim tlac¢idla ,v“/,\".
Maximalny ¢as pecenia je 1 hodina a 30 minut.

S?rt{;e{ Spusti sa program varenia a ¢as na displeji sa

5 Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.

bude odpocitavat.

.............................................................................................................. .
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Rezim ,,Eco Combi*

@ Poznamka

Pre rezim Eco Combi nie je k dispozicii predhrievanie.

2. Cas pripravy mozete zmenit v priebehu pedenia, ak je to potrebné.
Stlagenim tlag¢idla ,v*/,A" zvySite alebo zniZite ¢as pecenia. Cas je
mozné zvysit/znizit po jednej minute, aZz do 10 minut.

3. Ak chcete pokrm otoCit, otvorte iba potiahnutim rukovati dvierok
smerom nadol, oto¢te pokrm, vratte ho do rury, zatvorte dvierka a
stlagenim tlacidla Start/Set spustite. Rura bude nadalej odpocitavat
zostavajuci €as pripravy.

Rady o ¢asoch varenia/pe€enia najdete v tabulkach varenia a ohrievania
v tomto navode. Pozrite si strany 74-88. Pokrmy by mali byt vzdy varené/
pecené, kym nezhnednu a nebudu horuce.

A Upozornenie!

Vs riad a okolie rury budu velmi horuce.
Pouzivajte kuchynské rukavice.

Potraviny mézete umiestnit @ Rada

priamo na drteny rost s Pokrm sa pripravuje vzdy nezakryty.

Ziaruvzdornym riadom pod
nim.

@ Nadoby vhodné na pouzitie

Pri programoch Eco Combi nepouzivajte plastové nadoby do mikrovinnej
rury (pokial nie s vhodné na varenie v rezime Eco Combi). Riad musi
odolat’ teplu hornych grilovacich prvkov- Ziaruvzdorné sklo napr. Idealny je
Pyrex® alebo keramika.
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Viacstupnové varenie

2 alebo 3 stupnové varenie

1 Zvol'te pozadovanu

<
>

funkciu.
.......................................... 6 Stlééajte tlaéidlo ”\/“l”
A¥, kym sa na displeji
nezobrazi pozadovany
2 Stlacajte tlacidlo ,,v“/,, vykon.

A“, kym sa na displeji
nezobrazi pozadovany

vykon. oy

7 Start/Set
@/d Stlacenim tlacidla Start/
3 Start/Set Set potvrdte volbu.

Stlacenim tlacdidla Start/ | -----cccciiiiiiiii i i e
Set potvrdte volbu.

Zvolte ¢as varenia
stlaéenim tlac¢idla ,v“/,\".
Zvol'te ¢as varenia
stlacenim tlacidla ,\/“/,A".

.......................................... B/

Start/Set

9 Zacénite stlaCenim
tla¢idla Start/Set.
Spusti sa program varenia
a Cas na displeji sa bude
odpocitavat.

5 Zvolte pozadovanu
funkciu.
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Viacstupnové varenie

Priklad: Pre Grill 1 na 4 minGty a pripravu pokrmu na 440 W v trvani 5

minut.

Grill

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Grill.

Stla¢anim tlac¢idla ,,v*“/,,A
“ zvolte Grill 1 (Nizky).

Start/Set

Stlaéenim tlacidla Start/
Set potvrd'te volbu.

Zvolte ¢as varenia na
4 minuty stlaenim
tlacidla v/ A"

Micro Power

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Micro Power.
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Stla¢anim tlac¢idla ,,v*“/,,A
“zvolte 440 W.

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrdte volbu.

Zvolte ¢as vareniana 5
minut stlacenim tlacidla
”\/(i/”/\l(.

Start/Set

Zacnite stlaCenim
tlacidla Start/Set.

Spusti sa program varenia
a Cas na displeji sa bude
odpoditavat.
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Viacstupnové varenie

Priklad: Pre 270 W na 2 minuty a pripravu pokrmu na 1000 W v trvani 3

minut.

1 Micro Power

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Micro Power.

Stlacanim tlacidla ,,
V“l,A\*“ zvolte 270 W
(rozmrazovanie).

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrdte volbu.

Zvol'te ¢as varenia na
2 minuty stlacenim
tlacidla ,\v“/ A"

Micro Power

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Micro Power.

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrdite volbu.

Zvolte ¢as varenia na 3
minut stlacenim tlacidla

Start/Set

Zacnite klepnutim na
tlacidlo Start/Set.

Spusti sa program varenia
a Cas na displeji sa bude
odpoditavat.

tladidla Start/Set.

vymazete zvoleny program.

viacstupfiovym varenim.

1. Pre trojstupriové varenie zvolte dalSi program pripravy pred stlacenim

2. Jednym stlacenim tlacidla Stop/Cancel v priebehu prevadzky, zatavite
prevadzku. Stlacenim tlacidla Start/Set opat spustite naprogramovanu
¢innost. Dvojnasobnym stlacenim tlacidla Stop/Cancel zastavite a
vymazete naprogramovanu ¢innost.

3. Ak neprebieha ziadna Cinnost, stlacenim tlacidla Stop/Cancel

4. Automatické programy a rezim rury nie je mozné pouzit' s
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Pouzitie Casovaca

Varenie s odlozenym Startom

Pomocou ¢asovaCa mbzete naprogramovat odloZzeny Start varenia.

Jedenkrat stlacte tlacidlo Timer.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

2 v A Stlaéanim tlagidla ,,v“/,,A“ nastavte éas
odlozeného Startu (az 9 hodin).

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

3 Nastavte program varenia zadanim rezimu
varenia a pozadovaného ¢asu.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

4 Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

@ Poznamka

Naprogramovat' je mozné trojstupfiovu pripravu pokrmov, vratane
varenia s odlozenym Startom.

2. Ak sa dvierka rury otvoria poc€as odstatia alebo minutového ¢asovaca,
¢as na displeji bude pokraCovat v odpocitavani.

3. Ak naprogramovany ¢as odlozeného spustenia presiahne jednu hodinu,
Cas sa bude odpocitavat v minutach. Ak je menej ako jedna hodina,
Cas sa bude odpocitavat’ v sekundach.

4. Odlozeny $&tart nie je mozné nastavit pred automatickymi

programami a rezimom rury.
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Pouzitie Casovaca

Varenie s odlozenym Startom

Priklad:

Odlozeny start: 1 hodina, 1000 W: 10 minat, 300 W: 20 minut.

Timer

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Timer.

Stlacanim tlac¢idla ,,v*“/,,A
“ zvol'te ¢as odloZzeného
startu na 1 hodinu.

Micro Power

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Micro Power.

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrd'te volbu.

Stlacanim tlacidla ,,v“/,,
A“ nastavte ¢as varenia
na 10 minut.
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Micro Power

Jedenkrat stlacte

tlacidlo Micro Power.

Stlacanim tlac¢idla ,,v*“/,,A
“zvolte 300 W.

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrdite volbu.

Stlacanim tlacidla ,,v“/,,
A“ nastavte ¢as varenia
na 20 minut.

Start/Set

Zacnite stlacenim
tlacidla Start/Set.



Pouzitie Casovaca

Nastavenie ¢asu odstatia:
Pomocou ¢asovaCa mbzete naprogramovat €as odstatia po dokonceni
varenia alebo pouzit naprogramovanie rury ako kuchynsku minutku.

Nastavte program varenia zadanim rezimu

1 Zvolte rezim varenia a €as
varenia a pozadovaného ¢asu.

Stlacanim tlacidla ,,v“/,,\* nastavte ¢as
odstatia (az 9 hodin).

.............................................................................................................. .

4 Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.

1. Naprogramovat je mozné trojstupnovu pripravu pokrmov, vratane ¢asu
odstatia.

2. Ak sa dvierka rury otvoria po€as ¢asu odstatia alebo minutového
Casovaca, Cas na displeji bude pokracovat v odpocitavani.

3. Ak naprogramovany Cas odstatia presiahne jednu hodinu, ¢as sa bude
odpoditavat v minatach. Ak je menej ako jedna hodina, ¢as sa bude
odpoditavat’ v sekundach.

4. Tuto funkciu mozno pouzit aj ako minutovy ¢asovac. V tomto pripade
stlacte tlacidlo Timer, nastavte Cas a stlaCte tlacidlo Start/Set.

5. Odlozeny §tart nie je mozné nastavit pred automatickymi
programami a rezimom rury.
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Pouzitie Casovaca

Nastavenie ¢asu odstatia:

Priklad:
1000 W: 4 minut, Cas odstatia: 5 minat, 1000 W: 2 minaty

Micro Power

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Micro Power.

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrd'te volbu.

Stlac¢anim tlac¢idla ,,v“/,,
A“ nastavte ¢as varenia
na 4 minuty.

g
Timer

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Timer.

Stla¢anim tlacidla ,,v“/,,
A“ nastavte ¢as odstatia
na 5 minut.
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Micro Power

Jedenkrat stlacte
tlacidlo Micro Power.

Start/Set

Stlacenim tlacidla Start/
Set potvrd'te volbu.

<
>

Stlacanim tlacidla ,,v*“/,,
A“ nastavte ¢as varenia
na 2 minuty.

Start/Set

Zacnite stlacenim
tlacidla Start/Set.



Pouzitie funkcie pridania ¢asu

Tato funkcia vam umoznuje pridat ¢as varenia na konci predchadzajuceho

varenia.
=
Start/Set
Po vareni, stlac¢anim tlacidla ,v*/,A" Zacnite stlacenim tlacidla Start/
zvolte funkciu Add Time. §et. .
Cas bude pridany. Cas na displeji sa
bude odpocitavat.
Rezimy Maximalny ¢as varenia
Micro Power 1000 W 30 minut
Ostatné mikrovinné vykony, Grill 1 hodina a 30 minut
Oven (30-60 °C), Timer 9 hodin
Oven (70-200 °C) 1 hodina a 30 minut
Eco Combi 1 hodina a 30 minut

@ Poznamka

. Tato funkcia je dostupna len pre funkcie Micro Power, Grill, Rour, Eco
Combi a Timer a nie je dostupna pre automatické programy.

Funkcia pridania ¢asu je dostupna len do 1 minuty po vareni.

Funkciu pridania ¢asu je mozné pouzit po viacstuprfiovom vareni.
Uroveri vykonu je rovnaka ako v poslednom stupni.

w N
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Rozmrazovanie

Tato funkcia sa pouziva na rozmrazovanie mletého masa, masovych
kociek, porciovaného kurcat’a, kusov masa alebo peciva. Stlacenim
tlacidla Defrost zvolte spravnu kategoriu rozmrazovania a potom
zadajte hmotnost’ pokrmu v gramoch (pozrite si strany 59-60).

Pokrm polozte na vhodny tanier, ak rozmrazujete celé kurCa a pecienky,
polozte ich na otoCeny tanier alebo na tacku vhodnu do mikrovinnej

rary. Masové kocky, porciované kur€a alebo krajce chleba by mali byt
rozmrazované v jednej vrstve. Pokrm nie je potrebné prikryvat.

V pouzivanych programoch automatického rozmrazovania podla hmotnosti
sa uplatiuje princip tedrie chaosu, ktory zaistuje rychle a rovhomerné
rozmrazenie. Tento systém vyuzZiva nahodnu sekvenciu impulzov mikrovinnej
energie, €o urychluje proces rozmrazovania. V priebehu programu vas

rdra akustickym signalom upozorni na kontrolu pokrmu. Pri rozmrazovani
je nevyhnutné pokrm ¢asto obracat’ a premiesat’ a v pripade potreby
zakryt’ citlivé miesta. Pri prvom akustickom signali by ste mali pokrm
otocit’ a zakryt’ (ak je to mozné). Pri druhom akustickom signali by ste mali
pokrm oto it alebo rozdelit.

1. akusticky signal 1. akusticky signal 2. akusticky signal
Otocte Alebo zakryte Otocte alebo rozdelte

S

1. V priebehu rozmrazovania pokrm kontrolujte. Kazda potravina sa
rozmrazuje inou rychlostou.

2. Pokrm nie je potrebné prikryvat.

3. Pokrm vzdy otoCte alebo zamie3ajte, hlavne ked zaznie akusticky signal.
Ak je to nevyhnutné, niektoré ¢asti pokrmu zakryte (pozrite si bod 5)

4. Mleté maso/masové kocky/porciované kur¢a by malo byt rozdelené
hned, ako to bude mozZné a rozlozené v jednej vrstve.

5. Zakrytim citlivych €asti pokrmu zamedzite ich uvareniu. Je to potrebné
hlavne pri rozmrazovani kur€ata a pecienky. Ako prvé sa rozmrazuju
vonkajSie Casti, takZe je dobré chranit kridla/prsia/tu¢né miesta
jemnymi kiskami hlinikovej folie zaistenej Sparadlami.

6. Pokrm nechajte odstat, aby sa rozmrazila aj stredna ¢ast’ (pri celom
kurcati alebo pecienke je to minimalne 1 - 2 hodiny).

7. Ak sa na displeji zobrazi ,HOt", teplota rury je velmi vysoka z
predchadzajuceho pouzitia a nie je mozné nastavit automaticky
program. Rezim varenia a €as mozZno stale nastavit manualne.
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Rozmrazovanie

Pomocou tejto funkcie mdzete rozmrazovat zmrazené potraviny podla
ich hmotnosti. Vyberte kategériu a nastavte hmotnost pokrmu. Hmotnost
je naprogramovana v gramoch. Pre rychlu volbu, hmotnost za¢ina od
najCastejSie pouzivanej hmotnosti pre kazdu kategoriu.

1 g Jedenkrat stlacte tlacidlo Defrost.

Defrost

.............................................................................................................. .

2 v A Stla¢anim tlacidla ,,v“/,,\“ zvolte kategériu
pokrmu. (C. 1-3)

4 v A Stlaéanim tlaéidla ,,v*/,,A“ zvolte hmotnost'.
Tlacidla ,v*/,A" budu pocitat v krokoch po 10 g.

x Hmotnost’/
C.| Program Umiestnenie Pokyny
Na rozmrazovanie malych kuskov
masa, kuracich porcii, kotletiek,
Small Pieces 200 g - 1200 steakov, mletého masa. Polozte na
;| (Malé kisky) 9 9 | tanier alebo plytkt misku Pyrex®.
. Nadobu umiestnite na dno rury. Zvolte
(3] Dno rary program €islo 1. Zadajte hmotnost’
kuskov masa. Zacnite rozmrazovat. Pri
pipnuti otoCte a zakryte.
Na rozmrazovanie celého kur¢ata,
Big Piece kusov masa. P.oloite na tanier
(Velky kus) 400 g - 2500 g |alebo plytkd misku Pyrex®. Nadobu
2 umiestnite na dno rury. Zvolte program
~| e Dno rary Cislo 2. Zadajte hmotnost masa.
Zacnite rozmrazovat. Pri pipnuti otolte
a zakryte.
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Rozmrazovanie

< Hmotnost/
C. | Program Umiestnenie Pokyny
Na rozmrazovanie rozkov, zemli,
Bread 100 g - 900 krajcov chleba a bochnikov. PoloZte
5 |(Chiieb) 9 9 | na tanier. Nadobu umiestnite na dno
Dno r rary. Zvolte program ¢&islo 3. Zadajte
ry hmotnost chleba. Zaénite rozmrazovat.
Pri pipnuti otocte a zakryte.
1. Small pieces (mleté maso/kotlety/kusky kuracieho masa)

Kotlety a kusky kuracieho mésa by mali byt usporiadané v jednej vrstve
a Casto otaCané pocas rozmrazovania. Je potrebné, aby sa mleté
maso rozdrvilo po¢as rozmrazovania a to sa najlepSie robi vo velkej
plytkej miske. Cas odstatia je 20-30 minut. Nevhodné pre klobasy,

tie sa daju rozmrazit’ manualne. Pozrite si tabulku rozmrazovania na
stranach 41-42.

Big piece

Celé kurcata a kusy masa budu vyzadovat zakrytie po€as
rozmrazovania, najma ak ide o obzvlast tuény kus. Je to preto, aby sa
pokrm nezacal pripekat na vonkajSich okrajoch. Chrante kridla, prsia a
tuk hladkymi kuskami hlinikovej félie zaistenymi kokteilovymi tyCinkami.
Nedovolte, aby sa félia dotykala stien rury. Po rozmrazeni by mali
kusy masa nechat odstat aspon 1-2 hodiny.

Bread

Tento program je vhodny pre malé kusy, ktoré su potrebné na okamzité
pouzitie, m6Zu byt teplé hned po rozmrazeni. Na tomto programe je
mozné rozmrazit’ aj bochniky, ale bude to vyZadovat €as odstétia,

aby sa stred mohol rozmrazit. Cas odstatia mozno skratit, ak krajce
oddelite a Zemle a bochniky prekrojite na polovicu. PoloZky by sa mali
otagat pogas rozmrazovania. Cas odstatia je 10-30 minut. Pre velké
bochniky méze byt potrebny dihsi ¢as. Tento program nie je vhodny
pre krémové torty alebo zakusky napr. tvarohovy kolac.

@ Poznamka

w N

. Tvar a velkost pokrmu uréi maximalnu hmotnost, ktoru méze rara
pojat.

Nechajte pokrm odstat, aby sa pokrm Uplne rozmrazil.

Ak sa na displeji zobrazi ,HOt", teplota rury je velmi vysoka z
predchadzajuceho pouzitia a nie je mozné nastavit automaticky
program. Rezim varenia a ¢as mozno stale nastavit manualne.
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Programy automatického snimaca

Tato funkcia vam umoznuje varit alebo zohrievat potraviny bez zadavania
hmotnosti. Zabudovany snima¢ meria vlhkost pokrmu a vypocita
odporucany vykon mikrovinnej rury spolu s navrhovanym ¢asom varenia.

Ako to funguje

Po volbe pokrmu a stlacenim tlacidla Start/Set sa pokrm zohreje. Ked sa
pokrm zacne zahrievat, za€ne sa uvolfiovat para. Ked pokrm dosiahne
urcitu teplotu a zacne sa varit, uvolni sa este vacSie mnozstvo pary.
ZvySenie emisii pary je detekované snimacom vihkosti v rare. Toto sluzi
ako signal pre ruru, aby vypocitala, ako dlho eSte potrebuje pokrm varenie.
Zostavajuci €as varenia sa zobrazi na displeji po dvoch pipnutiach. Kym

je senzorovy program stale na displeji, dvierka rury by sa nemali otvarat.
Pockajte, kym sa na displeji nezobrazi ¢as varenia a potom v pripade
potreby otvorte dvierka, aby ste mohli pokrm premiesat’ alebo obratit.

*%
()

1 AN Jedenkrat stlacte tlacidlo Auto Program.

.............................................................................................................. .

2 v A Stla¢anim tlacidla ,,v“/,,\“ zvolte Eislo menu.
(. 4-9)

Stlacanim tlac¢idla ,,v“/,,A“ mozete vykonat’
5 upravu podrla viastnych potrieb v priebehu
14 sekund. (Volitelné).

.............................................................................................................. .
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Programy automatického snimaca

Uprava podra vlastnych potrieb

Preferencie pre stupen varenia sa liSia pre kazdého jednotlivca. Po
niekolkych pouzitiach automatickych programov sa mézete rozhodnut, €i
uprednostiiujete varenie pokrmu na inom stupni varenia. Po stlaCeni tlaCidla
Start/Set sa na displeji zobrazi ,1*, stlacte tlagidlo ,v*/,A“ dIhSie alebo
kratSie.

Tato operacia by mala byt dokon€ena do 14 sekund. Ak ste spokojni

s vysledkom automatickych programov, nemusite tento ovladaci prvok
pouzivat.

@ Poznamka

Automatické programy sa smu pouzivat len pre uvedené potraviny.
2. Rura automaticky vypocita €as opatovného ohrevu alebo zostavajuci
¢as ohrevu.
3. Pokrmy pripravuijte len v uvedenych hmotnostnych rozsahoch.
4. Dvierka by sa nemali otvarat, kym sa na displeji nezobrazi ¢as.
5. Aby ste predisli chybam poc€as automatickych programov, uistite sa, €i
je dno rary a nadoba sucha.
Teplota v miestnosti by nemala byt vy$8ia ako 35 °C a nizZ8ia ako 0 °C.
Ak bola rdra predtym pouZivana a je velmi horlca na to, aby sa dala
pouzit v automatickych programoch, na displeji sa zobrazi ,HOt".
Ked napis ,HOt" zmizne, mozZno pouzit automatické programy. Ak sa
ponahlate, uvarte pokrm manualne volbou spravneho reZimu varenia a
¢asu varenia sami.
Pokrm vzdy odvaZzte a nespoliehajte sa na informéacie na jeho obale.
Pre vad&sinu pokrmov je vyhodné pouzit ¢as ODSTATIA, pri¢om po
vareni s automatickym programom, umozriuje pokracovanie v ohrievani
v strede.
10.Aby ste brali do uvahy urcité odchylky v jednotlivych pokrmoch, pred
servirovanim skontrolujte, ¢i je pokrm dostatocne uvareny a teply.

N o

© ®
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Programy automatického snimaca

(@]

Program

Hmotnost’/
Umiestnenie

Pokyny

Chilled Meal
(Chladeny
pokrm)

= A
EER

Na zohriatie Cerstvého hotového
pokrmu. VSetky pokrmy musia

byt hotové. Potraviny by mali mat
chladni¢kovu teplotu cca. + 5 °C.
Zohrievajte v nadobe ako pri zakupeni.
Kryciu féliu prepichnite ostrym noZzom
raz v strede a Styrikrat okolo okraja.

200 g - 1000 g | Ak presuvate pokrm do riadu, prikryte

Dno rury

ho prepichnutou potravinovou féliou.
Zvolte program cislo 4. ZaCnite varit.
Mie&ajte pri pipnuti. Na konci programu
znova premieSajte a nechajte niekolko
minut odstat. Velké kusy masa/ryby v
jemnej omacke mézu vyzadovat dlhSie
varenie. Tento program nie je vhodny
pre potraviny obsahujuce Skrob, ako je
ryza, rezance alebo zemiaky.

Frozen Meal
(Mrazeny
pokrm)

= A | x|
ElERE

Na zohriatie mrazeného hotového
pokrmu. VSetky pokrmy musia

byt hotové a zmrazené (-18 °C);
Zohrievajte v nadobe ako pri zakupeni.
Kryciu féliu prepichnite ostrym nozom
raz v strede a Styrikrat okolo okraja.
Ak presuvate pokrm do riadu, prikryte

200 g - 1000 g | ho prepichnutou potravinovou féliou.

Dno rury

Zvolte program Cislo 5. Zacnite

varit. Pri pipnuti premie$ajte a kocky
nakrajajte na kusky. Na konci programu
znova premiesajte a nechajte niekolko
minut odstat. Pred konzumaciou
skontrolujte teplotu a v pripade potreby
varte dalSie minuty. Tento program nie
je vhodny pre porciované mrazené
potraviny.
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Programy automatického snimaca

< Hmotnost/
C. | Program Umiestnenie Pokyny
Na varenie Cerstvej zeleniny.
Pripravenu zeleninu vloZte do nadoby
Fresh . . ;
vhodnej velkosti. Podlejte 1 PL
Vegetables . .
(Cerstva 200 g - 1000 g |studenej vody na 100 g zeleniny.
6 . Zakryte potravinovou féliou. Féliu
zelenina) . con . N
Dno rary prepichnite ostrym noZzom raz v strede
?’stynkrat ?kPIO ok_r?ja. Zv-olvte_prog_ram
Cislo 6. Zalnite varit. ZamieSajte pri
pipnuti. Po uvareni scedte a dochutte.
Na varenie mrazenej zeleniny.
Vlozte zeleninu do nadoby vhodnej
velkosti. Zalejte 1-3 PL studenej
Frozen vody. Ak varite zeleninu s vysokym
Vegetables obsahom vody, ako je Spenat alebo
7 (Mrazena 200g-1000g paradajky, nepridavajte vodu. Zakryte
zelenina) . potravinovou féliou. Féliu prepichnite
Dno rury ., . e
_ ostrym nozom raz v strede a Styrikrat
okolo okraja. Zvolte program cislo
7. Zacnite varit. Na konci programu
premieSajte a nechajte niekolko minut
odstat. Scedte a okorerte podla chuti.
Na varenie suSenych cestovin. Pouzite
velkd misku. Pridajte 1 CL soli, 1 CL
oleja a vriacu vodu. Na 100 g —290 g
cestovin pridajte 1 liter vriacej vody. Na
Pasta 300 g — 450 g cestovin pridajte 11,/2 litra
. 100 g - 450 g |vriacej vody. Nechajte aspon V2 hlbky
(Cestoviny) ) . I
8 objemu na odparenie, aby ste zabranili
Dno rary vykypeniu. Zakryte potravinovou

féliou. Foliu prepichnite ostrym nozom
raz v strede a Styrikrat okolo okraja.
Zvolte program Cislo 8. Zac¢nite varit.
ZamieSajte pri pipnuti. Po uvareni
scedte.
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Programy automatického snimaca

C. | Program

Hmotnost’/
Umiestnenie

Pokyny

Rice (Ryza)

100 g- 300 g

Dno rury

Na varenie ryZe na slané pokrmy, nie
na ryZoveé nakypy. (Thajska, Basmati,
Jazminova, Surinamskd, Arborio alebo
stredomorska ryza). Pred varenim ryzu
dékladne preplachnite. Pouzite velku
misku. Do ryZe pridajte dvojnasobné
mnozstvo vriacej vody. Nechajte
aspori ¥ hibky objemu na odparenie,
aby ste zabranili vykypeniu. Zakryte
potravinovou féliou. Féliu prepichnite
ostrym nozom raz v strede a Styrikrat
okolo okraja. Zvolte program &islo 9.
Zacnite varit. ZamieSajte pri pipnuti.
Po uvareni nechajte 5 minut odstat.
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Programy automatického varenia

Tato funkcia vam umoznuje varit’ niektoré z vasich oblibenych pokrmov

iba nastavenim hmotnosti. Zvolte kategoriu a nastavte hmotnost pokrmu.
Hmotnost je naprogramovana v gramoch. Pre rychlu volbu, zacina hmotnost
od najc¢astejSie pouzivanej hmotnosti pre kazdu kategoriu.

1 Jedenkrat stlacte tlacidlo Auto Program.

.............................................................................................................. .

Svtlééanim tlacidla ,,v“/,,A“ zvol'te Cislo menu.
(C. 10-16)

N

Stlacenim tlacidla Start/Set spustite
predhrievanie. (iba €. 11).
Na displeji sa objavi a blika ,P*. Ked je rura
4 predhriata, zaznie akusticky signal a ,,P*
Start/Set prestane blikat. Potom otvorte dvierka a vliozte
pokrm dovnutra.

* Ak predhrievanie nie je potrebné, tento
krok preskocte.

.............................................................................................................. .

5 v A Stlaéanim tlagidla ,,v*/,,A“ zvolte hmotnost'.
Preskocte tento krok pre menu 15-16.

Ked zvolite automaticky program, na displeji sa zobrazia symboly, ktoré
znazornia rezim pecenia, ktory sa pouzije a Ci je potrebné prisluSenstvo. Na
identifikaciu symbolov sa pozrite nizSie:

-\ Smaltovana polic¢ka

X Mikroviny

|Z| Rura

Droteny rost

Gril

Znacka zmrazenia/
rozmrazenia
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Programy automatického varenia

@ Pokyny

. Tieto programy sa smu pouzivat len pre popisané potraviny.

. Varte iba potraviny v rdmci uvedenych hmotnostnych rozsahov.

Potraviny vzdy zvazte a nespoliehajte sa na informacie o hmotnosti na
obaloch.

Predpoklada sa, Ze teplota mrazenych potravin je -18 °C az -20 °C.
Predpoklada sa, Ze teplota chladenych potravin je +5 °C az +8 °C
(teplota v chladnicke).

Vzdy pouzivajte prislusenstvo tak, ako je uvedené.

Vacsine potravin prospieva ¢as odstatia po uvareni v automatickom
programe, aby sa teplo mohlo dalej viest’ do stredu.

Aby ste umoznili ur€ité odchylky, ktoré sa vyskytuju pri pokrme, pred
podavanim skontrolujte, &i je pokrm dbkladne uvareny a horuci.

. Ak sa na displeji zobrazi ,HOt", teplota rury je velmi vysoka z

predchadzajuceho pouZzitia a nie je mozné nastavit automaticky
program. Rezim varenia a €as mozno stale nastavit manualne.

(@]

Hmotnost/

Program . \
g Umiestnenie

Pokyny

10

Na zohrievanie Cerstvého hotového
slaného kolaca. Odstrarite vSetky
obaly a polozte slany kola¢ na dréteny
: ro$t na dno rury. Zvolte program ¢islo
8::'('3?:; 150 9-5009 |10, Zadajte hmotnost vychladeného
slaného kolaca. Zacgnite varit. Na

(Slcat:;clj(?lléé) m konci varenia prelozte slany kolac
na chladiaci rost a nechajte niekolko

i Dno ru minut odstat. Slany kola¢ (Quiche)
= A s vysokym obsahom syra méze byt

Tento program nie je vhodny pre
hiboko plnené slané kolace.

horucejsi ako slany kolac¢ so zeleninou.
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Programy automatického varenia

(@]

Program

Hmotnost’/
Umiestnenie

Pokyny

11

Frozen
Potato
Products
(Mrazené
zemiakové
vyrobky)

EHOE

200g-500g

)

Na pripravu mrazenych zemiakovych
vyrobkov. ako su napr. zemiakové
placky, pe€ené zemiaky, hranoleky
atd. Zvolte program Cislo 11, klepnite
na tlaCidlo Start/Set na predhriatie
rary. Zemiakové vyrobky rozlozte na
smaltovanu poli¢ku. Po predhriati
umiestnite smaltovanu poli¢ku do
hornej polohy rary. Zadajte hmotnost
mrazenych zemiakovych vyrobkov.
Zacnite piect. Najlepsie vysledky
dosiahnete, ak peciete v jednej vrstve
a po pipnuti otoCite alebo premieSate.
Poznamka: Zemiakové vyrobky sa
znacne liSia. Odporu€¢ame skontrolovat
niekolko minut pred koncom pecenia,
aby ste zistili urover zhnednutia. Tento
program nie je vhodny pre galettes,
Pom’ Dauphine a Pom’ Noisette.

12

Pastry ltems
(Pecivo)

av W

100 g - 600 g

i

Dno rury

Na zohrievanie, zapekanie a
zhnednutie Cerstvého peciva, ako su
napr. kosicky, zaviny atd. Odstrante
v8etky obaly a polozte na droteny rost
na spodnej Casti rury. Zvolte program
Cislo 12. Zadajte hmotnost peciva.
Zacnite piect. Otocte sa pri pipnuti.
Presunte pecivo na chladiaci stojan a
nechajte niekol’ko minut odstat.

13

Chilled Pizza
(Chladena
pizza)

A
& O

100 g- 450 g

G

Dno rary

Na zohrievanie a peCenie chladenej
pizze (zakupenej). Odstrarite vSetky
obaly a vychladenu pizzu polozte

na rost na spodnej Casti rary. Zvolte
program Cislo 13. Zadajte hmotnost
vychladenej pizze. Zacnite piect. Tento
program nie je vhodny pre pizzu s
vysokymi okrajmi alebo velmi tenké
pizze, ako je Flammekueche.
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Programy automatického varenia

< Hmotnost/
C. | Program Umiestnenie Pokyny
Na zohrievanie a pe€enie mrazenej
pizze (zakupenej). Odstrarte vietky
obaly a poloZte mrazenu pizzu na
Frozen Pizza| 1009-450g dréteny rost na spodnej Casti rary.
(Mrazena Zvolte program Cislo 14. Zadajte
14 | pizza) m hmotnost mrazenej pizze. Zacénite
piect. Na konci pe€enia preloZte pizzu
= Dno rary na chladiaci stojan. Tento program
nie je vhodny pre pizzu s vysokymi
okrajmi alebo vefmi tenké pizze, ako je
Flammekueche.
Sratln Pozrite si recept na nasledujucej
otato 4 porcie strane
(Gratinované o . ,
15 zemiaky) Polozte na dno rury. Zvolte program
Dno rary Cislo 15. Zacnite piect. Po upeceni
nechajte 5 minut odstat’.
Gratin Pasta 4 porcie Pozrite si recept na nasledujuce;j
(Zapekané strane.
16 |cestoviny) m Umiestnite na dréteny rost na dno rury.
Zvolte program Cislo 16. Zacnite piect.
Dno rary Po upeceni nechajte 2 minaty odstat'.
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Programy automatického varenia

Gratinované zemiaky

ingrediencie

4 porcie

700 g oSupanych zemiakov,

1 strucik cesnaku,

100 g ementalu (struhany),
sol a korenie,

100 ml  smotany,

100 ml mlieka

509 rozSlahanych vajec
Nadoba:

1 x 25 cm plytka miska Pyrex®

Prislusenstvo:
Ziadne

. Zemiaky nakrgjajte na tenké

platky. Cesnak oSupte a nasekajte.

. Platky zemiakov poukladajte do

plytkej misky Pyrex®. Dajte na
ne cesnak, polovicu syra, sol a
korenie.

. Vaji¢ko, mlieko, smotanu

vymieSajte a zmesou zalejte
zemiaky. Prikryte zvySkom
struhaného syra. PoloZte na dno

rary.

. Zvolte program Cislo 15. ZaCnite

piect. Po upeleni nechajte 5 minut
odstat.

Zapekané cestoviny

ingrediencie

4 porcie

550 g Cerstvej omacky
na cestoviny, napr.
paradajkovej

400 g Cerstvych cestovin,
napr. tortellini/ravioli

509 struhaného tvrdého syra
napr. ¢edar, mozzarella,
parmezan

Nadoba:

1 x 22 cm plytka miska Pyrex®

Prislusenstvo:
drbéteny rost

. ZmieSajte omacku na cestoviny

a cestoviny vo velkej mise, kym
sa cestoviny Uplne nepotiahnu
omackou. Na vrch posypte
struhanym syrom.

. Umiestnite nadobu na droéteny

rost na dne rury. Zvolte program
Cislo 16. ZacCnite piect. Po upeceni
nechajte 2 minaty odstat.
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= Nastavenie éistenia
F1. Deodorizacia

Tato funkcia sa odporuc¢a na odstranenie akychkolvek zapachov z rary.

1 & Jedenkrat stlacte tlacidlo Auto Program.

Auto

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

2 Stla¢anim tlacidla ,,v*“/,,\*“ zvolte ,,F1“.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

Start/Set

3 D/J Stlacenim tlac¢idla Start/Set potvrdte volbu.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

4 D/ Zacnite stlacenim tlacidla Start/Set.

Start/Set

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e
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Pokyny pre varenie a ohrievanie

VacsSina potravin sa v rure zohrieva
velmi rychlo vdaka vysokému
vykonu (1000 W). Pokrmy mézu

byt privedené spat na teplotu
servirovania v priebehu niekolkych
minut a budu chutit erstvo uvarené.
Vzdy skontrolujte, i je pokrm horuci
a v pripade potreby ho vratte do
rary.

Vo vSeobecnosti plati, Ze mokré
potraviny, napr. polievky, zapekané
pokrmy a hotové pokrmy vzdy
zakryte.

Nezakryvajte suché potraviny, napr.
rozky, kolace, klobasy atd.

Tabulky na stranach 74-88

vam ukazuju najlepsi spésob
varenia alebo zohrievania vasich
oblubenych pokrmov. Najlepsi
spbsob zavisi od typu pokrmu, ktory
varite alebo zohrievate.

Pocas varenia alebo zohrievania
nezabudnite pokrm vzdy, ked je to
mozné, premiesat alebo obratit. To
zaistuje rovhomerné varenie alebo
zohrievanie na vonkajsej strane a v
strede.

Kedy je pokrm zohriaty?

Pokrm, ktory bol zohriaty alebo
uvareny, by sa mal podavat ,horuci®,
t. j. zo v8etkych Casti by mala
viditelne vychadzat para. Pokial sa
pri priprave a skladovani potravin
dodrziavaju spravne hygienické
postupy, varenie alebo zohrievanie
nepredstavuje Ziadne bezpecnostné
riziko. Pokrmy, ktoré sa nedaju
miesat, by ste mali nakrajat nozom,
aby ste otestovali, €i su dostatoCne
zohriate. Aj ked boli dodrzané
pokyny vyrobcu alebo

Casy v tabulke, stale je délezité
skontrolovat, ¢i je pokrm dékladne
zohriaty. Ak mate pochybnosti, vzdy
ho vratte do rury na dalSi ohrev.

Ak nembzete najst ekvivalentny
pokrm v tabulke, zvolte podobny typ
a velkost v zozname a v pripade
potreby upravte ¢as varenia.

Hotové pokrmy

Chut do jedla sa u kazdého liSi
a Cas ohrevu zavisi od obsahu
pokrmu. Husté pokrmy napr.
zemiakova kasa, treba dobre
rozlozit. Ak pridate vela omacky,
moZze byt potrebného viac ¢asu.
Umiestnite hustejSie pokrmy na
vonkajsiu stranu taniera. Pri 1000
W sa priemerny pokrm na tanieri
zohreje o0 4-7 minut. Neukladajte
pokrmy na seba.

Konzervované pokrmy

Pred ohrievanim vyberte pokrm z
plechovky a vloZte ho do vhodnej
nadoby. Pokrm premieSajte v
polovici varenia a znova na konci
zohrievania.

Polievky

Pouzite misu a premieSajte pred
zohrievanim a aspon raz pocas
zohrievania a znova na konci.

Zapekané pokrmy
V polovici a na konci zohrievania
znova premiesaijte.
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Pokyny pre varenie a ohrievanie

A Upozornenie - PInené kolace

Pamatajte, ze aj ked je pecivo na dotyk studené, plnka bude horuca a
prehreje pecivo. Davajte pozor, aby ste sa neprehriali, inak méze dojst
k pripaleniu v désledku vysokého obsahu tuku a cukru v naplni. Pred
konzumaciou skontrolujte teplotu naplne, aby ste si nepopalili usta.

A Upozornenie - Detské flase

Mlieko alebo zmes sa musi pred zahriatim a na zaver eSte raz dokladne
pretrepat’ a pred kimenim dietata dékladne otestovat. Tekutina v hornej

Casti ffaSe bude ovela teplejSia ako na dne. Flaa sa musi pred pouzitim
dokladne pretrepat’ a otestovat.

@ Poznamka

Neodporiuc¢ame pouzivat’ mikrovinnu raru na sterilizaciu detskych
flias. Ak mate Specialny sterilizator do mikrovinnej rary, odporu¢ame
mimoriadnu opatrnost z dévodu nizkeho mnozZstva pouZitej vody. Je
dolezité bezpodmienelne dodrzZiavat pokyny vyrobcu.
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Tabulky pre ohrev

Casy uvedené v:cabul’kajch niz8ie su len orientacné a budu sa lisit' v
zavislosti od POCIATOCNEJ teploty, velkosti riadu a mnozstva. Pecivo alebo
chlieb zohriaty v mikrovinnej rare bude makké, nie chrumkave.

Kontrolné body

Po zohriati v mikrovinnej rure vzdy skontrolujte, ¢i je pokrm horuci. Ak si nie
ste isti, vratte ho do rary. Pokrmy budu stale vyZzadovat' Cas odstatia, najma
ak sa nedaju miesat. Cim je pokrm hustejsi, tym dlhsi Sas odstatia bude
potrebny.

Hmotnost! Urovei Cas

Pokrm

mnozstvo vykonu (priblizny)
Detské flase — UPOZORNENIE

Po zohriati mikrovinami, tekutina v hornej Casti flfaSe bude ovela teplejsSia ako
na dne flase a musi sa pred kontrolou teploty dékladne pretrepat. Pri skisani
teploty mlieka si trochu nastriekajte na vnutorné zapastie. Kvapky mlieka na
pokozke by mali byt teplé, nie horuce.

Pri 250 ml mlieka z teploty chladnicky, odstrante vrchnak a cumlik.
Zohrievajte pri 1000 W v trvani 40 sekind. STAROSTLIVO SKONTROLUJTE.
Pri 100 ml mlieka z teploty chladnicky, odstrante vrchnak a cumlik

Zohrievajte pri 1000 W v trvani 20 sekind. STAROSTLIVO SKONTROLUJTE.

Chlieb — Predpeéené peéivo — Cerstvé peéivo — Pozn. Peéivo zohrievané v
mikrovinnej rare bude mat’ makky spodok.

Polozte na
CrF)l?santy/ 4 1000 W 30 sek. tarner vhod_ny, do
Briosky mikrovinnej rdry a na

dno rary.
Konzervované cestoviny

VloZte do
Ravioli/syrové 2 min Ziaruvzdornej misy
makarény/ 400 g 1000 W ) a prikryte. PolozZte
x 30 sek. -
Spagety na dno a v polovici

premieSajte.
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Tabulky

pre ohrev

Hmotnost/ Uroven Cas
Pokrm > > s
mnozstvo  vykonu (priblizny)
Konzervované polievky
Vlozte do
Ziaruvzdornej misky
a zamieSajte jednu
Kondenzované| 295¢g 1000 W 3-4 min. plechovku vody.
Zakryte a polozte
na dno, v polovici
premieSajte.
Vlozte do
Zeleninova/ 400 o/ Ziaruvzdornej misy
vyvar/ 4159 1000 W 3 min. a prikryte. Polozte
smotanova 9 na dno a v polovici
premieSajte.
Chladené polievky
Vlozte do
4 min.- 4 min Ziaruvzdornej misy
2 porcie 500 ml 1000 W ’ " | a prikryte. Polozte
30 sek. e
na dno a v polovici
premieSajte.
Konzervovana zelenina
L 2009 1 min. 30 sek.
Pecené fazule/ 2 min2 min
Maslové fazule In.-z min. 5
415 ¢ 30 sek. \v{lozte do o
, Ziaruvzdornej misy
Mrkva 3009 1000 W 4min. |5 prikryte. Polozte
Huby/hrasok/ na dno a v polovici
paradajky/ 300 2 min.-2 min. | premieSajte.
sladka 9 30 sek.
kukurica
Lahké pokrmy a snacky - chladené
Palacinky/ 120 g EcO |4 min. 40 sek_ | Polozte na
francuzska 1 kus Combi 3 tanier vhodny do
bageta s 240g Eco 2 min. 40 sek mikrovinnej riry a na
naplfiou 2kusy | Combi3z |< MM %Y S€K ldno rary.
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Tabulky

pre ohrev

Hmotnost/ Uroven Cas
Pokrm > > T
mnozstvo vykonu (priblizny)
PoloZte na
110g Eco . tanier vhodny do
Hot Dog 1 kus Combi 2 3 min. mikrovinnej rdry a na
dno rary.
100 g - Odstrafite obal,
1309 polozte priamo na
: 4 1 kus dtenvy rod
Klobasova Automatické menu ¢. 12 drotevr_ly rost, pre.
rolka 200g- menSie kusy vlozte
260 g na ro$t papier na
2 kusy pecenie.
ECO_ > min. Odstrarite obal,
100 g Combi 2 a potom polozte priamo na
Opeceny 1 kus a potom 3 min. dréteny roét, pre
sendvié so Grill 3 mensie kusy viozte
Sunkou a Eco . na ro$t papier na
syrom 200 g Combi 2 2 min. pedenie. V polovici
2 kusy a potom a pot.om Casu ohrevu otocte
Grill 3 4 min. alebo premiesaijte.
Lahké pokrmy a snacky - mrazené
Palacinky/ 120 g Eco 1 min. 40 sek. | Polozte na
francuzska 1 kus Combi 3 tanier vhodny do
bageta s 240 g Eco 2 min. 40 sek mikrovinnej rdry a na
népliiou 2kusy | Combig |2M"-405€K ldno rary.
2 min. PolozZte na
Hot Do 110g Eco 30 sek. a |tanier vhodny do
9 1 kus Combi 3 | potom 2 min. | mikrovinnej rary a na
odpocivat | dno rury.
100 g - Eco 2 min. .
130 g Combi 3 40 sek. a 2 OdStvrante.Obal,
S 1 kus min. odpogivat| PCI0Zte priamo na
Klobasova dréteny rost, pre
rolka 200 g - ECO, . menSie kusy vlozZte
260 g gc;rgt%lnf 4 mlg.nzilgotom na ro$t papier na
in. .
ecenie.
2kusy | g P
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Tabulky pre ohrev

Pokrm

Hmotnost/

mnozstvo

Uroven
vykonu

Eco

Cas
(priblizny)

Odstrante obal,

. 2 min.
100 g Combi 3 a potom poloZte priamo na
Opedeny 1 kus a potom 2 min. dréteny roét, pre
sendvié so Grill 3 mensie kusy vlozte
Sunkou a Eco . na rost papier na
syrom 200g Combi 3 3 min. pecenie. V polovici
2 kusy a potom apotom | xasy ohrevu otodte
. 1 min. 30 sek. i A&ai
Grill 3 alebo premiesajte.
Napoje
1 hrnéek
studeného 235 ml 1 min. 30 sek.
mlieka
1 dzban 568 ml . e
studeného . 4 min. Umiestnite do
. (1 pinta) o °
mlieka Ziaruvzdornej nadoby
— 1000 W S
1 hrnéek na dno. ZamieSajte v
studenej kavy/ 1 min. 20 sek. | polovici a po zohriati.
Caju
- 235 ml
1 hrncek
studenej bielej 1 min. 20 sek.

kavy

Hotové pokrmy - chladené. Preneste pokrm z hlinikovej nadoby do
ziaruvzdornej nadoby podobnej velkosti. Moznosti zdravého stravovania
pri kombinacii len mierne zhnednu z dévodu nizSieho obsahu tuku.

1000 W 6 min.
409 Eco 8 min
Lasagne Combi 3 ’ Polozte na dno rury.
Eco .
800 g Combi 3 16 min.
Syrové Eco . . .
makarény 450 g Combi 3 10 min. Polozte na dno rury.
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Tabulky pre ohrev

Uroven Cas
vykonu (priblizny)

Hmotnost/

Pokrm

mnozstvo

Hotové pokrmy - mrazené. Preneste pokrm z hlinikovej nadoby do
ziaruvzdornej nadoby podobnej velkosti.

L / 1000 W 10 min.
asagne
: 400 g Eco .
cannelloni
Combi 2 20 min. . .
- Polozte na dno rury.
s i 1000 W 10-12 min.
yrove
. 400 g Eco .
makarén
y Combi 2 18 min.
Prilohy
Vychladena Prepichnite veko a
zemiakova 500 g 1000 W 4-5 min. polozte na dno rury. V
kasa polovici premiesajte.
Maso a ryby — chladené
Platky
vareného 41 Olgtg 600W | 50-60 sek.
bieleho masa platky
Platky Polozte na
\v/arener)o 10(’) g 440 W 50-60 sek. ta!‘ner vhod_ny, do
Cerveného 4 platky mikrovinnej rury a
masa na dno rdry. Tanier
Platky zakryte.
varenych 200 g 2-2 min.
kuracich 1 kus 1000 W 30 sek.
stehien
Odstrarite obal,
poloZte priamo na
Kuracie 100 g Eco 3-5 min dréteny rost, pre
nugetky 5 kusov Combi 2 ' mensSie kusy vlozZte

na rost papier na
pecenie.
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Tabulky pre ohrev

Pokrm

Hmotnost/
mnozstvo

Dezerty — chladené

Uroven
vykonu

Cas
(priblizny)

50 g PolozZte na
. 1 kus 1000W | 20-30 sek- | ier vhodny do
Sladké . Do
alacinky 100 mikrovinnej rary a
P 9 1000 W 40-50 sek. |nadno ruary. Tanier
2 kusy zakryte.
Dezerty — mrazené
509 Eco 2 min. a 2 min.| Polozte na
. L 1 kus Combi 2 odpocivat | tanier vhodny do
Sisky oby&ajné , : ) .7
100 g Eco |3 min. a 2 min.| mikrovinnej rury a na
2 kusy Combi 2 odpogivat | dno rary.
50 Polozte na
1 kfs 1000 W 40 sek.  |tanier vhodny do
Sladké m|krovlnr'1ej rary a
. na dno rury. Tanier
palacinky e
100 g 1000W |1 min. 20 sek zakryte. V polovici
2 kusy min. 2U S€K. | zohrievania otoéte
alebo premiesajte.
200 g ;(:)()o(t)ovn\: 20 sek. a Odlstvrf\ﬁte_obal,
Mini croissanty | 6 kusov Gril3 | potom 4 min. polozte priamo na
- . . N drbteny rost, pre
a Cokoladova 1000 W menSie kusy vlozte
rolada 3009 a potom 40sek.-a |5 1ot papier na
10 kusov Grill 3 potom 4 min. pecenie.
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Tabulky pre varenie/pecenie

Kontrolné body

Po vareni v mikrovinnej rdre vzdy skontrolujte, &i je pokrm horuci. Ak si nie
ste isti, vratte ho do rdry. Pokrmy budu stale vyzadovat ¢as odstatia, najma
ak sa nedaju miesat. Cim je pokrm hustejsi, tym dIhsi éas odstatia bude
potrebny.

Hmotnost/
mnozstvo

Uroven vykonu Cas (priblizny)

Ryby — cerstvé
Ryby v tenkych filetach 500 g 600 W 5-7 min.
Ryby v hrubych filetach 500 g 600 W 6-7 min.
Rybie steaky 500 g 600 W 6-8 min.
Cela ryba 500 g 600 W 6 min.
Krevety 500 g 600 W 5-6 min.
Musle 500 g 600 W 4-6 min.
Hrebenatky 500 g 600 W 5-6 min.
Chobotnica 500 g 600 W 6-7 min.
Krab 500 g 600 W 8-9 min.
Ryby — mrazené
Ryby v tenkych filetach 500 g 1000 W 8-9 min.
Ryby v hrubych filetach 500 g 1000 W 9-10 min.
Rybie steaky 500 g 1000 W 8-9 min.
Cela ryba 500 g 1000 W 12 min.
Chobotnica 500 g 1000 W 9-10 min.
. 100 g 2 kusy 1000 W 1 min. 30 sek.
Rybie krokety -
200 g 4 kusy 1000 W 3 min.
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Tabulky pre varenie/pecenie

Hmotnost/
mnozstvo

Uroven vykonu Cas (priblizny)

Zelenina — €erstva

Articoky (celé) 500 g 1000 W 9-11 min.
ArtiCoky (srdiecka) 500 g 1000 W 8-10 min.
Spargla (1) 500 g 1000 W 5-6 min.
Baklazany 500 g 1000 W 7-8 min.
Cvikla (1) 500 g 1000 W 18-20 min.
Cinska kapusta 500 g 1000 W 4-6 min.
Brokolica 500 g 1000 W 7-8 min.
Huby 500 g 1000 W 7-8 min.
Mrkva (okruhle platky) 500 g 1000 W 7-8 min.
Mrkva (pruzky) 500 g 1000 W 7-9 min.
E:rgﬁfc')\fﬁ;';' prekrojeny 500 g 1000 W 8-10 min.
Fenikel (tenké rezy) 500 g 1000 W 12-15 min.
Kapusta (1) 500 g 1000 W 9-10 min.
Ruzickovy kel 500 g 1000 W 8-10 min.
Karfiol 500 g 1000 W 8-10 min.
Stonkovy zeler 500 g 1000 W 7-9 min.
Zeler (1) 500 g 1000 W 12-14 min.
Cukety 500 g 1000 W 5-7 min.
Cakanka 500 g 1000 W 10-12 min.
Spenat (listy) 500 g 1000 W 6-7 min.
Hrasok (1) 500 g 1000 W 14-16 min.
Cukrovy hrasok 500 g 1000 W 7-9 min.

(1) Pri tejto zelenine neodpori¢ame varenie s automatickym menu.
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Tabulky pre varenie/pecenie

Hmotmost!  Uroveri vykonu  Cas (priblizny)

Fazula (1) 500 g 1000 W 13-16 min.
E:kf_‘;?:fyp;itrky 500 g 1000 W 10-12 min.
Zelené fazulky (1) 500 g 1000 W 8-10 min.
TrpasliCia fazula 500 g 1000 W 9-12 min.
Kukuri¢ny klas (1) 258g§y 1000 W 8-10 min.
Kvaka 500 g 1000 W 8-10 min.
Cibula 500 g 1000 W 8-11 min.
Pastrnak 500 g 1000 W 8-9 min.

Sladky zemiak 500 g 1000 W 10 min.

Stonky poru 500 g 1000 W 7-8 min.

Tekvica 500 g 1000 W 8-10 min.
Papriky 500 g 1000 W 10-12 min.
Celé zemiaky kaid5§?22920 . 1000 W 10-12 min.
Nakrajané zemiaky 500 g 1000 W 8-12 min.
Ratatouille 500 g 1000 W 14-18 min.
Kozia brada 500 g 1000 W 10-14 min.
Paradajky (1) 500 g 1000 W 4-5 min.

.(J1e)ruzalemské articoky 500 g 1000 W 7-9 min.

(1) Pri tejto zelenine neodporu¢ame varenie s automatickym menu.
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Tabulky pre varenie/pecenie

Hmotnost/
mnozstvo

Uroven vykonu Cas (priblizny)

Zelenina — mrazena

ArtiCoky (srdiecka) 500 g 1000 W 11-12 min.
Spargla (1) 500 g 1000 W 10-11 min.
Cinska kapusta 500 g 1000 W 12-13 min.
Brokolica 500 g 1000 W 9-10 min.
Huby 500 g 1000 W 11-12 min.
Mrkva (okruhle platky) 500 g 1000 W 9-10 min.
Ruzickovy kel 500 g 1000 W 10 min.

Karfiol 500 g 1000 W 9-10 min.
Cukety 500 g 1000 W 10-12 min.
Cakanka 500 g 1000 W 16-17 min.
Spenat (nasekany) 500 g 1000 W 8-10 min.
Spenat (listy) 500 g 1000 W 8-10 min.
Hrasok (1) 500 g 1000 W 10 min.

Cukrovy hrasok 500 g 1000 W 14-16 min.
::kt;?:fyp;itrky 500 g 1000 W 13-14 min.
Zelené fazulky (1) 500 g 1000 W 9-10 min.
?/1Ii)e§ané jarna zelenina 500 g 1000 W 10 min.

Kukuri¢ny klas (1) zsgggy 1000 W 12 min.

Kvaka 500 g 1000 W 16-17 min.
Cibula 500 g 1000 W 10-12 min.

(1) Pri tejto zelenine neodporu¢ame varenie s automatickym menu.
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Tabulky pre varenie/pecenie

vykostené

Hmotnost/ ¢ S % P
mno3stvo Uroven vykonu Cas (priblizny)
Stonky poru 500 g 1000 W 12-13 min.
Papriky 500 g 1000 W 10 min.
Ratatouille 500 g 1000 W 12-15 min.
Kozia brada 500 g 1000 W 12-15 min.
Maso a hydina
10- 12 min.
Dusené hovadzie méso Maximalna 1000 W a potom potom
hmotnost 1,5 kg 300 W 1 h 10 min. -
1 h 20 min.
Dusené jahfiacie maso Maximaina 1000 W a potom 10-23%02“
J hmotnost 1,5 kg 300 W potom
40-50 min.
Dusené telacie maso Maximaina 1000 W a potom 10_202'”.
hmotnost 1,5 kg 300 W P .
40-50 min.
Kuracie kisky, 500 g 1000 W 7-9 min.
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

Tato tabulka poskytuje 2 druhy spdsobov varenia, moézete si vybrat rezim

Eco Combi alebo rezim rary podla svojich potrieb.

Kontrolné body

Po zohriati v mikrovinnej rare vzdy skontrolujte, i je pokrm horuci. Ak si nie
ste isti, vratte ho do rury. Pokrmy budu stale vyzadovat ¢as odstatia, najma
ak sa nedaju miesat. Cim je pokrm hustejSi, tym dlh$i ¢as odstatia bude

potrebny.

Casova a

Hmotnost/ energeticka Rezim Eco Rezim rury
mnozstvo efektivhost'vs Combi a ¢as a cas
varenie v rure
Maso
Pecené hovadzie . 180 °C
- 48-58% |Eco Combi 3| (s predhrevom)
1kg 30-35 min. | 1 h 5 min. -
. (1) (5) 1h 10 min.
132-43%
@ ° 2) (5)
(~ . 200 °C
157-64% |Eco Combi 3 (s predhrevom)
6 ks 13-15 min. .
) 28-30 min.
@Z 41-50% (3)
180 °C
(~ . | (s predhrevom)
: 54-63% |Eco Combi 3 .
1kg " | 30-35min. | 11O min-
@ﬂ: 39-50% (M 1 h 20 min.
| - (2) (5)
Hydina
Pecené celé kurca 190 °C
e . - | (s predhrevom)
- : 36-46% |Eco Combi 3 .
1kg " | 45-50 min, | 1R 1o min.
@ﬂ: 18-29% (G 1 h 20 min.
(2) (5)

(1) Polozte na misku na dno rury. (2) Umiestnite na smaltovanu poli¢ku do
spodnej polohy. (3) Umiestnite na smaltovanu policku do hornej polohy. (4)
Umiestnite na dréteny rost s miskou pod nim. (5) V polovici pripravy otocte

alebo premies3ajte
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

Kuracie kridelka

Hmotnost/
mnozstvo

Casova a
energeticka

efektivnost’ vs
varenie v rure

Rezim Eco
Combi a ¢as

Rezim rury
a cas

. 200 °C
:61-70% |Eco Combi 3 (s predhrevom)
4 kusy 12-14 min. .
3) 30-35 min.
@ﬂ: 50-59% (1)
. 200 °C
:52-60% |ECo Combi3 (s predhrevom)
4 kusy 18-20 min. .
(3) 35-40 min.
1 41-50% (1) (4)
Filety z kaCacich
pfs °
. 200 °C
:61-70% |Eco Compl 3 (s predhrevom)
2 kusy 12-14 min. :
3) 30-35 min.
@a: 51-60% (1) (4)
Mrazené obalované vyrobky
Kuracie kridelka
. = ) 200 °C
:61-70% |Eco Compl 3 (s predhrevom)
400 g 12-14 min. :
(3) 35-40 min.
:51-60% (2) (4)
Rybie filé
», - I ] 13 o
- :45-54% |ECo Combi3 (s predhrevom)
400 g 21-23 min. :
(3) 35-40 min.
:31-46% (2) (4)

(1) Polozte na misku na dno rary. (2) Umiestnite na smaltovanu policku do
spodnej polohy. (3) Umiestnite na smaltovanu policku do hornej polohy. (4)
Umiestnite na dréteny rost s miskou pod nim. (5) V polovici pripravy otocte

alebo premiesajte
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

“47-61%

(2)

Casova a
Hmotnost/ energeticka Rezim Eco Rezim rary
mnozstvo efektivhost vs Combi a cas a Cas
varenie v rare
Zemiaky
Pecené zemiaky
; £ (~ . 200 °C
- o e - 38-48% Eco Combi 3
500 g _J ° | 24-26 min. (Ss‘g?jgrrer‘]’i‘r’]m)
@: 26-37% @ ©) (2) (5)
p— 200 °C
1 62-67% |Eco Combi 3| (s predhrevom)
4 Kusy 24-26 min. | 1 h 5 min. -
@g: — 3) 1h 1((1))m|n.
Obalované
zemiaky
. 200 °C
140-50% |Eco Combi2 (s predhrevom)
4 Kusy 16-18 min. 2325 min
@ﬂ: 32-41% (3) @)
Iné
Ranajkové parky
YET == Eco Combi 3 200 °C
- £ : 160-72% |Eco Lombl
— 4 4 kusy D *| e-8min. | predhrevom)
@g 3) 13-15 min.

(1) PoloZte na misku na dno rury. (2) Umiestnite na smaltovanu poli¢ku do
spodnej polohy. (3) Umiestnite na smaltovanu policku do hornej polohy. (4)
Umiestnite na dréteny rost s miskou pod nim. (5) V polovici pripravy otolte

alebo premiesajte
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

Chladena pizza

Hmotnost/
mnozstvo

Casova a
energeticka

efektivnost’ vs
varenie v rure

Rezim Eco
Combi a ¢as

Rezim rury
a cas

$16-31%

o . 200 °C
i - 55-69% |Eco Combi 3
3009 ° 6-8 min. (s predhrev.om)
3) 10-12 min.
& szors B
Mrazena pizza
_— . 200 °C
g 153-65% |ECO Combi3| o i evom)
300 g 8-10 min. .
3) 14-16 min.
@ﬂ: 42-53% (2)
Zapekané pokrmy
(francuzske
zemiaky, lasagnes,
pastiersky kolag, . 180 °C
musaka) chladené :55-64% Eco_Compl 3 (s predhrevom)
‘ 500 g 11-13 min. 2527 min
@ﬂ: 36-46% “) @)
Zapekané pokrmy
(karfiol, francuzske
zemiaky, syr a 160 °C
zemiaky) mrazené - 47-57% |Eco Combi 3| (s predhrevom)
2 700 g 30-35 min. | 1 h 5 min. -
@g (1) 1h 10 min.

)

Testované internym laboratériom Panasonic

(1) Polozte na misku na dno rury. (2) Umiestnite na smaltovanu policku do
spodnej polohy. (3) Umiestnite na smaltovanu policku do hornej polohy. (4)
Umiestnite na dréteny rost s miskou pod nim. (5) V polovici pripravy otocte

alebo premieSajte
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Otazky a odpovede

Ot: Preco sa rura nezapne?

Od:Ked sa rdra nezapne,
skontrolujte nasledujuce:

1. Je rura spravne pripojena?
Odpoijte zastréku od zasuvky,
poCkajte 10 sekund a opat’
pripojte.

2. Skontrolujte isti¢ a poistku.
Resetujte isti€ alebo poistku
vymente, ak je vypalena.

3. Ak je isti€ alebo poistka v
poriadku, pripojte k zasuvke
iny spotrebi¢. Ak iny spotrebi¢
funguje, pravdepodobne bude
problém v rure. Ak iny spotrebi¢
nefunguje, pravdepodobne je
problém v elektrickej zasuvke.
Ak vypada, Ze problém je v
rare, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.

Ot: Moja rura sposobuje rusenie
televizora. Je to normalne?
Od:Niektoré radia, televizory, Wi-Fi,
bezdrétoveé telefony, detské
pestunky, bluetooth alebo iné
bezdrotové zariadenia mozu byt
rusené pri pouzivani mikrovinnej

rary. Toto ruSenie je podobné
ruseniu spésobenému malymi
spotrebi¢mi ako su mixeéry,
vysavace, fény atd. Neznamena
to problém s vasou rurou.

Ot: Rura nechce akceptovat’ moj
program. Pre¢o?

Od: Rdra je navrhnuta tak, aby
neakceptovala nespravny
program. Napriklad, rara nebude
akceptovat Stvrtu fazu.

Ot: Niekedy z vetracich otvorov
rury vychadza horuci vzduch.
Preco?

Od: Teplo z vareného pokrmu
ohrieva vzduch v rure. Tento
ohriaty vzduch je vyfukovany
rdrou cez vetracie otvory v rure.
Vo vzduchu nie su mikroviny.
Vetracie otvory rury nesmiete v
priebehu tepelnej pripravy nikdy
blokovat.

Ot: Nemo6zem nastavit’ program
automatického varenia a na
displeji je napis ,,HOt“. Preco?

Od: Ak sa na displeji zobrazi ,HOt",
teplota v rure je velmi vysoka z
predchadzajuceho pouzitia a nie
je mozné nastavit automaticky
program. Rezim varenia a ¢as
mdzete nastavit manualne.

Ot: M6zem pouzit’ teplomer z
klasickej rary v tejto rare?

Od:Len vtedy, ak pouzivate rezim
gril/rara. Kov v niektorych
teplomeroch méze spbsobit’
iskrenie vo vasej rure a
preto sa nesmu pouzivat v
reZzimoch s mikrovinami alebo
kombinovanom reZime s
mikrovinami.
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Otazky a odpovede

Ot: Pri pouziti kombinovaného
eko rezimu poc¢ujem hucanie a
cvakanie v rure. Co spésobuje
tento jav?

Od:Tieto zvuky sa vyskytnu vtedy,
ked automaticky prepina z
rezimu mikrovin na rezim gril pre
vytvorenie kombinovaného eko
nastavenia. Je to normalne.

Ot: Z rury ide zapach a
dym pri pouziti funkcie
kombinovaného rezimu,
rezimu rary a grilu. Pre¢o?

Od: Po opakovanom pouziti
odporu€ame ruru vycistit' a
potom spustit program F1
Deodorization.

Ot: Rura zastavi ohrev
mikrovinami a na displeji sa
zobrazi ,,H97“ alebo ,,H98*.
Preco?

Od: Toto zobrazenie znamena
problém so systémom
tvorby mikrovin. Kontaktujte
autorizované servisné stredisko.

Ot: Ventilator je v prevadzke aj po
dovareni. Preco?

Od:Po pouziti rary mbéze byt
ventilator v prevadzke pre
ochladenie elektronickych
komponentov. Je to normalne a
raru mézete dalej pouzivat.

Ot: M6zem skontrolovat’
predvolenu teplotu rury pocas
varenia?

Od: Ano. Stlacte tlagidlo Oven a
teplota rary sa na 2 sekundy
zobrazi na displeji.

Ot: Na displeji sa zobrazi ,,d” a
rura nefunguje. Preco?

Od:Rdra je naprogramovana na
rezim ukazky. Tento rezim je
uréeny pre predvadzanie v
predajniach. Deaktivujte tento
rezim jednym stlacenim tlacidla
Micro Power a Stvornasobnym
stlacenim tlacidla Stop/Cancel.
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Slany kola¢€ ,,Quiche Lorraine*

a fanei
o Ingrediencie Prislusenstvo

6 porcii L
100 g zadn4, udena slanina Smaltovana pollc’ka _
1 rolka cesta (priblizne 300 g) Nadoba: 25 cm plocha misa

100 g syra gruyeére, struhaného
130 ml mlieka o
sof a korenie (: Cas a nastavenie
3 vajcia

150 ml smotany

struhany muskatovy orieSok

priblizne 41-46 minut
Rezim rara 180-200 °C
Rezim mikroviny 1000 W

Spoésob pripravy

1. Slaninu nakrajajte na malé kusky. Zahrievajte v zakrytej nadobe pri 1000
W pocas 1 minuty. Vylejte tuk.

2. Zapekaciu misu vystelte cestom. Ruru predhrejte so smaltovanou
poli¢kou v spodnej polohe v rezime rara 200 °C. Pecte 15-20 minut v
rezime rury pri 200 °C.

3. Na vyvalkané cesto poukladajte slaninu a nastruhany syr gruyére. Mlieko
ochutené solou a korenim, vajcia, smotanu a nastrihany muskatovy
orieSok vymiesSajte elektrickym Slahatom. Nalejte do misky s pecivom.
Pedte 25 minut v rezime rury pri 180 °C.
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Paradajkova polievka s ¢ervenou paprikou

S Ingrediencie

4 porcie

5 velkych paradajok
30 ml olivového o|eja Nadoba: velka misa PyreX®
1 cibula, nakrajana

450 g Cervenej alebo oranZovej

papriky, nakrajanej na tenké platky (; éas a nastavenie
30 ml paradajkového pretlaku
Stipka cukru

475 ml zeleninového vyvaru

60 ml kyslej smotany (volitelné)
Sol a mleté Cierne korenie
Nasekany Cerstvy kdpor na ozdobu

Sposob pripravy

Prislusenstvo

priblizne 11 minut
Rezim mikroviny 1000 W

1. Paradajky zbavte Supky tak, ze ich na 30 sekund ponorte do vriacej vody.
Nakrajajte duzinu a nechajte si Stavu.

2. Polovicu oleja dajte do misy s cibulou a prikryte prepichnutou
potravinovou féliou. Varte na 1000 W 2 minuty, raz premiesajte.

3. Pridajte papriku a zvy$ny olej, dobre premiesajte. Prikryte a varte pri
1000 W 5 minut, pricom v polovici varenia zamiesajte.

4. VmieSajte nakrajané paradajky, paradajkovy pretlak, korenie, cukor a
niekolko lyzic vyvaru. Prikryte a varte pri 1000 W 4 minuty, priCom v
polovici varenia zamieSajte, kym zelenina nezmakne.

5. PrimieSajte zvySok vyvaru a rozmixujte v mixéri alebo kuchynskom robote
dohladka. Polievku precedte, aby ste ju zbavili Supiek a dochutte. Nalejte
do misiek, podla potreby zamieSajte kyslu smotanu a ozdobte kdprom.




Grécke dusené jahnacie

F e H H
‘= Ingrediencie Prislusenstvo

4 porcie

700 g jahfacieho filetu, nakrajaného -

na kusky Nadoba: 3-litrovy kastrol s
2 cibule, nakrajané pokrievkou

1 &ervena Cili papricka

2 struciky cesnaku, rozdrvené

1 vetvicka rozmarinu (: Cas a nastavenie
275 ml bieleho vina

400 g krajanych paradajok v konzerve
45 ml nakrajanych &iernych oliv

100 g cestovin linguine, naldmanych
na malé kusky

150 g syra feta na kocky

15 g nasekanej Cerstvej maty

Spoésob pripravy

priblizne 60 minut
Rezim mikroviny 600 W/440 W

1. Jahnacie maso s cibulou vlozte do nadoby a prikryte. Polozte na dno rury
a pecte pri 600 W 10 minut.

2. Rozdelte chilli po celej dizke a nechajte hornu &ast nedotknutd (odstrarite
semienka) — to doda pokrmu chut bez priliSného Stipania. Do jahfiacieho
masa vmieSajte Cili, cesnak, rozmarin, vino a paradajky. Varte na 440 W
40 minut za staleho mie3ania.

3. VmieSajte Cierne olivy a cestoviny linguine a pokracujte vo vareni pri
vykone 440 W dalSich 10 minut, alebo kym sa cestoviny neuvaria.

4. \yberte Cili a rozmarin a vyhodte ich. Pred podavanim vmieSajte syr feta

a matu. 8K 93 -



1 !

Kuracie kusky v Normandskom sStyle

- anei
& Ingrediencie Prislugenstvo

4-5 porcii

800 g kuracich filetov -

2 Salotky Nadoba: 1 misa Pyrex® (priemer
40 g masla 25 cm)

1 pohar bieleho vina alebo

jabléného mustu L

sol a korenie (: Cas a nastavenie
4 velké jablka

4 PL dvojitej smotany
zahustovadlo

2 PL Calvadosu

................................................................................................................

Spoésob pripravy

1. Kuracie filety nakrajajte na kusky. Nakrajanu Salotku poduste na masle 2
minuty pri 1000 W.

2. Pridajte kuracie kusky, biele vino alebo jablény must, sol, korenie a
jablka, oSupané, zbavené semienok a nakrajané na kocky. Prikryte a
varte pri 1000 W 16-18 minut, priCom v polovici varenia zamieSajte.
Kuracie kusky scedte a drzte ich na jednej strane zakryté hlinikovou
féliou.

3. Do misy pridajte smotanu a zahustovadlo oméac¢ky s Calvadosom a
odkryté varte dalSie 3-4 minuty pri 1000 W. Okorerite podla chuti a
kuracie kusky vlozte spat do omacky.
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priblizne 21-24 minat
Rezim mikroviny 1000 W



Lasagne so Spenatom a ricottou

- ianei
o Ingrediencie Prislusenstvo

4-6 porcii

2 cibule, nakrajané -

2 strugiky cesnaku, rozdrvené Nadoba: 2 velké misy, velka
30 ml oleja plytka zapekacia misa.

2 Cervené papriky zbavené .

semienok, nakrajané C: Cas a nastavenie

400 g konzervovanych paradajok

15 ml paradajkového pretlaku priblizne 24-35 minat

. ! Rezim Eco Combi 3

sof a korenie Rezim mikroviny 1000 W
450 g Spenatu Rezim Grill 3

450 g Cerstvého syra ricotta

6 platkov lasagni

300 ml prirodného jogurtu

parmezan

Spoésob pripravy

1. Jednu cibulu a jeden stragik cesnaku vloZte do misy s 1 CL oleja, prikryte
a varte 2-3 minuty pri 1000 W alebo do zmé&knutia.

2. Pridajte Cervenu papriku, paradajky a paradajkovy pretlak, okorefite a
varte na 1000 W 5-6 minut.

3. Do inej misy dajte druhu cibulu a strugik cesnaku s 1 CL oleja. Varte pri
1000 W 2-3 minuty alebo do zmaknutia.

4. Pridajte Spenat a dobre premie$ajte. Varte na 1000 W 2-3 minuaty alebo
pokial nebude uvareny. Vylejte zvy3né tekutiny.

5. Do plytkej zapekacej misy polozte vrstvu Spenatu. Navrch dajte syr
ricotta, potom lasagne, po nich pride paradajkova omacka a dalSia vrstva
cestovin. Na vrch naneste lyZicu jogurtu a posypte parmezanom. PoloZte
misu na dno rury a pecte na Eco Combi 3 10-15 minut, potom na Grill 3
3-5 minut, alebo kym nebude pokrm zlatisty a horuci.




Plnené cukety

S Ingrediencie

4 porcie

2 cukety, pozdizne rozpolené

2 CL extra panenského olivového
oleja

Na napln:

30 g su8enej bielej struhanky (; éas a nastavenie
20 g piniovych orieSkov

3 jarné cibulky, olistené a nakrajané
nadrobno

1 strucik cesnaku, rozdrveny

1 CL su$enych listkov tymianu

20 g najemno nastruhaného
parmezanu

Prislusenstvo

Smaltovana policka

priblizne 25-32 minut
Rezim rara 200 °C

Sposob pripravy

1. Predhrejte spotrebi€ v rezime rary na 200 °C. Umiestnite cukety v jednej
vrstve na smaltovanu poli¢ku, tesne vedla seba, reznou stranou nahor.
Zlahka potrite olivovym olejom. Polozte do spodnej polohy a pecte 15-17
minut.

2. Na naplfi zmieSajte v miske vSetky ingrediencie. Zmesou posypte vrch
cukety a pokvapkajte zvySnym olivovym olejom. Vratte do rury a pecte
10-15 minut v rezime rary pri 200 °C.




Kbkosové rybie kari

I Ingrediencie Prislusenstvo

4-5 porcii

1 cibula N

1 Servena paprika Nadoba: 1 misa Pyrex® (priemer

200 ml kokosového mlieka 22 cm)

1 paradajka W

1 PL kari pasty (: Cas a nastavenie

8tava z % citréna Qs o
priblizne 26-28 minut

600 g tresky Rezim mikroviny 1000 W

sof a korenie.

=] Spodsob pripravy

1. Nakrajanu cibulu s nasekanou paprikou poduste v prikrytej nadobe 4-5
minut pri 1000 W.

2. Pridajte kokosové mlieko, oSupané a nakrajané paradajky, kari pastu a
citrénovu Stavu; Varte na 1000 W 3 minuty.

3. Pred pridanim ryby ju nakrajajte na kocky. Prikryte a varte pri 1000 W 6-7
minut, pri€om v polovici varenia zamieSajte.

4. Pred podavanim okorerite podla chuti.

5. Ak pouZijete 4 mrazené rybie filé, varte cca. 13 minat. na 1000 W, v

polovici €asu varenia otocte.
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‘Zapekané mo-ské pody

- anei
o~ Ingrediencie Prislu§enstvo

500 g mrazenych zmie8anych & Droteny rost

Smgzgkc;h plodov Nadoba: 1 misa + 1 mala plytka
1 mrkva zapekacia misa (priemer 22 cm)
150 g hub X .

30 ggmasla (: Cas a nastavenie

3 PL muky priblizne 30-33 minut

250 ml mlieka Rezim mikroviny 600W/1000W
1 PL ovocného bieleho vina Rezim Eco Combi 3

1 PL nasekaného képru Rezim Eco Combi 3

sol' a korenie Grill 3

30 g struhaného ementalu

Sposob pripravy

1. Morské plody varte cca. 10 minut pri 600 W, niekolkokrat premieSaijte.
Scedte a uchovaijte tekutinu, pridajte do nej 250 ml mlieka.

2. Nakrajajte Salotku, mrkvu a Sampifiény a tuto zmes varte v miske prikryta
s 30 g masla 4-5 minut pri 1000 W.

3. Pridajte 3 PL muky, premieSajte a znova povarte 1 minatu pri 1000 W,
potom pridajte mlieko a Stavu z morskych plodov. Tuto omacku varte
5-6 minut pri 1000 W, pricom v polovici zamieSajte (ak omacka nie je
dostatoCne husta, mdzete pridat zahustovadlo omacky zmieSané s
bielym vinom).

4. Pridajte 1 PL vina a kdpor, po pridani morskych plodov skontrolujte
korenie. Vylejte do misy. Posypte strihanym syrom, poloZte na mriezku a
pecte 6 minut na Eco Combi 3 a potom 4-5 minut na Grill 3.
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Jablkovy kolac¢

& Ingrediencie

8-10 porcii

1 x rolka sladkého krehkého cesta
250 g jablkového kompétu

2 az 3 jablka

Marhulovy dZzem

.......................................................

Spodsob pripravy

Prislusenstvo

Smaltovana policka
Nadoba: forma (9 28 cm)

(: Cas a nastavenie
priblizne 31 minut

Rezim rara 200 °C

Rezim mikroviny 1000 °C

.........................................................

1. Kolacovu formu vystelte cestom. Predhrejte v rezime riary na 200 °C so
smaltovanou poli¢kou v spodnej polohe. Nalejte jablkovy kompét a potom
poukladajte oSupané jablko zbavené jadierok a nakrajané na tenké platky

do tvaru rozety.

2. Polozte na smaltovany plech do spodnej polohy a pecte priblizne 30
minut v rezime rary vyhriatej na 200 °C. Vyberte z formy a nechajte

vychladnut’ na drétenom roste.

3. V miske zmieSajte 3 lyzice marhulového dzemu a lyzicu vody a povarte
na 1000 W 1 minutu a potrite tym jablka.




Malé kolagiky

S Ingrediencie
Priprava 9 malych kolacikov

Prislusenstvo

100 g masla Smaltovana poli¢ka

100 g cukru Nadoba: 1 plech na pecenie,

2 vajcia, rozsfahané s 9 otvormi (24 cm x 24 cm) +

100 g samokypriacej muky 9 samostatnych papierovych
koSickov

(C: Cas a nastavenie

priblizne 30-40 minut
Rezim rura 170 °C

................................................................................................................

Sposob pripravy

1. Predhrejte v rezime rary na 170 °C so smaltovanou poli¢kou v spodnej
polohe.

2. Maslo, ktoré ma izbovu teplotu, a cukor mieSajte, kym nedosiahnete
konzistenciu podobnu pene. Pridavajte vajcia jedno po druhom, pricom
kazdé vajce dobre preslahajte. VmieSajte muku. Jednotlivé papierové
kosicky naplriite zmesou do dvoch tretin. Pecte v rezime rary vyhriatej na
170 °C 30-40 minut.
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Technické udaje

Vyrobca Panasonic
Model NN-DF38PB/NN-DF37PW
Napajanie elektrickou energiou 230V ~/50Hz
Prevadzkova frekvencia 2450 MHz
Maximum 1680 W
Mikroviny 920 W
Vstupny vykon: -
Gril 930 W
Rura 1380 W
Mikroviny 1000 W (IEC-60705)
Vystupny vykon: Gril 900 W
Rura 1350 W
Vonkajsie rozmery S x Hx V 483 mm x 412 (456*) mm x 313 mm
Vnutorné rozmery S x Hx V 315 mm x 350 mm x 220 mm
Hmotnost’ (priblizna) 12,2 kg
Hluénost’ 60 dB

Uvedena hmotnost’ a rozmery su priblizné.
*456 mm je rozmer s rukovatou.
412 mm je rozmer bez rukovati.

Toto zariadenie vyhovuje Eurépskym Standardom pre EMC ruSenie

(EMC = Electromagnetic Compatibility) EN 55011. Podla tohto Standardu

je toto zariadenie skupina 2, trieda B a je v rdmci stanovenych limitov.
Skupina 2 znamena, Ze radiofrekvenna energia je generovana vo forme
elektromagnetického Ziarenia pre ucel ohrevu a varenia pokrmov. Trieda B
znamena, Ze tento vyrobok sa mdze pouzivat v beznom domacom prostredi.

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

Distributér:
Panasonic Marketing Europe GmbH

REP. EU:
Panasonic Testing Centre Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Nemecko
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Naskenujte QR kéd pre d’alSie recepty a UplIna verziu navodu
na obsluhu.

https://www.panasonic.com/nn-df38p-df37p/

Vyrobok Panasonic

Na tento vyrobok sa vztahuje zaruka E-Guarantee Panasonic.
Odlozte si doklad o kupe.
Zarucné podmienky a informacie o tomto vyrobku su dostupné na www.panasonic.
com/sk
alebo na nasledujucich telefénnych &islach: 220622911 — Cislo pre volania z pevnej
siete

Panasonic Corporation

http://www.panasonic.com
FOO03CX30EP
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