




































































Dulezité bezpeénostni pokyny

Pozorné si je preCtéte a ulozte pro pozdéjsi pouziti

—_

. Nepokousejte se jakkoli zasahovat do konstrukce dvirek, ovladaciho

panelu, bezpecnostniho mechanismu dvirek, nebo jinych dild trouby,
ani o jejich sefizeni a opravy. Je riskantni provadét jakékoli servisni
¢innosti a opravy, jejichz soucasti je odstranéni krytu, ktery poskytuje
ochranu proti expozici mikrovinnym zarenim. Opravy muaze provadét
pouze Skoleny servisni pracovnik.

. Neprovozujte troubu, kdyz je prazdna. Nejlepsi je - kdyz je mimo

provoz - ponechavat v ni sklenici vody. Voda bezpe¢né pohlti veskeré
mikrovinné zareni, pokud by byla trouba nahodile zapnuta.

. Nesuste v mikrovinné troubé odév a pradlo, pokud by byly zahrivany

prili§ dlouho, mohly by se spalit.

. Nepripravuijte v troubé jidlo zabalené do papirovych ubrouskd, ledaze

by Vam k tomu davala - pro pripad pokrmu, ktery varite - Vase
kucharska kniha pfimé pokyny.

. Nepouzivejte pri pripravé pokrm0 misto papirovych ubrouskd noviny.
. Nepouzivejte drevéné nadoby a misky. Mohly by se prehrat a spalit.

Nepouzivejte keramické nadoby, které maji kovové (napr. zlaté nebo
stfibrné) zdobeni. Vzdy odstrante kovové predmeéty (sponky, dratky).
Kovové predméty mohou v troubé zpUsobit elektricky oblouk, coz
muze mit za nasledek jeji vazné poskozeni.

. Nepouzivejte troubu, je-li ve dvitkach priviena utérka, ubrousek nebo

jakakoli jiny predmét. Mohlo by to zpusobit Unik mikrovinného zareni.

. Nepouzivejte vyrobkd z recyklovaného papiru, protoze by mohl

obsahovat primési, které by se mohly pri vareni zapalit.

. Neoplachujte vodou oto¢ny talif ihned po vareni. Mohl by prasknout

nebo se poskodit.

10. Mala mnozstvi potravin vyzaduiji kratsi dobu pripravy. Zvolite-li

normalni ¢as ohrfevu, mohou se prehrat a spalit.
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11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.

VAROVANI

Dbejte prosim toho, aby byl spravné nastaven das
pripravy pokrmu, nebot prekroceni pripustné doby
ohrevu by mohlo mit za nasledek, Ze by se jidlo
VZNITILO a ohert by POSKODIL TROUBU.

Urcité umistéte troubu na podlozku tak, aby od ¢elni strany trouby k
prednimu okraji podlozky zbylo nejméné osm centimetrl. Zamezi se
tim nestastnému zvrhnuti trouby.

Pred pripravou brambor, jablek nebo podobného ovoce nebo
zeleniny propichnéte jejich slupku vidlickou.

Nevarte vajicka ve skorapce. Uvnitr by vznikl pretlak a vajicko by
puklo.

Nepokousejte se v troubé smazit.

Pred pripravou pokrmu nebo jeho rozmrazovanim odstrante obaly z
plastu. Nicméné v nékterych pripadech se vyzaduje, aby byl pokrm
pri pripravé prikryt plastovou folii.

Jsou-li dvirka trouby nebo jejich bezpecnostni mechanismus
poskozeny, nesmi se trouba pouzivat, dokud ji neopravi Skoleny
servisni technik.

Zpozorujete-li kour, vypnéte troubu nebo odpojte troubu od elekiriny
a ponechejte dvirka zavrena, aby se udusily pripadné plameny.

Jestlize ohrivate nebo varite jidlo v nadobach na jedno pouziti, které
jsou vyrobeny z plastické hmoty, papiru &i jiného horlavého
materialu, kontrolujte troubu ¢astéji, protoze je mozné, ze by se
nadoba mohla zacit rozpadat nebo jinak poskozovat.

Détem bez dohledu dovolte pouzivat troubu pouze tehdy, date-li jim
primérené pokyny, tak aby dit€ mohlo troubu obsluhovat bezpe¢né a
bylo si védomo nebezpedi pri Spatném zachazeni s troubou.

Tekutiny a ostatni pokrmy se nesmi ohrivat nebo varit v uzavienych
nadobach, protoze by snadno mohly explodovat.



Nadobi bezpecné
pro uzivani v mikrovinné troubé

Nikdy v mikrovinné troubé nepouzivejte kovové nadobi nebo nadobi, Papir

které je lemovano nebo zdobeno kovem Papirové talife a nadoby jsou vhodné a bezpe&né pro pouziti v mikrovinné troubg,
Mikroviny nemohou pronikat kovem. Odrazeji se od kazdého kovového je-li ohfivaci doba kratka a pokrmy neobsahuji pfilis mnoho tuku nebo vody.
pfedmétu v troubé a zpusobuji elektricky oblouk, désivy jev, ktery pfipomina Papirové ubrousky jsou velmi uzite¢né pfi baleni jidel a hodi se k vystelce pelicich
blesk. misek, ve kterych se pfipravuji tuéné potraviny, jako napf. slanina. Vyvarujte se
VeétSinu nekovového nadobi odolného teplu mazete ve Vasi mikrovinné troubé bé&znému pouZitl vyrobkl z barevného papiru, nebot barva mize poustét. Nékteré
bezpetné pouzivat. Avsak nékteré nadoby mohou obsahovat materialy, které je vyrobky z recyklovaného papiru mohou obsahovat pfimési, které pfi pouZiti v
¢ini nevhodnymi pro mikrovinné vafeni. Mate-li o néjakém nadobi pochybnosti, mikrovinné troub& mohou zapfiginit elektricky oblouk, nebo mohou vzplanout.
existuje jednoduchy zplsob, jak zjistit, zdali mze byt pouzito v mikrovinné Plastové varné sacky
troubé.

Jednim z nejdulezitéjsich prvkil pfi mikrovinném vareni je michani. Pfi bézném
Viozte dotyéné nadobi do mikrovinné tl’OUby vedle sklenéného kalisku nebo vareni se J|'d|a m[chaj[’ aby se prom[s”a_ Pri pﬁ'pravé pomoc[ mikrovin se
poharu naplnéného vodou. Ohfivejte po jednu minutu pfi VYSOKEM vikonu. pokrmy michaji, aby se rovnomérné prohraly. Vzdy michejte ve sméru z
Je-li voda ohrata, a nadobi zustalo na omak chladné, Ize je v troubé bezpeéné vnéjsku doprostred, ponévadz povrch pokrmu se zahtiva nejdfive.
pouzivat. AvSak, jestlize voda zlistala chladna, ale nadobi se rozehfalo, pak byly Plastové nadobi pro mikrovinné trouby

mikroviny pohlceny nadobim a to neni pro pouziti v mikrovinné troubé
bezpecné. Ziejmé mate uz ted v kuchyni po ruce mnoho véci, které mohou byt

vyuzity pfi mikrovinné pfipravé pokrmi. Sta¢i si projit nasledujici seznam.

Dostupné je mnozstvi nadob uréenych pro mikrovinné trouby, nejriznéjsich
tvar(l a velikosti. Vétdinou vSak asi pouzijete véci, které uz mate, nez abyste
investovali do nového vybaveni kuchyné.

Jidelni talife, misky a podnosy Hrnéifské vyrobky, kamenina a keramika
Mnoho druha talif, misek a podnost Ize uzivat bezpeéné. V piipadé Tyto materialy jsou vétSinou pro pouziti v mikrovinné troubé& vhodné, ale mély
pochybnosti si pfec¢téte dokumentaci od vyrobce nebo provedte mikrovinny test. by se podrobit mikrovinnému testu.

Sklenéné nadobi
Varné sklenéné nadoby jsou z hlediska pouziti v mikrovinné troubé bezpecné. Varovani

To zahrnuje véechny znacky temperovaného sklenéného nadobi. Nicméné,
nepouzivejte kiehké nadoby, jako ¢iSe a vinné sklenicky, protoze by mohly pfi
ohfivani prasknout.

Plastové misky
Mohou se pouzit k rychlému ohféti jidla. Ale nemély by se pouzivat pro jidla,
ktera vyzaduji delSi €as pobytu v troubé, jelikoz horky pokrm by pfipadné mohl
zdeformovat nebo roztavit plastovou nadobu.

Nékteré kusy nadobi, které obsahuji vysoky podil olova nebo
Zeleza, nejsou vhodné k pouziti jako nadobi pro mikrovinné
trouby.

Nadobi musi byt podrobeno testu, zda se hodi k pouziti v
mikrovinné troubé.
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Vlastnosti jidel
a mikrovinné vareni

Dohled nad pfipravou
Predpisy v této pfiruéce jsou formulovany velice pedlivé, ale Uspéch pfi jejich pfipravé
zavisi na tom, jakou pozornost budete pfi vafeni pokrmu vénovat. Vzdycky pokrm pfi
pfipravé sledujte. Mikrovinna trouba je vybavena osvétlenim, které se automaticky
zapne, je-li trouba v &innosti, takZe vidite dovnitf a mliZete kontrolovat zmény stavu
pokrmu. Pokyny uvedené v pfedpisech tykajici se manipulace s pokrmem, michani a
tak podobné, je tfeba povazovat za minimum, které by se mélo dodrzovat. Zda-li se
Vam, ze se pokrm nepfipravuje rovnomérné, tak jednoduse provedte potfebné Upravy,
které budete povazovat za vhodné, aby se problém napravil.

Faktory ovliviiujici dobu ohfevu v mikrovinné troubé
Na dobu ohfevu mé vliv mnoho faktord. Teplota jednotlivych ingredienci (slozek)
pouzitych v pfedpisu mé velky vyznam pro stanoveni ohfivaci doby. Napfiklad dort
délany z ledové studeného masla, mléka a vajec se bude péci podstatné déle, nez
kdyz maji ingredience pokojovou teplotu. Obecné vzato, nékdy se Vam bude zdat, ze
pfi dolni hranici rozsahu ohfivaci doby je pokrm nedovafeny & nedopeéeny a budete
ho chtit pfipravovat po delsi dobu, nez je maximalni dan4, podle toho, jak to mate
radéji. Uréujicim principem v této pfirucce je byt umirnény pfi stanovovani doby
pfipravy. Protoze spalené jidlo je jednou pro vzdy zkazené. Nékteré pfedpisy, zvlasté
ty, které se tykajf chleba a peciva, kolacl, dortl a vajeénych krémd a pudinkd,
doporuéuji, aby se pokrm vyndal z trouby mirné nedodélany. To neni omyl. Kdyz
ponechame pokrm stat, obvykle zakryty, pokrm dojde mimo troubu, ponévadz teplo,
které bylo zachyceno vnéjSkem pokrmu se $iff postupné do vnittku. Pokud je pokrm
ponechan v troubé, az je cely propegeny nebo provareny, bude vnejsi povrch
prepeceny & pfevafeny nebo dokonce spéaleny. Postupné budete nabyvat lepsiho a
lepsiho odhadu jak ohfivaci doby, tak doby stani pro rizné druhy pokrmd.

Hustota pokrmu
Ptiprava lehkych, poréznich pokrm(, jako jsou kol&&e a chleba, probiha daleko
rychleji, nez pfiprava tézkych, hutnych pokrmd, jako jsou peené, nebo nez pfiprava
jidel v rendliku. PFi mikrovinné pfipravé poréznich pokrm( je tfeba davat pozor, aby se
povrch nevysusil a nezkrehl.

Rozmeéry pokrmu
Vyse polozené &asti pokrmd, zvlasté peéeni, se pfipravuji rychleji, nez nize polozené.
Proto je rozumné rozmérné&jsi pokrmy béhem pfipravy, nékdy i nékolikrat, obratit.

Obsah vody
Jelikoz teplo vytvorené mikrovinami mé za néasledek vypafovani vody obsazené v
pokrmu, méla by se relativné suché pokrmy jako jsou pedené a nékteré druhy zeleniny
pfed pfipravou bud navlh&it nebo zakryt, aby se zadrzela vlhkost.
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Obsah tuku a kosti
Kosti vedou teplo a tuk se zahfiva rychleji nez maso. Je tfeba davat pozor pfi
pfipravé kust masa s kostmi nebo tuénych mas, aby se pfipravovaly
rovnomérné a nepfepekly se.

Mnozstvi pokrmu
Intenzita mikrovinného zéaren( v troubé, laicky fedeno pocet mikrovin v troubé&, nezéavisi
na mnozstvi jidla, které se pfipravuje. Z toho vyplyvéa, ze &m v&ts&i mnozstvi pokrmu
vloZite do trouby, tim delsi bude &as pfipravy. Pamatujte si, Ze ohfivaci dobu je tfeba
pfi pfipravé poloviéniho mnozstvi pokrmu, nez je uvedeno v pfedpise, zkrétit
minimalné o jednu tretinu.

Tvar pokrmu
Mikroviny vnikaji do pokrmu do hloubky pouze asi 2,5 cm, tepeln& Uprava vnitfnich
&asti rozmérnéjsich pokrmu je zplsobena teplem, které se Sifi z vnéjsich &asti do
vnittku. Mikrovinnym zafenim se tepelné upravuje pouze vnéjsi povrch pokrmu, zbytek
je zahfivan vedenim tepla. Nejhorsi mozny tvar pro pfipravu v mikrovinné troubé je
tlusty &tvercovy kus resp. kostka. Pfedtim, nez se teplo viibec dostane do vnitiku,
budou se rohy dlouho prazit. Naopak piiprava zaoblenych, nepfili§ rozmérnych
pokrmU a jidel prstencovitého tvaru byva v mikrovinné troubé bez problémd.

Zakryti pokrmu
Zakryti pokrmu zachycuje teplo a paru, coz zplisobuje, Ze pfiprava pokrmu probiha
rychleji. Pro zakryvani pokrm(l pouzivejte poklicky nebo mikrotén pro mikrovinné
varfeni, u kterého preloZite rohy, aby nepraskl.

Peéeni dozlatova
Maso a dribez, které se pfipravuji po dobu patnécti minut &i vice, se zbarvi ve vlastni
Stavé mirné dohnéda. Pokrm, ktery se déla kratdi dobu, je mozné kvlli dosazeni
podobného vabného zabarven( potfit napf. worcesterskou, sojovou nebo grilovaci
omédkou. Jelikoz mnozstvi oméacky, ktera se pridava kvlli zabarveni, je pomérné
malé, ptvodni chut a viiné dle pfedpisu se tim nezméni.

Pouziti pergamenového nebo svacinového papiru
Pergamenovy & svacinovy papir velmi G&inné zabrariuje rozstiiku tuku a napoméhé
udrzeni tepla v pokrmu. Ale protoze je zakryt timto papirem voln&jsi nez poklickou &i
mikroténem, mlze se jidlo mirné vysusit.

Umisténi a uspofadani v troubé
Pokrmy, které jsou tvofeny jednotlivymi ¢astmi, jako napf. peené brambory, malé
kolagky nebo zapékané predkrmy, se zahtivaji rovhomérnéji, jsou-li umistény ve
stejnych vzdalenostech od sebe, nejlépe do kruhu. Nikdy je nepokladejte na sebe.



Michani
Michéani je pfi vafeni v mikrovinné troubé jeden z nejvyznamnéjsich postupt. PFi
bé&zném vareni se pokrm miché, aby se promisil. Pfi mikrovinné pfipravé se pokrm
mich&, aby se doséhlo rovhomérného rozdélenitepla. Vzdycky michejte ve sméru z
vnéjsku ke stfedu pokrmu, jelikoz povrch pokrmu se zahfiva nejdfive.

Obraceni

Velké, rozmérné pokrmy, jako je napf. pe¢ené nebo celé kufe, je tfeba obracet, aby se
horni a dolni &ast propekla rovnomérné. Neuskodi rovnéz obracet i dily kufete, fizky a

kotlety.
Silnéjsi porce davame spise k vnéjsimu okraji pekacku

Jelikoz se mikroviny soustfeduji ve vnéjsich astech pokrm(, je rozumné déavat siin&jsi

porce masa, driibeze nebo ryb ke vnéjsimu okraji pekacku. V tom pfipadé obdrzi
silné&j8i porce nejvice energie mikrovinného zafeni a pokrm se bude pfipravovat
rovnomerné.

Odstinéni
Na rohy nebo okraje pokrmd, které maji étvercovy tvar nebo tvar rovnobézniku je

mozné umistit prouzky aluminiové (hlinikové) folie, napf. alobalu, které brani priichodu
mikrovin, &imz se zabran( spaleni téchto &asti. Nepouziveijte ji pfilis mnoho a zajistéte,

aby byla upevnéna k misce, jinak by mohla zplisobit v troubé& elektricky oblouk.
Vyvysena podlozka
Rozmé&rnéjsi nebo hutnéjsi pokrmy je mozné umistit na vyvysenou podlozku tak, aby
mohly byt mikroviny pohlcovéany i dolni a stfedni &asti pokrmu.
Propichovani
Pokrmy, které maiji slupku, skofapku, jsou ve stfivku nebo v blané, pravdépodobné v
troubé& puknou, pokud je pfed pfipravou nepropichnete. Patii sem napf. vajicka, mlzi,
Skeble a Ustfice a celé ovoce &i zelenina.
Jak zkouset, jestli je uz uvareno
V mikrovinné troubé& se pokrmy pfipravuji velmi rychle, éasto je tfeba vyzkouset, jestli

uz je hotovo. Né&které pokrmy se ponechévaji v troubé&, dokud nejsou Uplné upravené,

ale vétsina jidel, napf. maso a dribez, se vyndava z trouby mirné nedodélana a jidlo
dojde b&hem doby, kdy se neché stat. Vnitini teplota pokrmu b&hem doby stani
vzroste o tfi az osm stupfd.

Doba stani
Pokrmy se poté, co byly vyjmuty z mikrovinné trouby, nechavaiji stat obvykle tfi az

deset minut Je zvykem je b&hem doby stani zakryt, aby se udrzelo teplo, ledaze by se

mély trochu zbavit vihkosti (napf. nékteré kolade nebo susenky). Stani napomaha
dokonéenf pfipravy pokrmu a taktéz pfispiva k rozvinuti a vyladéni chuti a viiné.
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Vlastnosti jidel
a mikrovinné vareni

Jak Cistit troubu

1. Udrzujte vnitfek trouby v ¢istoté
Nabryndané jidlo a rozlité tekutiny ulpivaji na sténach trouby a mezi tésnicimi plochami
dvifek. Je dobré je vytfit okamzité. Drobky a louziky pohlcuji mikrovinné zafeni a
prodluzuji €as pfipravy. K vytfeni drobkl uvizlych mezi dvitky a ramem trouby pouzijte
navih&enou utérku. Je dilezité udrzovat tato mista v Cistoté, aby se zajistila
hermeti¢nost t&snéni. Mastné skvrny odstrarite utérkou navihéenou vodou s n&jakym
odmastovacim kuchyfiskym prostfedkem, potom misto oplachnéte a osuste.
Nepouzivejte hrubé a agresivni Eistici prostfedky. Sklenény tac je mozné umyvat ve
dfezu.

2. Udrzujte vnéjSek trouby v istoté

Vnéjsi Easti trouby otistéte néjakym vhodnym kuchynskym gisticim prostfedkem, potom
omyjte &istou vodou a osuste mékkou utérkou nebo papirovym ubrouskem. Voda se
nesmi dostat do ventilatnich otvor(, aby se pfedeslo poskozeni funkénich &asti trouby.
Pfed ¢gisténim ovladaciho panelu otevfete dvitka, abyste zamezili ndhodnému spusténti,
offete ho nedfive vihkym hadfikem a potom osuste. Po vygisténi stisknéte tlagitko
STOP.

3. Jestlize se uvnit trouby nebo okolo vnéjsi strany dvifek shromazduje para,

vytrete danou ¢ast mékkym hadfikem. K tomu muze doijt, jestlize trouba
pracuje v prostfedi s velkou vlhkosti vzduchu a v zadném pfipadé to neznaci
Spatnou funkci spotfebice.

4. Dvitka a jejich tésnéni je tfeba udrzovat ¢isté. Pouzivejte pouze teplou vodu s

kuchyriskym &isticim prostfedkem, oplachnéte a dikladné osuste.
NEPOUZIVEJTE ODIRAJICI, ABRAZIVNI LATKY A POTREB

Y, JAKO JSOU CISTICI PRASKY NEBO DRATENKY A HOUBY NA
NADOBI.Kovové ¢asti se snadnéiji udrzuji, jsou-li Gasto otirany vihkym
hadfikem.



Otazky a
odpovedi

Otazka: Co se stalo, kdyz svétlo v troubé nesviti?

Odpovéd: To ze v troubé nesviti svétlo, mize mit nékolik pricin.
Je §patna zarovka.
Dvitka nejsou zavrena.

Otazka: Prochazi mikroviny prihlednym okénkem ve dvitkach
trouby?
Odpovéd: Nikoliv. Prazor, resp. okénko, je uzpusoben tak, aby
propoustél svétlo, ale ne mikrovinné zareni.

Otazka: Pro¢€ zazni pipnuti, kdyz se dotknu ovladaciho panelu?
Odpovéd: Pipnuti znadi, Ze je spravné vlozeno zadani nastaveni.

Otazka: Poskodi se mikrovinna trouba, kdyz pracuje prazdna?
Odpovéd: Ano. Nikdy neprovozuijte troubu, je-li prazdna, nebo bez
sklenéného tacu.

Otazka: Pro¢ vejce obéas puknou?

Odpovéd: Pri vareni, smazeni ¢i peceni vajec, i bez skorapky, muze
nékdy vyprsknout para, ktera se vytvori pod blanou zloutku.
Abyste tomu zabranili, sta¢i pred pripravou zloutek
propichnout. Nikdy nepouzivejte mikrovinnou pripravu u vajec
ve skorapce.

Otazka: Pro¢ se ma po mikrovinném vareni nechat pokrm chvili stat?

Odpovéd:: Kdyz se ukongi priprava v mikrovinné troubé, tepelna Uprava
béhem stani probiha dal, ¢imz se zajisti rovhomérné
zpracovani pokrmu. Délka stani zavisi na hutnosti pokrmu.
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Otazka: Je mozné v mikrovinné troubé prazit kukufici?
Odpovéd’: Ano, pokud aplikujete jeden z nasledujicich postupt:
1. Uzijete specialniho nadobi, vyvinutého k prazeni kukurice v

mikrovinné troubé.
Pouzijete predem upravené kukurice, uréené k mikrovinné
pripravé, a dodrzite doporu¢enou dobu ohrevu a hodnotu
vykonu trouby, kieré zajisti pfiméreny vysledek.
DODRZUJTE PRESNE POKYNY, KTERE UDAVA KAZDY
VYROBCE PRO SVUJ POLOTOVAR PRAZENE
KUKURICE. PRI PRAZENI NEPRESTAVEJTE DAVAT
POZOR NA TROUBU. JESTLIZE SE NEPODARI
KUKURICI UPRAZIT BEHEM DOPORUCENE DOBY,
PRIPRAVU PRERUSTE. KUKURICE BY SE MOHLA
SPALIT A VZPLANOUT.
VAROVANI

PRI PRAZENI KUKURICE NIKDY NEPOUZIVEJTE HNEDE

PAPIROVE PYTLIKY. NEPOKOUSEJTE SE UPRAZIT ZRNA,

KTERA ZBYLA.

2.

Otazka: Proc trouba vzdycky nevafi tak rychle, jak tvrdi ma

kuchaika?

Odpovéd': Presvédcte se, zda jste postupovali spravné podle pokynl ve
Vasi kucharské knize a pokuste se zjistit, co by mohlo
zpUsobit zmény ohrivaci doby. Doba pripravy a nastaveni
vykonu trouby uvedené v kucharce jsou orientacni hodnoty
zvolené tak, aby se vyloucilo spaleni pokrmu, problém, se
kterym se mGzeme pri mikrovinné pripravé setkat nejcastéji.
Zmény co do velikosti, tvaru, hmotnosti a rozmeéra pokrmu, si
mohou vyzadat prodlouzeni doby pripravy. Spolu s navody v
kucharce pouzijte vlastniho Usudku, tak jak to nakonec Cinite,
varite-li béznym zptisobem.









