






























































Dulezité bezpeénostni pokyny

Pozorné si je preCtéte a ulozte pro pozdéjsi pouziti

1. Nepokouseijte se jakkoliv neodborné zasahovat do zarizeni trouby, tj.
jakymkoliv zpisobem sefizovat a opravovat dvirka, ovladaci panel,
bezpecnostni blokovaci spinace, nebo jakoukoliv jinou soucast trouby.

Provadéni jakékoliv servisni operace nebo oprav, které by mely za 11.

nasledek sejmuti kteréhokoliv dilu zajistujiciho ochranu proti zasazeni

energii mikrovinného zareni je nebezpec¢né. Opravu smi provadét

pouze kvalifikovany servisni technik.

12.

2. Nikdy nezapinejte troubu pokud je prazdna. Doporucujeme vzdy, kdyz

je prazdna, nechat v troubé sklenici s vodou. Voda bezpeéné pohlti

mikrovinnou energii pokud dojde k nahodnému zapnuti. 13.
3. V troubé nesuste pradlo, mize zuhelnatét nebo i shoret, pokud je

prili§ dlouho ohrivano. 14.
4.V troubé nepripravujte potraviny zabalené do papirovych ubrouskd s 15.

vyjimkou pripadu, které jsou uvedeny v kucharské knize.
5. Nepouzivejte pri vareni jidel noviny misto papirovych ubrouska.

6. Nepouzivejte drevéné nadobi, jelikoz se mlUze snadno prehrat a
zuhelnatét. Nepouzivejte porcelanové nadobi, které je ozdobené
pokovenim (napr. zlatem nebo stribrem). Vzdy odstrarte kovové
spony. Kovové predméty v troub& mohou zpUsobit elekirické vyboje a
tim zavazné poskodit mikrovinnou troubu.

7. Nikdy nepouzivejte mikrovinnou troubu s utérkou, ubrouskem nebo
jakoukoliv prekazkou mezi dvirky a celni stranou trouby. Mdze to
zpUsobit unik mikrovinného zareni z vnitrku trouby.

8. Nepouzivejte recyklované papirové vyrobky, jelikoz mohou obsahovat
necistoty, zpUsobuijici v troubé jiskfeni a/nebo ohen pri vareni.

9. Neoplachujte ihned po peceni sklenény otacivy talif ve vodé, mohl by
popraskat nebo se rozpadnout.
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17.

18.

19.

20.

Upozornéni

Dbejte na to, aby doba vareni byla vzdy spravné
nastavena, protoze prilis dlouha doba varu muze
zZpusobit vzniceni potravin a nasledné poskozeni
trouby.

10. Mala mnozstvi potravin vyzaduiji kratsi dobu k vareni nebo k ohrevu. Pokud

se pouzije normalni ¢as, budou potraviny rozvarené nebo pripalené.

Presvédcete se, ze predni strana dvifek trouby je nejméné 8 cm vzdalena od
hrany povrchu, na kterém je trouba umisténa, zabranite tim nahodnému
doteku zafizeni.

Pred varenim propichejte slupky brambor, jablk a vsech obdobnych druhi
ovoce a zeleniny

Nevarte v troubé vajicka ve skorapce. Uvnitf vznikajici tlak mize zpUsobit
explozi vajicka.

Nepozivejte mikrovinnou troubu k fritovani potravin v hlubsi vrstvé tuku.
Pred pec¢enim nebo rozmrazovanim Uplné odstrante z potravin plastovy

balici material. Pouze v nékterych pripadech musi byt potraviny zabaleny do
plastové folie uréené k vareni v mikrovinné troubé.

16. Je zakazano pouzivat troubu, jsou-li poskozena dvirka nebo jejich tésnéni,

dokud nebude provedena oprava mikrovinné trouby odbornikem.

Objevi-li se kour, vypnéte troubu a odpoijte ji z elektrické sité vytazenim
napajeci Snary ze zasuvky. Nechejte troubu zavrenou, aby plameny uhasly.

Ohriva-li se jidlo v nadobkach pro jednorazové pouziti z plastd, papiru nebo
jinych horlavych materialii, kontrolujte ¢asto troubu a tyto nadoby kviili
moznému vzniceni.

Détem povolte pouzivani mikrovinné trouby bez dozoru pouze v pripadé, ze
byly odpovidajicim zptisobem pouceny a tudiz budou schopny pouzivat
mikrovinnou troubu bezpecnym zplsobem a budou si védomy nebezpeci
nevhodného pouzivani.

Tekutiny a jiné potraviny se nesmi ohfivat v neprodysné uzavrenych
nadobach, protoze mize dojit k jejich explozi.



Nikdy nepouzivejte v mikrovinné troubé kovové nebo pokovené

nadoby.
Mikrovinné zareni nemuze prochazet kovovym materialem. Viny se
odrazi od kovového materialu v troubé a zpUsobi vyboje, 1. jev, ktery
se podoba blesku.
Vétsinu nekovovych, tepelné odolnych varnych nadob je mozné
pouzit i v mikrovinné troubé. Nékteré materialy vSak mohou
obsahovat urcité latky, které z nich ¢ini nadoby nevhodné pro
mikrovinné trouby. Pokud si nejste jisti, ze dana nadoba se smi nebo
nesmi pouzivat v mikrovinné troubé, uvadime jednoduchy navod, jak
tuto skutecnost zjistit. Vlozte testovanou nadobu do trouby a pridejte
sklenénou nadobu napInénou vodou. Spustte mikrovinnou troubu po
dobu 1 minuty pri vysokém vykonu (HIGH). Pokud se voda ohreje, ale
zkoumana nadoba zUstane na dotek chladna, pak je vhodna do
mikrovinné trouby. Pokud voda nezmeéni svoji teplotu, ale nadoba se
ohreje, pak material této nadoby absorbuje mikrovinné zareni a neni
vhodny. Ve vasi kuchyni je pravdépodobné mnoho nadobi, které se
da pouzit jako varné nadoby do mikrovinné trouby. Prectete si prosim
nasledujici déleni nadob.

Jidelni talife
Velka ¢ast jidelnich talifa se maze v mikrovinné troubé pouzivat.
Pokud mate pochybnosti prostudujte si dokumentaci vyrobce anebo
provedte test.

Sklenéné nadobi
Varné sklo je vhodné do mikrovinné trouby. To plati pro vSechny
druhy tepelné upravenych sklenénych varnych nadob. V mikrovinné
troubé nepouzivejte jemné sklo, jako sklenicky na likéry ¢i na vino,
mohly by se pfi ohrevu tekutin rozbit.

Umeélohmotné zasobniky
Mohou se pouzivat pro uskladnéni potravin, které maji byt rychle
ohraté. Nehodi se v8ak pro uskladnéni potravin, které vyzaduji delsi
dobu tepelného zpracovani'v troubé, jelikoz maze dojit k roztaveni &i
deformaci plastové nadoby.
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Nadobi vhodné pro
mikrovinnou troubu

Papir
Papirové tacky a krabicky vyhovuji podminkam zpracovani potravin v mikrovinné
troubé s tou podminkou, ze doba vafeni je kratka a potraviny ulozené v
papirovych nadobach obsahuji malo tuku a vody. Papirové ubrousky jsou téz
velmi uzite¢né pro obaleni potravin a pro oblozeni plechl na peéeni, ve kterych
se tepelné zpracovavaji potraviny s vysokym obsahem tuku, jako napf. anglicka
slanina. Obecné plati zasada: nepouzivejte barevné papiry, protoze barva mize
poustét. Nékteré vyrobky z recyklovaného papiru mohou obsahovat pfimési
zpuUsobuijici pfi pouziti v mikrovinné troubé jiskfeni nebo i vzniceni.

Plastové varné sacky
Sacky specialné vyrabéné pro vafeni vyhovuji i pouziti v mikrovinné troubé. Pred
pouzitim v nich nezapomerite udélat otvor, aby para mohla unikat. Nikdy
nepouzivejte v mikrovinné troubé oby¢ejné umélohmotné sacky, protoze by se
spekly anebo by praskly.

Umeélohmotné varné nadoby pro mikrovinné trouby
V obchodech je k dostani Siroky vybér riznych druht a velikosti nadob pro
mikrovinné trouby. Ve vétsiné pfipadil budete moci pouzit nadoby, které jiz
vlastnite, aniz byste museli nakupovat nové vybaveni do kuchyné.

Keramické a kameninové nadobi
Nadoby z téchto materialli se vétSinou daji pouzit v mikrovinné troubé, ale je
lepsi se pred jejich pouzitim pfesvédgit pomoci testu.

UPOZORNEN:I:

Vétsina nadob s vysokym obsahem olova anebo Zeleza nejsou
vhodné jako varné nadoby.

Nadoby by se mély pfed pouzitim vyzkouset, zda vyhovuji provozu v
mikrovinné troubé.



Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubé

Neustaly dohled
Prestoze recepty byly sepsany s nejvétsi péci, Vas uspéch pii pfipravé téchto jidel
zavisi na tom, kolik pozornosti budete vénovat pokrmim v pribéhu vareni. Po celou
dobu vafeni sledujte stav pfipravovaného pokrmu. Mikrovinna trouba je vybavena
vnitfnim osvétlenim, které se automaticky rozsvti, jakmile se trouba zapne. Umozni se
tim sledovani vnitiku trouby a pribé&hu procesu vareni. V receptech uvadéné prikazy
jako vyjmout, zamichat apod. jsou uvadény pouze jako nejnizsi nutné doporucené
mnozstvi krokl. Pokud by se pokrm zacal vafit néjakym neocekavanym zplisobem,
provedte potfebné zasahy, abyste napravili odchylku.

Faktory, které ovliviuji dobu vareni
Dobu pfipravy ovliviiuje mnoho faktor(i. Teplota pouzitych surovin v nadobé muize
velice ovlivnit dobu vafeni. Napfiklad kolaé pe¢eny z ledové studeného masla, miéka a
vajec bude trvat mnohem déle, nez kdyz tyto suroviny budou mit pokojovou teplotu. U
vSech receptll v této pfiruéce jsou uvedeny ¢asové (daje v uréitém rozsahu. Mize se
stat, Ze kdyz pouzijete spodni ¢asovy (daj, jidlo zistane nedovafené a mozna, ze
podle Vasi chuti budete nékdy volit ¢as delsi, nez je uveden jako maximalni v této
pfiruéce. Zasadou této knizky je, ze co se tyce €asovych udajl vafeni, ziistavat
konzervativni. Trosku pfevarené jidlo nemusi byt dobré. U nékterych receptul, hlavné u
chleba, kolact a pudinku je doporuéené vyndat pokrmy z mikrovinné trouby ponékud
nedovafené. To neni omyl. Kdyz nechate pokrm (vétsinou pfikryty) chvili stat mimo
troubu, pak jesté urcitou dobu bude proces "vafeni” pokracovat, jelikoz teplo
absorbované v okrajovych ¢astech potravin bude postupné prostupovat smérem
dovnitf. Pokud pokrm zlstane v mikrovinné troubé tak dlouho, dokud se zcela neuvafi
vnitfek, pak venkovni vrstva bude jiz pfevafena nebo i spalena. Postupné budete
ziskavat zkusenosti, jak u kterého pokrmu nastavit dobu vafeni a nasledujici dobu nez
pokrm "dojde".

Hustota potravin
Lehké, porézni pokrmy jako chleba, peciva jsou hotovy mnohem dfive nez potraviny s
vysokou hustotou jako kyta a gulase. Pfi mikrovinném zpracovani poréznich potravin
musite davat pozor, aby se okraje nevysusily a neztvrdly.

Vyska pokrmu
Horni &ast vysokych kust potravin , jako napfiklad kyty, se upece rychleji nez spodni
¢ast. Proto doporuéujeme vysoké kusy pokrmt v prilb&hu peceni otoéit, nékdy i
vicekrat.
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Obsah vody v potravinach
Jelikoz teplo generované mikrovinnym zéfenim odpafuje vodu z potravin, relativné suché
potraviny jako rosténce a nékteré zeleniny je nutné pred uvarenim v mikrovinné troubé&
postfikat vodou nebo je v nadobé prikryt.

Kosti a pokrmy s obsahem tuku
Kosti vedou teplo a tuk je dfive uvafen nez maso. Je nutné pozorné sledovat proces vareni
pokud se zhotovuje pokrm z kouskl masa véetné kosti nebo tuku aby nedoslo k
neo&ekavanému procesu a jidlo nebylo pfevarené.

Mnozstvi potravin
Mnozstvi vyzafeného mikrovinného zéfeni zlstava konstantni nezavisle na tom, kolik
potravin do trouby viozite. Cim vice surovin do mikrovinné trouby vioZite, tim vic dasu budete
potfebovat k uvarenfjidla. Pokud snizite mnoZstvi uvedené v receptu na polovinu,
nezapomerite zkrétit Sas pfipravy alespof o jednu tfetinu.

Platky potravin
Mikrovinné zareni pronikne u potravin maximélné do hloubky 2 cm , vnitfni &asti surovin se
uvafi teplem, které vzniké ve vrchni vrstvé a prostupuje do vnitini ¢asti pokrmu. Pouze vné&jsi
povrch je uvaren mikrovinnou energii, vnitfek se uvaif diky odvodu tepla do vnitfnich ¢asti.
Nejhorsi formou pro mikrovinnou troubu je tlusty hranol suroviny. Rohy takového kusu jiz
budou spalené aniz by pfitom doslo k ohrati vnitfku. Potraviny ve formé kulatych tenkych
platkd a jidlo ve formé krouzkd se naopak pfipravuje velmi dobfe.

Zakryti
Zakrytim nédoby dojde k zachycenitepla a pary coz urychli proces vareni. PouZijte pokli¢ku
nebo mikrotenovou f6lii uréenou pro mikrovinné trouby s jednim odhmutym rohem, aby
nedoslo k jejimu prasknuti.

Hnédnuti
Pecené a driibez, které se pfipravuji 15 min. nebo i déle, mirné zhnédnou ve vlastnim tuku.
Jidla ktera se v mikrovinné troubé& upravuii kratsi dobu, je dobré pomazat prostfedkem na
zhnédnutf jako napf. worchesterové, sojova, barbecue omécka, aby se dosahlo potfebné
barvy. Jelikoz staéf pfidat velmi malé mnozstvi, piivodni chut pokrmu se nezméni.

Zakryti papirem na peceni
Je to ochrana proti rozstfikovani tuku a trochu brzdii ztratu tepla u potravin. Jelikoz toto
zakryti neni tak t&sné jako zakryt poklikou & mikrotenovou f6lii, umozni mirné vysychani
pokrmu.

Rozmisténi a vzdalenosti
Jednotlivé kousky pokrm(l, jako napf. opékané brambory, malé peéiva nebo predkrmy
mUizete zahfivat mnohem G&innéji, kdyz je umistite v mikrovinné troubé v rovnomémych
vzdélenostech od sebe, nejlépe v kruhovém rozlozeni. Nikdy jednotlivé kousky nedéavejte na
sebe.



Michani
mikrovinné troubé. Pfi standardnim zplsobu vafeni se pouziva michani ke smésovani
potravin. Pokrmy v mikrovinné troubé& se musi michat proto, aby se teplo rozneslo,
rozdélilo v celé hmoté. Michejte pokrmy vzdy smérem od okraji do vnittku, protoze
krajni &asti se ohfivaji jako prvni.

Obraceni
Velké kusy potravin, jako rosténec nebo celé kufe by se mélo v mikrovinné troubé
otéget. Tim se zajisti stejnomérné opeceni hornii spodni &asti. Je dobré obracet i
porcované kufata a kotlety.

Umisténi silnéjSich kousku ke kraji
Jelikoz mikrovinné zéafenf je pohlcovano krajni &asti potravin, je rozumné pokladat
siln&jsi platky masa, dribeze a ryb ke krajnim &astem nadoby na peéeni. Diky tomu
vétsi kousky dostanou vétsi davku mikrovinného zéareni a pokrm se uvafi rovhomérné.

Stinéni
Pomoci prouzkl alobalu (hlintkova félie zabrariuje prichodu mikrovin) je mozné zabalit
hrany a rohy &tvercovych nebo hranatych kouskid surovin tak, aby se zabréanilo spaleni
& prevafenitéchto porci. Nepouzivejte vétsi mnozstvi hlintkové flie a dbejte na to, aby
alobal byl uchycen ve vnitfku varné nadoby. Pokud bude vyénivat, mlize zpUsobit
AJiskfeni”.

Zvétseni objemu
Velké nebo hutné kusy potravin mohou zvétsit svlj objem, a tak mize byt mikrovinna
energie absorbovana na neo¢ekavanych mistech spodku nebo stfedu suroviny.

Propichovani
Potraviny uzaviené ve skoféapce, kife nebo slupce mohou v mikrovinné troubé
explodovat, pokud se pfed varenim jejich slupka nepropichne. Mezi tyto potraviny
fadime Zloutky a bilky vajec, Skeble a Ustfice a UpIné kusy zeleniny a ovoce.

Jak vyzkouSet, jestli je pokrm uvareny.
ProtoZe se suroviny v mikrovinné troubé vafi velice rychle, je nutné &asto zkouset jejich
stav. Né&které potraviny se nechavaji v mikrovinné troubé az do Uplného uvareni, aviak
vétsinu potravin, jako maso a dribez, je nutné vyndat z trouby jesté pfed Gplnym
uvarenim s tim, Zze se v dobé odstaveni dovafi. Vnitini teplota potravin stoupne v dobé&
klidu 0 3°C az 8<C.

Doba stani
Uvarené jidla je potfebné &asto nechat stat 3 az 10 minut po vyjmuti z mikrovinné
trouby. Vétsinu jidel je nutné nechat v zakrytém stavu, aby se tim zabrénilo jejich
vychladnuti. Vyjimku tvofi potraviny, které maji byt suché, jako napf. susenky, suchary,
atp. Odstani umoznijidlu, aby se zcela dovafilo a také napomahé smiseni a plnému
rozvinuti chuti.
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Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubé
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Cisténi mikrovinné trouby

1. Udrzujte vnitfni povrch trouby v ¢istoté
Odstranuijte skvrny od jidel a rozstfiknuté ¢asti tekutin ze stén trouby a z mist
mezi dvitky a tésnénim. Nejlepsi je vyteklé zbytky jidla ihned odstranit vihkym
hadfikem. Ulomky a skvrny absorbuji mikrovinnou energii a tim prodlouzi dobu
vafeni. VIhkym hadfikem odstrarite drobky, které spadnou mezi dvitka a ram.
Tato mista je nutné &istit zvlast peclivé, aby u dvifek bylo zajisténo dokonalé
tésnéni. Mastné skvrny odstranujte hadfikem navlhéenym v saponatu, pak jej
otfete pouze ¢istou vodou a troubu nakonec osuste. Nepouzivejte zadna
agresivni rozpoustédla a €istici prostfedky s brusnym G¢inkem. Sklenény talif
muzete umyt ruéné nebo v mycce nadobi.

2. Udrzujte vnéjsi povrch trouby v €istoté
Vnéjsi povrch trouby ocistéte hadfikem navlhéenym v saponatu a vodé, pak jej
vytirejte pouze ¢istou vodou a troubu nakonec osuste jemnym hadfikem nebo
papirovym ubrouskem. Abyste pfedesli poskozeni funkénich ¢asti vnittku
mikrovinné trouby, dbejte na to, aby se nikdy nedostala voda do vétracich
otvoru. Pokud budete utirat ovladaci panel, nejdfive oteviete dvitka, abyste
pfedesli nechténému zapnuti mikrovinné trouby. Panel o¢istéte vihkym
hadfikem a okamzité jej osuste hadfikem suchym.

3 Jestlize se para nahromadi na vnitfni strané dvifek nebo kolem vné;jsi ¢asti
dvitek, pak otfete panely jemnym hadfikem. To se stane v pfipadé, ze
mikrovinna trouba se pouziva ve velmi vihkém prostfedi, ale pfitom nic
nesignalizuje poruchu zafizeni.

4 Dvitka a dvefni tésnéni je nutné udrzovat v €istoté. K omyvani pouzivejte pouze
teplou vodu se saponatem, otfete hadfikem s ¢istou vodou a pak je peclivé
vytfete do sucha.

NEPOUZIVEJTE ABRAZIVNI MATERIALY JAKO JSOU CISTICI PRASKY
NEBO KOVOVE A PLASTOVE STERKY.
Kovové ¢asti se udrzuji snadnéji Cisté ¢astéjSim vytiranim vihkym hadfikem.



Otazky a
odpovedi

OTAZKA: Co se stalo, nesviti-li vnitini osvétleni trouby za provozu?
ODPOVED: Mize byt vice divodll proé nesvit.

Zarovka je praskla.

Dvitka nejsou Gplné zavrena.

OTAZKA: MGze mikrovinna energie pronikat pies prahledné okno
dvifek?
ODPOVED: Ne. Otvory dovoluji priichod svétla, ale nedovoli priinik
mikrovinné energie ven.

OTAZKA: Pro je slyset zvukovy signal, kdyZ se zmag&kne tlagitko na
ovladacim panelu?
ODPOVED: Zvukovy signal dava zpétnou informaci, Zze volba byla
spravné provedena.

OTAZKA: MGzZe se mikrovinna trouba poskodit, pokud je uvedena do
¢innosti prazdna?
ODPOVED: Ano. Nikdy ji nezapinejte prazdnou nebo bez sklenéného
oto¢ného talite.

OTAZKA: Pro& vejce pfi vafeni prasknou?

ODPOVED: Kdyz se vejce pecou, smazi nebo vaii jako ztracena vejce,
pak Zloutek mize prasknout v disledku nahromadéné pary
pod blanou. Mizete tomu predejit propichnutim Zloutkt
pred varenim. Nikdy nevarte cela vejce ve skorapce.

OTAZKA:Proé se doporuéuje nechat jidlo stat po ukonéeni vareni?

ODPOVED: Po ukong&eni zpracovani v mikrovinné troubé bude
pokracovat proces vareni (peceni) jesté po vyjmuti z trouby.
Tato doba stani dokonéi uvareni vnitrku rovnomérnym
zpUsobem. Cas stani zavisi na hustoté dané suroviny.
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Cisténi mikrovinné trouby

1. Udrzujte vnitfni povrch trouby v ¢istoté
Odstranujte skvrny od jidel a rozstfiknuté ¢asti tekutin ze stén trouby a z mist
mezi dvitky a tésnénim. Nejlepsi je vyteklé zbytky jidla ihned odstranit vihkym
hadfikem. Ulomky a skvrny absorbuji mikrovinnou energii a tim prodlouzi dobu
vareni. VIhkym hadfikem odstrante drobky, které spadnou mezi dvitka a ram.
Tato mista je nutné &istit zvlast peclivé, aby u dvifek bylo zaji$téno dokonalé
tésnéni. Mastné skvrny odstrarnujte hadfikem navlhéenym v saponatu, pak jej
otfete pouze ¢istou vodou a troubu nakonec osuste. Nepouzivejte Zadna
agresivni rozpoustédla a &istici prostfedky s brusnym G¢inkem. Sklenény talif
muzete umyt ruéné nebo v myéce nadobi.

2. Udrzujte vnéjsi povrch trouby v ¢istoté
Vnéjsi povrch trouby ocistéte hadfikem navlhéenym v saponatu a vodé, pak jej
vytirejte pouze €istou vodou a troubu nakonec osuste jemnym hadfikem nebo
papirovym ubrouskem. Abyste pfedesli poskozeni funkénich ¢asti vnittku
mikrovinné trouby, dbejte na to, aby se nikdy nedostala voda do vétracich
otvorll. Pokud budete utirat ovladaci panel, nejdfive oteviete dvitka, abyste
pfedesli nechténému zapnuti mikrovinné trouby. Panel ogistéte vihkym
hadfikem a okamzité jej osuste hadfikem suchym.

3 Jestlize se para nahromadi na vnitfni strané dvifek nebo kolem vnéjsi ¢asti
dvifek, pak otfete panely jemnym hadfikem. To se stane v pfipadé, ze
mikrovinna trouba se pouziva ve velmi vihkém prostfedi, ale pfitom nic
nesignalizuje poruchu zafizeni.

4 Dvitka a dvefni tésnéni je nutné udrzovat v &istoté. K omyvani pouzivejte pouze
teplou vodu se saponatem, otfete hadfikem s ¢istou vodou a pak je peclivé
vytfete do sucha. 3 i . .
NEPOUZIVEJTE ABRAZIVNI MATERIALY JAKO JSOU CISTICI PRASKY
NEBO KOVOVE A PLASTOVE STERKY.

Kovové ¢asti se udrzuji snadnéji Cisté ¢astéjsim vytiranim vihkym hadfikem.



Znaceni vodiéu napajeciho kabelu
Technické udaje

Upozornéni

Tento vyrobek musi byt zapojen do elektrické sité s ochranou Technické Gdaje

pred nebezpeénym dotykovym napétim (zemnéni).

Vodiée sitového napéajeciho kabelu jsou barevné MB-387WIMG-487W MH-667WIMG-567W
znaceny takto: I o
MODRY - nulovy vodié Napajeci napéti 230 V stfidave/50 Hz 230 V stridavé/50 Hz

HNEDY - faze |
ZLUTOZELENY - ochranny zemnici vodi¢

Jelikoz barvy vodi€l v napajecim kabelu tohoto pfistroje
nemusi odpovidat barevnému znaéeni svorek na vasi
sitové vidlici, dodrzujte nasleduijici:

Vodi& MODRE barvy musi byt pfipojen ke syorce, ktera { Kombinace 2150 W 2500 W
je znagena pismenem N nebo je oznagena CERNOU
barvou.

Vodi& HNEDE barvy musi byt pfipojen ke_svorce, ktera je
znaéena pismenem L nebo je oznac¢ena CERVENOU
barvou

Vodi¢ ZLUTOZELENE NEBO ZELENE barvy musi byt
pfipojen ke svorce, ktera je znaena pismenem E nebo
je oznagena znakem Q.

Pokud je sitovy napéjeci kabel poskozen, pak z divodu
ochrany pfed elektrickym Grazem musi byt
bezpodmine&né nahrazen vyrobcem nebo jeho
povéfenou servisni organizaci &i jinym, kvalifikovanym
odbornikem.
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