


Bezpecnostni

Pokyny k zabranéni vystaveni osob moznému pusobeni mikrovinné energie.

pokyny

Nepokousejte se uvadet troubu do provozu pri otevrenych dvirkach,
protoze dvere |sou zajisteny bezpecnostnim blokovacim systemem.
Tento bezpecnostni blokovaci system automaticky vypne troubu pri
kteremkoliv zpusobu vareni jakmile se dvirka otevrou. Doslo by totiz pri
uniku mikrovinné energie ke skodlivéemu pusobeni na pritomné osoby.

Nesnazte se jakymkoliv zpusobem manipulovat s dvernim
bezpecnostnim blokovacim systémem.

Nevkladejte zadné predmety mezi dvirka a celni stenu trouby a zamezte
usazovani, hromadeni zbytku jidel a Cisticich prostredku na povrchu
tesnicich ploch.

Nepouzivejte troubu, jestlize je poskozena. Je velmi dulezite, aby dvirka
trouby radne doléhala a nasledujici casti byly bez poskozeni: (1) dvirka
(zahyby), (2) dverni zavesy a zapadky zamku (nesmi byt zlomené nebo
uvolneneé), (3) tesneni dvirek nebo tesnici plochy.

Veskera serizovani a opravy trouby smi provadet pouze odborny servis.

Upozorneni

Dbejte na to, aby doba vareni byla vzdy
spravneé nastavena, jelikoz prilis dlouha doba

ohfevu muze zpusobit vzniceni POTRAVIN a
nasledné poskozeni trouby.

Ohrivate-li v mikrovinné troube tekutiny, napr. polévky, omacky a
napoje, muze dojit kK nahlemu a velmi prudkemu vzkypeni bez
predchoziho viditelneho bublani. Muze take dojit nahlemu vystriknuti
varici tekutiny. Predejit vyse uvedenym jevum muzete dodrzenim
nasledujicich pokynu:

1.Nepouzivejte vysoke nadoby s uzkym hrdlem.

2. Tekutiny neprehrivejte.

3.Pred vlozenim nadoby do trouby promichejte tekutinu a pak |
promichejte jeste jednou asi v polovine celkové doby ohrevu.

4.Po ohrevu tekutinu nechejte jeste kratkou dobu v troube, znova |
opatrne zamichejte nebo s ni zatrepte (zvlast u kojeneckych lahvi a
nadob s detskou vyzivou) a zkontrolujte teplotu pred konzumaci, aby
nedoslo k opareni (zvlast u kojeneckych lahvi a nadob s detskou

vyzivou). Davejte pozor pri manipulaci s nadobami.

Upozorneni

Vzdy nechejte potraviny chvili stat po ohrevu v
mikrovinné troubé a pred konzumaci vzdy
zkontrolujte teplotu. Zvlast u kojeneckych

lahvi a nadob s déetskou vyzivou





























































Dulezité bezpecnostni pokyny

L LI 4

Pozorne si je prectete a ulozte pro pozdejsi pouz

1. Nepokousejte se jakkoliv neodborne zasahovat do zarizeni trouby, 1).
Jakymkoliv zpusobem serizovat a opravovat dvirka, ovladaci panel,
bezpecnostni blokovaci spinace, nebo jakoukoliv jinou soucast trouby.
Provadeni jakekoliv servisni operace nebo oprav, ktere by mely za
nasledek sejmuti kterehokoliv dilu zajistujiciho ochranu proti zasazeni
energli mikrovinneho zareni je nebezpecné. Opravu smi provadet
pouze kvalifikovany servisni technik..

2. Nikdy nezapinejte troubu pokud je prazdna. Doporucujeme vzdy, kdyz
je prazdna, nechat v troube sklenici s vodou. Voda bezpecne pohlti
mikrovinnou energii pokud dojde k nahodnému zapnuti.

3. V troube nesuste pradlo, muze zuhelnatet nebo | shoret, pokud je
prilis dlouho ohrivano.

4.V troube nepripravujte potraviny zabalené do papirovych ubrousku s
vyjimkou pripadu, které jsou uvedeny v kucharské knize.

5. Nepouzivejte pri vareni jidel noviny misto papirovych ubrousku.

6. Nepouzivejte drevene nadobi, jelikoz se muze snadno prehrat a
zuhelnatet. Nepouzivejte porcelanove nadobi, kiere je ozdobene
pokovenim (napr. zlatem nebo stribrem). Vzdy odstrante kovove
spony. Kovovée predmety v troube mohou zpusobit elektrické vyboje a
tim zavazné poskodit mikrovinnou troubu.

/. Nikdy nepouzivejte mikrovinnou troubu s uterkou, ubrouskem nebo
jakoukoliv prekazkou mezi dvirky a celni stranou trouby. Muze to
zpusobit unik mikrovinneho zareni z vnitrku trouby.

8. Nepouzivejte recyklovane papirove vyrobky, jelikoz mohou obsahovat
necistoty, zpusobuijici v troube |iskreni a/nebo ohen pri vareni.

9. Neoplachujte ihned po peceni skleneny otacivy talir ve vode, mohl by
popraskat nebo se rozpadnout.
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Upozorneni

Dbejte na to, aby doba vareni byla vzdy spravne
nastavena, protoze prilis dlouha doba varu muze
zpusobit vzniceni potravin a nasledneé poskozeni trouby.

Mala mnozstvi potravin vyzaduji kratsi dobu k vareni nebo k ohrevu. Pokud
se pouzije normalni cas, budou potraviny rozvarené nebo pripalene.

Presvedcete se, ze predni strana dvirek trouby je nejméne 8 cm
vzdalena od hrany povrchu, na kterem je trouba umistena, zabranite
tim nahodnému doteku zarizeni.

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

Nevarte v troube vajicka ve skorapce. Uvnitr vznikajici tlak muze
zpusobit explozi vajicka.

Nepozive|te mikrovinnou troubu K fritovani potravin v hlubsi vrstve tuku.

Pred pecenim nebo rozmrazovanim uplne odstrante z potravin plastovy
balici material. Pouze v nekterych pripadech musi byt potraviny
zabaleny do plastove folie urcene k vareni v mikrovinné troube.

Je zakazano pouzivat troubu, jsou-li poskozena dvirka nebo jejich tesneni,
dokud nebude provedena oprava mikrovinné trouby odbornikem.

Objevi-li se kour, vypnete troubu a odpojte |i z elektricke site vytazenim
napajeci snury ze zasuvky. Nechejte tfroubu zavrenou, aby plameny
uhasly.

Ohriva-li se jidlo v nadobkach pro jednorazove pouziti z plastu, papiru
nebo jinych horlavych materialt, kontrolujte casto troubu a tyto nadoby
kvull moznému vzniceni.

Detem povolte pouzivani mikrovinne trouby bez dozoru pouze v pripade,
ze byly odpovidajicim zpusobem pouceny a tudiz budou schopny
pouzivat mikrovinnou troubu bezpecnym zpusobem a budou si vedomy
nebezpeci nevhodneho pouzivani.

Tekutiny a jiné potraviny se nesmi ohrivat v neprodysne uzavrenych
nadobach, protoze muze dojit K jejich explozi.
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Dulezité bezpecnostni pokyny

Vv /s hod

Pozorne si je prectete a ulozte pro pozdejsi pouziti

Pouzivejte pouze takove kuchynske nadobi, které je vhodné pro
pouziti v mikrovinnych troubach.

Pokud ohrivate jidlo v plastovych nebo papirovych obalech, pozorne
sledujte troubu vzhledem k moznosti vzniceni.

Pokud zpozorujete kour, vypnete nebo odpojte zarizeni a udrzujte
dvere zavrene kvuli uhaseni vsech plamenu.

Mikrovinny ohrev napoju muze mit za nasledek jejich opozdenée
vyvreni, proto se manipulaci s nadobou musi venovat pozornost.

Obsahy lahvi pro kojence a sklenic s jidly pro deti by se mely pred
jejich konzumaci zamichat nebo zatrast kvuli zabraneni popaleninam.

Vejce ve skorapce a cela ve|ce natvrdo by se nemela v mikrovinna
troube zahrivat, protoze by mohla vybuchnout, a to dokonce i po

ukonceni mikrovinného ohrevu.
Podrobnosti o Cisteni tesneni dveri, dutin a prilehajicich casti.
Trouba by se mela pravidelne Cistit a jakekoliv zbyiky jidla by se mely

odstranit.

Neudrzovani trouby v cistem stavu by mohlo vést ke zhorseni stavu
povrchu, ktery by mohl nepriznive ovlivnit zivotnost pristroje a
pripadne mit za nasledek rizikoveé situace.
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30. Pouzivejte pouze teplotni sondu, ktera je doporucena pro tuto troubu
(pro spotrebice, ktere maji zarizeni pro pouziti sondy pro sledovani
teploty).

31. Pokud je spotrebic vybaven topnymi clanky, zahriva se. Mela by se
venovat péece dotyku s topnymi prvky uvnitr trouby.

32. Pristroj neni urcen pro pouziti mladymi detmi nebo nemohoucimi
osobami bez dozoru.

UPOZORNENI: Pokud jsou dvefe nebo tésnéni dvefi poskozeny,
nesmi se trouba provozovat do doby, nez |i opravi
kompetentni osoba.

UPOZORNENI: Pro kohokoliv jiného nez kompetentni osobu je

riskantni provadet jakoukoliv servisni nebo provozni

cinnost, ktera zahrnuje odstraneni krytu chraniciho
proti vystaveni mikrovinné energil.

UPOZORNENI: Tekutiny a dal&i potraviny se nesméji ohfivat v

utesnenych nadobach, protoze by mohly snadno

explodovat.

UPOZORNENI: Détem povolte pouzivani trouby bez dozoru pouze

pokud |im byly poskytnuty dostatecné instrukce tak,

aby mohly pouzivat troubu bezpecnym zpusobem a

rozumely rizikum jejiho nespravnéeho pouziti.




Nadobi vhodné pro
mikrovinnou troubu

Nikdy nepouzivejte v mikrovinné troubée kovové nebo pokovené Papir

nadoby. Papirové tacky a krabicky vyhovuji podminkam zpracovani potravin v mikrovinne
Mikrovinné zareni nemuze prochazet kovovym materialem. Viny se troube s tou podminkou, ze doba vareni je kratka a potraviny ulozene v
odrazi od kovoveého materialu v troube a zpusobi vyboje, 1). jev, ktery papirovych nadobach obsahuji malo tuku a vody. Papirové ubrousky jsou tez
se podoba blesku. velmi uzitecné pro obaleni potravin a pro oblozeni plechu na peceni, ve kterych
Vetsinu nekovovych, tepelne odolnych varnych nadob je mozné se tepelne zpracovavajl potraviny s vysokym obsahem tuku, jako napr. anglicka
pouzit | v mikrovinné troube. Nektere materialy vsak mohou obsahovat slanina. Obecne plati zasada: nepouzivejte barevné papiry, protoze barva muze
urcite latky, které z nich cini nadoby nevhodné pro mikrovinné trouby. poustet. Nektere vyrobky z recyklovaneho papiru mohou obsahovat primesi
Pokud si nejste |isti, ze dana nadoba se smi nebo nesmi pouzivat v zpusobujict pri pouziti v mikrovinné troube jiskreni nebo 1 vzniceni.
mikrovinné froube, uvadime jednoduchy navod, jak tuto skutecnost f o
zjistit. Vlozte testovanou nadobu do trouby a pridejte sklenénou Plastove varne saCcky . S , o
nadobu naplnénou vodou. Spustte mikrovinnou troubu po dobu 1 Sacky specialne vyrabene pro vareni vyhovuji | pouziti v mikrovinne troube. Pred
minuty pfi vysokém vykonu (HIGH). Pokud se voda ohfeje, ale pouzitim v nich nezapomente udelat otvor, aby para mohla unikat. Nikdy
zkoumana nadoba ztistane na dotek chladna, pak je vhodna do nepouzivejte v mikrovinné troube obycejné umelohmotne sacky, protoze by se
mikrovinné trouby. Pokud voda nezmeni svoji teplotu, ale nadoba se spekly anebo by praskly.

ohreje, pak material teto nadoby absorbuje mikrovinné zareni a neni
vhodny. Ve vasi kuchyni je pravdepodobne mnoho nadobi, kterée se
da pouzit jako varné nadoby do mikrovinné trouby. Prectete si prosim
nasledujici deleni nadob.

Umelohmotné varné nadoby pro mikrovinne trouby
V obchodech je k dostani siroky vyber ruznych druhu a velikosti nadob pro
mikrovinné trouby. Ve vétsine pripadu budete moci pouzit nadoby, ktere |iz
vlastnite, aniz byste museli nakupovat nové vybaveni do kuchyne.

Jidelni talire
Velka cast jidelnich talifi se mize v mikrovinné troubé pouzivat. Keramické a kameninoveé nadobi
Pokud mate pochybnosti prostudujte si dokumentaci vyrobce anebo Nadoby z techto materialu se vetsinou daji pouzit v mikrovinné troube, ale je
provedte test. lepsi se pred jejich pouzitim presvedcit pomoci testu.

Sklenéné nadobi UPOZORNENi:

Varné sklo je vhodné do mikrovinné trouby. To plati pro vsechny
druhy tepelne upravenych sklenenych varnych nadob. V mikrovinne
troube nepouzivejte jemné sklo, jako sklenicky na likéry i na vino,
mohly by se pri ohrevu tekutin rozbit.

Umeélohmotné zasobniky
Mohou se pouzivat pro uskladneni potravin, ktere maji byt rychle
ohratée. Nehodi se vsak pro uskladneni potravin, které vyzaduji delsi
dobu tepelného zpracovani v troube, jelikoz muze dojit k roztaveni Ci
detormaci plastove nadoby.

Vetsina nadob s vysokym obsahem olova anebo zeleza nejsou
vhodné jako varné nadoby.

Nadoby by se mély pred pouzitim vyzkouset, zda vyhovuji provozu v
mikrovinné troube.
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Neustaly dohled
Prestoze recepty byly sepsany s nejvetsi peci, Vas uspech pri priprave techto jidel
zavisi na tom, kollk pozornosti budete venovat pokrmum v prubehu vareni. Po celou
dobu vareni sledujte stav pripravovaneho pokrmu. Mikrovinna trouba je vybavena
vnitrim osvetlenim, ktere se automaticky rozsviti, jakmile se trouba zapne. Umozni se
tim sledovani vnitrku trouby a prubehu procesu vareni. V receptech uvadene prikazy
jako vyjmout, zamichat apod. jsou uvadeny pouze jako nejnizsi nutne doporucene
mnozstvi kroku. Pokud by se pokrm zacal varit nejakym neocekavanym zpusobem,
provedte potrebne zasahy, abyste napravili odchylku.

Faktory, které ovliviiuji dobu vareni
Dobu pripravy ovliviuje mnoho faktoru. Teplota pouzitych surovin v nadobe muze
velice ovlivnit dobu vareni. Napriklad kolac peceny z ledove studeneho masla, mleka a
vajec bude trvat mnohem dele, nez kdyz tyto suroviny budou mit pokojovou teplotu. U
vsech receptu v teto prirucce jsou uvedeny casove udaje v urcitem rozsahu. Muze se
stat, ze kdyz pouzijete spodni casovy udaj, Jidlo zustane nedovarene a mozna, ze
podle Va si chuti budete nekdy volt cas delsi, nez je uveden jako maximalni v této
prirucce. Zasadou teto knizky je, ze co se tyce casovych udaju vareni, zustavat
konzervativni. Trosku prevarene jidlo nemusi byt dobre. U nekterych receptu hlavne u
chleba, kolacu a pudinku je doporucene vyndat pokrmy z mikrovinne trouby ponekud
nedovarené. To neni | omyl. Kdyz nechate pokrm (vetsmou prikryty) chvili stat mimo
troubu, paK jeste urcitou dobu bude proces “vareni” pokracovat, jellkoz teplo
absorbované v okrajovych castech potravin bude postupne prostupovat smerem
dovnitr. Pokud pokrm zustane v mikrovinnée troube tak dlouho, dokud se zcela neuvari
vnitrek, pak venkovni vrstva bude jiz prevarena nebo | spalena. Postupne budete
ziskavat zkusenosti, jak u ktereho pokrmu nastavit dobu vareni a nasledujici dobu nez
pokrm "dojde”.

Hustota potravin
Lehke, porezni pokrmy jako chleba, peciva jsou hotovy mnohem drive nez potraviny s
vysokou hustotou jako kyta a gulase. Pri mikrovinnem zpracovani poréznich potravin
musite davat pozor, aby se okraje nevysusily a neztvrdly.

Vyska pokrmu
Horni cast vysokych kusu potravin |, jako napriklad kyty, se upece rychleji nez spodni
cast. Proto doporucujeme vysoke kusy pokrmu v prubehu peceni otocit, nekdy |
vicekrat.
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Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubé

Obsah vody v potravinach
Jelikoz teplo generovane mikrovinnym zarenim odparuje vodu z potravin, relativne suche
potraviny jako rostence a nektere zeleniny je nutné pred uvarenim v mikrovinné troube
postrikat vodou nebo je v nadobe prikryt.

Kosti a pokrmy s obsahem tuku
Kosti vedou teplo atuk je drive uvaren nez maso. Je nutne pozorne sledovat proces vareni
pokud se zhotovuje pokrm z kousku masa vcetne kosti nebo tuku aby nedoslo k
neocekavanemu procesu a |idlo nebylo prevarene.

Mnozstvi potravin
Mnozstvi vyzareneho mikrovinneého zareni zustava konstantni nezavisle na tom, kolik
potravin do trouby viozite. Cim vice surovin do mikrovinné trouby viozite, tim vic casu budete
potrebovat k uvareni jidla. Pokud snizite mnozstvi uvedene v receptu na polovinu,
nezapomente zkratit cas pripravy alespon o jednu tretinu.

Platky potravin
Mikrovinne zareni pronikne u potravin maximalne do hloubky 2 cm, vnitrni casti surovin se
uvarl teplem, ktere vznika ve vrchni vrstve a prostupuje do vnitrni casti pokrmu. Pouze vnejsi
povrch e uvaren mikrovinnou energii, vnitrek se uvari diky odvodu tepla do vnitrnich castr,
Nejhorsi formou pro mikrovinnou troubu je tlusty hranol suroviny. Rohy takoveho kusu |iz
budou spalené aniz by pritom doslo k ohrati vnitrku. Potraviny ve forme kulatych tenkych
platku a jidlo ve forme krouzku se naopak pripravuje velmi dobre.

Zakryti
Zakrytim nadoby dojde k zachycenitepla a pary coz urychli proces vareni. Pouzite poklicku
nebo mikrotenovou folil urcenou pro mikrovinné trouby s jednim odhrnutym rohem, aby
nedoslo K jejimu prasknuti.

Hnednuti
Pecene adrubez, kiere se pripravuji 15 min. nebo | déle, mirme zhnednou ve viastnim tuku.
Jidla ktera se v mikrovinné troube upravui kratsi dobu, je dobré pomazat prostredkem na
zhnednuti jako napr. worchesterova, sojova, barbecue omacka, aby se dosahlo potrebne
barvy. Jelikoz staci pridat velmi malé mnozstvi, puvodni chut pokrmu se nezmeni.

Zakryti papirem na peceni
Je to ochrana proti rozstrikovani tuku a trochu brzdi| ztratu tepla u potravin. Jelikoz toto
zakryti neni'tak tesne |ako zakryti poklickou ¢ mikrotenovou 1olil, umozni mime vysychani
pokrmu.

Rozmisteni a vzdalenosti
Jednotlive kousky pokrmu, jako napr. opékane brambory, mala peciva nebo predkrmy
muzete zahrivat mnohem Ucinngji, kdyz je umistite v mikrovinne troube v rovnomernych
vzdalenostech od sebe, nejlepe v kruhovem rozlozeni. Nikdy jednotlive kousky nedavefte na
sebe.




Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubé

Michani
Michani potravin je jednou z nejdulezitejsich technologickych kroku pri vareni v
mikrovinne troube. Pri standaranim zpusobu vareni se pouziva michani ke smesovani
potravin. Pokrmy v mikrovinné troube se musi michat proto, aby se teplo rozneslo,
rozdelilo v cele hmote. Michejte pokrmy vzdy smerem od okraju do vnitrku, protoze
krajni Casti se ohrivajl jako prvni.

Obraceni
Velke kusy potravin, jako rostenec nebo cele kure by se melo v mikrovinné troube
otacet. Tim se zajisti stejnomerne opeceni horni' spodni casti. Je dobre obracet |
porcovana Kurata a Kotlety.

Umisténi silnéjSich kousku ke kraji
Jelikoz mikrovinné zareni je pohlcovano krajni Casti potravin, je rozumne pokladat
sinejsi platky masa, drubeze a ryb ke krajnim castem nadoby na peceni. Diky tomu

s vetsi kousky dostanou vét& davku mikrovinného zareni a pokrm se uvari rovnomerne.

tineni

Pomoci prouzku alobalu (hlinikova folie zabranuje pruchodu mikrovin) je mozne zabali
hrany a rohy Ctvercovych nebo hranatych kousku surovin tak, aby se zabranilo spaleni
Cl prevareni techto porci. Nepouzivejte vetsi mnozstvi hlinikove folie a dbejte na to, aby
alobal byl uchycen ve vnitrku varne nadoby. Pokud bude vyCnivat, muze zpusobit
Jiskrent”,

Zvétseni objemu
Velke nebo hutné kusy potravin mohou zvetsit svuj objem, a tak muze byt mikrovinna
energle absorbovana na neocekavanych mistech spodku nebo stredu suroviny.

Propichovani
Potraviny uzavrene ve skorapce, kure nebo slupce mohou v mikrovinne troube
explodovat, iokud se pred varenim jejich slupka nepropichne. Mezi tyto potraviny
radime zloutky a bilky vajec, skeble a ustrice a Uplne kusy zeleniny a ovoce.

Jak vyzkouset, jestli je pokrm uvareny.
Protoze se suroviny v mikrovinne troube vari velice rychle, je nutne Casto zkouset jejich
stav. Nektere potraviny se nechavaji v mikrovinne troube az do Uplneho uvareni, avsak
vetsinu potravin, jako maso a drubez, je nutne vyndat z trouby jeste pred uplnym
uvarenim s tim, ze se v dobe odstaveni dovai, Vnitini teplota potravin stoupne v dobe
Kiduo3°Caz8°C

Doba stani
Uvarena jidla je potrebne casto nechat stat 3 az 10 minut po vyjmuti z mikrovinne
trouby. Vetsinu jidel je nutne nechat v zakrytem stavu, aby se tim zabranilo jejich
vychladnuti. Vyjimku tvori potraviny, ktere maji byt suche, jako napr. susenky, suchary,
atp. Ods’[éﬁf umozni jidlu, aby se zcela dovarilo a take napomaha smiseni a plnemu
rozvinuti chuti,
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Cisténi mikrovinné trouby

1.

Udrzuijte vnitfni povrch trouby v Cistoté

Odstranujte skvrny od jidel a rozstriknute Casti tekutin ze sten trouby a z mist mezi dvirky a
tesnenim. Nejlepsi je vytekle zbytky jidla ihned odstranit vinkym hadrikem. Ulomky a skvrny
absorbu|ji mikrovinnou energii a tim prodlouzi dobu vareni. Vlhkym hadrikem odstrante drobky;
které spadnou mezi dvirka a ram. Tato mista je nutné Cistit zvlast peclive, aby u dvirek bylo
za|isteno dokonalé tesneni. Mastne skvrny odstranujte hadrikem navihCenym v saponatu, pak je|
otrete pouze Cistou vodou a troubu nakonec osuste. Nepouzivejte zadna agresivni rozpoustedla
a Cistici prostredky s brusnym ucCinkem. Skleneny talir muzete umyt rucne nebo v mycce nadobi.

2. Udrzuijte vnejsi povrch trouby v Cistote

Vnéjsi povrch trouby ocistéte hadrikem navihéenym v saponatu a vodé, pak jej vytirejte pouze
Cistou vodou a troubu nakonec osuste jemnym hadrikem nebo papirovym ubrouskem. Abyste
predesli poskozeni funkénich ¢asti vnitrku mikrovinné trouby, dbejte na to, aby se nikdy nedostala
voda do vétracich otvor(i. Pokud budete utirat ovladaci panel, nejdrive otevrete dvirka, abyste
predesli nechténému zapnuti mikrovinné trouby. Panel oCistéte vinkym hadrikem a okam?zité jej
osuste hadrikem suchym.

3. Jestlize se para nahromadi na vnitrni strané dvirek nebo kolem vnéjsi Casti dvirek, pak otrete

panely jemnym hadrikem. To se stane v pripadé, Zze mikrovinna trouba se pouziva ve velmi
vlhkém prostredi, ale pritom nic nesignalizuje poruchu zarizeni.

4. Dvirka a dverni teésnenije nutné udrzovat v Cistote. K omyvani pouzivejte pouze teplou vodu se

saponatem, otrete hadrikem s Cistou vodou a pak je peclive vytrete do sucha.
NEPOUZIVEJTE ABRAZIVNI MATERIALY JAKO JSOU CISTICI PRASKY NEBO KOVOVE A

PLASTOVE STERKY.
Kovové castl se udrzuji snadnéji Cisté castejsim vytiranim vihkym hadrikem.




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

Zarovka je praskla.

Dvirka nejsou uplne zavrena.

OTAZKA: MazZe mikrovinna energie pronikat pfes prihledné okno
dvirek?
ODPOVED: Ne. Otvory dovoluji priichod svétla, ale nedovoli priinik
mikrovinné energie ven.

OTAZKA: Proé je slyset zvukovy signal, kdyz se zmackne tlaéitko na
ovladacim panelu?
ODPOVED: Zvukovy signal dava zpétnou informaci, Zze volba byla
spravne provedena.

OTAZKA: M(ze se mikrovinna trouba poskodit, pokud je uvedena do
¢innosti prazdna?
ODPOVED: Ano. Nikdy ji nezapinejte prazdnou nebo bez sklenéného
otocneho talire.

OTAZKA: Pro& vejce pfi vaFeni prasknou?

ODPOVED: Kdyz se vejce pecou, smazi nebo vari jako ztracena vejce,
pak zloutek muze prasknout v dusledku nahromadené pary
pod blanou. Muzete tomu predejit propichnutim zloutku
pred varenim. Nikdy nevarte cela vejce ve skorapce.

OTAZKA: Pro¢ se doporuéuje nechat jidlo stat po ukonéeni vaieni?

ODPOVED: Po ukonéeni zpracovani v mikrovinné troubé bude
pokracovat proces vareni (peceni) jeste po vyjmuti z trouby.
Tato doba stani dokonci uvareni vnitrku rovnomernym
zpUsobem. Cas stani zavisi na hustoté dané suroviny.
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Otazky a
odpovedi

OTAZKA: Je mozné délat popcorn v mikrovinné troubé?
ODPOVED: Ano, pokud pouzijete jednu ze dvou nasledujicich metod
1. Pouziti specialni nadoby urcene pro zpracovani popcornu v
mikrovinné troube.
2. Pouziti predem prumyslove zabalene kukurice, ktera ma na obalu
uveden presny ¢as a vykon mikrovinného ohrevu pro ziskani
Zadouciho konecného vysledku.

DODRZUJTE NAVODY JEDNOTLIVYCH VYROBCU POPCORNU
PRO JEJICH VYROBKY. NENECHAVEJTE TROUBU BEZ
DOZORU OD MOMENTU, KDY KUKURICNA SEMINKA ZACNOU
PUKAT. POKUD BY KUKURICE PO UPLYNUTI DOBY DANE
NAVODEM NEZACALA PUKAT. OKAMZITE VYPNETE TROUBU.
PREPALENI BY MOHLO ZPUSOBIT VZNICENI KUKURICE.

UPOZORNENI
NIKDY NEPQUZIVEJTE HNEDE PAPIROVE SACKY K PRAZENI
KUKURICE. NEZKOUSEJTE ZNOVA OPRAZIT ZBYLA
KUKURICNA SEMENA.

OTAZKA: Pro¢ mikrovinna trouba nevafi vzdy tak rychle jak uvadi
recept?

ODPOVED: Znovu se podivejte na recept v kucharské knize a
presvedcete se, ze |ste se jim presne ridili; pak muzete
ZJistovat, co zpusobilo rozdilné doby vareni. Kucharske
predpisy spolu s uvedenim casu ohrevu jsou Iinformativni a
maji za ukol zabranit pripaleni - to je totiz nejCastejsi
problém pri pouzivani mikrovinnych trub. Rozdilne velikosti,
tvary, hmotnosti a rozmery mohou vyzadovat delsi dobu
vareni. Posudte sami dle doby uvedene v kucharce, v
jJakém stavu je pokrm, prave tak, jako jste byli zvyKli pri
bezném zpusobu vareni.




Znaceni vodiéu napajeciho kabelu
Technické udaje

Upozorneni

Tento vyrobek musi byt zapojen do elektricke sité s ochranou

pred nebezpecnym dotykovym napetim (zemneni).

Vodice sitového napajeciho kabelu jsou barevne
znaceny takto:

MODRY - nulovy vodic

HNEDY - faze

ZLUTOZELENY - ochranny zemnici vodic

Jelikkoz barvy vodicu v napajecim kabelu tohoto pristroje
nemusi odpovidat barevnemu znaceni svorek na vasi
sitove vidlici, dodrzujte nasleduijici:

Vodi& MODRE barvy musi byt pripojen ke svorce, ktera
je znacena pismenem N nebo je oznacena CERNOU
barvou.

Vodi&¢ HNEDE barvy musi byt pripojen ke svorce, ktera e
znacena pismenem L nebo je oznacena CERVENOU
barvou

Vodi¢ ZLUTOZELENE NEBO ZELENE barvy musi byt
pripojen ke svorce, ktera je znacena pismenem E nebo
je oznacena znakem <+ .

Pokud je sitovy napajeci kabel poskozen, pak z duvodu
ochrany pred elektrickym urazem musi byt
bezpodminecne nahrazen vyrobcem nebo jeho
poverenou servisni organizaci €1 jinym, kvalifikovanym
odbornikem.
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Technické udaje

MS-2683FLB

Napajeci napeti

Mikroviny

230 V stridave/50 Hz




