



















































































Ddlezite bezpecnostne pokyny
Pozorne si ich precitajte a ulozte pre neskorsie pouzitie

Nepokusajte sa akokolvek neodborne zasahovat do zariadenia rdry, t. |.
akymkolvek spdsobom nastavovat a opravovat dvierka, ovladaci panel,
bezpecnostné blokovacie spinacCe, alebo akukolvek ind sucast rary.
Vykonavanie akejkolvek servisne] operacie alebo oprav, ktorée by mal

za nasledok zlozenie ktorehokolvek dielu zaistujiceho ochranu proti
zaslahnutiu energiou mikrovinného ziarenia je nebezpecné. Opravu smie
vykonavat iba kvaliflkovany servisny technik.

Nikdy nezapinajte ruru pokial je prazdna. OdporuCcame vzdy, ked' je
orazdna, nechat v rdre pohar s vodou. Voda bezpecCne pohlti mikrovin-
NU energiu pokial ddjde k nahodnemu zapnutiu.

V rdre nesuste bielizen, moze zuholnatiet alebo aj zhoriet, pokial je prilis
dlho ohrievana.

V rdre nepripravujte potraviny zabalené do papierovych obruskov
s vynimkou pripadov, ktoré su uvedene v kucharskej knihe.

Nepouzivajte pri vareni jedal noviny namiesto papierovych obruskov.

Nepouzivajte dreveny riad, kedze sa moze lahko prehriat a zuholnatiet.
Nepouzivajte porcelanovy riad, ktory je ozdobeny pokovovanim (napr.
zlatom alebo striebrom). Vzdy odstrante kovové spony. Kovove predme-
ty v rdre mozu sposobit elektricke vyboje a tym zavazne poskodit
mikrovinnu rdru.

Nikdy nepouzivajte mikrovinnud rdru s utierkou, obruskom alebo
akoukolvek prekazkou medz dvierkami a Celnou stranou rary.
Voze to sposobit unik mikrovinného ziarenia z vnutrajska rdry.

Nepouzivajte recyklovane papierove vyrobky, kedze mozu obsahovat
necistoty, sposobujuce v rure iskrenie a/alebo ohen pri vareni.

Neoplachujte ihned po peceni skleneny otacavy tanier vo vode, mohol
by popraskat alebo sa rozpadnut.
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Upozornenie

Dbajte na to, aby doba varenia bola vzdy spravne
nastavena, pretoze prilis diha doba varu moze sposobit
vznietenie potravin a nasledne poskodenie rry.

Malé mnozstva potravin vyzaduju kratsi Cas na varenie alebo na ohrev.
Pokial’ sa pouzije normalny Cas, budu potraviny rozvarene alebo pripalene.

PresvedCite sa, ze predna strana dvierok rdry je naimeng] 8 cm vzdiale-
na od hrany povrchu, na ktorom je rura umiestnena, zabranite tym
nahodnemu dotyku zariadenia.

Pred varenim prepichnite Supky zemiakov, jablk a v8etkych podobnych
druhov ovocia a zeleniny

Nevarte v rure vajiCka v skrupinke. Vo vnutrl vznikajuci tlak mdze spdso-
bit expldziu vajicka.
Nepozivajte mikrovinnud rdru na fritovanie potravin v hibsej vrstve tuku.

Pred pecenim alebo rozmrazovanim uplne odstrante z potravin plastovy
baliaci material. Iba v niektorych pripadoch musia byt potraviny zabale-
ne do plastove folie urCene) na varenie v mikrovinngj rure.

Je zakazané pouzivat rdru, ak su poskodené dvierka alebo ich tesnenie,
kym nebude vykonana oprava mikrovinngj rury odbornikom.

Ak sa objavi dym, vypnite rdru a odpojte ju z elektricke] siete vytiahnu-
tim napajacieho kabla zo zasuvky. Nechajte rdru zatvorenu, aby plame-
ne zhasli.

Ak sa ohrieva jedlo v nadobkach pre jednorazove pouztie z plastoy,
paplera alebo inych horlavych materialov, kontrolujte Casto ruru a tieto
nadoby kvoll moznemu vznieteniu.

Detom povolte pouzivanie mikrovinnej rury bez dozoru iba v pripade, ze
boll zodpovedajicim spdsobom poucené a teda budd schopné pouzi-
vat mikrovinnud rdru bezpecnym spdsobom a budu si vedome nebez-
pecenstva nevhodneho pouzivania.

Tekutiny a iné potraviny sa nesmu ohrievat v nepriedusne uzatvorenych
nadobach, pretoze moze dgjst K ich explozil.



Nikdy nepouzivajte v mikrovinnej rure kovove alebo pokovované nadoby.
Mikrovinneé ziarenie nemoze prechadzat kovovym materialom. Viny sa odra-
zla od kovoveho materialu v rdre a spdsobia vyboje, t. |. jav, ktory sa podoba
blesku.

Vacsinu nekovovych, tepelne odolnych varnych nadob je mozné pouzit a

v mikrovinne rdre. Niektore materialy vsSak mozu obsahovat urcCite latky,
ktore z nich robia nadoby nevhodné pre mikrovinng rary. Pokial si nie ste isti,
Ze dana nadoba sa smie alebo nesmie pouzivat v mikrovinneg| rure, uvadza-
me Jednoduchy navod, ako tuto skutocnost zistit, Vlozte testovanu nadobu
do rdry a pridajte sklenenu nadobu naplnenu vodou. Spustte mikrovinnd
rurd na 1 minutu pri vysokom vykone (HIGH). Pokial sa voda ohrgje, ale sku-
mana nadoba zostane na dotyk chladna, potom je vhodna do mikrovinne;
rury. Pokial voda nezmeni svoju teplotu, ale nadoba sa ohreje, potom mate-
rial tejto nadoby absorbuje mikrovinneé ziarenie a nie je vhodny. Vo vaseg|
kuchyni Je pravdepodobne mnoho riadu, ktory sa da pouzit ako varne nado-
by do mikrovinnej rary. PrecCitajte si prosim nasledujice delenie nadob.

Jedalenské taniere
Velka Cast jedalenskych tanierov sa moze v mikrovinneg rdre pouzivat. Pokial
mate pochybnosti prestudujte si dokumentaciu vyrobcu alebo vykonajte test.

Skleneny nad

Varné sklo je vhodné do mikrovinneg] rary. To plati pre vsetky druhy tepelne uprave-
nych sklenenych varnych nadob. V mikrovinne] rdre nepouzivajte jemne sklo, ako
pohariky na likery Ci na vino, mohli by sa pr ohreve tekutin rozbit.

Umelohmotné zasobniky

Mozu sa pouzivat na uskladnenie potravin, ktorée maju byt rychlo ohriate.
Nehodia sa vsak na uskladnenie potravin, ktore vyzaduju dlhsiu dobu tepel-
Ného spracovania v rure, kedze moze ddjst k roztaveniu CiI deformacil plas-
tove] nadoby.
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Riad vhodny pre
mikrovinnu ruru

Papier

Papierove tacky a krabiCky vyhovuju podmienkam spracovania potravin

v mikrovinngj rure s tou podmienkou, ze doba varenia je kratka a potraviny
ulozené v paplerovych nadobach obsahujd malo tuku a vody. Papierove
obrusky su tiez velmi uzitoCné pre obalenie potravin a pre oblozenie plechov
na pecenie, v Ktorych sa tepelne spracovavaju potraviny s vysokym obsa-
hom tuku, ako napr. anglicka slanina. Vseobecne plati zasada: nepouzivajte
farebne papiere, pretoze tfarba moze pustat. Niektoré vyrobky z recyklova-
Nneho papiera Mmozu obsahovat primesi sposobujuce pri pouziti v mikrovinne]
rdre iskrenie alebo aj vznietenie.

Plastové varné vrecuska

Vrecuska Specialne vyrabane pre varenie vyhovuju aj pouzitiu v mikrovinnegj
rdre. Pred pouzitim v nich nezabudnite urobit otvor, aby para mohla unikat.
Nikdy nepouzivajte v mikrovinnegj rure obycajné umelohmotné vrecuska, pre-
toze by sa spiekll alebo by praskli.

Umelohmotné varné nadoby pre mikrovinné rury
V obchodoch je v ponuke é’;iroky? vyber réznych druhov a velkosti' na’dob pre

11 " Wi

nite bez toho, aby ste musell nakupovat nove vybavenie do kuchyne.

Keramicky a kameninovy riad
Nadoby z tychto materialov sa vacsinou daju pouzit v mikrovinnegj rure, ale je
lepsie sa pred ich pouzitim presvedcCit pomocou testu.

UPOZORNENIE:

Vacsina nadob s vysokym obsahom olova alebo zeleza nie je vhodna
ako varneé nadoby.

Nadoby by sa mali pred pouzitim vyskusat, ¢i vyvhovuju prevadzke

v mikrovinnej rure.



Charakteristika potravin
a varenie v mikrovinne rure

Neustaly dohlad

Hoci recepty boli spisane s najvacsou starostlivostou, vas uUspech pri priprave tychto
jedal zavisi na tom, kolko pozornosti budete venovat pokrmom V prlebehu varenia.
Pocas celeho varenia sledujte stav pripravovaného pokrmu. Mikrovinna rdra je vybave-
na vnutornym osvetlenim, ktoré sa automaticky rozsvieti, akonahle sa rdra zapne.
Umozni sa tym sledovanie vnutrajska rdry a priebehu procesu varenia. V receptch
uvadzane prikazy ako vybrat, zamiesat a pod. su uvadzaneg iba ako najnizsie nutne
odporucane mnozstvo krokov. Pokial by sa pokrm zacal varit nejakym neoCakavanym
sposobom, vykonajte potrebne zasahy, aby ste napravili odchylku.

Faktory, ktoré ovplyvnuju dobu varenia

Dobu pripravy ovplyvnuje mnoho faktorov. Teplota pouzitych surovin v nadobe mdze
velmi ovplyvnit dobu varenia. Napriklad kolaC pecCeny z ladovo studeneho masla, mlie-
ka a vajec bude trvat omnoho dlhsie, ako ked' tieto suroviny budu mat izbovu teplotu.
Pri vsetkych receptoch v tejto prirucke su uvedene Casove Udaje v urCitom rozsahu.
Mbze sa stat, ze ked pouzijete spodny Casovy Udaj, jedlo zostane nedovarene

a mozno, ze podla vase] chuti budete niekedy volit cas dlhsi, ako je uvedeny ako maxi-
malny v tejto prirucke. Zasadou tejto knizky je, Co sa tyka Casovych udajov varenia,
zostavat konzervativny. Trosku prevarene jedlo nemusi byt dobre. Pri niektorych recep-
toch, hlavne pri chlebe, kolacoch a pudingoch je odporicane vybrat pokrmy z mikro-
vinng| rdry trochu nedovarene. To nie je omyl. Ked nechate pokrm (vacsinou prikryty)
chvilu stat mimo rdru, potom este urCity Cas bude proces "varenia' pokracovat, kedze
teplo absorbované v okrajovych Castiach potravin bude postupne prestupovat smerom
do vnutra. Pokial pokrm zostane v mikrovinng| rdre tak dlho, kym sa Uplne neuvari vnu-
trajsok, potom vonkajsia vrstva bude uz prevarena alebo aj spalena. Postupne budete
ziskavat skusenosti, ako u ktoreho pokrmu nastavit dobu varenia a nasledujucu dobu
nez pokrm "ddjde”.

Hustota potravin

"ahkeé, porézne pokrmy ako chlieb, pecCivo su hotove omnoho skdr ako potraviny s vyso-
kou hustotou ako stehno a gulase. Pri mikrovinnom spracovani poréznych potravin musi-
te davat pozor, aby sa okraje nevysusili a nestvrdl.

Vyska pokrmu

Horna Cast vysokych kusov potravin , ako napriklad stehna, sa upecie rychlesie ako
spodna Cast. Preto odporucame vysoke kusy pokrmov v priebehu pecenia otocCit, nie-
kedy a] viackrat.

Obsah vody v potravinach

Kedze teplo generovane mikrovinnym ziarenim odparuje vodu z potravin, relativhe
sucheé potraviny ako napr. niektore zeleniny je nutne pred uvarenim v mikrovinnej rure
postriekat vodou alebo ich v nadobe prikryt.
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Kosti a pokrmy s obsahom tuku

Kostl vedu teplo a tuk je skdr uvareny ako maso. Je nutné pozorne sledovat proces
varenia pokial sa zhotovuje pokrm z kuskov masa vratane kosti alebo tuku aby nedoslo
k neocCakavanemu procesu a jedlo nebolo prevarene.

Mnozstvo potravin

Mnozstvo vyziareneho mikrovinneho ziarenia zostava konstantne nezavisle na tom,
kolko potravin do riry vioZite. Cim viac surovin do mikrovinnej rary viozite, tym viac
casu budete potrebovat na uvarenie jedla. Pokial znizite mnozstvo uvedeng v recepte
na polovicu, nezabudnite skratit Cas pripravy aspon o jednu tretinu.

Platky potravin

Mikrovinné Ziarenie prenikne u potravin maximalne do hibky 2 cm , vnitorné ¢asti suro-
vin sa uvaria teplom, ktore vznika vo vrchnegj vrstve a prestupuje do vhutorne| Cast
pokrmu. Iba vonkajsi povrch je uvareny mikrovinnou energiou, vnutrajsok sa uvari
vdaka odvodu tepla do vnutornych casti. Najhorsou formou pre mikrovinnd raru je
nruby hranol suroviny. BRohy takéeho kusu uz budu spalene bez toho, aby pritom doslo
K ohriatiu vnutrajska. Potraviny vo forme gulatych tenkych platkov a jedlo vo forme
Kruzkov sa naopak pripravuje velmi dobre. Zakrytie

Zakrytim nadoby ddjde k zachyteniu tepla a pary o urychli proces varenia. Pouzite
pokrievku alebo mikrotenovu toliu urcend pre mikrovinne rdry s jednym odhrnutym
rohom, aby nedoslo Kk jg| prasknutiu.

Hnednutie

PeCene maso a hydina, ktoré sa pripravujd 15 min. alebo a) dlhsie, mierne zhnednu vo
vlasthnom tuku. Jedla ktoré sa v mikrovinng] rdre upravuju kratsi Cas, je dobré pomazat
prostriedkom na zhnednutie ako napr. worchesterova, sojova, barbecue omacka, aby
sa dosiahla potrebna farba. Kedze staci pridat velmi malé mnozstvo, pdvodna chut
pokrmu sa nezmeni.

Zakrytie papierom na pecenie

Je 1o ochrana proti rozstrekovaniu tuku a trochu brzdi aj stratu tepla u potravin. Kedze
toto zakrytie nie je tak tesneé ako zakrytie pokrievkou Ci mikrotéenovou féliou, umozni
mierne vysychanie pokrmu.

Rozmiestnenie a vzdialenosti

Jednotlive kusky pokrmov, ako napr. opekane zemiaky, malé pecCivo alebo predkrmy
mbzete zahrievat omnoho Ucinngjsie, ked ich umiestnite v mikrovinngj rdre v rovhomer-
nych vzdialenostiach od seba, najlepsie v kruhovom rozlozeni. Nikdy jednotlive klsky
nedavajte na seba.



Miesanie

Miesanie potravin je jednym z najddlezitejsich technologickych krokov pri vareni v mik-
rovinngj rure. Pri standardnom spdsobe varenia sa pouziva miesanie na zmiesavanie
potravin. Pokrmy v mikrovinngj rure sa musia miesat preto, aby sa teplo roznieslo, roz-
delilo v cele] hmote. Miesajte pokrmy vzdy smerom od okrajov do vnutrajska, pretoze
krajné Casti sa ohrievaju ako prve.

Obratenie

Velke kusy potravin, ako rostenka alebo celé kurCa by sa mali v mikrovinng| rdre ota-
cat. Tym sa zaisti rovhomerng opecenie hornej aj spodneg| Castl. Je dobre cbracat gj
porciovane kurCata a kotlety.

Umiestnenie hrubsich kuskov ku kraju

Kedze mikrovinne ziarenie je pohlcované krajnymi Castami potravin, je rozumne klast
nrubsie platky masa, hydiny a ryb ku krajnym Castiam nadoby na pecenie. Vdaka tomu
vacsie kusky dostanu vacsiu davku mikrovinneho ziarenia a pokrm sa uvari rovnomerne,

Tienenie

Pomocou prizkov alobalu (hlinkova félia zabrariuje prechodu mikrovin) je mozné zabalit hrany
a rohy stvorcovych alebo hranatych kuskov surovin tak, aby sa zabranilo spaleniu Ci prevare-
niu tychto porcii. Nepouzivajte vacsie mnozstvo hlinkove| tolie a dbajte na to, aby alobal bol
uchyteny vo vnutrajsku varneg] nadoby. Pokial bude vyCnievat, mdze spdsobit ,iskrenie.

Zvacsenie objemu
Velke alebo poriadne kusy potravin mozu zvacsit svo] objem, a tak mdze byt mikrovin-
na energia absorbovana na neocakavanych miestach spodku alebo stredu suroviny.

Prepichovanie

Potraviny uzatvorene v skrupinke, kore alebo supke mdzu v mikrovinng rire explodo-
vat, pokial sa pred varenim ich Supka neprepichne. Medzi tieto potraviny radime zitky a
bielka vajec, mucle a ustrice a Uplneé kusy zeleniny a ovocia.

Ako vyskusat, ¢i je pokrm uvareny.

Pretoze sa suroviny v mikrovinng| rdre varia velmi rychlo, je nutne Casto skusat ich stav. Niek-
tore potraviny sa nechavaju v mikrovinng rdre az do Uplného uvarenia, avsak vacsinu potravin,
ako maso a hydina, je nutne vybrat z rary este pred dplnym uvarenim s tym, Zze sa v dobe
odstavenia dovaria. Vnutorna teplota potravin stupne v Case odstavenia o 3 °C az 8 °C.

Charakteristika potravin
a varenie v mikrovinnée rure

Doba statia

Uvarene jedla je potrebne Casto nechat stat 3 az 10 mindt po vybrati z mikrovinneg] rary.
Vacsinu jedal je nutné nechat v zakrytom stave, aby sa tym zabranilo ich vychladnutiu,
Vynimku tvoria potraviny, ktore maju byt suche, ako napr. susienky, suchare, atd. Odstatie
umozni jedlu, aby sa uplne dovarilo a tiez napomaha zmiesaniu a plnému rozvinutiu chuti,

Cistenie mikrovinne] rury

1. Udrzujte vnutorny povrch rury v Cistote
Odstranujte skvrny od jedal a rozstrieknute Casti tekutin zo stien rury a z miest
medzl dvierkami a tesnenim. Najlepsie je vyteCeneé zvysky jedla ihned odstranit
vihkou handri¢kou. Ulomky a Skvrny absorbuji mikrovinnd energiu a tym pred|zuju
dobu varenia. Vihkou handrickou odstrante odrobinky, ktore spadni medzi dvierka
a ram. Tieto miesta je nutné Cistit zvlast starostlivo, aby bolo zaistené dokonalé
tesnenie dvierck. Mastne skvrny odstranujte handrickou navihCenou v saponate,
potom rdru utrite iba Cistou vodou a nakoniec osuste. Nepouzivajte ziadne agre-
sivhe rozpustadla a Cistiace prostriedky s brusnym ucinkom. Skleneny tanier
mbzete umyt rucne alebo v umyvacke riadu.

2. Udrzujte vonkajsi povrch rury v Cistote
Vonkajsi povrch rdry ocCistite handrickou navihCenou v saponate a vode, potom ju
vytierajte iba Cistou vodou a ruru nakoniec osuste jemnou handriCkou alebo papl-
erovym obruskom. Aby ste predisli poskodeniu funkcnych Casti vnutrajska mikro-
vinng| rdry, dbajte na to, aby sa nikdy nedostala voda do vetracich otvorov. Pokial
budete utierat ovladaci panel, najskdr otvorte dvierka, aby ste predisli nechcene-
mu zapnutiu mikrovinngj rary. Panel ocCistite vihkou handriCkou a okamzite ho
osuste handrickou suchou.

3 Ak sa para nahromadi na vnutorng| strane dvierok alebo okolo vonkajse] Castl dvie-
rok, potom oftrite panell jemnou handrickou. To sa stane v pripade, ze mikrovinna rdra
sa pouziva vo velmi vinkom prostredi, ale pritom niC nesignalizuje poruchu zanadenia.

4 Dwvierka a dverne tesnenie je nutne udrziavat v Cistote. Na omyvanie pouzivajte iba
teplt vodu so saponatom, otrite handrickou s Cistou vodou a potom ich starostli-

vO vytrite do sucha.

NEPOUZIVAJTE ABRAZIVNE MATERIALY AKO SU CISTIACE PRASKY ALEBO
KOVOVE A PLASTOVE STIERKY.

Kovove Casti sa udrzuju [ahsie Cisté Castejsim vytieranim vihkou handrickou.



Otazky

a odpovede

OTAZKA: Co sa stalo, ak nesvieti vnutorné osvetlenie riry pocas
prevadzky?

ODPOVED: MézZe byt viac dévodov predo nesvieti.

Ziarovka je prasknuta.
Dvierka nie su Uplne zatvorene.

OTAZKA: Méze mikrovinna energia prenikat cez priehladné okno
dvierok?

ODPOVED: Nie Otvory dovoluji prechod svetla, ale nedovolia prienik mikro-
vinne| energie von.

OTAZKA: Preéo je poéut zvukovy signal, ked sa stlaéi tla¢idlo na
ovladacom paneli?

ODPOVED: Zvukowy signdl dava spatnu informaciu, ze volba bola spravne
vykonana.

OTAZKA: M@éze sa mikrovinna rura poskodit, pokial je uvedena do
cinnosti prazdna?

ODPOVED: Ano Nikdy ju nezapinajte prazdnu alebo bez skleneného otod-
nenho taniera.

OTAZKA: Preco vajcia pri vareni prasknu?

ODPOVED: Ked sa vajcia pedU, smazia alebo varia ako stratené vajcia,
notom Zltok mdze prasknut v désledku nahromadenej pary pod
blanou. MézZete tomu predist prepichnutim Zltkov pred varenim.
Nikdy nevarte celé vajcia v skrupinke.

OTAZKA: Preco sa odporuéa nechat jedlo stat po ukonéeni varenia?

ODPOVED: Po ukon&eni spracovania v mikrovinnej rdre bude pokradovat

proces varenia (pecenia) este po vybrati z rdry. Tato doba statia
dokoncCi uvarenie vnutrajsku rovnomernym sposobom. Cas sta-
tia zavisi na hustote danej suroviny:.

OTAZKA:

Je mozné robit popcorn v mikrovinnej rure?

ODPOVED: Ano, pokial pouZijete jednu z dvoch nasledujiicich metéd

1. Pouzitie Specialne] nadoby urCeng| pre spracovanie popcor-
nu v mikrovinnej rdre.

2. Pouzitie vopred priemyselne zabalene] kukurice, ktora ma na
obale uvedeny presny Cas a vykon mikrovinneho ohrevu pre
ziskanie ziaduceho konecneho vysledku.

DODRZIAVAJTE NAVODY JEDNOTLIVYCH VYROBCOV
POPCORNU PRE ICH VYROBKY. NENECHAVAJTE RURU BEZ
DOZORU OD MOMENTU, KEDY KUKURICNE SEMIENKA
ZACNU PUKAT, POKIAL BY KUKURICA PO UPLYNUTI DOBY
DANEJ NAVODOM NEZACALA PUKAT, OKAMZITE VYPNITE
RURU. PREPALENIE BY MOHLO SPOSOBIT VZNIETENIE
KUKURICE,

UPOZORNENIE

OTAZKA:

NIKDY NEPOUZIVAJTE HNEDE PAPIEROVE VRECUSKA
NA PRAZENIE KUKURICE. NESKUSAJTE ZNOVA OPRAZIT
ZVVYSNE KUKURICNE SEMENA.

Preco mikrovinna rura nevari vzdy tak rychlo ako uvadza
recept?

ODPOVED: Znovu sa pozrite na recept v kuchdrskej knihe a presveddite sa,
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Ze ste sa nim presne riadill; potom mozete zistovat, Co sposo-
billo rozdielne doby varenia. Kucharske predpisy spolu s uvede-
NimM casu ohrevu su informativne a maju za Ulohu zabranit pri-
paleniu - to |e totiz najCastejSi problem pri pouzivani mikrovin-
nych rdr. Rozdielne velkostl, tvary, hmotnosti a rozmery mozu
vyzadovat dlhsi Cas varenia. PosuUdte sami podla Casu uvede-
neho v kucharke, v akom stave je pokrm, prave tak, ako ste
boll zvyknuti pri beznom spdsobe varenia.



Znacenie vodicov napajacieho kabla
TECHNICKE UDAJE

Upozornenie

Tento vyrobok musi byt zapojeny do elektrickej siete s ochranou TECHNICKE UDAJE
pred nebezpecnym dotykovym napatim (uzemnenie).

MB-4384BC/MB-4384BCS

VodiCe sietoveho napajacieho kabla su farebne oznaceneg takto:

NAPAJACIE NAPATIE 230 V striedave/b0

MODRY - nulovy vodi&
HNEDY - faza,
/L TOZELENY - ochranny uzemnovaci vodi&

Kedze farby vodiCov v napajacom kabli tohto pristroja nemusia zodpo-
vedat farebnému oznaceniu svoriek na vasegj sietove] vidlicl, dodrzujte
nasledujlce:

: Kombinacia

Vodic MODREJ farby musi byt pripojeny k svorke, ktora je oznacena
pismenom N alebo je oznacend CIERNQU farbou.

Vodic HNEDEJ farby musi byt pripojeny k svorke, ktora je oznacena
pismenom L alebo je oznadend CERVENOU farbou

Vodi¢ ZLTOZELENEJ ALEBO ZELENEJ farby musi byt pripojeny
k svorke, ktora je oznacena pismenom E alebo je oznacena znakom L.

Pokial' je sietovy napajaci kabel poskodeny, potom z dévodu ochrany
pred elektrickym drazom musi byt bezpodmienecne nahradeny vyrob-
com alebo jeho poverenou servisnou organizaciou ¢l iInym, kvalifikova-
nym odbornikom.
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