








Bezpecnostné

Pokyny na zabranenie vystavenia os6b moznému poésobeniu mikrovinnej

energie.

pokyny

Nepokusajte sa uvadzat riru do prevadzky pri otvorenych dvierkach,
pretoZe dvere su zaistené bezpecnostnym blokovacim systémom.
Tento bezpenostny blokovaci systém automaticky vypne raru pri
ktoromkolvek spdsobe varenia, akonahle sa dvierka otvoria. Doslo by
totiz ku Skodlivému pdsobeniu mikrovinnej energie pri jej uniku na
pritomné osoby.

Nesnazte sa akymkolvek spésobom manipulovat s dverovym
bezpecnostnym blokovacim systémom.

Nevkladajte Ziadne predmety medzi dvierka a &elnu stenu rary
a zamedzte usadzovaniu, hromadeniu zvySkov jedal a Cistiacich
prostriedkov na povrchu tesniacich ploch.

NepouZivajte ruru, ked je poskodena. Je velmi délezZité, aby dvierka
rdry riadne doliehali a nasledujice &asti boli bez poskodenia: (1)
dvierka (zahyby), (2) dverové zavesy a zapady zamok (nesmu byt
zlomené alebo uvolnené), (3) tesnenia dvierok alebo tesniace plochy.

Vsetky nastavovania a opravy riry smie vykonavat iba odborny servis.

Upozornenie

Dbajte na to, aby doba varenia bola vzdy
spravne nastavena, pretoze prili$ dlha doba ohrevu

modze sposobit vznietenie POTRAVIN
a nasledné poskodenie rury.

Ak ohrievate v mikrovinnej rire tekutiny, napr. polievky, omacky

a napoje, moéze dojst k nahlemu a velmi prudkému vzkypeniu bez
predchadzajuceho viditelného bublania. MéZe tiez dojst k nahlemu
vystrieknutiu vriacej tekutiny. Predist vy$Sie uvedenym javom mbzete
dodrzanim nasledujtcich pokynov:

1. NepouZivajte vysoké nadoby s tizkym hrdlom.
2. Tekutiny neprehrievajte.

3. Pred vloZenim nadoby do rdry premiesajte tekutinu a potom ju
premiesajte edte raz asi v polovici celkovej doby ohrevu.

4. Po ohreve tekutinu nechajte e$te kratku dobu v rare, znova ju
opatrne zamieSajte alebo s fou zatrepte (zvlast pri kojeneckych
flasiach a nadobach s detskou vyZivou) a skontrolujte teplotu pred
konzumaéaciou, aby nedoslo k opareniu (zvlast pri kojeneckych
flasiach a nadobach s detskou vyZivou). Davajte pozor pri
manipuléacii s nadobami.

Upozornenie

Vzdy nechajte potraviny chvilu stat’ po ohreve
v mikrovinnej rire a pred konzumaciou
vzdy skontrolujte teplotu. Zvlast’ pri kojeneckych
flasiach a nadobach s detskou vyzivou.
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UPOZORNENIE

VZdy skontrolujte spravne nastavenie doby
tepelného spracovania potravin, pretoZe prilis
dlha doba varenia méze spdsobit VZNIETENIE
potravin a nésledné POSKODENIE RURY.

Délezité bezpecénostné pokyny
Pozorne si ich precitajte a uloZte pre neskorSie pouZitie

Nepokusajte sa akokolvek neodborne zasahovat do zariadenia rury, t. j.
akymkolvek spbésobom nastavovat a opravovat dvierka, ovladaci panel,
bezpecnostné blokovacie spinace, alebo akukolvek inu sucast riry. Je
to nebezpeéné pre kazdého, aby vykonaval akékolvek servisné opera-
cie alebo opravu, ktoré by mali za nasledok zloZenie ktoréhokolvek
dielu, ktory zaistuje ochranu proti zasiahnutiu energiou mikrovinného
Ziarenia. Opravu smie vykonavat iba kvalifikovany servisny technik.

Nikdy nezapinajte (nepouzivajte) riru pokial je prazdna. Odporucame
vzdy, ked je prazdna, nechat v rire pohar s vodou. Voda bezpe&ne
pohlti mikrovinnu energiu, pokial déjde k nahodnému zapnutiu.

V rure nesuste pradlo, mdze zuholnatiet alebo aj zhoriet, pokial je prilis
dlho ohrievané.

V rure nepripravujte potraviny zabalené do papierovych obruskov,
s vynimkou pripadov, ked je to v predpise na takto pripravené jedlo
obsiahnuté v kucharskej knihe.

Nepouzivajte pri vareni jedal noviny miesto papierovych obruskov.

NepouZivajte dreveny riad, pretoZze sa méze fahko prehriat a zuholnati-
et. NepouZivajte porcelanovy riad, ktory je ozdobeny pokovanim (napr.
zlatom alebo striebrom). Vzdy odstrante kovové spony. Kovové pred-
mety v rire mdzu spodsobit elektrické vyboje a tym zavazne poskodit
mikrovinnu raru

Nikdy nepouZivajte mikrovinnu riru s utierkou, obriskom alebo akou-
kolvek prekazkou medzi dvierkami a ¢elnou stranou riry, méze to
spdsobit unik mikrovinného Ziarenia z vnutrajsSka rury.

NepouZivajte recyklované papierové vyrobky, kedZze mézu obsahovat
necistoty, spdsobujlce v rure iskrenie a/alebo ohen pri vareni.

Neoplachuijte ihned po peceni skleneny oto¢ny tanier vo vode, mohol
by popraskat alebo sa rozpadnut.
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Malé mnozZstvéa potravin vyZaduju krat$iu dobu na varenie alebo ohrev.
Pokial sa pouzije normalny ¢as, potom budu potraviny rozvarené
alebo pripalené

Presveddéte sa, Ze predna strana dvierok rury je najmenej 8 cm vzdiale-
na od hrany povrchu, na ktorom je rira umiestena. Zabranite tym
nahodnému dotyku zariadenia.

Pred varenim prepichnite $upky zemiakov, jablk a v&etkych obdobnych
druhov ovocia a zeleniny

Nevarte v rure vajicka v Skrupinke. Vo vnutri vznikajuci tlak méze
sposobit vybuchnutie vajicka.

NepoZivajte mikrovinnu rdru na fritovanie potravin v hibsej vrstve tuku.

Pred peéenim alebo rozmrazovanim Uplne odstrante z potravin plasto-
vy baliaci material. V niektorych pripadoch vSak potraviny musia byt
zabalené do plastovej félie urcenej na varenie v mikrovinnej rare.

Je zakazané pouZivat raru, ak su poskodené dvierka alebo tesnenie
dvierok, pokial opravu mikrovinnej rury nevykona odbornik.

Ak sa objavi dym, vypnite rdru a odpojte ju z elektrickej siete vytiahnu-
tim napajacieho kabla zo zasuvky a nechajte ruru zavretu, aby sa
plamene utlmili.

Ak sa ohrieva jedlo v nadobkéach pre jednorazové pouzitie z plastu,
papiera alebo inych horlavych materilov, kontrolujte &asto ruru a tieto
nadoby kvoli moZznému vznieteniu.

Detom povolte pouzivanie mikrovinnej riry bez dozoru iba v pripade,
Ze boli odpovedajlicim spdésobom poucené a tym padom budu schopné
pouzivat mikrovinnu riru bezpeénym spdsobom a budu si vedomé
nebezpedenstva nevhodného pouZivania.

Tekutiny a iné potraviny sa nesmu ohrievat v nepriedusne uzavretych
nadobach, pretoze méze dbjst k ich vybuchnutiu.



Riad vhodny
pre mikrovinnu rdru

Nikdy nepouzivajte kovové alebo pokované nadoby v mikrovinnej rure.
Mikrovlnné Ziarenie nemdze prechadzat kovovym materialom. Viny sa
odrazia od kovového materialu v rire a spdsobia vyboje, t. j. jav, ktory
sa podoba blesku. Vac¢sinu nekovovych, tepelne odolnych varnych
nadob je mozné pouZit aj v mikrovinnej rire. Niektoré materialy vSak
moZu obsahovat uréité latky, ktoré z nich robia nadoby nevhodné pre
mikrovinné rury. Pokial si nie ste isti, i sa smie dana nadoba pouzivat
v mikrovinnej rire alebo nesmie, uvadzame tu jednoduchy navod, ako
tuto skutoénost zistit. Vlozte nadobu do rary a pridajte sklenent nadobu
naplnenu vodou. Spustite mikrovinnu rdru na 1 mindty pri vysokom
vykone (HIGH). Pokial sa voda ohreje, ale skimanéa nadoba zostane
na dotyk chladna, potom je vhodna do mikrovinnej riry. Pokial voda
nezmeni svoji teplotu, ale nadoba sa ohreje, potom materiél tejto
nadoby absorbuje mikrovinné Ziarenie a nie je vhodny do rury.
Pravdepodobne je vo vasej kuchyni mnoho riadu, ktory sa da pouzit ako
varné nadoby do mikrovinnej rury. Preditajte si prosim nasledujluce
delenie nadob.

Jedalne taniere
Velkéa ¢ast jedalnych tanierov sa méze v mikrovinnej rdre pouzivat.
Pokial mate pochybnosti tak si prestudujte dokumentaciu vyrobcu alebo
vykonajte test.

Skleneny riad
Varné sklo je vhodné do mikrovinnej rury. To plati pre vSetky druhy
tepelne upravenych sklenenych varnych nadob. V mikrovinnej rure
nepouZivajte jemné sklo, ako pohériky na likéry ¢i na vino, mohli by pri
ohreve tekutin prasknut.

Umelohmotné zasobniky
MoZzu sa pouzivat pre uskladnenie potravin, ktoré maju byt rychlo
ohriate. Nehodia sa v8ak pre uskladnenie potravin, ktoré vyzaduju dihsiu
dobu tepelného spracovania v rure, kedZze méze dojst k roztaveniu &i
deformécii plastovej nadoby.
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Papier
Papierové tacky a krabi¢ky vyhovuju podmienkam spracovania potravin
v mikrovinnej rire s tou podmienkou, Ze doba varenia je kratka a
potraviny uloZené v papierovych nadobach obsahuju malo tuku a vody.
Papierové obrusky su tiez velmi uzitocné pre obalenie potravin a pre
obloZenie plechov na pecenie, v ktorych sa tepelne spracovavaju
potraviny s vysokym obsahom tuku, ako napr. anglickéa slanina.
V3eobecne plati zasada: nepouzivajte farebné papiere, pretoze farba
moze pustat. Niektoré vyrobky z recyklovaného papiera mézu
obsahovat primesi spdsobujuce iskrenie alebo aj vznietenie pri pouziti
v mikrovinnej rdre.

Plastové varné vrecka
Kedze su $pecialne vyrabané pre varenie, tak vyhovuiju aj pouzitiu
v mikrovinnej rure. Pred pouZitim nezabudnite urobit otvor vo vrecku,
aby para mohla uniknut. Nikdy nepouzivajte v mikrovinnej rire obyc&ajné
umelohmotné vrecka, pretoze by sa spiekli alebo by praskli.

Umelohmotné varné nadoby pre mikrovinné rary
V obchodoch je mozné dostat Siroky vyber réznych druhov a veflkosti
nadob pre mikrovinné rary. Vo vad&sine pripadov budete méct pouzit
nadoby, ktoré uz vlastnite, bez toho, aby ste museli nakupovat nové
vybavenie do kuchyne.

Keramicky a kameninovy riad
Nadoby z tychto materidlov sa va&sinou daju pouzit v mikrovinnej rure,
ale je lepsie sa pred ich pouzitim dopredu presvedcit pomocou testu.

UPOZORNENIE:

Vaésina nadob s vysokym obsahom olova alebo Zeleza nie je vhodna
ako varna nadoba.

Nadoby by sa mali pred pouzitim vyskuasat, €i vyhovuji prevadzke

v mikrovinnej rare



Neustaly dohlad

Aj ked recepty boli spisané s najvaé3ou starostlivostou, vas dspech pri priprave tychto
jedal zavisi na tom, kolko pozornosti budete venovat pokrmom v priebehu varenia. Po celu
dobu varenia sledujte stav pripravovaného pokrmu. Mikrovinna rira je vybavena vnatornym
osvetlenim, ktoré sa automaticky rozsvieti akonahle sa rira zapne. Umozni sa tym
sledovanie vnutrajska rdry a priebehu procesu varenia. V receptoch uvadzané prikazy ako
Pokial by sa pokrm zagal varit nejakym neodakavanym spdsobom, tak jednoducho
vykonajte potrebné Upravy, ktoré sii podla vas potrebné, aby ste napravili odchylku.

Faktory, ktoré ovplyviiuji dobu varenia

Dobu pripravy ovplyviiuje mnoho faktorov. Teplota pouzitych surovin v nadobe mdZe velmi
ovplyvnit dobu varenia. Napriklad kolaé pedeny z fadovo studeného masla, mlieka a vajec
bude trvat o mnoho dlhsie, ako ked tieto suroviny budi mat izbov teplotu. Pri vietkych
receptoch v tejto prirucke st dasové (daje uvedené s urditym rozsahom. MéZe sa stat, Ze
ked pouZijete spodny asovy Udaj, tak zostane jedlo nedovarené a mozné, Ze podla vasej
chuti budete niekedy volit das dlhsi ako je uvedeny ako maximalny v tejto kucharke.
Zasadou tejto knizky je, Ze ¢o sa tyka Gasovych Udajov varenia, tak zostava konzervativna.
Trosku prevarené jedlo nemusi byt dobré. Pri niektorych receptoch, hlavne pri chlebe,
kolagoch, a pudingoch je odporuéané vybrat pokrmy z mikrovinnej rdry mierne
nedovarené. Toto nie je omyl. Ked nechate pokrm (vA&Sinou prikryty) chvilu stat mimo riru,
potom este uréitd dobu bude proces "varenia" pokracovat, kedZe teplo absorbované v
okrajovych ¢astiach potravin bude postupne postupovat smerom do vnuitra. Pokial pokrm
zostane v mikrovinnej rure tak diho, dokial sa tplne neuvari vnutrajSok, potom vonkajSia
vrstva bude uZ prevarena alebo aj spalend. Postupne budete ziskavat skisenosti, ako pri
ktorom pokrme nastavit dobu varenia a nasledujicu dobu, nez pokrm "dojde".

Hustota potravin

Lahké, porézne pokrmy ako chlieb a iné pedivo sl hotové o mnoho skér ako potraviny
s vysokou hustotou ako napr. stehno. Musite davat pozor pri mikrovinnom spracovani
poréznych potravin, aby sa okraje nevysusili a nestvrdli.

Vyska pokrmu

Horna &ast vysokych kusov potravin, ako napriklad pri stehne, sa upecie rychlejie ako
spodna ¢ast. Preto odporiéame vysoké porcie pokrmov v priebehu pecenia otogit, nickedy
aj viackrat.

Obsah vody v potravinach

PretoZe teplo generované mikrovinnym Ziarenim odparuje vodu z potravin, je nutné
relativne suché potraviny, ako rostenka a niektoru zeleninu, pred uvarenim v mikrovinnej
rire postriekat vodou alebo ich v nadobe prikryt.
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Charakteristika potravin
a varenie v mikrovinnej rure

Kosti a pokrmy s obsahom tuku
Kosti vedu teplo a tuk je skor uvareny ako maso. Je nutné pozorne sledovat proces
varenia, pokial sa zhotovuje pokrm z kiiskov mésa vratane kosti alebo tuku, aby nedoslo
k neo¢akavanému procesu a jedlo nebolo prevarené.

Mnozstvo potravin
MnoZstvo vyZiareného mikrovinného Ziarenia zostava konstantné nezavisle na tom, kolko
potravin do rdry vloZite. Tym padom &im viac surovin do mikrovinnej riry vioZite, tym viac
Gasu budete potrebovat na uvarenie jedla. Pokial zniZite mnoZstvo uvedené v recepte na
polovicu, tak nezabudnite skratit ¢as pripravy aspof o jednu tretinu.

Platky potravin
Mikrovinné Ziarenie prenikne pri potravinach maximalne do hibky 2 cm , vnitorné Easti
surovin sa uvaria teplom, ktoré vznika vo vrchnej vrstve a postupuje do vnitornej asti
pokrmu. Iba vonkaj$i povrch je uvareny mikrovinnou energiou, vnitrajSok sa uvari vdaka
odvodu tepla do vnutornych &asti. NajhorSou formou pre mikrovinnu rdru je silny hranol
suroviny. Rohy takého kusu uz budu spalené, beztoho aby pritom doslo k ohriatiu
vnitrajsku. Potraviny v gulatych tenkych plétkoch a jedlo vo forme krizkov sa velmi dobre
pripravuje v mikrovinnej rire.

Zakrytie
Zakrytim nadoby déjde k zachyteniu tepla a pary ¢o urychli proces varenia. PouZite
prikryvky alebo mikrotenov f6liu uréend pre mikrovinné riry s jednym ohnutym rohom,
aby nedoslo k prasknutiu.

Hnednutiu
Pegene a hydina, ktoré sa pripravuju 15 min alebo aj dlhsie, mierne zhnedni vo vlastnom
tuku. Jedld, ktoré sa v mikrovinnej rire upravujd kratiu dobu, je dobré pomazat
prostriedkom na zhnednutie ako napr. worchesterova, séjova, barbecueova omacka, aby
sa dosiahlo potrebnej hnedastej farby. KedZe staci pridat velmi malé mnoZstvo, pévodna
chut pokrmu sa nezmeni.

Zakrytie papierom na pecenie
Je to ochrana proti rozstrekovaniu tuku a Giastoéne zabrafuje ak strate tepla u potravin.
KedZe toto zakrytie nie je tak tesné ako zakrytie prikryvkou &i mikroténovou féliou, umozni
mierne vysychanie pokrmu.

Rozmiestenie a vzdialenosti
Jednotlivé kisky pokrmov, ako napr. opekané zemiaky, malé pecivo alebo predkrmy,
méZete zahrievat omnoho UginnejSie, ked ich umiestite v mikrovinnej rire v rovnomernych
vzdialenostiach od seba, najlepsie v kruhovom obrazci. Nikdy jednotlivé kisky nedavaijte
na sebe



Charakteristika potravin
a varenie v mikrovinnej rure

MieSanie
Miesanie potravin je jednym z najddleZitejdich technologickych krokov pri vareni v mikrovinnej
rare. Pri dtandardnom spdsobe varenia sa pouZiva mieSanie k zmieSavaniu potravin. Pokrmy
v mikrovinnej rire sa musia mieSat preto, aby sa teplo roznieslo, rozdelilo v celej hmote.
MieSajte pokrmy vZdy smerom od okrajov smerom do vnitrajSka, pretoZe sa krajné Sasti
ohrievajl ako prvé.

Obracanie
Velké porcie potravin, ako roStenka alebo celé kurca, by sa mali v mikrovinnej rire otagat,
tym sa zaisti rovnomerné opecenie hornej a spodnej Gasti. Je dobré obracat aj porciované
kurgata a kotlety.

Umiestenie hrubsich kuaskov ku kraju
KedZe mikrovinné Ziarenie je pohlcované krajnou ¢astou potravin, je vhodné klast silnejSie
platky masa, hydiny a ryb ku krajnym &astiam nadoby na pecenie. Vdaka tomu vassie
kusky dostanu vagsiu davku mikrovinného Ziarenie a pokrm sa uvari rovnomermne.

Tienenie
Pomocou prizkov alobalu (hlinikova félia zabrafiuje prechodu mikrovin) je mozné zabalit
hrany a rohy Stvorcovych alebo hranatych kiskov surovin, tak aby sa zabranilo spaleniu &i
prevareniu tychto porcii. NepouZivajte va¢sie mnoZstvo hlinikovej flie a dbajte na to, aby
alobal bol prichyteny vo vnitri varnej nddoby. Pokial bude vy&nievat, potom méZe spdsobit
Jskrenie" vo vnutri mikrovinnej rdry.

ZvéacSenie objemu
Velké alebo hutné kusy potravin mbzu zvagsit svoj objem, tym padom méze byt mikrovinna
energia absorbovand na neogakavanych miestach spodku alebo stredu porcie.

Prepichovanie
Potraviny uzavreté v krupinke, kore alebo upke mdZu v mikrovinnej rire vybuchnit,
pokial sa ich $upka pred varenim neprepichne. Medzi tieto potraviny radime Zitky a bielka
vajec, musle a ustrice a UpIné kusy zeleniny a ovocia.

Ako vyskusat' ¢i je pokrm uvareny.
PretoZe sa suroviny v mikrovinnej rdre varia velmi rychlo, je nutné Gasto skusat ich stav.
Niektoré potraviny sa nechavaju v mikrovinnej rire az do Uplného uvarenia, av8ak vacsinu
potravin, ako méso a hydina, je nutné vybrat z rdry este pred dplnym uvarenim s tym, Ze sa
v dobe odstavenia dovaria. Vnitorna teplota potravin stiipne v dobe pokoja o 3°C az 8°C.

Doba statia
Uvarené jedla je potrebné Casto nechat stat 3 az 10 mindt po vybrati z mikrovinnej riry.
VadSinu jedal je nutné nechat v zakrytom stave, aby sa tym zabranilo ich vychladnutiu.
Vynimku tvoria potraviny, ktoré maju byt suché, ako napr. susienky, suchare, atd. Odstatie
umozni jedlu, aby sa Uplne dovarilo a taktieZ napomaha zmieSaniu a pinému rozvinutiu chuti.
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CISTENIE MIKROVLNNEJ RURY

1.

Udrzujte vnatorny povrch rary v Eistote

Odstrafujte flaky od jedal a rozstrieknuté &asti tekutin zo stien riry a z miest
medzi dvierkami a tesnenim. NajlepSie je vytedené zvysky jedla ihned
odstranit vihkou handrigkou. Ulomky a ffaky absorbuju mikrovinnd energiu
a tym prediZia dobu varenia. Vihkou handrigkou odstrarite drobky, ktoré
spadnu medzi dvierka a ram. Tieto miesta je nutné &istit zvlast starostlivo,
aby u dvierok bolo zaistené dokonalé tesnenie. Mastné Skvrny odstrafiujte
handri¢kou navih&enou v saponate, potom ich otrite iba &istou vodou a rdru
nakoniec osuste. NepouZivajte Ziadne agresivne rozpustadla a Sistiace
prostriedky s brisnym u&inkom. Skleneny tanier mézete umyt ruéne alebo
v umyvadke riadu.

. Udrzujte vonkajsi povrch riry v gistote

Vonkajsi povrch rdry ogistite handri€¢kou navih&enou v saponate a vode,
potom ho vytierajte iba &istou vodou a rdru nakoniec osuste jemnou
handri¢kou alebo papierovym obriskom. Aby ste predisli poskodeniu
funk&nych &asti vo vnutri mikrovinnej riry dbajte na to, aby sa nikdy
nedostala voda do vetracich otvorov. Pokial budete utierat ovladaci panel,
tak najskér otvorte dvierka, aby ste predisli nechcenému zapnutiu
mikrovinnej rary. Panel odistite vihkou handri¢kou a okamzite ho osuste
handriékou suchou.

Ak sa para nahromadi na vnutornej strane dvierok alebo okolo vonkajsej
Sasti dvierok, potom panel otrite jemnou handri¢kou. To sa stane v pripade,
Ze mikrovinnd rdra sa pouZiva vo velmi vihkom prostredi, ale pritom ni¢
nesignalizuje Ziadnu poruchu zariadenia.

Dvierka a dverové tesnenie je nutné udrzovat v &istote. Na omyvanie
pouZivajte iba teplt vodu so saponatom, otrite handri¢kou s &istou vodou

a potom ich starostlivo vytrite do sucha.

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

Kovové Gasti sa udrzuju lahsie &isté EastejSim vytieranim vihkou handrigkou.



OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

Co sa stalo, ak nesvieti vniitorné osvetlenie riry poéas
prevadzky?

MébzZe byt viacej dovodov pre€o nesvieti.

Ziarovka je prasknuta.

Dvierka nie su Uplne zatvorené.

Mo6ze mikrovinna energia prenikat cez priehladné okno
dvierok?

Nie. Otvory dovoluju prechod svetla, ale nedovolia prienik
mikrovlnnej energie von.

Preéo je poéut zvukovy signal, ked' sa stla¢i tlagidlo

na ovladacom paneli?

Zvukovy signal dava spéatnu informéciu, Zze volba bola spravne
vykonana.

Mo6ze sa mikrovinna rura poskodit, pokial je uvedena
do &éinnosti prazdna?

Ano. Nikdy ju nezapinajte prazdnu alebo bez skleneného
oto&ného taniera.

Preéo vajcia pri vareni prasknu?

Ked sa vajcia pe¢u, smazia alebo varia ako stratené vajcia,
potom Zitok méZe prasknut v dosledku nahromadenej pary
pod blanou. Mézete tomu predist prepichnutim Zitkov pred
varenim. Nikdy nevarte celé vajcia v skrupinke.

Preéo sa odporiuéa nechat’ jedlo stat po ukonéeni
varenia?

Po ukongeni spracovania v mikrovinnej rire bude pokracovat
proces varenia (pecenia) este po vybrati z rary. Tato doba
statia dokon¢i uvarenie vnutrajku potraviny rovhomernym
spoésobom. Cas statia zavisi na hustote danej suroviny.
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Otazky
a odpovede

CISTENIE MIKROVLNNEJ RURY

1.

Udrzujte vnatorny povrch rary v Eistote

Odstrafujte flaky od jeddl a rozstrieknuté &asti tekutin zo stien riry a z miest
medzi dvierkami a tesnenim. NajlepSie je vyteené zvysky jedla ihned
odstranit vihkou handrigkou. Ulomky a flaky absorbuju mikrovinnd energiu
a tym prediZia dobu varenia. Vlhkou handrigkou odstrarite drobky, ktoré
spadnu medzi dvierka a ram. Tieto miesta je nutné &istit zvlast starostlivo,
aby u dvierok bolo zaistené dokonalé tesnenie. Mastné Skvrny odstrafiujte
handri¢kou navih&enou v sapondte, potom ich otrite iba Sistou vodou a riru
nakoniec osuste. NepouZivajte Ziadne agresivne rozpustadla a Sistiace
prostriedky s brisnym u&inkom. Skleneny tanier mézete umyt ruéne alebo
v umyvadke riadu.

. Udrzujte vonkajsi povrch riry v &istote

Vonkajsi povrch rdry ogistite handri€¢kou navih&enou v saponate a vode,
potom ho vytierajte iba &istou vodou a rdru nakoniec osuste jemnou
handri¢kou alebo papierovym obriskom. Aby ste predisli poSkodeniu
funk&nych &asti vo vnutri mikrovinnej riry dbajte na to, aby sa nikdy
nedostala voda do vetracich otvorov. Pokial budete utierat ovladaci panel,
tak najskdr otvorte dvierka, aby ste predisli nechcenému zapnutiu
mikrovinnej riry. Panel odistite vihkou handri¢kou a okamzite ho osuste
handriékou suchou.

Ak sa para nahromadi na vnutornej strane dvierok alebo okolo vonkajSej
Sasti dvierok, potom panel otrite jemnou handri¢kou. To sa stane v pripade,
Ze mikrovinnd rdra sa pouZiva vo velmi vihkom prostredi, ale pritom ni¢
nesignalizuje Ziadnu poruchu zariadenia.

Dvierka a dverové tesnenie je nutné udrzovat v &istote. Na omyvanie
pouZivajte iba teplt vodu so saponatom, otrite handri¢kou s &istou vodou

a potom ich starostlivo vytrite do sucha.

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

Kovové Gasti sa udrzuju lahsie &isté EastejSim vytieranim vihkou handri¢kou.



Znacenie vodic¢ov napajacieho kabla

Technické udaje

Upozornenie

Tento vyrobok musi byt zapojeny do elektrickej siete

s ochranou pred nebezpeénym dotykovym napéatim (uzemnenie)

VodiCe sietového napéjacieho kabla su farebne ozna&ené takto:
MODRY - nulovy vodi&

HNEDY - faza

ZLTOZELENY - ochranny uzemmovaci vodié

Pretoze farby vodi€ov v napajacom kabli tohto pristroja nemusia
zodpovedat farebnému znaceniu svoriek vasej sietovej vidlice,
dodrzujte nasledujuce:

Vodi¢ MODREJ farby musi byt pripojeny ku svorke, ktora je oznaCena
pismenom N alebo je oznacena Ciernou farbou.

Vodi¢ HNEDEJ farby musi byt pripojeny ku svorke, ktora je oznaena
pismenom L alebo je oznacena Cervenou farbou.

Vodi¢ ZLTOZELENEJ ALEBO ZELENEJ farby musi byt pripojeny
ku svorke, ktora je oznacena pismenom E alebo je oznatena
znakom W.

Pokial je sietovy napajaci kabel poskodeny, potom z dévodu
ochrany pred elektrickym urazom musi byt bezpodmienecne
nahradeny vyrobcom alebo jeho poverenou servisnou organizaciou
¢i obdobnym, kvalifikovanym odbornikom.
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Technické udaje

MS-1963ALB

Napéjacie napatie

Prikon Mikroviny

230 V striedavé/50 Hz







