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Bezpecnostné

Pokyny na zabranenie vystaveniu os6b moznému pésobeniu mikrovinnej

Pokyny

energie.

NepokUSaijte sa uvadzat raru do prevadzky pri otvorenych dvierkach, pretoze dvere
su zaistené bezpecnostnym blokovacim systémom. Tento bezpe€nostny blokovaci
systém automaticky vypne raru pri ktoromkolvek sposobe varenia akonahle sa
dvierka otvoria. DoSlo by totiz pri Gniku mikrovinnej energie k Skodlivému pdsobeniu
na pritomné osoby.

Nesnazte sa akymkolvek spdsobom manipulovat s dvernym bezpe¢nostnym
blokovacim systémom.

Nevkladajte Ziadne predmety medzi dvierka a ¢elnd stenu rary a zamedzte
usadzovaniu, hromadeniu zvyskov jedél a Cistiacich prostriedkov na povrchu
tesniacich pléch.

Nepouzivajte riru, ak je poSkodena. Je velmi dolezité, aby dvierka rary riadne
doliehali a nasledujuce Casti boli bez poSkodenia: (1) dvierka (zahyby), (2) dverné
zavesy a uzavery zamkov (nesmu byt zlomené alebo uvolnené), (3) tesnenie dvierok
alebo tesniace plochy.

V3etky nastavovania a opravy rary smie vykonavat iba odborny servis.

A\ UPOZORNENIE:

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

ohrevu moze sposobit’ vznietenie POTRAVIN a
nasledné poskodenie rury.
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Ak ohrievate v mikrovinnej rire tekutiny, napr. polievky, omacky a népoje, moze dojst
k nahlemu a velmi prudkému vzkypeniu bez predchadzajiceho viditelného bublania.
MbzZe tiez dbjst k nahlemu vystrieknutiu vriacej tekutiny. Predist vy3Sie uvedenym
javom mézete dodrzanim nasledujucich pokynov:

1. Nepouzivajte vysoké nadoby s izkym hrdlom.
2. Tekutiny neprehrievajte.

3. Pred vloZenim néadoby do riry premieSajte tekutinu a potom ju premieSajte este
raz asi v polovici celkovej doby ohrevu.

4. Po ohreve tekutinu nechajte eSte kratky Cas v rare, znova ju opatrne zamieSajte
alebo s nou zatrepte (zvlast u dojéenskych flias a nédob s detskou vyzivou) a
skontrolujte teplotu pred konzuméciou, aby nedoslo k opareniu (zvI&st u
dojcenskych flias a nadob s detskou vyZzivou). Davajte pozor pri manipulacii s
nadobami.

A\ UPOZORNENIE:

Vzdy nechajte potraviny chvilu stat po ohreve
v mikrovinnej rare a pred konzumaciou vzdy

skontrolujte teplotu. Zvlast u dojéenskych
flia§ a nadob s detskou vyzZivou.
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Vybalenie &
InStalacia

P

Vybalte vasu rdru a umiestnite ju na plochy
vodorovny povrch.

STOJAN

SKLENENA
MISA

OTOCNY KRUH

Podda nasledujicich zakladnych krokov na tychto dvoch stranach budete schopni rychle skontrolovat, Ze
vasa rara funguje spravne. Prosim, dbajte na zvlastnu pozornost ndvodu, kam umiestnit vasu raru.

Pri vybalovani vasej rary sa uistite, Ze ste vytiahli vsetko prislusenstvo a balenie. Skontrolujte a uistite sa,
Ze vaZa rara nebola poskodena pocas dodavky.

Umiestnite raru na vami vybraté miesto do vysky

viac nez 85 cm, ale uistite sa, ze je aspon 20 cm
priestoru nad rdrou a 10 cm priestoru za rarou pre dostato¢né
vetranie. Predna ¢ast rary by mala byt najmenej 8 cm od
okraja povrchu pre zabranenie prevrhnutiu. Odsavacie otvory
sl umiestnené na vrchnej a bo¢nej strane rary. Blokovanie
otvorov méze poskodit raru.

--- NAPAROVACIA NADOBA ‘- -

NA OPEKANIE) UCELY STRAVOVANIA

v
= = [

i ; =

! ! =

H \ NAPAROVACI 1 Q

1 Z 1

E TANIER E :

' NAPAROVACIA !

! VODNAMISA !

! (KOVOvY ' , , . .. ) .
' TANIER, MISKA ¢ | TATO RURA BY NEMALA BYT POUZIVANA NA KOMERCNE
i i

L
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6 Zapojte vasu raru do Standardnej doméce;j
elektrickej zasuvky. Uistite sa, Ze je vaSa rura jediny

spotrebi¢ pripojeny do zasuvky. Ak vasa rura riadne
nefunguje, odpoijte ju z elektrickej zasuvky, a potom ju
znovu zapojte.

o Otvorte dvierka vasej rary potiahnutim DRZADLA
DVIEROK. Umiestnite OTOCNY KRUH dovnitra

rary a hore polozte SKLENENA MISA.

6 Napliite bezpeéni nadobu pre mikrovinné rary
300 ml vody. Polozte ju na SKLENENU MISU a
zavrite dvierka rary. Ak mate nejaké pochybnosti o tom, aky typ
nadoby pouzit, prosim, vid' strana 196 .
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O Stlatte tla¢idlo STOP/CLEAR a potom
jednym stlacenim tla¢idla START

nastavte 30 sekund doby varenia.

30

6 DISPLAY bude poéitat od 30 sekind nadol. Ked
dosiahne 0, ozve sa PIPNUTIE. Otvorte dvierka rary
a vyskiSajte teplotu vody. Ak vasa rura pracuje, voda musi byt
hortca. Budte opatrni pri vyberani nadoby, méze byt horuca.

VASA RURA JE TERAZ NAINSTALOVANA
Obsah flia$ na kfmenie a detskych flia na kfmenie

8 musi byt premieSany a pretrepany a pred

konzumaciou musi byt skontrolovana teplota, aby sa predislo
popaleniu.
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Spésob pouzivania prisluzenstva pre kazdy rezim

Ohrev prudenim

Udrzovanie tepla

Horkovzdusné

Mikrovinny ohrev | Grilovane tepla pomocupary | predehrievanie Kombinacia | Chrumkavé

Naparovacie veko

A— AE— A— A— A—
Naparovaci tanier
Naparovacia
vodna misa O — — —_— —
Parny tanier +
Parna vodna misa
Naparovacia
nadoba (Montazna) O — — O —
Naparovacie veko+
vodna misa
Stojan

Sklenena misa

O O

Upozornenie: Uistite sa, Ze pouZivate prislusenstvo - vid' priruc¢ka na varenie.
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Q) : Prijatelny
~— : Neprijatelny




Moézete nastavit 12 hodinové alebo 24 hodinové zobrazenie ¢asu.
V nasledujicom priklade sa dozviete,ako nastavit ¢as na 14:35 pri pouZiti
24 hodinového zobrazenia ¢asu. Skontrolujte, Ci ste z rary odstranili véetky obaly.

Ked raru prvykrat pripojite do zasuvky
alebo ked' sa po vypadku elektrického
prudu obnovi napéjanie,zobrazi sa na
displeji ‘0’ hodiny je v takychto
pripadoch nutné znovu nastavit.

Ak sa na hodinach (alebo na displeji)
zobrazuju podivné symboly, vytiahnite
sietovy kabel rary zo zasuvky a potom
ho opét pripojte a nastavte hodiny.

Rara musi byt spravne nainstalovana - vid' popis v predchadzajucej
Casti tejto prirucky.

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR.

Nastavenie

hodin

Stlacte raz tlacidlo CLOCK.

Stla¢enim DIAL nastavite 24 hodinovy forméat ¢asu.

(Ak chcete pouzivat 12 hodinovy format €asu, opatovne stlacte
CLOCK. Ak po nastaveni hodin chcete nastavit inG moznost, musite
zariadenie odpojit od siete a opatovne pripojit.)

Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “14:00”.

Stlac¢enim DIAL potvrdte nastavenie hodin.

Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “14:35”.

Stlacte tlacidlo DIAL.
Hodiny zaCn( odpocitavat ¢as.

157




SK

Detska
Poistka

Vas$a rra ma bezpe¢nostnu funkciu,
ktora zabrarfuje nahodnej prevadzke
rary.

Ak mate nastavend detski poistku,
nebudete schopni pouzivat ziadnu z
funkcii a nebudete méct varit.

Avsak vaSe dieta moze stale otvorit
dvierka rary.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlagte a podrzte tlacidlo STOP/CLEAR az sa na displeji
zobrazi “L” a zaznie pipanie.
CHILD LOCK (detska poistka) je teraz nastavena.

Pre zruSenie CHILD LOCK (detskej poistky) stlacte a podrzte tlacidlo
STOP/CLEAR pokym nezmizne “L”.
Po odisteni budete poéut PIPNUTIE.
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Rychle

V nasledujacom priklade sa dozviete ako nastavit 2 minaty varenia na vysoky vykon.

Funkcia Rychle Spustenie vam
umozriuje nastavit 30 sekundové
intervaly varenia na VYSOKY vykon s
dotykom tlacidla QUICK START.

Spustenie

Stlagte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlagte 4x tla¢idlo QUICK START pre volbu 2 mindt na VYSOKY

vykon.

Vasa rura sa spusti pred ukon¢enim 4 stlaceni L <K/; J
|

Pocas varenia Rychle Spustenie, m6zete opakovanym stlacenim tlacidla QUICK START alebo DIAL,
predfzit dobu varenia az do 99 min(t a 59 sekind.

SK
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Vykonu mikrovin

Varenie

Va$a mikrovinna rara ma pat nastaveni

vykonu.
vykonva vystupny
aroven % vykon
VYSOKY 100% 900W(max.)
STREDNE VYSOKY 80  720W
STREDNY 60%  540W

NIZKY PRE .
40%  360W( 66 )
ROZMRAZOVANIE
NiZzKY 20% 180W

V nasledujacom priklade sa dozviete, ako varit jedlo na vykon 720W(80%) na 5 minut a 30 sekdnd.

Rdra musi byt spravne nainstalovana - vid' popis v predchadzajucej
Casti tejto prirucky.

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlagte tlacidlo MODE.

Rezim mikro nastavite stlacenim DIAL. _ ‘/Zﬂ\! o
(Rezim MIKRO ((F]) je automaticky dostupny ihned po stlageni L
tlacidla MODE)

- . - " X i
Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “720W”. . s

- . o n L

Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia vykonu.

£ s g o . )
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “5:30”. r_ — o

N 8

Stlaéte tlacidlo START.

Pogas varenia mozete predizit alebo skratit varenie otaganim DIAL.

160



Vaza mikrovinna rdra je vybavena 5 vZkonovymi Groviiami, ktoré zaistuja maximalnu flexibilitu

a riadenie varenia. V nasledujicej tabulke st uvedené priklady potravin a odporacané vykonové Grovne pre

ich varenie v tejto mikrovinnej rire.

Vykon mikrovin
Uroven

VYKONOVA S VYKONOVA | VYSTUPNY
p - POUZIVANIE - = p
UROVEN UROVEN(%) VYKON Oi
i o
VYSOKY * Varenie vody 100% 900W(max) m
* Smazenie hovadzej sekanej dohneda
* Varenie kaskov hydiny, ryb, zeleniny
* Varenie makkych platkov masa
STREDNE * Opétovné ohrievanie (tekutiny) 80% 720W
VYSOKY * Pegenie misa a hydiny
* Varenie hribov a méakkySov
* Varenie jedla, ktoré obsahuje syr a vajicka
STREDNY * Opéatovné ohrievanie (roztlatené zemiaky, nakrajané 60% 540W
potraviny, hotové jedla)
* Priprava vaji¢ok
* Varenie krémov
* Priprava ryze, polievok SK
NizKY PRE * Vsetko rozmrazit 40% 360W( 33 )
ROZMRAZOVANIE | * Roztopenie masla a ¢okolady
* Varenie menej mékkych platkov masa
NizKY * Maknutie masla a syra 20% 180W

* Mierne roztopenie zmrzliny
* Nakysnutie cesta s drozdim
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Grilovanim
Varenie

Tato funkcia vam dovoli rychle opiect
pokrm na chrumkavo.

Pocas grilovania musite pouzivat’
stojan.

V nasledujacom priklade sa dozviete, ako pouZivat gril na varenie jedla na 12 minat a 30 sekand.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlacidlo MODE.

Otagaite DIAL pre vo Ibu funkcie GRILL. B8 Py
Zobrazi sa nasledovné oznacenie: “[™] ” %
Stlac¢enim DIAL vyberte rezim.
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “12:30”. 2 ‘/Z_ﬁ\‘
V.

Stlaéte tlacidlo START.

Poéas varenia mozete prediZit alebo skratit varenie otaéanim DIAL.
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- V4 - - -
Kombinaciou grilovania
V nasledujacom priklade sa dozviete, ako programovat vasu raru s mikro vykonom

180W(20%) a grilovanim na varenie poéas 25 minit. V a r e n | e

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlagte tlagidlo MODE. ()
VasSa rara disponuje funkciou
kombinovaného varenia, ktora vam Otogenim DIAL vyberte GRILL COMBI, a2 kym sa na displeji p 20 8
umoziuije varit pokrm s vykurovacim nezobrazi “540W"”. /1 - ki - i
telesom a pomocou mikrovin v Zobrazia sa nasledovné oznacenia: “ (=], L fn
rovnakom Case alebo striedavo. To Stlagenim DIAL vyberte rezim. S
v8eobecne znamen4, ze sa v4S pokrm
{ Kratsi & . . o . i i
varf kratsi as. Otagaijte DIAL az sa na displeji zobrazi “180W”. 2o ey,
MbzZete nastavit tri druhy Grovne mikro : ; i3 v - i TR"
y Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia vykonu.
vykonu(20%, 40% a 60%) v rezime
combi. —
Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “25:00”. Py
~ A
Stlacte tlacidlo START.
Poas varenia mozete predizit alebo skratit varenie otaganim DIAL. L QX5 J
Budlte opatrni pri vytahovani vasho jedla, pretoZe nadoba bude
horuca!
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Udrzovanie pomocou pary

Tepla

Této funkcia vam umozriuje udrziavat jedlo teplé po
vareni s moznostou parného $éfkuchara.

Funkcia udrzovania tepla pomocou pary disponuje
dvoma rezimami; Hl a Lo

PRIRUCKA VARENIA STEAM KEEP WARM

Nalejte 300 ml vody z koh(tika do naparovacej vodnej
misy. PoloZte naparovact tanier a dajte nar pokrm. A
potom prikryte pomocou naparovacieho veka.
Opatrne polozte pripravend naparovaciu vodnd misu
do stredu sklenenej misy. Udrzujte stbeznel.

Jedlo, polievku, omécku, dusent zmes, atd.

UPOZORNENIE:

1. Uistite sa, Ze je vas pokrm v naparovacej nadobe
v rezime udrZovania tepla pomocou pary.

2. Pri vytahovani NAPAROVACEJ NADOBY z riiry
vzdy pouzivajte rukavice do rury. Nadoba byva
velmi horuca.

3. Neukladajte po vareni horticu NAPAROVACIU
NADOBU na skleneny stdl ani na miesto, ktoré
by sa mohlo rozpustit. Vzdy pouzivajte podiozku
alebo tanier.

4. VZdy pridajte vodu pred varenim pri pouZiti
NAPAROVACEJ NADOBY

5. Pri premiestiiovani NAPAROVACEJ NADOBY
naplnenej vodou budte opatrni.

6. Ked pouzivate NAPAROVACIU NADOBU, musi
byt naparovacie veko a naparovacia vodna misa
umiestnena uplne spravne. Ak by neboli
naparovacie veko a naparovacia vodna misa
spravne umiestnené, doslo by k explozii vaji¢ok
alebo gastanov.

V nasledujicom priklade sa dozviete, ako udrzZiavat jedlo teplé s
reZimom HI na 30 mindt.

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlaéte tlacidlo MODE.

Xl il
Otocenim DIAL vyberte STEAM KEEP WARM, aZ kym sa na displeji A/~ + e,
nezobrazi “S HI”. J €
. ; L LS P
Zobrazia sa nasledovné oznacenia: “ AT
Stlatenim DIAL vyberte rezim.
. . - 20
Stla¢te DIAL na potvrdenie kategorie. e,
o : . L . . fn
(Rezim HI (S HI) je automaticky dostupny ked vyberiete rezim
STEAM KEEP WARM). S\
- |
Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “30:00”. Sy
S
L

Stlagte tlacidlo START.

Pocas varenia mozete prediZit alebo skratit varenie ota¢anim DIAL.
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V nasledujicom priklade sa dozviete, ako odstranit zapach v rdre.

Rara ma Specialnu funkciu pre
odstranenie zapachu v rare jednym
dotykom.

Mbzete pouzit funkciu EZ Clean bez
jedla v rare.

Odstrante, prosim, zasobnik a iné
prisluSenstvo po¢as vykonavania
Cistenia EZ a potom, po ukonceni
vykonavania Cistenia EZ premiestnite
jednotky.

EZ
Funkcia Clean

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlacidlo MODE.

Oto€enim DIAL vyberte EZ CLEAN, aZ kym sa na displeji nezobrazi 28 26
“250°C”. 2 —~ " Ny
Zobrazia sa nasledovné oznacenia: “ ” @ & o s

Stlac¢enim DIAL vyberte rezim.

Stlacte tlacidlo START.
(Cas sa odpogitava automaticky)
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Teplovzdusne predhrievanie
. . V nasledujacom priklade sa dozviete, ako predhriat raru na
Predhriatie pomocou teplotu 260°C.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlacidlo MODE. m
Rara ma rozsah tepl6t 100°C- 250°C. L J
(teplota 180°C je k dispozicii
automaticky pri vybere rezimu speed
hot air (hordci vzduch) Otagajte DIAL pre volbu rezimu SPEED HOT AIR. » B0 BN
Zobrazia sa nasledovné oznagenia: “ [ ”, “ (] . /1 - * - +
n LS
Stlatenim DIAL vyberte rezim. Q
s . - PP P )
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “230°C”. 2 .
SK - - +
V.
Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia teploty. n @"'
Stlacte tlacidlo START.
B
Predhrievanie sa spusti so zobrazenim “ Pr-H”.
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Teplovzdusné varenie
V nasledujicom priklade sa dozviete, ako naprogramovat vasu raru na .
teplovzdusné varenie pri teplote 230° C na 20 mindt. V a re n | e p O m O CO u

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stiagte tlaidio MODE. [
Rara m4 rozsah teplét 100°C - 250°C.
(1’i0°c e k dispozfcg iuton_wa(t;cky pri Otagajte DIAL pre volbu rezimu SPEED HOT AIR. A . N .
vypbere rezimu spee ot air (hordci Zobrazia sa nasledovné oznadenia: “ [~ ", « "
vzduch) ¢ ™ s

Tato funkcia vam umoznuje
kombinovat ohrev hortcim vzduchom

o 28 28
s grilovanim. Otacajte DIAL a2 sa na displeji zobrazi “230°C”. |
To vam skrati ¢as varenia.

Stlac¢enim DIAL vyberte rezim.

Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia teploty.

Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “20:00”. A/~

Stlagte tlacidlo START.

Pocas varenia mozete predizit alebo skratit varenie ota¢anim DIAL.
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K Ombi n 3, Ci a Va r e n ia pl' l,l den Im t epla V nasledujicom priklade sa dozviete, ako

Varenie

programovat vasu raru s mikro vykonom 540W(60%)
a teplotou pradenia teplého vzduchu 200°C na
trvanie varenia 25 minut.

SK

Rara ma rozsah tepl6t 100°C - 250°C.
(teplota 180°C je k dispozicii
automaticky pri vybere rezimu
convention combination

(prudenie tepla)

Mbzete nastavit tri druhy Grovne mikro
vykonu(20%, 40% a 60%) v rezime
combi.

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR. L @ J
Stlacte tlacidlo MODE. ™
— Lo o i X0
Otocenim DIAL vyberte CONV. COMBI, az kym sa na displeji 2 — " e,
nezobrazi “540W”. 4 s
Zobrazia sa nasledovné oznagenia: “[=]”, “ [¢&]”. fn
Stlac¢enim DIAL vyberte rezim. O\
s
Stlac¢te DIAL na potvrdenie nastavenia vykonu. ey
L
(Ked vyberiete rezim CONV. COMBI, automaticky sa vyberie 540 W.)
i . o C wnAno Xl X0
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “200°C”. 7/~ o =
\ . . V 8 8
Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia teploty.
2 > . . . A i
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “25:00”. =
~ 8
Stlaéte tlacidlo START.
Pogas varenia mozete predizit alebo skratit varenie otaganim DIAL. L QX J
Budte opatrni pri vytahovani vasho jedla, pretoZe nadoba bude
horuca!
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V nasledujacom priklade sa dozviete, ako predhriat raru na teplotu 230°C.

Konvekéna rira ma rozsah teplét 40°C
a 100°C - 250°C. (teplota 180°C je k
dispozicii automaticky pri vybere
rezimu convention combination
(kombin&cia pradenia tepla)

* Rara ma funkciu kvasenia pri
teplote 40°C. Ak chcete tuto
funkciu pouzit pri teplote rary, ktora
je vyssia ako 70°C, na displeji sa
zobrazi chybovy kéd “F-14”. Musite
pockat, kym rara vychladne.

Bude to chvilu trvat, nez sa vasa rra
zahreje na zvolenu tepotu.

Pri dosiahnuti spravnej teploty sa vasa
rara ozve PIPNUTIM.

Potom vlozte vase jedlo do rary:
zapnite raru pre spustenie varenia.

Stla¢te tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlacidlo MODE.

Pradenim tepla

Predhriatie funkciou

Otéacajte DIAL pre volbu funkcie CONV. g6 28
Zobrazi sa nasledovné oznacenie: “ (]~ A "
w . N i =
Stlacenim DIAL vyberte rezim.
Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “230°C”. 20 bXda]
7/~ o e,
Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia teploty. ¥ IR f

Stlaéte tlacidlo START.

Predhrievanie sa spusti so zobrazenim “ Pr-H”.
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Prudenim tepla
Varenie

Konvekéna rara ma rozsah teplét 40°C
a100°C - 250°C. (teplota 180&C je k
dispozicii automaticky pri vybere
rezimu convention combination
(kombinacia prudenia tepla)

Ak nenastavite teplotu vasej rary, rara
automaticky zvoli 180&C, teplotu
varenia mézete zmenit ota¢anim
OTOCNEHO OVLADACA

Pocas konvenéného varenia musite
pouzivat stojan.

V nasledujicom priklade sa dozviete, ako najprv predhriat raru, a potom varit pokrm pri teplote

230°C na 50 mindt.

Stla¢te tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlacidlo MODE.

i P

Otacgajte DIAL pre volbu funkcie CONV. N N
Zobrazi sa nasledovné oznacenie: “ )] ” o
Stlacenim DIAL vyberte rezim. N

g . L < wnanoA X )
Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “230°C”. T~ .
Stlacte DIAL na potvrdenie nastavenia teploty. &

P . o , il
Otéacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “50:00”. A/~

Stlaéte tlacidlo START.

Pogas varenia mozete prediZit alebo skratit varenie otaéanim DIAL.
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Automatické
Varenie

V nasledujacom priklade sa dozviete, ako pripravit 0,6 kg pecené zemiaky.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlagte tlacidlo AUTO COOK. A
C o
Automatické Varenie umoznuje
prostrednictvom vyberu a zadania L J
typu a hmotnosti potravin jednoducho
uvarit vaésinu vasich obltibenych
pokrmov. Otagaijte DIAL aZ sa na displeji zobrazi “Ac 1”. 3 ‘/Eﬁ\‘ . _ /Z@\ .
) : . ~ n 8
Stlacte DIAL na potvrdenie kategorie.
N\
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “0.6kg”. 2 ‘/Zﬁ\‘
- +
~ 8
Stlacte tlacidlo START.
: BF
Pocas varenia mézete pred|zit alebo skrétit varenie otac¢anim DIAL.
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Funkcia| Kategorie Hmofnqstny Riad e Io{a Pokyny
limit potravin
Automa- Pecené 0,2-1,0kg Na sklenena Izbova 1. Vyberte stredne velké zemiaky 180 - 220g. Zemiaky umyte a osuste.
ticke zemiaky misa Zemiaky niekolkokrat prepichnite vidligkou.
Varenie (Ac 1) 2. Vlozte ich do rary.
3. Po ukonéeni varenia ich nechajte prikryté hlinikovou féliou asi 5 minut.
Cerstva 0,2-0,8kg Miska Izbova 1. Zeleninu vlozte do misky, ktor4 je vhodna do rary.
zelenina vhodna do V zavislosti od mnozstva pridajte primerané mnozstvo vody.
(Ac 2) mikrovinnej **0.2kg - 0.4 kg : 2 polievkové lyzice vody
rary ** 0.5kg - 0.8 kg : 4 polievkové lyZice vody
2. Prikryte plastovym krytom. Jedlo vloZte do rury.
3. Jedlo 3 - 4 sekundy premieSajte.
Nechajte stat 3 minaty prikryté.
Zmrazena 0,2-0,8kg Miska Zmrazené | 1. Zeleninu vlozte do misky, ktora je vhodna do rary. V zavislosti od
zelenina vhodna do potraviny mnozstva pridajte primerané mnozstvo vody.
(Ac 3) mikrovinnej **0.2kg - 0.4 kg : 2 polievkové lyzice vody
rary ** 0.5kg - 0.8 kg : 4 polievkové lyZice vody
2. Prikryte plastovym krytom. Jedlo vloZte do rury.
3. Po uvareni 3 - 4 sekundy premie$ajte.
Nechajte stat 3 minaty prikryté.
Ryza/ 0,1-0,3kg Miska Izbova 1. Do hlbokej a velkej misy vlozte do 1/4 ryzu/cestoviny, vriacu vodu a 1
Cestoviny vhodna do lyzi¢ku soli. Jedlo vlozte do rary.
(Ac 4) mikrovinnej 2. Po uvareni premieSajte. Nechajte stat 5 minuty prikryté.
rary Poznamky:
RyZa: Na 100 g bielej ryze dajte 300 ml. vriacej vody. Prikryte plastovym
krytom.

Cestoviny: Na 100 g cestovin dajte 400 ml. vriacej vody. Neprikryvajte.
Pocas varenie premieSajte minimalne dvakrat, aby ste predisli
zlepeniu.
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Hmotnostny

Teplota

Funkcia | Kategoérie limit Riad potravin Pokyny
Automa-| Hovédzie 0,5-1,5kg |Ziaruvzdorny| Chladené 1. Méso potrite olejom.
tické méaso tanier potraviny 2. Polozte na ziaruvzdorny tanier.
Varenie (Ac 5) 3. Po zapipani odoberte Stavu, ak je to potrebné a jedlo otocte.
4. Po ukonceni varenia nechajte prikryté hlinikovou f6liou asi 10 minGt.
Bravéové 0,5-1,5kg |Ziaruvzdorny| Chladené 1. Méso potrite olejom.
méso tanier potraviny 2. Polozte na ziaruvzdorny tanier.
(Ac 6) 3. Po zapipani odoberte Stavu, ak je to potrebné a jedlo otocte.
4. Po ukonceni varenia nechajte prikryté hlinikovou f6liou asi 10 minGt.
Pe¢enécelée | 0,8-1,5kg |Ziaruvzdorny| Chladené 1. Umyte a kozu osuste. Kur€a potrite olejom.
kuréa tanier potraviny Nohy zviazte bavinenou nitou.
(Ac 7) 2. Polozte na Ziaruvzdorny tanier.
3. Po zapipani odoberte Stavu, ak je to potrebné a jedlo otocte.
4. Po ukonceni varenia nechajte prikryté hlinikovou féliou asi 10 mindt.
Pecené 0,2-0,8 kg Stojan Chladené 1. Umyte a kozu osuste. Stehna potrite olejom.
kuracie potraviny 2. Polozte na stojan a pod stojan vlozte tanier, kvoli Stave z masa.
stehna 3. Po zapipani jedlo otocte.
(Ac 8) 4. Po ukon€eni varenia nechajte prikryté hlinikovou f6liou asi 2 minaty.
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Opekanie

V nasledujicom priklade sa dozviete, ako pripravit 0,6 kg rybie filety.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlacidlo CRISPY COOK. ~ i
Téato funkcia vam umoZriuje opekanie. L J
VAROVANIE:
1. Pri vyberani KOVOVEHO TANIERA
N s . , < = I Ch X Xl
vZdy pouZivajte ochranné rukavice. Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “cc 1”. P ey
Je velmi horuci. ] ) . B g o o
2. Po vareni nedavajte horuci KOvovy  Stlacte DIAL na potvrdenie kategorie.
TANIER na skleneny stél, ani na D
miesto, ktoré by sa mohlo roztavit.
Vzdy pouZite podloZku alebo tacfiu.  Otagajte DIAL a2 sa na displeji zobrazi “0.6kg". i
SK 3. Tento KOVOVY TANIER nikdy N~
nepouZzivajte s inymi modelmi. Mohol v [
by spésobit poziar alebo vazne
poskodenie vyrobku.
Stlaéte tlacidlo START.
Pocas varenia mozete predizit alebo skratit varenie ota¢anim DIAL.
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Hmotnostny

Kategoéria| Jedlo limit Nadoba Teplota jedla Pokyny
Opekanie Rybie 0,2-0,8 kg Tanier, miska na Chladené 1. Na tanier na opekanie polozte jedlo. Jedlo potrite rastlinnym
filety opekanie potraviny olejom.
(cc 1) Naparovacie veko 2. Prikryte krytom na naparovanie. Pripravené jedlo vlozte do rary.
3. Po zapipani jedlo otocte.
4. Po ukonéeni varenia vyberte z rary a nechajte stat 1-2 minGty.
VAROVANIE: Nadoba a okolie riry budi velmi HORUCE. Pouzite
rukavice.
Hranoléeky| 0,2-0,4 kg Tanier, miska na Zmrazené Zmrazené hranolCeky rozlozte na tanier na opekanie. Kvoli lepsim
(cc 2) opekanie potraviny vysledkom pripravuijte iba jednu vrstvu. Rovnaké, ako je uvedené
Naparovacie veko vyssie.
Kuracie 0,2-0,8 kg Tanier, miska na Chladené Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
prsia opekanie potraviny
(cc 3) Naparovacie veko
Klobasa 0,1-0,6 kg Tanier, miska na Chladené Klobasu polozte na tanier na opekanie.
(cc 4) opekanie potraviny | Rovnaké, ako je uvedené vyssie.

Naparovacie veko
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Varenie s parou

V nasledujicom priklade sa dozviete, ako pripravit 0,6 kg makkysa.

Této funkcia umoZziiuje varenie v pare.

POZOR:

1

2

w

. Pri vytahovani NAPAROVACEJ
NADOBY z riry vzdy pouzvajte rukavice
do rary. Nadoba byva velmi horuca.

. Neukladajte po vareni horucu
NAPAROVACIU NADOBU na skleneny
st6l ani na miesto, ktoré by sa mohlo
rozpustit. Vzdy pouzivajte podlozku
alebo tanier.

. Ked pouzivate tuto Naparovaciu nadobu,
nalejte do nej pred pouZitim aspor 300ml
vody. Ak je mnozstvo vody men-Sie ako
300ml, nemuselo by sa varenie
dokongéit alebo by mohlo déjst k
poziaru alebo kritickému poskodeniu
vyrobku.

. Pri premiestriovani NAPAROVACEJ
NADOBY naplnenej vodou budte opatrni.

. Ked' pouzivate NAPAROVACIU
NADOBU, musi byt naparovacia
pokrievka a naparovacia miska na vodu
umiestnena uplne spravne. Ak by nebola
naparovacia pokrievka a naparovacia
miska na vodu spravne umiestnena,
doslo by k explézii vaji¢ok alebo
gastanov.

. Nikdy nepouzivajte tito Nadobu na

varenie v pare pri inom modeli
vyrobkumohlo by déjst k poziaru alebo
kritickému poskodeniu vyrobku.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.

Stlaéte tlacidlo STEAM COOK.

Stlaéte DIAL na potvrdenie kategoérie.

Jan\ o
- 2 i PR il X
Otécajte DIAL az sa na displeji zobrazi “Sc 3”. P P

Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “0.6kg”.

Stlaéte tlacidlo START.

Poéas varenia mozete predizit alebo skratit varenie otaéanim DIAL.
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Jedlo Hmotnostny limit Nadob Teplota jedla Pokyny
Rybie filé 0,2-0,6 kg Naparovacia Chladené 1. Jedlo umyte.
(Sc 1) vodné misa potraviny 2. Do misky s vodou na naparovanie dajte 300 ml vody z vodovodu. Tanier na
Naparovacll’ tanier naparovanie poloZte na misku s vodou na naparovanie. Na tanier na naparovanie
Naparovacie veko polozte jednu vrstvu pripraveného jedla. Prikryte krytom na naparovanie.
3. Misku s vodou na naparovanie polozte do stredu skleneného taniera.
4. Po napareni nechajte odstat 1 minGtu v rare. - tensie ako 2,5 cm
Rybie filety 0,1-0,6kg Naparovacia Chladené Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
(Sc 2) vodna misa potraviny - tengie ako 2,5 cm
Naparovaci tanier
Naparovacie veko
Makkyse 0,1-1,0kg Naparovacia Chladené Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
(Sc 3) vodna misa potraviny granaty, kraby, lastary, musle, sépie. (kratdie ako 25 cm)
Naparovaci tanier
Naparovacie veko
Klobasa 0,1-0,6 kg Naparovacia Chladené 1. Pripravte si jedlo.
(Sc 4) vodna misa potraviny 2. Do misky s vodou na naparovanie dajte 300 ml vody z vodovodu. Tanier na
Naparovac_i tanier naparovanie polozte na misku s vodou na naparovanie. Na tanier na naparovanie
Naparovacie veko polozte jednu vrstvu pripraveného jedla. Prikryte krytom na naparovanie.
3. Misku s vodou na naparovanie poloZte do stredu skleneného taniera.
4. Po napareni nechajte odstat 1 mindtu v rare. tenSie ako 2,5 cm
Sunka, 0,1-0,6kg Naparovacia Chladené Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
krajana vodna misa potraviny
(Sc 5) Naparovaci tanier
Naparovacie veko
Konzervovan 0,3-0,7kg Naparovacia Chladené 1. Pripravte si hovéddzie maso a prekrojte ho na polovicu.
é hovadzie vodna misa potraviny 2. Do misky s vodou na naparovanie dajte 300 ml vody z vodovodu. Tanier na
maso Naparovac_l' tanier naparovanie polozte na misku s vodou na naparovanie. Na tanier na naparovanie
(Sc 6) Naparovacie veko polozte jednu vrstvu pripraveného jedla. Prikryte krytom na naparovanie.

3. Misku s vodou na naparovanie poloZte do stredu skleneného taniera.

4. Po napareni nechajte odstat 3 - 5 minGt v rare.
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Jedlo Hmotnostny limit Nadob Teplota jedla Pokyny
Kuracie 0,2-0,6 kg Naparovacia Chladené 1. Jedlo umyte.
prsia vodna misa potraviny 2. Do misky s vodou na naparovanie dajte 300 ml vody z vodovodu. Tanier
(Sc7) Naparovacll’ tanier na naparovanie polozte na misku s vodou na naparovanie. Na tanier na
Naparovacie veko naparovanie polozte jednu vrstvu pripraveného jedla. Prikryte krytom na
naparovanie.
3. Misku s vodou na naparovanie polozte do stredu skleneného taniera.
4. Po napareni nechajte odstat 1 - 2 minGty v rare. - tenSie ako 2,5 cm
Kuracie 0,2 - 0,8 kg Naparovacia Chladené Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
stehna vodna misa potraviny
(Sc 8) Naparovaci tanier
Naparovacie veko
Vajicka 2 - 9 vajicok Naparovacia Chladené 1. Do misky s vodou na naparovanie dajte 300 ml vody z vodovodu. Tanier
(Sc9) vodna misa potraviny na naparovanie polozte na misku s vodou na naparovanie. VajiCka polozte

Naparovaci tanier
Naparovacie veko

na tanier na naparovanie. Prikryte krytom na naparovanie.
2. Misku s vodou na naparovanie polozte do stredu skleneného taniera.
3. Po napareni nechajte odstat 1minatu v rare.

SK
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Jedlo Hmotnostny limit Nadob Teplota jedla Pokyny
Paradajky 0,2 - 0,8 kg Naparovacia Izbova 1. Zeleninu umyte a nakréjajte na rovnaké kusky.
(Sc 10) vodna misa 2. Do misky s vodou na naparovanie dajte 300 ml vody z vodovodu. Tanier
Naparovacll’ tanier na naparovanie poloZte na misku s vodou na naparovanie. Na tanier na
Naparovacie veko naparovanie polozte jednu vrstvu pripraveného jedla. Prikryte krytom na
naparovanie.
3. Misku s vodou na naparovanie polozte do stredu skleneného taniera.
4. Po napareni nechajte odstat 1 minGtu v rare.
Kapusta 0,2 - 0,8 kg Naparovacia Izbova Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
(Sc 11) vodna misa - Prekrojte na $tvrtiny.
Naparovaci tanier
Naparovacie veko
Mrkva 0,2-0,8 kg Naparovacia Izbova Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
(Sc 12) vodna misa
Naparovaci tanier
Naparovacie veko
Brokolica, 0,2-0,6 kg Naparovacia Izbova Rovnaké, ako je uvedené vyssie.
ruzice vodna misa
(Sc 13) Naparovaci tanier

Naparovacie veko
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Automatické
Rozmrazovanie

Pred zacatim varenia odporicame skontrolovat teplotu a hustotu réznych pokrmov. Davajte zvlast pozor
pri velkych kusoch mésa a kurciat, niektoré jedla by mali byt kompletne rozmrazené pred varenim. Ryby
sa napriklad varia tak rychlo, Ze je niekedy lepsie zacat' s varenim eSte v mierne zmrazenom stave.
Program CHLIEB je vhodny na rozmrazovanie malych poloZiek ako st rozky alebo malé bochniky. Tieto
budt vyZadovat staly cas, aby sa rozmrazil vnitrajsok. V nasledujicom priklade sa dozviete, ako
pripravit 1,4 kg zmrazenej hydiny.

SK

Va$a rira méa 4 nastavenia
rozmrazovania pomocou mikrovin.
MASO, HYDINA, RYBY a CHLIEB;
kazda kategéria rozmrazovania ma iné
nastavenie vykonu.

Stladte tlacidlo STOP/CLEAR.

Zvazte pokrm, ktory chcete rozmrazit. Budte si isti, Ze ste odstranili L @O J
akekolvek kovové pasky alebo obaly; potom viozte pokrm do vasej

rury a zavrite dvierka.

Stlagte tlagidlo AUTO DEFROST. 3% 33

L . L i bl %01
Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “dEF2”. r — o\ Ty
Stlacte DIAL na potvrdenie kategorie.

2 Py
Zadejte vahu zmrazeného pokrmu, ktery chcete rozmrazovat. — S
V.
LS

Otacajte DIAL az sa na displeji zobrazi “1.4kg”.

Stlaéte tlacidlo START.

Pogas rozmrazovania bude vasa rra "PIPAT", v tomto bode otvorte dvierka riry, obratte pokrm a rozdelte ho pre
uistenie, ¢i je potrebné dalej rozmrazovat. Vytiahnite akékolvek €asti, ktoré st rozmrazené alebo ich prikryte pre
spomalenie rozmrazovania. Po kontrole zavrite dvierka riry a stlacte tlatidlo START pre pokratovanie
rozmrazovania. Va$a rura nezastavi rozmrazovanie (dokonca aj po zazneni pipnutia), ak neotvorite dvierka.
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Navod na automatické rozmrazovanie urcitej hmotnosti

* Jedlo ur¢ené na rozmrazenie by malo byt vo vhodnej mikrovinnej tvrdenej nddobe a umiestené bez prikrytia na sklenenom oto&nom tanieri.

* Ak je to potrebné, prikryte malé plochy méasa alebo hydiny plochymi kiskami hlinikovej félie. To zabrani tomu, aby sa tenké kasky pocas
rozmrazovania prehrievali. Uistite sa, Ze sa f6lia nedotyka stien rary.

* Oddelte kusky ako st nakrajané méso, kotlety, parky a slaninu, hned' ako to bude mozné.
* Po zapipani vyberte jedlo z rury, otoéte ho a vratte spat. V tomto bode vyberte rozmrazené porcie. Pokracujte v rozmrazovani zostavajacich
kuskov. Nechajte ich, kym sa Uplne nerozmrazia.

KATEGORIA | HMOTNOST RIAD JEDLO
Maso 0,1-4,0kg Mikrovinna Maso
(dEF1) keramika Mleté hovédzie méaso, platky hovadzieho mésa, kocky na dusenie, svieCkové steaky,
(ploché tacky) dusené maso, hovédzie karbonatky, nakrajana jahnacina, opekanie stoceného mésa,
klobasa, kotlety (2 cm)
Po ukon&eni rozmrazovania nechajte prikryté hlinikovou féliou asi 5 - 15 min(t.
Hydina
(dEF2) Hydina
Celé kurcatd, stehna, prsia, mor€acie prsia (pod 2,0 kg).
Po ukonéeni rozmrazovania nechajte prikryté hlinikovou féliou asi 20 - 30 minat.
Ryby
(dEF3) Ryby
Platky, steaky, celé ryby, morské plody. SK
Po ukon&eni rozmrazovania nechajte prikryté hlinikovou f6liou asi 10 - 20 minGt.
Chlieb 0,1- 0,5kg Papierovy obrus Nakrajany chlieb, zemle, bagety a pod.
(dEF4) alebo ploché tacka

Po ukon&eni rozmrazovania nechajte odstat asi 1 - 2 minGty.
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Rychle
rozmrazovanie

Tuto funkciu pouzivajte iba na rychle rozmrazenie 0,5 kg mletého mésa. Aby sa rozmrazil aj stred, bude
potrebna doba odstatia. V' nasledujicom priklade vam ukaZzeme, ako rozmrazit 0,5 kg zmrazeného
mésa.

Stlaéte tlacidlo STOP/CLEAR.
Odvazte jedlo, ktoré chcete rozmrazit. nezabudnite odstranit vSetky

kovové ¢asti a obaly, potom vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka. L @ J

Jedenkrat stlacte tlacidlo QUICK DEFROST.
(Vlozte 0,5 kg mésa) 60
00 AUTO

Rura sa spusti automaticky. L J

Pogas rozmrazovania bude vasa rara "PIPAT", v tomto bode otvorte dvierka rary, obratte pokrm a rozdelte
ho pre uistenie, ¢i je potrebné dalej rozmrazovat. Vytiahnite akékolvek Casti, ktoré s rozmrazené alebo ich
prikryte pre spomalenie rozmrazovania. Po kontrole zavrite dvierka rary a stlacte tlagidlo START/QUICK
START pre pokra¢ovanie rozmrazovania.

Vas$a rura nezastavi rozmrazovanie (dokonca aj po zazneni pipnutia), ak neotvorite dvierka.
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Sprievodca rychlym rozmrazovanim

Tuto funkciu pouzivajte na rychle rozmrazovanie mletého mésa.
. Mé&so vyberte z obalu. Polozte ho na tanier, ktory je vhodny do mikrovinnej rary.

Po zapipani vyberte mleté maso z rary, otoéte ho a vratte spét.

Pokracujte stlacenim tlacidla start. na konci programu vyberte z mikrovinnej riry maso, prikryte ho foliou a nechajte 5 - 15 min. odstat, az kym sa

Gplne nerozmrazi.

Kategoria Hmotnost Nadoba Pokyny
MLETE MASO 0,5 kg Tanier vhodny | Mleté miso
do mikrovinnej | Po ukonéeni rozmrazovania nechajte prikryté hlinikovou féliou asi 5 - 15 minat.
rary
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Ohrievanie
Pokrmov

Na Gspesné ohrievanie pokrmov v mikrovinnej rire je dbleZité dodrZat niekolko zasad. Na spravne nastavenie potrebného casu ohrevu
Jje potrebné poznat mnoZstvo (hmotnost) ohrievanych potravin. Najlepsi vysledok sa dosiahne rozloZenim potravin do kruhu. Jedlo z
izbovou teplotou sa ohreje rychlejSie ako jedlo studené z chiadnicky. Obsah konzerv vyberte z plechovky a uloZte do nadoby vhognej
pre mikrovinné rdry. Obsah nadoby sa ohreje omnoho rovnomernejsie, pokial bude nadoba prikryta vekom alebo odvetravanou foliou.
Veko skladajte opatrne, hordca para by mohla sposobit oparenie. Na ohrievanie réznych jedal vyuZivajte niZsie uvedené rady.

Doba varenia 2o dl Doba varenia Special
Jedlo (mindty/na stupni HGH) Speciéalne pokyny Jedlo (mindty/na stupni HIGH) pecialne pokyny
Platky masa 1-2 Polozte plétky mésa na tanier vhodny do mikrovinnej Roztlacené 5-7 Pripravujte prikryté v nadobe na dusenie v
3 platky riry. Zakryte mikroténovou féliou a prepichnite ju, aby | zemiaky 350 g (pri 540 W) | mikrovinnej rire. Uprostred pripravy
(0,5¢m) sa mohol pokm vetrat. Pozn.: Vydusena $tava z mésa premiesajte.
alebo oméacka udrzi méaso Stavnaté. Peéena fazula 112- 212 Pripravujte prikryté v nadobe na dusenie v
Kusky kuréata Polozte kisky kurGata na tanier vhodng do mikovinnej | 1 $alka mikrovinnej rire. Uprostred pripravy
1 ks prsia 11/2-2 rry. Zakryte mikroténovou foliou a prepichnite ju, aby premiesajte.
1 ks spodné Gi 2-3172 sa mohol pokrm vetrat. Cestoviny ravioli v 112-3 Pripravuijte prikryté v nadobe na dusenie v
horné stehno oméatke 612-9 mikrovinnej rdre. Uprostred pripravy
Rybie filety 1-2 Polozte kusy ryby na tanier vhodny do mikrovinnej l ??:ta premiesaje.
(170 - 230g) rry. Zakryte mikroténovou foliou a prepichnite ju, aby salky - ————— -
samohol pokrm vetrat. Ryza 1-11p Pr.:iara\iuﬂelpr,lkrytﬁ v natdoge n’a dusenie v
84 e mikrovinnej rare. Uprostred priprav
Lasagne 4-6 Polozte lasagne na tanier vhodny do mikrovinnej riiry. ! §§Ika 2l2-4 ) P pripravy
A e . R 4 Salky premiesajte.
1porcia (300g) Zakryte mikroténovou féliou a prepichnite ju, aby sa - - — -
mohol pokm vetrat. Sendvitové rozky 15 - 30 sekund | Zabalte do papierovej utierky a polozte na
e o . ; . alebo briogky skleneny tanier.
Gulade, Ohrievajte prikryté v hibokej n4dobe do mikrovinne 1 rozok
kotlikové jedla rry. V polovici pripravy zamieSajte. - Pri e orkIvie v A -
1 $alka 112-3 Zelenina 112 - 210 r_|pravu1telpr(| ryté v nadobe na dusenie v
4 &lky 4p-7 1 8alka 4-8 m|quvI[1qu rare. Uprostred pripravy
Krémové aleb: Ohrievaite prikryté v hibokej nadobe do mikrovinne; 4 Salky promiesae.
rémové alebo rievate prikryté v hibokej nadobe do mikrovinnej - T — -
SYTové pokim v,V Jolg/iciry‘rf w2 r# esate ) Polievka 1 porcia 11p-2 Pripravujte prikryté v nadobe na dusenie v
:IV,Ikp y 1-21 n-vp pripravy ' (230 g) mikrovinnej rare. Uprostred pripravy
Salka _/2 premieSajte.
4 Salky 31/2-6 o o orlkrvte na tarer do mikcoinme
siané i - ripravuijte prikryté na tanieri do mikrovinne
Mésové toasty 1-2172 Masov( toastov zmes a Zemlu ohrievajte oddelene. z\iak;zigg)e hﬁggg\?gg ( ri95 4104W) rﬂr?. Jie pricty )
(172 8alky Zies prprawite v zakayejohfuzdomejnédobedo | o fozﬂaéené P
masovej hmoty mikrovinnej riry. PoCas pripravy raz premieSajte. -
5 o e s e zemiaky 150 g,
bez zemle) Zemlu ohrievajte podla navodu vid' dalej.

Mrkva, varena 150 g
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Cerstva
Zelenina

Doba varenia Doba varenia
Z ) ) Jedlo Mnozstvo| ) Pokyn
Jedlo Mnozstvo (minitya st HGH) Pokyny (rinityha st HGH) yny
Articoky 2strednevelkdl  412-7 Obrezte. Pridajte 2 polievkové lyZice vody Hriby, Gerstveé, 230g 1112- 212 | Hriby viozte do 1,5 litrovej prikrytej nadoby
(kus 230 g) 4strednevelké) 10-12 | a2lyzice vyvaru. Zakryte. nakréjané na dusenie. Uprostred pripravy 3
Asparagus, 4509 3-6 Pridajte 1 pohar vody. Zakryte. premiesajte. Nechajte 2 - 3 mindty odstat
Gerstve, vyhonky Vpolovici pripravy zamiesae. Pastrnak, 450g 6-8 Do 1,5 litrovej nadoby na dusenie pridajte
Zelené fazulky 4509 6-10 Pridajte 1/2 pohara vody do nadoby s Cerstvy, 112 8alky vody. Uprostred pripravy
objemom asi 1,51. nakréjany premiesajte. Nechajte 2 - 3 min(ity odstat.
V polovine pripravy zamieSajte. Lréok. zelon . 6-9 Do 1.5 irovei nédoby na dusenie oridai
z - — - - radok, zeleny, cups - 0 1,5 litrovej nadoby na dusenie pridajte
Cervena repa, 450g 10-14 | Pridajte /2 pohéra vody do nadoby s gerstvy y P 12 &lky vodyJ. Upros¥red pripravy prica
Cerstva objemom asi 1,51 a zakryte. premiesajte. Nechajte 2 - 3 mindty odstat.
V polovici pripravy zamie$ajte.
Brokolica, 300g 312-4 | Viozte brokolicu do zapekacej nadoby. Sladké zemiaky | 2 medium 5-9 Zemiaky niekolkokrét prepichnite vidlickou.
gerstvé Pridaite 1/4 pohara vody. Pecenie v 4 medium 9-13 Polozte na 2 papierove utierky. Uprostred
g i orit gt celosti (170 - pripravy otocte. Nechajte 2 - 3 minGty
vyhonky \ POPVICl pr|pralvy zamlesa]te: 230 g kad) odstat
Kapusta, 4509 7-9 Pridajte '/2 pohara vody do nadoby o
Cerstva, krajana objemu asi 1,5 | a zakryte. V polovici Biele zemiaky, |2potatoes | 5'/2-712 | Zemiaky niekolkokrat prepichnite vidickou.
pripravy zamiesajte. Pecenie v 4potatoes |  9%2-14 | Polozte na 2 papierove utierky. Uprostred
Mrkva, Gerstva, 200g 2-3 Pridate 1/4 pohéra vody do nadoby s gglgstl (170 - pgptrgtyy ofocte. Nechate 2 - 3 mindity
pokr&jana na objemom asi 1,5 a zakryte. 9 odstt.
platky V polovicipripravy zamieSajte. Spenat, derstvy,|  450g 6-8 Do 1,5 litrovej ndoby na dusenie pridajte
Karfiol, Gerstvy, 4509 5-7 Obrezte. Pridajte 1/4 pohara vody do listy T2 8alky vody. Uprostred pripravy
veelku nadoby s objemom asi 1,5 a zakryte. premieSajte. Nechajte 2 - 3 minGty odstat.
V polovici pripravy otocte. . - ; ) — —
Kukurica, Cerstva| 2 klasy 4-8 Oldpte. Pridajte 2 polievkové lyZice vody Cuklga , Cerstva, | 4509 4li2- 72 D1° 1,5 lirovej nadoby na dusenie pridajte
r Kace nadoby. Zak nakréjana 1112 8&lky vody. Uprostred pripravy
0 Zapekage) nadoby. Zakryte. premiedajte. Nechajte 2 - 3 miniity odstat.
V polovici pripravy otocte.
Cukina, Cerstva,| 450g 6-9 Poprepichuite. Polozte na 2 papierové

cela

utierky. Uprostred pripravy ototte a
popresivajte.
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Rozmrazovania

Prirucka

Tipy a postupy rozmrazovania mésitych pokrmov

Mozete rozmrazovat masité pokrmy v ich originalnych obaloch ak neobsahuju kov. Odstrarite akékolvek kovové krazky, omotané pasky, drot alebo

hlinikovou foliu.

Umiestnite méso na vhodny tanier pre mikrovinné rary pre zachytenie &tiav. Rozmrazujte mésité pokrmy len nutny as. Co najskér oddelte kisky, ako
su kotlety, parky a slanina. Odstrarite rozmrazené ¢asti a pokracujte v rozmrazovani zvysku. Celé kisky masa su pripravené vtedy, ked' je mozné
zapichn(t vidlicku do stredu mésa pouzitim primeraného tlaku. VnatrajSok bude stale zladovateny. Nechajte ho stat pokym sa Uplne nerozmrazi.

. . Cas rozmrazovania | Cas odstavenia

Potravina MnozZstvo (Mindt) (Mindt) Pokyny
hovéadzie Odstréante balenie mésa.
Mieté hovédzie 500g 6-8 5-10 Polozte zmrazené méso na plochy tanier do mikrovinnej rdry.
Rezen, svieCkova 500g 4-6 5-10 Rozmrazuijte pri Grovni vikonu 40%
Maso, bedra 1000g 12-15 10-15 zre p vyKonu 97

V polovici rozmrazovania obratte pokrm.

hydina (Odstrante rozmrazené €asti v tomto bode)
Celé kurca 1000g 16-19 10-15
Prsia 4509 5-7 5-10
Hydinové stehna 4509 8-9 5-10
Stehna 4509 8-9 5-10
Kridla 4509 6-8 5-10
ryby a mors. potr.
Celé ryby 4509 6-8 5-10
Rybie filety 500g 7-9 5-10
Garnatyi 250g 4-6 5-10
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Instrukcie pre grilovanie mésa na grile

Orezéavanie prebytoéného tuku z mésa. Odstrarite tuk a davajte pozor, &i
nezakrojite do chudého mésa. (Toto zastavi kratenie tuku)

UloZte na stojan. Natrite roztopenym maslom alebo olejom.

V polovici grilovania obratte méso.

Prirucka

Instrukcie pre grilovanie ryb a morskych pokrmov

Na stojan polozte ryby a plody mora. Pred grilovanim by mala byt cela
ryba orezana uhloprieéne na oboch stranach. Potrite ryby a morské
pokrmy roztopenym maslom, margarinom alebo olejom pred a po¢as
grilovania. To pomaha pred vysuSovanim ryb. OdporG¢ané grilovacie
Casy v tabulke. Celé rybie rezne by mali byt opatrne otaané v polovici
grilovania. Pri potrebe mézu byt hrubé filety tiez ota¢ané v polovici

SK

grilovania.
) . . |Cas grilovania ; 5 Cas grilovania
Potravina |MnoZstvo (Minit/vo VYSKE) Pokyny Potravina Mnozstvo (Minit/vo VYSKE) Pokyny
Hovézie 50g x 2 11-14 Podlievajte olejom alebo Rybie filety Potrite roztopenym maslom a
karbanatky 100g x 2 17-21 roztopenym maslom. 1cm (1/3") hrubé 2309 11-14 obrétte v polovici grilovania.
Tenké ¢asti by ste mali polozit na 1,5cm (1/2") hrubé 230g 17-21
Bifteky stojan.
(2,5¢m (17) silny) Hrubé kasky mézu byt polozené na Rybie rezne
Neobvykle 230g x 2 16-18 odkvapkavaciu misu. 2,5cm (17) hrubé 2309 18-23
Stredne 230g x 2 19-21 V polovici grilovania obréatte pokrm.
Dobre 230g x 2 23-25 Otacajte ¢asto. Celé ryby 225 - 3509 kazdy 18-23 Nechajte ¢as navyse pre hrubé
4009 22-32 a olejovité ryby.
Jahnacie kotlety| 230g x 2 22-29
(2,5cm (17) silnd) Musle 4509 16-20 Podlievajte tukom pocas
Surové garnaty 4509 16-20 grilovania.

Parky
(frank)

230 x 2

11-14
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Pradenim tepla
Prirucka na varenie

Nechajte predhriat rru na pozadovanu teplotu. Podla ¢asov a instrukcii v tabulke.
Po vareni bude okolie rry velmi HORUCE. POUZITE RUKAVICE.

, . Ohrev pradenim tepla Cas varenia
Potravina MnoZstvo (Teplota) (Mindit) Pokyny
Dolky 6 kskov 200°C 20-25 Pripravte cesto. Polozte na stojan.
(Cerstvé cesto) (kazdy 60Q) Nechajte odstat poc¢as 5 minut.
Chlieb, rozky 4 kusky 180°C+180W 8-10 Rozky uloZte na stojan.
(predpecené) (kazdy 50q) (bez predhriatia) Nechajte odstat po¢as 3 minut.
Biely chlieb 1 bochnik 200°C 20 - 50 alebo Pripravte cesto. Polozte na stojan.
(Cerstvé cesto) | (cca.500 - 7509) dokud nezhnédne | Nechajte odstat pocas 10 mindt.
Piskotovy kolag 1 plech 180°C 25-40 Pripravte cesto. Vlozte do 20 cm gulatého pekéarskeho plechu. Polozte na
(Cerstvé cesto) (450 - 5009) nizky podstavec. Nechajte odstat pocas 10 minut.
Rodinny ovocny 1 plech 160°C+180W 40-60 Pripravte cesto. Vlozte do 20 - 23 cm gulatého pekarskeho plechu. Polozte
kolag (1000 - 12009) na nizky podstavec. Nechajte piect, pokym po vpichnuti a vytiahnuti ihlice
na nej nezostane cesto. Nechajte odstat po¢as 10 minat.

Cerstva pizza 1 plech 200°C 25 40 Pripravte pizzu. PoloZte na stojan.

(cca. 10009) Nechajte odstat poc¢as 2 minat.
Zmrazena pizza 400g 220°C 18-25 Vytiahnite z balenia. PoloZte na stojan.

Nechajte odstat po¢as 2 mindt.

188



Ohrev pradenim tepla

Cas varenia

Food Quantity (Teplota) (Minut) Pokyny

Pfiprav. zmraz. 3009 200°C+360W 18-25 Polozte na vhodne velku horucu odolnd misu.

jidlo (makarény (bez predhriatia) Polozte na stojan. Nechajte odstat po¢as 2-3 mindt.

& syr)

Zmrazené 300g 230°C 35-50 Potrite povrch rastlinnym olejom.

vaje€né rolady Vaje¢nu rolddu ulozte vedla seba na stojan.
Nechajte odstat po¢as 1-2 minat.

Gratinovany 1000g 140°C+540W 14-18 Pripravte gratinovany zemiak.

zemiak (bez predhriatia) Polozte na stojan. Nechajte odstat po¢as 2-3 mindt.

Hovadzie 10009 160°C+540W 30-45 Polozte na stojan. Obratte v polovici varenia.

pecené (bez predhriatia) Nechajte zakryté odstat pocas 10 -15 minut.

Jahnacie 1000g 160°C+540W 34-48 Polozte na stojan. Obrétte v polovici varenia.

pecené (bez predhriatia) Nechajte zakryté odstat pocas 10 -15 mindt.

Kuracie pecené 1000g 200°C+540W 32-47 Polozte na stojan. Obratte v polovici varenia.

(bez predhriatia)

Nechajte zakryté odstat pocas 2 -5 minat.
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Opekacia misa
Prirucka na varenie

SK

Nechaijte predhriat opekaciu misu pomocou mikrovin 100% na sklenenej mise. Na stojan nedavaite tanier na opekanie.
Podla &asov a instrukcii v tabulke. Po vareni a grilovani bude okolie rary velmi HORUCE. POUZITE RUKAVICE.

Potravina | Mnozstvo| Predhriatie 5i ia | Cas varenia

otravina oZstvo Cas RezZim varenia (Minit) Pokyny

Zmrazena pizza 4009 3 M/W 900W 5 Nechajte predhriat opekaciu misu. Polozte na fnu zmrazenu pizzu.

Gril + M/W 180W 8-11

Omeleta 3 vajcia 3 Gril + M/W 360W 7-8 Skombinujte 3 vajcia, 2 polievkové lyzice mlieka a korenie. A dobre
zmieSajte. Nakréjajte paradajku na kocky. Odlozte bokom. Nechajte
predhriat opekaciu misu. Polozte pripraven( paradajku na kovovd misu.
Pridajte zmes vajec a hore trochu nastrihaného syra.

Slanina 2 platky 3 Gril + M/W 540W 1-1172 Nechajte predhriat opekaciu misu. Polozte na fu slaninu.

Grilovana rajce 4 ksky 3 Gril + M/W 180W 7-8 Rozpolte paradajky. Odlozte bokom. Nechajte predhriat opekaciu misu.

(4009) Polozte paradajky na opekaciu misu a pridajte hore trochu syra.

Pecené(a) vajce 1 3 Gril + M/W 540W 172 -1 Naolejujte a nechajte predhriat opekaciu misu. Polozte na fu vajce.

(Volské oka) 2 (5ml oleja) 1172 -2

Rychle opec¢ena 1259 3 Gril + M/W 540W 4-5 Naolejujte a nechajte predhriat opekaciu misu.

zelenina 2509 (5ml oleja) 5-6 Nakrajajte zeleninu na malé kusky.

Polozte zeleninu na opekaciu misu. Pred varenim zamieSajte s olejom.
Pocas varenia zamieSajte.
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Predhriatie

Cas varenia

Potravina |MnozZstvo Rezim varenia S Pokyn
as (Minit) vy
Zmrazené 3009 3 Gril + M/W 180W 15-24 Nechajte predhriat opekaciu misu. Vysypte na fiu zmrazené hranolceky.
potraviny misa. Obratte pokrm v polovici varenia.
Hranoléeky
3009 - M/W 900W 15-17 Vysypte zmrazené hranoleky na opekaciu misu. Zakryte naparovacou
pokrievkou. Obréatte pokrm v polovici varenia.
Zmrazené 200g 3 Gril + M/W 540W 7-9 Naolejujte a nechajte predhriat opekaciu misu. Vysypte na fiu zmrazené
nugety (5ml oleja) nugety. Obréatte pokrm v polovici varenia.
(Kuracie)
2009 - M/W 900W 8-12 Polozte zmrazené nugety na opekaciu misu. Zakryte naparovacou
pokrievkou. Obréatte pokrm v polovici varenia.
Lososi fizek 1 3 Gril + M/W 540W 6-8 Polozte zmrazené nugety na opekaciu misu. Zakryte naparovacou
(2309) (5ml oleja) pokrievkou. Obréatte pokrm v polovici varenia.
1 - M/W 900W 8-12 Polozte lososi rezer na opekaciu misu. Zakryte naparovacou
(2309) pokrievkou. Obratte pokrm v polovici varenia.
Hamburgerové 240g 3 Gril + M/W 540W 6-7 Naolejujte a nechajte predhriat opekaciu misu. Pripravte hamburgerové
masité, placicky | (120gx2) (5ml oleja) masité placky. Polozte na opekaciu misu. Otacajte pokrm ak je to
potrebné.
2409 - M/W 900W 7-9 Polozte masité placky na opekaciu misu. Zakryte naparovacou
(120gx2) pokrievkou. Obratte pokrm v polovici varenia.
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Teplovzdusne predhrievanie
PriruCka na varenie

Nechajte predhriat riru na pozadovanu teplotu.

Podla ¢asov a instrukcii v tabulke.

Po vareni a grilovani bude okolie riry velmi HORUCE. POUZITE RUKAVICE.

. s $né i i rilovani
Potravina Mno3stvo Teplovzdusné predhrievanie Casg ilovania Pokyny
Teplota (Minut)
Opek. morcacie 400g 200°C 30-38 Umyte a osuste Cerstvé morcacie prsia. Okorente alebo namarinujte.
prsia, Cerstvé PoloZte prsia do teplovzdorného plochého taniera na nizky podstavec.
Zmrazena 4009 200°C 8-14 ZmrazenU pizzu polozte na stojan.
samokysnica
pizza
Zmrazené bagety 2509 200°C 10-15 Zmrazené bagety s polevou polozte na stojan.
s polevou
Zmrazené 3009 230°C 15-22 Zmrazen( vaje¢n( roladu polozte na stojan.
vajec.rolady (150gx2)
Hranolky 3009 220°C 15-22 Zmrazené zemiakové vyrobky polozte na ziaruvzdorny tanier.
(Zmrazené

bramb. produkty)
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Nalejte 300 ml vody z koh(tika do naparovacej vodnej misy.
Polozte naparovaci tanier a dajte nan pokrm. A potom prikryte pomocou naparovacieho veka.
Opatrne polozte pripravend naparovaciu vodna misu do stredu sklenenej misy. Udrzujte sibezne!.

Varenie v pare
Prirucka na varenie

Potravina | Hmotnostny |  VYKONOVA |Cas varenia Pokvn
limit UROVEN (Minat) ynhy

Celé ryby 100 - 600g 900W(100%) 15-20 Polozte pripravené ryby jednu vedla druhej na naparovaciu vodna misu.
Pokropte 30ml citronovej Stavy a korenie.

Rybie filety 100 - 600g 900W(100%) 15-25 Polozte pripravené ryby jednu vedla druhej na naparovaciu vodna misu.
Pokropte 30ml citronovej Stavy a korenie.

Garnaty 100 - 600g 900W(100%) 13-20 Prepléachnite a oCistite. Polozte pripravené garnéty jedného vedla druhého na
naparovaciu vodnd misu.

Kuracie prsia, 200 - 600g 900W(100%) 15-25 Preplachnite a ocistite.

Filety Polozte pripravené kuracie prsia jedno vedla druhého na naparovaciu vodnu misu.

Vajce, 2 - 9 vajicok 900W(100%) 17-25 Polozte vajce na malé dutiny naparovacieho taniera.

Natvrdo

Mrkva na 200g - 800g 900W(100%) 13-20 Pripravte mrkvy. Nakrajajte na platky.

platky

Jablka 200g - 800g 900W(100%) 15-20 Pripravte jablka. Nakrajajte na platky.
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Dolezité bezpecnostné pokyny

Pozorne si ich preCitajte a ulozte pre neskorsie pouzitie

1. NepokiSajte sa akokolvek neodborne zasahovat do zariadenia rury, t.
j. akymkolvek spdsobom nastavovat a opravovat dvierka, ovladact
panel, bezpe¢nostné blokovacie spinace, alebo akikolvek ind stéast
rary. Vykonavanie akejkolvek servisnej operéacie alebo oprav, ktoré by
mali za nasledok zlozenie ktoréhokolvek dielu zaistujuceho ochranu
proti zasiahnutiu energiou mikrovinného Ziarenia je nebezpecné.
Opravu smie vykonavat iba kvalifikovany servisny technik.

2. Nikdy nezapinajte raru pokial je prazdna. Odpori¢ame vzdy, ked je

prazdna, nechat v rire pohér s vodou. Voda bezpeéne pohlti
mikrovinnd energiu pokial déjde k nahodnému zapnutiu.

3. V rure nesuste bielizen, moze zuholnatiet alebo aj zhoriet, pokial je

prili§ diho ohrievana.

4. V rure nepripravuijte potraviny zabalené do papierovych obruskov s

vynimkou pripadov, ktoré st uvedené v kuchéarskej knihe.

5. Nepouzivajte pri vareni jedal noviny namiesto papierovych obraskov.

6. Nepouzivajte dreveny riad, kedZe sa mbze lahko prehriat a
zuholnatiet. Nepouzivajte porcelanovy riad, ktory je ozdobeny
pokovovanim (napr. zlatom alebo striebrom). Vzdy odstrante kovové
spony. Kovové predmety v rire mdzu spdsobit elektrické vyboje a tym
zavazne poskodit mikrovinnd raru.

7. Nikdy nepouzivajte mikrovinna raru s utierkou, obriskom alebo
akoukolvek prekazkou medzi dvierkami a ¢elnou stranou rary. Méze to
sposobit Gnik mikrovinného ziarenia z vnitrajska rary.

8. Nepouzivajte recyklované papierové vyrobky, kedze mézu obsahovat
necistoty, spdsobujuce v rire iskrenie a/alebo ohen pri vareni.

9. Neoplachujte ihned po peceni skleneny otacavy tanier vo vode, mohol
by popraskat alebo sa rozpadnat.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

A UPOZORNENIE

Dbajte na to, aby doba varenia bola vZdy spravne
nastavena, pretoze prilis diha doba varu méZe sposobit
vznietenie potravin a nésledné poskodenie riry.

Malé mnozstva potravin vyzaduja kratsi ¢as na varenie alebo na
ohrev. Pokial sa pouzije normalny ¢as, budd potraviny rozvarené
alebo pripélené.

PresvedCite sa, ze predna strana dvierok rry je najmenej 8 cm
vzdialena od hrany povrchu, na ktorom je rGira umiestnena, zabréanite
tym nadhodnému dotyku zariadenia.

Pred varenim prepichnite upky zemiakov, jablk a véetkych
podobnych druhov ovocia a zeleniny.

Nevarte v rure vajicka v Skrupinke. Vo vnitri vznikajuci tlak méze
sposobit exploziu vajicka.

Nepozivajte mikrovinnt raru na fritovanie potravin v hibSej vrstve
tuku.

Pred pecenim alebo rozmrazovanim Uplne odstrarite z potravin
plastovy baliaci materiél. Iba v niektorych pripadoch musia byt
potraviny zabalené do plastovej folie ur€enej na varenie v mikrovinnej
rare.

Je zakazané pouzivat raru, ak st poSkodené dvierka alebo ich
tesnenie, kym nebude vykonana oprava mikrovinnej rary odbornikom.
Ak sa objavi dym, vypnite raru a odpojte ju z elekirickej siete
vytiahnutim napéjacieho kabla zo zasuvky. Nechajte raru zatvorend,
aby plamene zhasli.

Ak sa ohrieva jedlo v nadobkach pre jednorazové pouzitie z plastov,
papiera alebo inych horlavych materiélov, kontrolujte €asto raru a
tieto nadoby kvoli moznému vznieteniu.

Detom povolte pouzivanie mikrovinnej rary bez dozoru iba v pripade,
ze boli zodpovedajucim spésobom poucené a teda bud schopné
pouzivat mikrovinnu raru bezpe¢nym spdsobom a budd si vedomé
nebez-pe€enstva nevhodného pouzivania.

Tekutiny a iné potraviny sa nesmu ohrievat v nepriedusne
uzatvorenych nadobach, pretoze mbze dojst k ich explozii.



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.
31.

32.

33.

Ak sa poskodia tesnenia dvierok a prilahlé €asti mikrovinnej rary, raru
nepouzivajte, kym nebude opravena kvalifikovanym servisnym
technikom.

Pred pouzitim nadob skontrolujte, ¢i st vhodné na pouzitie v
mikrovinnej rare.

Ak nemate na rukach hrubé kuchynskeé rukavice, nedotykajte sa po¢as
grilovacieho rezimu, konvek&ného rezimu a pri funkciach automatického
varenia dvierok rary, vonkajSej skrinky, zadnej €asti, dutin rary,
prisluSenstva a riadu, pretoze tieto ¢asti budu horGce. Pred zagatim
umyvania sa presvedcte, Ze rira a jej €asti nie st horuce.

Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny na pouzivanie v mikrovinnych
rarach.

Ak ohrievate jedlo v plastovych alebo papierovych obaloch, sleduijte
¢innost rlry, pretoze existuje moznost vznietenia.

Ak spozorujte dym, vypnite alebo odpojte zariadenie od elektrickej siete
a nechajte dvierka zatvorené, aby sa zadusil pripadny ohen.
Mikrovinné ohrievanie napojov méze viest k neskorSiemu vystreknutiu
vriacej tekutiny, preto budte pri manipulécii s nadobou opatrni.

Aby sa zabranilo popéleniu, obsah dojéenskych flias a nadobiek pre deti
premieSajte alebo pretrepte a pred konzuméaciou skontrolujte jeho
teplotu.

Vajicka v Skrupinke a celé vajicka uvarené na tvrdo by sa nemali
ohrievat v mikrovinnej rare, kedze méze explodovat, dokonca aj po
skonceni ohrievania.

Podrobné informécie o Cisteni tesneni dvierok, dutin a prilahlych ¢asti.
Ruru Cistite pravidelne a odstranite pripadné zvysky jedal.
Neudrziavanie rary v Gistote moze viest k zhor§eniu stavu povrchu, ¢o
mbze mat nepriaznivy vplyv na zivotnost zariadenia a pravdepodobne
povedie k nebezpecne;j situacii.

Pouzivajte iba teplotny snima¢ odportéany pre tato raru (pre
zariadenia, ktoré maju moznost pouzit snimac teploty).

Dolezité bezpecnostné pokyny
Pozorne si ich precitajte a ulozte pre neskorsSie pouzitie

34.

35.
36.
37.

38.

Ak je rura vybavend ohrievacimi prvkami, pri ich pouziti dojde k nahriatiu.
Davajte pozor, aby ste sa nedotykali ohrievacich ¢asti vo vnatri rary.
Zariadenie nesmu bez dozoru pouzivat malé deti alebo postihnuté osoby.
MikrovinnG raru musite obsluhovat s otvorenymi dekorativnymi dverami.
Toto spojenie mbdzete dosiahnut tak, ze budete mat pristupni zasuvku
alebo namontovanim spinaca do pevnej kabelaze v stlade s predpismi.
Na cistenie skla dveri rry nepouzivajte drsné brasne Cistice ani ostré
kovové Skrabky. Méze dojst k poSkriabaniu povrchu, v dosledku ¢oho sa
sklo méze rozbit.

A UPOZORNENIE: Ak sa poskodia dvierka alebo ich tesnenie, raru

A UPOZORNENIE:

A UPOZORNENIE:

A UPOZORNENIE:

& UPOZORNENIE:

nesmiete pouzivat, kym nebude opravena
kompetentnou osobou.

Je nebezpecné aby ktokolvek okrem kompetentnej
0soby vykonaval ukony servisu a opravy
zariadenia, pri ktorych sa odstrani kryt chraniaci
pred pésobenim mikrovinného ziarenia.

Tekutiny a iné jedla sa nesmu ohrievat v
uzatvorenych nadobéch, kedze maju tendenciu
explodovat.

Deti m6zu pouzit raru bez dozoru iba v pripade, ak
dostali nalezité pokyny a vedia pouzivat raru
bezpe¢nym spbsobom a st si vedomé
nebezpec€enstva, ktoré moze vznikndt nespravnym
pouzitim.

Pristupné ¢asti sa po€as pouzivania moézu velmi
zohriat. Nepustajte k zariadeniu malé deti.
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Riad vhodny pre
Mikrovinnud raru

Nikdy nepouzivajte v mikrovinnej rare kovové alebo pokovované
nadoby.
Mikrovinné ziarenie nemoze prechadzat kovovym materidlom. Viny sa odrazia
od kovového materiélu v rare a spdsobia vyboje, t. j. jav, ktory sa podoba
blesku.
V&esinu nekovovych, tepelne odolnych varnych nadob je mozné pouzit aj v
mikrovinnej rare. Niektoré materialy vS§ak mézu obsahovat urcité latky, ktoré z
nich robia nadoby nevhodné pre mikrovinné rary. Pokial si nie ste isti, Zze dana
nadoba sa smie alebo nesmie pouzivat v mikrovinnej rare, uvadzame
jednoduchy navod, ako tato skuto€nost zistit. Vlozte testovant nadobu do rary a
pridajte sklenen nadobu naplnent vodou. Spustte mikrovinnd raru na 1 minGtu
pri vysokom vykone (HIGH). Pokial sa voda ohreje, ale skamanéa nadoba
zostane na dotyk chladn&, potom je vhodna do mikrovinnej rary. Pokial voda
nezmeni svoju teplotu, ale nadoba sa ohreje, potom material tejto nadoby
absorbuje mikrovinné zZiarenie a nie je vhodny. Vo va$ej kuchyni je
pravdepodobne mnoho riadu, ktory sa da pouzit ako varné nadoby do
mikrovinnej rary. Precitajte si prosim nasledujiace delenie nadob.
Jedalenské taniere
Velka ¢ast jedalenskych tanierov sa méze v mikrovinnej rire pouzivat. Pokial
mate pochybnosti prestuduijte si dokumentaciu vyrobcu alebo vykonajte test.
Skleneny riad
Varné sklo je vhodné do mikrovinnej rary. To plati pre vSetky druhy tepelne
upravenych sklenenych varnych nadob. V mikrovinnej rire nepouzivajte jemné
sklo, ako pohariky na likéry ¢i na vino, mohli by sa pri ohreve tekutin rozbit.
Umelohmotné zasobniky
Mbzu sa pouzivat na uskladnenie potravin, ktoré maji byt rychlo ohriate.
Nehodia sa v8ak na uskladnenie potravin, ktoré vyzaduju dihSiu dobu tepelného
spracovania v rare, kedze moze dojst k roztaveniu ¢i deformécii plastovej
nadoby.
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Papier
Papierové tacky a krabicky vyhovuju podmienkam spracovania potravin v
mikrovinnej rare s tou podmienkou, ze doba varenia je kratka a potraviny
ulozené v papierovych nadobach obsahuja 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. anglicka slanina. V8eobecne plati zasada: nepouzivajte farebné
papiere, pretoze farba méze pustat. Niektoré vyrobky z recyklovaného papiera
mozu obsahovat primesi sposobujlce pri pouziti v mikrovinnej rare iskrenie
alebo aj vznietenie.

Plastové varné vrecuska
Vrectska $pecialne vyrabané pre varenie vyhovuiju aj pouzitiu v mikrovinnej
rare. Pred pouzitim v nich nezabudnite urobit otvor, aby para mohla unikat.
Nikdy nepouzivajte v mikrovinnej rare oby¢ajné umelohmotné vrectska, pretoze
by sa spiekli alebo by praskli.

Umelohmotné varné nadoby pre mikrovinné rary
V obchodoch je v ponuke Siroky vyber réznych druhov a velkosti nadob pre
mikrovinné rary. Vo vacgsine pripadov budete méct pouzit nadoby, ktoré uz
vlastnite bez toho, aby ste museli nakupovat nové vybavenie do kuchyne.

Keramicky a kameninovy riad
Néadoby z tychto materialov sa va¢sinou daja pouzit v mikrovinnej rare, ale je
lepSie sa pred ich pouzitim presved€it pomocou testu.

UPOZORNENIE:
Vaésina nadob s vysokym obsahom olova alebo Zeleza nie je
vhodna ako varné nadoby.
Nadoby by sa mali pred pouzitim vyskusat, ¢i vyhovuju prevadzke
v mikrovinnej rare.



Neustaly dohlad
Hoci recepty boli spisané s najv&¢Sou starostlivostou, vas spech pri priprave tychto jedal
zavisi na tom, kolko pozornosti budete venovat pokrmom v priebehu varenia. Pocas celého
varenia sledujte stav pripravovaného pokrmu. Mikrovinna rara je vybavena vnatornym
osvetlenim, ktoré sa automaticky rozsvieti, akonahle sa rara zapne. Umozni sa tym sledovanie
vn(trajSka rary a priebehu procesu varenia. V receptch uvadzané prikazy ako vybrat, zamieSat
a pod. sl uvadzané iba ako najnizsie nutné odpori¢ané mnozstvo krokov. Pokial by sa pokrm
zacal varit nejakym neoCakéavanym spdsobom, vykonajte potrebné z&sahy, aby ste napravili
odchylku.

Faktory, ktoré ovplyviiuja dobu varenia
Dobu pripravy ovplyvriuje mnoho faktorov. Teplota pouzitych surovin v nddobe méze velmi
ovplyvnit dobu varenia. Napriklad kola¢ pe¢eny z fadovo studeného masla, mlieka a vajec
bude trvat omnoho dih3ie, ako ked tieto suroviny budd mat izbov( teplotu. Pri vSetkych
receptoch v tejto prirucke st uvedené €asové tdaje v ur€itom rozsahu. Moze sa stat, ze ked
pouzijete spodny ¢asovy Udaj, jedlo zostane nedovarené a mozno, ze podla vasej chuti budete
niekedy volit ¢as dihsi, ako je uvedeny ako maximalny v tejto prirucke. Z&sadou tejto knizky je,
¢o sa tyka Casovych (dajov varenia, zostavat konzervativny. TroSku prevarené jedio nemusi
byt dobré. Pri niektorych receptoch, hlavne pri chlebe, kola¢och a pudingoch je odpor¢ané
vybrat pokrmy z mikrovinnej riry trochu nedovarené. To nie je omyl. Ked nechate pokrm
(vacsinou prikryty) chvilu stat mimo raru, potom este urcity ¢as bude proces "varenia”
pokracovat, kedZe teplo absorbované v okrajovych ¢astiach potravin bude postupne
prestupovat smerom do vnitra. Pokial pokrm zostane v mikrovinnej rare tak diho, kym sa
Uplne neuvari vnitraj$ok, potom vonkajsia vrstva bude uz prevarena alebo aj spélena.
Postupne budete ziskavat skiisenosti, ako u ktorého pokrmu nastavit dobu varenia a
nasledujlcu dobu nez pokrm "dojde".

Hustota potravin
Lahké, porézne pokrmy ako chlieb, pe¢ivo st hotové omnoho skor ako potraviny s vysokou
hustotou ako stehno a gulaSe. Pri mikrovinnom spracovani poréznych potravin musite davat
pozor, aby sa okraje nevysusili a nestvrdli.

Vyska pokrmu
Horn4 &ast vysokych kusov potravin, ako napriklad stehna, sa upecie rychlejSie ako spodna
Cast. Preto odpori¢ame vysoké kusy pokrmov v priebehu pe€enia otogit, niekedy aj viackréat.

Obsah vody v potravinach
KedZe teplo generované mikrovinnym Ziarenim odparuje vodu z potravin, relativne suché potraviny
ako napr. niektoré zeleniny je nutné pred uvarenim v mikrovinnej rire postriekat vodou alebo ich v
néadobe prikryt.
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Charakteristika potravin

A varenie v mikrovinné rdre

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 kiskov mésa vrétane kosti alebo tuku aby nedoSlo k
neotakéavanému procesu a jedlo nebolo prevarené.

MnozZstvo potravin
Mnozstvo vyziareného mikrovinného Ziarenia zostava konstantné nezavisle na tom, kolko
potravin do rdiry viozite. Cim viac surovin do mikrovinnej riiry viozite, tym viac &asu budete
potrebovat na uvarenie jedla. Pokial zniZite mnozstvo uvedené v recepte na polovicu,
nezabudnite skrétit ¢as pripravy aspon o jednu tretinu.

Platky potravin
Mikrovinné Ziarenie prenikne u potravin maximélne do hibky 2 cm, vnitomé ¢asti surovin sa
uvaria teplom, ktoré vznik vo vrchnej vrstve a prestupuje do vnatornej ¢asti pokrmu. Iba
vonkaj$i povrch je uvareny mikrovinnou energiou, vnGtrajSok sa uvari vdaka odvodu tepla do
vnatornych Easti. NajhorSou formou pre mikrovinnd raru je hruby hranol suroviny. Rohy takého
kusu uz budd spalené bez toho, aby pritom doslo k ohriatiu vnitraj $ka. Potraviny vo forme
gulatych tenkych platkov a jedlo vo forme krizkov sa naopak pripravuje velmi dobre. Zakrytie
Zakrytim nadoby déjde k zachyteniu tepla a pary ¢o urychli proces varenia. PouZite pokrievku
alebo mikroténovi féliu uréend pre mikrovinné rry s jednym odhrnutym rohom, aby nedoslo k
jej prasknutiu.

Hnednutie
Pecené maso a hydina, ktoré sa pripravujl 15 min. alebo aj dihsie, mierne zhnedn( vo
vlastnom tuku. Jedla ktoré sa v mikrovinnej rire upravujl kratsi ¢as, je dobré pomazat
prostriedkom na zhnednutie ako napr. worchesterova, s6jova, barbecue oméacka, aby sa
dosiahla potrebna farba. KedZe sta¢i pridat velmi malé mnoZzstvo, pévodné chut pokrmu sa
nezmeni.

Zakrytie papierom na pe¢enie
Je to ochrana proti rozstrekovaniu tuku a trochu brzd aj stratu tepla u potravin. KedZze toto
zakrytie nie je tak tesné ako zakrytie pokrievkou & mikroténovou f6liou, umozni mierne
vysychanie pokrmu.

Rozmiestnenie a vzdialenosti
Jednotlivé kisky pokrmov, ako napr. opekané zemiaky, malé pecivo alebo predkrmy mdzete
zahrievat omnoho G¢innejSie, ked'ich umiestnite v mikrovinnej rire v rovnomernych
vzdialenostiach od seba, najlepsie v kruhovom rozlozeni. Nikdy jednotiivé kisky nedavajte na
seba.
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Charakteristika potravin
A varenie v mikrovinné rare

MieSanie
Mie$anie potravin je jednym z najdéleZitejSich technologickych krokov pri vareni v mikrovinnej rre. Pri
Standardnom spdsobe varenia sa pouziva mie$anie na zmieSavanie potravin. Pokrmy v mikrovinnej
rire sa musia mieSat preto, aby sa teplo roznieslo, rozdelilo v celej hmote. MieSajte pokrmy vzdy
smerom od okrajov do vnUtrajska, pretoze krajné Casti sa ohrievaji ako prvé.

Obratenie
Velké kusy potravin, ako rodtenka alebo celé kuréa by sa mali v mikrovinnej rire otaéat. Tym sa zaisti
rovnomerné opecenie hornej aj spodnej ¢asti. Je dobré obracat aj porciované kurcata a kotlety.

Umiestnenie hrubsich kiskov ku kraju
KedZe mikrovinné Ziarenie je pohlcované krajnymi €astami potravin, je rozumné klast hrubsie platky
masa, hydiny a ryb ku krajnym ¢astiam nadoby na pegenie. Vdaka tomu vécSie kisky dostand vagsiu
davku mikrovinného Ziarenia a pokrm sa uvari rovnomerne.

Tienenie
Pomocou prazkov alobalu (hlintkova félia zabrafiuje prechodu mikrovin) je mozné zabalit hrany a rohy
Stvorcovych alebo hranatych kiiskov surovin tak, aby sa zabranilo spaleniu €i prevareniu tychto porcii.
Nepouzivajte va¢3ie mnozstvo hlinikovej folie a dbajte na to, aby alobal bol uchyteny vo vnGtrajsku
varnej nadoby. Pokial bude vy&nievat, méze sposobit iskrenie.

Zvacsenie objemu
Velké alebo poriadne kusy potravin mézu zvagsit svoj objem, a tak moze byt mikrovinn4 energia
absorbovana na neocakéavanych miestach spodku alebo stredu suroviny.

Prepichovanie
Potraviny uzatvorené v Skrupinke, kore alebo Supke mdzu v mikrovinnej rire explodovat, pokial sa
pred varenim ich §upka neprepichne. Medzi tieto potraviny radime Zitky a bielka vajec, mugle a ustrice
a Uplné kusy zeleniny a ovocia.

Ako vyskusat, ¢i je pokrm uvareny.
Pretoze sa suroviny v mikrovinnej rire varia velmi rychlo, je nutné ¢asto skasat ich stav. Niektoré
potraviny sa nechavaji v mikrovinnej rare az do Gplného uvarenia, aviak va¢sinu potravin, ako méso
a hydina, je nutné vybrat z rary este pred Gplnym uvarenim s tym, Ze sa v dobe odstavenia dovaria.
Vnitorn4 teplota potravin stipne v ¢ase odstavenia o 3°C az 8°C.

Doba statia
Uvarené jedla je potrebné ¢asto nechat stéat 3 az 10 minGt po vybrati z mikrovinnej rary. Vagsinu jedal
je nutné nechat v zakrytom stave, aby sa tym zabranilo ich vychladnutiu. Vynimku tvoria potraviny,
ktoré maju byt suché, ako napr. susienky, suchére, atd. Odstatie umozni jedlu, aby sa Uplne dovarilo a
tiez napoméaha zmie$aniu a plnému rozvinutiu chuti.
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Cistenie mikrovinnej rary

1. UdrZujte vnatorny povrch rury v istote

Odstrariujte $kvrny od jedal a rozstrieknuté Casti tekutin zo stien rary a z miest medzi dvierkami
atesnenim. Najlepsie je vytetené zvysky jedla ihned odstranit vihkou handrickou. Ulomky a
Skvrny absorbuji mikrovinn energiu a tym predlzuji dobu varenia. Vihkou handri¢kou
odstrarite odrobinky, ktoré spadnt medzi dvierka a ram. Tieto miesta je nutné Cistit zviast
starostlivo, aby bolo zaistené dokonalé tesnenie dvierok. Mastné Skvrny odstrariujte
handri¢kou navihéenou v saponéte, potom riru utrite iba Cistou vodou a nakoniec osuste.
Nepouzivajte Ziadne agresivne rozpistadla a Cistiace prostriedky s brisnym Géinkom.
Skleneny tanier mdzete umyt rucne alebo v umyvacke riadu.

2. Udrzujte vonkajsi povrch rary v €istote

Vonkaj8i povrch riry ocistite handri¢kou navihéenou v saponéate a vode, potom ju vytierajte iba
Cistou vodou a riru nakoniec osuste jemnou handrickou alebo papierovym obriiskom. Aby ste
predisli poskodeniu funkénych Casti vnitraj$ka mikrovinnej rlry, dbajte na to, aby sa nikdy
nedostala voda do vetracich otvorov. Pokial budete utierat ovladaci panel, najskor otvorte
dvierka, aby ste predisli nechcenému zapnutiu mikrovinnej rary. Panel o€istite vihkou
handri¢kou a okamzite ho osuste handrickou suchou.

3. Ak sa para nahromadi na vn(tornej strane dvierok alebo okolo vonkajSej Gasti dvierok, potom

otrite paneli jemnou handrickou. To sa stane v pripade, Ze mikrovinn4 rira sa pouziva vo velmi
vihkom prostredi, ale pritom ni¢ nesignalizuje poruchu zariadenia.

4. Dvierka a dverné tesnenie je nutné udrziavat v Gistote. Na omyvanie pouZivajte iba tepli vodu

S0 saponatom, otrite handrickou s €istou vodou a potom ich starostlivo vytrite do sucha.
NEPOUZIVAJTE ABRAZIVNE MATERIALY AKO SU CISTIACE PRASKY ALEBO KOVOVE
A PLASTOVE STIERKY.

Kovové ¢asti sa udrzujl lahsie Cisté ¢astej$im vytieranim vihkou handrickou.

5. Nepouzivajte ziadny parny istic.



OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:
ODPOVED:

OTAZKA:
ODPOVED:

Co sa stalo, ak nesvieti vnutorné osvetlenie rary poéas
prevadzky?

MbzZe byt viac dévodov preco nesvieti.

Ziarovka je prasknuta.

Dvierka nie st Gplne zatvorené.

Méze mikrovinna energia prenikat cez priehladné okno
dvierok?

Nie Otvory dovoluja prechod svetla, ale nedovolia prienik
mikrovinnej energie von.

Preéo je poéut zvukovy signal, ked' sa stlaéi tlacidlo na
ovladacom paneli?

Zvukovy signéal dava spatnl informaciu, ze volba bola spravne
vykonana.

Modze sa mikrovinna rara poskodit, pokial je uvedena do
€innosti prazdna?

Ano Nikdy ju nezapinaijte prazdnu alebo bez skleneného
oto€ného taniera.

Prec&o vajcia pri vareni praskn(?

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

Pre€o sa odporic¢a nechat jedlo stat po ukonéeni varenia?
Po ukongeni spracovania v mikrovinnej rare bude pokracovat
proces varenia (pecenia) este po vybrati z rary. Tato doba statia
dokon&f uvarenie vnGtrajsku rovnomernym sposobom. Cas
statia zavisi na hustote danej suroviny.
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Otazky
A odpovede

OTAZKA: Je mozné robit popcorn v mikrovinnej rare?
ODPOVED: Ano, pokial pouZijete jednu z dvoch nasledujicich metod
1. Pouzitie Specialnej nadoby uréenej pre spracovanie popcornu v
mikrovinne;j rare.
2. Pouzitie vopred priemyselne zabalenej kukurice, ktora ma na
obale uvedeny presny ¢as a vykon mikrovinného ohrevu pre
ziskanie ziadGceho kone¢ného 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
NIKDY NEPOUZiVAJTE HNEDE PAPIEROVE VRECUSKA NA
PRAZENIE KUKURICE. NESKUSAJTE ZNOVA OPRAZIT ZVYSNE

KUKURICNE SEMENA.
OTAZKA: Pre&o mikrovinna rara nevari vidy tak rychlo ako uvadza
_ Trecept? SK
ODPOVED: Znovu sa pozrite na recept v kucharskej knihe a presvedtite sa, ze

ste sa nim presne riadili; potom moZete zistovat, ¢o spdsobilo
rozdielne doby varenia. Kucharske predpisy spolu s uvedenim ¢asu
ohrevu st informativne a majl za Glohu zabrénit pripéleniuto je totiz
najCastejsi problém pri pouzivani mikrovinnych rar. Rozdielne
velkosti, tvary, hmotnosti a rozmery mézu vyzadovat dihsi ¢as
varenia. Posudte sami podla ¢asu uvedeného v kucharke, v akom
stave je pokrm, prave tak, ako ste boli zvyknuti pri beznom spdsobe
varenia.



Znacenie vodi¢ov napajacieho kabla
Technické tdaje

A UPOZORNENIE

Tento vyrobok musi byt zapojeny do elektrickej siete s ochranou MC-8087TRC
pred nebezpecnym dotykovym napatim (uzemnenie) Napajecinapéti | .. .230V=S50Hz .
5o sictového naniacieho kabla s farebne oznatent takio: Vgkon | 900W(denormyEC0705)
Vodice sietového napajacieho kabla sa farebne oznacené takto: Frekvence mkrovin | 2as0MHz
MODRY - nulovy vodié Vnégirozmeéry | ....530 mm(W) X 322 mm(H) X 427 mm(D)
HNEDY - faza, R
ZLTOZELENY - ochranny uzemrovaci vodi¢ Mikroviny 1350 W
. y s Kbl oo bristror . Gril e A250W
KedZze farby vodlco'v v napajacom ka |.to to pr|§trpj§ r]em93|a Kombinace max. 2550 W
zodpovedat farebnému oznaceniu svoriek na vasej sietovej R UL
vidlici, dodrzuijte nasleduijtce: Horkovzdusna max. 2050 W
Vodi¢ MODREJ farby musi byt pripojeny k svorke, ktora je Uchovaijte prosim pre d’alSie pouzitie

ozna&ena pismenom N alebo je oznagena CIERNOU farbou.

SK Vodi¢ HNEDEJ farby musi byt pripojeny k §vorke, ktora je
oznacena pismenom L alebo je oznatend CERVENOU farbou

Vodié ZLTOZELENEJ ALEBO ZELENEJ farby musi byt
pripojeny k svorke, ktora je ozna¢ena pismenom E alebo je
oznagena znakom = .

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

200



Memo



A Disposal of your old appliance

1. When this crossed-out wheeled bin symbol is attached to a product it means the product is covered by the European Directive 2002/96/EC.

2. All electrical and electronic products should be disposed of separately from the municipal waste stream via designated collection facilities appointed by
the government or the local authorities.

3. The correct disposal of your old appliance will help prevent potential negative consequences for the environment and human health.

4. For more detailed information about disposal of your old appliance, please contact your city office, waste disposal service or the shop where you
purchased the product.

H Likvidace starych sporebéi
1. Pokud je u vyrobku uveden symbol pojizdného kontejneru v preskrtnutém poli, znamena to, ze na vyrobek se vztahuje smérnice Evropské unie ¢&islo
2002/96/EC.
2. V8echny elektrické a elektronické vyrobky by mély byt likvidovany oddélené od bézného komunalniho odpadu prostrednictvim sbérnych zafizeni
zfizenych za timto Gcelem vladou nebo mistni samospravou.
3. Spravny zplsob likvidace starého elektrického spotiebice pomaha zamezit moznym negativnim dopadim na Zivotni prostiedi a zdravi.
4. Bliz&i informace o likvidaci starého spotrebice ziskate u mistni samospravy, ve sbérném zarizeni nebo v obchodé, ve kterém jste vyrobek zakoupili.

@ LG Electronics Inc.

¥ Utylizacja starych urzadzen

. Kiedy do produktu dotaczony jest niniejszy przekreslony symbol kotowego pojemnika na $mieci, oznacza to, ze produkt jest objety dyrektywa,
2002/96/EC.

. Wszystkie elektryczne i elektroniczne produkty powinny by¢ utylizowane niezaleznie od odpadéw miejskich, z wykorzystaniem przeznaczonych do

tego miejsc sktadowania wskazanych przez rzad lub miejscowe wiadze.

Wiasciwy sposob utylizacji starego urzadzenia pomoze zapobiec potencjalnie negatywnemu wplywowi na zdrowie i srodowisko.

Aby uzyskat wigcej informacji o sposobach utylizacji starych urzadzen, nalezy skontaktowa¢ sie z wtadzami lokalnymi, przedsiebiorstwem

zajmujacym sig utylizacjq odpadoéw lub sklepem, w ktérym produkt zostat kupiony.

n
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¥ Likvidacia vagho starého pristroja

1. Ked’ sa na produkte nachadza tento symbol preciarknutej smetnej nadoby s kolieskami, znamena to, ze dany produkt vyhovuje eurépskej Smernici
€. 2002/96/EC.

2. V3etky elektrické a elektronické prdukty by mali byt’ zlikvidované oddelene od komunalneo odpadu prostrednictvom na to uréenych zbernych
zariadeni, ktoré boli ustanovené vladou alebo organmi miestnej spravy.

3. Spravnou likvidaciou straych zariadeni pomézete predchadzat’ potencialnym negativnym nasledkom pre prostredie a 'udské zdravie.

4. Podrobnejsie informécie o likvidacii starych zariadeni najdete na miestnom Grade, v sluzbe na likvidaciu odpaduy alebo u predajcu, kde ste tento
produkt zakupili.
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