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Bezpecnostni

Pokyny k zabranéni vystaveni osob moznému pusobeni mikrovinné

Pokyny

energie.

Nepokou$ejte se uvadet troubu do provozu pfi otevienych dvitkach,
protoze dvere jsou zajistény bezpe€nostnim blokovacim systémem.
Tento bezpecnostni blokovaci systém automaticky vypne troubu pfi
kterémkoliv zptsobu vareni jakmile se dvitka oteviou. Doslo by totiz pfi
Uniku mikrovinné energie ke Skodlivéemu plsobeni na pfitomné osoby.

Nesnazte se jakymkoliv zplisobem manipulovat s dvernim
bezpeénostnim blokovacim systémem.

Nevkladejte zadné pfedmety mezi dvitka a ¢elni sténu trouby a zamezte
usazovani, hromadeéni zbytk( jidel a Cisticich prostfedkd na povrchu
tésnicich ploch.

Nepouziveijte troubu, jestlize je poSkozena. Je velmi dllezité, aby dvitka
trouby fadné doléhala a nasledujici ¢asti byly bez poskozeni: (1) dvitka
(zadhyby), (2) dverfni zavésy a zapadky zamku (nesmi byt zliomené nebo
uvolnéné), (3) tésnéni dvitek nebo tésnici plochy.

Veskera sefizovani a opravy trouby smi provadét pouze odborny servis.

A UPOZORNENI

Dbejte na to, aby doba vareni byla vzdy
spravné nastavena, jelikoz pfrilis dlouha doba

ohfevu muze zpUsobit vzniceni POTRAVIN a
nasledné poskozeni trouby.

Ohrivate-li v mikrovinné troubé tekutiny, napf. polévky, omacky a
napoje, mize dojit k nahlému a velmi prudkému vzkypéni bez
predchoziho viditelného bublani. Muze také dojit nahlému vystriknuti
varici tekutiny. Predejit vySe uvedenym jevim muzete dodrzenim
nasledujicich pokyna:

1. Nepouzivejte vysoké nadoby s Gzkym hrdlem.

2. Tekutiny neprehfivejte.

3. Pfed vlozenim n&doby do trouby promichejte tekutinu a pak ji
promichejte jesté jednou asi v poloviné celkové doby ohrevu.

4. Po ohfevu tekutinu nechejte jesté kratkou dobu v troubg, znova ji
opatrné zamichejte nebo s ni zatfepte (zvlast u kojeneckych lahvi a
nadob s détskou vyzivou) a zkontrolujte teplotu pfed konzumaci, aby
nedoslo k opareni (zvlast u kojeneckych lahvi a nadob s détskou
vyzivou). Davejte pozor pfi manipulaci s nddobami.

A UPOZORNENI

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

lahvi a nadob s détskou vyzivou




Jak pracuje mikrovinna trouba.

Mikroviny jsou formou elektromagnetické energie podobné radiovym
nebo televiznim vindm a oby&ejnému dennimu svétlu. Normalné se
mikroviny pfi pridchodu atmosférou rozptyli a ztraceji se bez uzitku.
Mikrovinné trouby vSak obsahuji magnetron, ktery je zkonstruovan tak,
aby umoznil vyuziti energie obsazené v mikrovinach, které generuje.
Elektricka energie se méni pomoci magnetronu na mikrovinnou energii.

Mikroviny vstupuiji do vnitfniho prostoru trouby otvory v jejich sténach.
Otocny talif nebo podnos je umistén ve spodni ¢asti trouby. Mikroviny
nemohou prochazet kovovymi sténami trouby, ale pronikaji materialy

jako je sklo, porcelan a papir, ze kterych se vyrabi nadobi vhodné pro
pfipravu pokrmt v mikrovinné troubé.

Mikroviny varné nadobi pfimo nezahfivaji. To se zahfiva teplem
vznikajicim v pokrmu.

Jde o velmi bezpecné zarizeni.

Mikrovinna trouba je jednim z nejbezpeénéjSich domacich
spotrebi¢d. Jakmile se dvifka oteviou, generovani mikrovin
se automaticky zastavi. V pribéhu ohfevu potravin se

mikrovinna energie zcela preméni na teplo. Zadny $kodlivy
"zbytek" mikrovin nikdy nezlistava v pokrmech a nemuiize
poskodit vade zdravi pfi konzumaci téchto potraviny.
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Vybaleni a
Instalace

P

Vybalte Vasi troubu a umistéte ji na plochy vodorovny

povrch.

ROST

SKLENENA
MiSA

OTOCNY KRUH

Podle néasledujicich zakladnich kroku na téchto dvou stranach budete schopni rychle zkontrolovat, Ze Vase
trouba funguje spravné. Prosim, dbejte vénujte zvlastni pozornosti navodu, kam umistit Vasi troubu. Pfi
vybalovani Vaéi trouby se ujistéte, &e jste vytahli véechno péisluéenstvi a baleni. Zkontrolujte a ujistéte se,
ze Vase trouba nebyla béhem dodavky poskozena.

Umistéte troubu na Vami vybrané misto do vysSky
vice nez 85cm, ale ujistéte se, Ze je alespori 20cm
prostoru nad troubou a 10cm prostoru za troubou pro
dostate€né vétrani. Pfedni ¢ast trouby by méla byt nejméné
8cm od okraje povrchu pro zabranéni prevrhnuti.
Odsavaci otvory jsou umistény na vrchni a boéni strané trouby.

Blokovani otvorti maze troubu poskodit.

NAPAROVACI
ViKO

1
1
1
1
1
1
1
1
1
NAPAROVACI !
TALIR !
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

NAPAROVACI
VODNi MiSA
(KOVOVY TAC,
TAC NA KRUPAVE
PESENI)

TATO TROUBA BY NEMELA BYT POUZiVANA PRO
KOMERCNI UCELY STRAVOVANI!




6 Zapojte Vasi troubu do standardni domaci elektrické
zasuvky. Ujistéte se, ze je VaSe trouba jediny

spotrebi ¢ pripojeny do zasuvky. Pokud Vase trouba
fadné nefunguje, odpoijte ji z elektrické zasuvky, a poté ji
znovu zapojte.

o Otevrete dvitka Vasi trouby potahnutim MADLA
DVIREK. Umistéte OTOCNY KRUH dovnitf trouby a

nahoru polozte SKLENENA MISA.

6 Napliite bezpe¢nou nadobu pro mikrovinné trouby
300 ml vody. Polozte ji na SKLENENOUA MiSU

a zavrete dvirka trouby. Pokud mate néjaké pochyby o tom,
jaky typ nadoby pouzit, prosim, viz strana 96.

55

Pro nastaveni ¢asu vareni na 30 sekund
stisknéte tlacitko STOP/CLEAR a poté
tladitko START.

0,

30

6 Na DISPLEJI bude probihat odpo&itavani 30 sekund.
PIPNUTI. Oteviete dvitka trouby a vyzkousejte

teplotu vody. Jestlize vaSe trouba pracuje, voda by méla byt
tepla. Bud’te opatrni pfi vyjmuti nadoby, mize byt horka.

VASE TROUBA JE NYNi PRIPRAVENA K POUZiVANi

8 Obsah kojeneckych lahvi a détskych lahvi na

krmeni musi byt promichan a protfepan a pred
konzumaci musi byt zkontrolovana teplota, aby se pfedeslo
popaleni.

czZ
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Zpusob pouzivani prislusenstvi pro kazdy rezim

Mikrovinny o Ohfev UdrZovani tepla | Horkovzdusné | ompinace Kfupavé
ohfev Grilovani proudénim tepla| pomoci pary predehfivani p
Naparovaci viko
A— AE— A— A— A—
Naparovaci talif
Naparovaci vodni
misa O — — — —
Parni talif +
Parni vodni misa — — — — —
Naparovaci nadoba
(Montazni) O — — O —
Naparovaci viko +
Napafovaci vodni I — -— — — — O
misa
Rost

Sklenéna misa

Q

O O

Upozornéni: Ujistéte se, Ze pouZivate prfislusenstvi - viz pFiru¢ka na vareni.
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Q) : Prijatelny
~— : Neprijatelny




Nastaveni

ModiZete nastavit 12 hodinové nebo 24 hodinové zobrazeni ¢asu.

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak nastavit cas na 14:35 pri pouZziti 24 hodinového zobrazeni casu.

hodin

Zkontrolujte, zda jste z trouby odstranili vSechny obaly.

Kdyz troubu poprvé pfipojite do
zasuvky nebo kdyz se po vypadku
elektrického proudu obnovi napéjeni,
zobrazi se na displeji ‘0’ hodiny je v
takovych pfipadech nutno znovu
nastavit.

Jestlize se na hodinach (nebo na
displeji) zobrazuji podivné symboly,
vytahndte sitovou $ndru trouby ze
zasuvky a pak ji opét pfipojte a
nastavte hodiny.

Trouba musi byt spravné nainstalovana - viz popis v predchozi ¢asti
této prirucky.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte jednou tlacitko CLOCK. i cZ

Stiskem DIAL vyberte 24hodinové zobrazeni ¢asu.

(Pokud chceete pouzivat 12hodinové zobrazeni, opét stisknéte
CLOCK. Pokud chcete zobrazeni ¢asu zménit, odpojte mikrovinnou
troubu od napéjeni a opét ji zapojte.)

Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “14:00”. bX(a) 28
AL ey,
Stiskem DIAL potvrdte nastaveni hodin. ¥ S ™
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “14:35”. 26 26
P Ny
Stisknéte tlacitko DIAL. V. S ™

Hodiny zaCnou odpocitavat ¢as.
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Détska
Pojistka

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

CZ Vase trouba ma bezpetnostni Stisknéte a podrzte tlacitko STOP/CLEAR aZ se na displeiji zobrazi
funkci, které zabrafuje nahodnému “L” a zazni pipant.
provozu trouby. CHILD LOCK (détska pojistka) je nyni nastavena.

Pokud mate nastavenou détskou
pojistku, nebudete schopni pouzivat
zadnou z funkci a nebudete moci

varit.
Nicméné Vase dité maze stale otevrit Pro zruSeni CHILD LOCK (détské pojistky) stisknéte a podrzte tlacitko
dvitka trouby. STOP/CLEAR dokud nezmizi “L”. Po odiji§téni uslysite PIPNUTI.
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Rychlé

V nasledujicim prikladé se dozvite jak nastavit 2 minuty vareni na vysoky vykon.

Funkce Rychlé Spusténi Vam
umozniuje nastavit 30sekundové
intervaly vafeni na VYSOKY vykon s
dotekem tladitka QUICK START.

Spusténi

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

. & )

Stisknéte 4x tladitko QUICK START pro volbu 2 minut na VYSOKY czZ
vykon.
Vase trouba se spusti pfed ukon&enim 4 stisknuti. L <K|/; J

Pfi rezimu vareni Rychlé Spusténi Ize prodlouzit €as varfeni az na 99 minut 59 sekund opakovanym
stiskem tlacitka QUICK START nebo pomoci otoéného ovladace.
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Vykonu mikrovin

Vareni

V nasledujicim prikladé se dozvite jak varit jidlo na vykon 720W(80%) na 5 minut a 30 sekund.

CZ Vykon vasi mikrovinné trouby Ize

nastavit v péti stupnich.

vykonova vystupni
aroveri % vykon
VYSOKY 100% 900W(max.)
STREDNE VYSOKY 80%  720W
STREDN/ 60%  540W

ROZMRAZOVANI *%
T b 360W( 45 )
STREDNE NizKY
NizkY 20% 180W

Trouba musi byt spravné nainstalovana - viz popis v pfedchozi ¢asti
této prirucky. L @) J

Stisknéte tlaéitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko MODE. ()

L P o X}
Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu. s
(Rezim MICRO ((F)) se automaticky spusti po stisku tlatitka MODE.) L

- . o " X i
Otéacejte DIAL az se na displeji zobrazi “720W”. r — " s

~ 3 8

Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni vykonu.

£ s 3 L . )
Otéacejte DIAL az se na displeji zobrazi “5:30”. r_ — o

N 8
Stisknéte tlacitko START.
B

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni ota¢enim DIAL.
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Vase mikrovinna trouba je vybavena 5 vykonovymi Grovnémi, které zajistuji maximaini flexibilitu

a rizen vareni.

V nasledujici tabulce jsou uvedeny priklady potravin a doporuc¢ené vykonové drovné pro jejich varenel

v této mikrovinné troubé.

Vykon mikrovin
Uroven

VYKONOVA _ VYKONOVA | VYSTUPNI
UROVEN oA UROVEN (%)| VYKON o= _
VYSOKY * Vafeni vody 100% 900W(max) @
* Pe€eni hovézi sekané
* Vareni dribeze, ryb a zeleniny
* Vafeni tenkych platk( masa cZ
STREDNE * Prihfivani kapalin 80% 720W
VYSOKY * Pegeni masa a drilbeze
* Vareni hub a morskych plodt
* Vareni jidel se syrem a vejci
STREDNI * Ohfivani (§touchané brambory, polotovary, hotové jidla) 60% 540W
* Vareni vajec
* Pfiprava pudingu
* Vareni ryze nebo polévky
ROZMRAZOVANI | * Rozmrazovani 40% 360W( 33 )
STREDNE NiZKY | * Rozpousténi masla a &okolady
* Vareni méné tenkych platki masa
NizKY * Zmékéeni masla a syra 20% 180W

* Zmékeéeni zmrzliny
* Kynuti tésta
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Grilovani

V nasledujicim priklade se dozvite, jak pouZivat gril pro Upravu jidla na 12 minut a 30 sekund.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko MODE. m
CZ Tato funkce Vam dovoli rychle opéct L J
pokrm do kiupava.
P¥i grilovani je nutné pouzit rost. L 28 28
Otacejt? DIAL ;v)ro volbu funkce GRILL. 2o . e,
Zobrazi se znacka (1 . 5

Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu.

Otaceijte DIAL az se na displeji zobrazi “12:30”. 2

Stisknéte tlacitko START.

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni ota¢enim DIAL.
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- v - V4 7
Kombinaci grilovani
V nasledujicim prikladé se dozvite, jak programovat Vasi troubu s mikro vykonem 180W(20%)

A4 7
a grilovanim pro dobu vareni 25 minut. V a re n I

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

. & )

Evl

Stisknéte tlacitko MODE.

Vasde trouba disponuje funkci

X Pl

kombinovaného vareni, ktera Vam Pomoci DIAL Vyberte moznost GRILL COMBI. Displej zobrazi “540W”. o, N
umozniuje vafrit pokrm s topnym Zobrazi se znasky “[=]”, “ [ . - -
télesem a pomoci mikrovin ve stejnou ™ fh fn
dobu nebo stfidavé. To obecné Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu. \
znamena, ze se Vas pokrm varfi kratsi
dobu. Otacejte DIAL a2 se na displeji zobrazi “180W”. > N . y Iy .
MuzZete nastavit tfi druhy arovné mikro Rl ( (o - i f
Y Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni vykonu.
vykonu (20%, 40% a 60%) v rezimu
combi. —
Otacejte DIAL aZ se na displeji zobrazi “25:00”. Py
~ A
Stisknéte tlacitko START.
Beéhem vafeni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni otdéenim DIAL. L <K|‘/f J
Budlte opatrni pii vytahovani Vaseho jidla, protoZe nadoba bude
horka!
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Udrzovani pomoci pary

Tepla

Tato funkce Vam umozriuje udrzovat jidlo teplé po
vareni's moznosti parniho $éfkuchare.

Funkce udrzovani tepla pomoci pary disponuje dvéma
rezimy; Hla Lo.

PRIRUCKA VARENi STEAM KEEP WARM

Nalijte 300 ml vody z kohoutku do napafovaci
vodni misy. Polozte naparovaci talif a dejte na néj
pokrm. A poté piikryjte pomoci napafovaciho vika.
Opatrné polozte pfipravenou naparovaci vodni misu
doprostied sklenéné misy.

UdrZujte soubézné!.

Jidlo, polévku, oméacku, duSenou smés, atd.

UPOZORNENI:

1. Ujistéte se, Ze je Vas$ pokrm v naparovaci nadobé
Vv rezimu udrzovani tepla pomoci pary.

2. Pii vytahovani NAPAROVACi NADOBY z trouby
vzdy pouzivejte rukavice do trouby. Nadoba byva
velmi horka.

3. Nepokladejte po vareni horkou NAPARO VACI
NADOBU na sklenény sttil ani na misto, které by
se mohlo rozpustit. Vzdy pouzivejte podlozku
nebo talit.

4. Vzdy pridejte vodu pred varenim pfi pouZiti
NAPAROVACI NADOBY.

5. Pfi premistovani NAPAROVACI NADOBY
napinéné vodou budte opatrni.

6. Kdyz pouzivate NAPAROVACi NADOBU, musi
byt naparovaci viko a naparovaci vodni misa
umisténa naprosto spravné. Pokud by nebyly
naparovaci viko a napa fovaci vodni misa
spravné umistény, doslo by k explozi vajicek
nebo kastan(.

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak udrzovat jidlo teplé s rezimem HI na 30 minut.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tla&itko MODE. (=)

. . o , P il
Pomoci DIAL vyberte moznost STEAM KEEP WARM. Displej zobrazi “S HI”.. & _ .~ ——~ + e,
Zobrazi se znatky “[=]”, “ A7 y o o

Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu.

— . ! i
Stisknéte DIAL pro potvrzeni kategorie. e,
Lo LS
(Rezim HI (S HI) se automaticky spusti pfi vybéru rezimu OHRIVANI
V PARE.) N
. s
Otéacejte DIAL az se na displeji zobrazi “30:00”. Sy
V.
LS

Stisknéte tlacitko START.

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni ota¢enim DIAL.
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EZ

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak odstranit zapach v troubé.

Trouba ma specialni funkci pro
odstranéni zapachu v troubé jednim
dotekem.

Muzete pouzit funkci EZ Clean bez
jidla v troubé.

PFi provadéni operace EZ-Cleaning
(Snadné ¢isténi) prosim vyjméte tac i
ostatni pfislusenstvi. Po dokonceni
operace je vratte na misto.

Funkce Clean

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko MODE. cZ

Pomoci DIAL vyberte moznost EZ CLEAN. Displej zobrazi “250°C”.
Zobrazi se znacky “ v @ P/ —~

Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu.

Stisknéte tlacitko START.
(Cas se odpogitava automaticky)
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Horkovzdusné predehrivani
P Fe d e h Fé t |, p O m O C |, V nasledujicim prikladé se dozvite, jak predehrat troubu na teplotu 230°C.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko MODE.

CZ Trouba ma rozsah teplot 100°C -250°C. L J
(Teplota 180°C je k dispozici
automaticky pfi vybéru rezimu speed

hot air (horky vzduch)

Otéagejte DIAL pro volbu rezimu SPEED HOT AIR. 7 2ol B
Zobrazi se znatky “ [, “(¢&] . /1 - + - +

n LS
Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu. Q

fu . o PP i) )
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “230°C”. 2 .
- + - +
¥

Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni teploty. n @"'
Stisknéte tlacitko START.

B
Pfedehrivani se spusti se zobrazenim “Pr-H”.
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Horkovzdusné vareni
V nasledujicim prikladé se dozvite, jak naprogramovat Vasi troubu na horkovzdusné v , ,
vafeni pfi teploté 230° C na 20 minut. V areni p OMmocCi

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko MODE. ()

Trouba ma rozsah teplot 100°C -250°C.

(180°C je lk< dispozli)Ci | Otabeite DIAL provolou rezimu SPEED HOT AIR. p BB .
automaticky pfi vybéru rezimu spee Zobrazi se znacky “[~ ». « » = -

y " (&)
hot air (horky vzduch) ~ n ™

Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu.
Tato funkce Vam umoznuje

kombinovat ohfev horkym vzduchem s 4xqite DIAL a2 se na displeji zobrazi “230°C”. 2, e
grilovanim.
. ) ) e i 8
Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni teploty.
To Vam zkrati dobu vareni.
£ . . - . |
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “20:00”. A/~ +
N 8

Stisknéte tlacitko START.

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni otd€enim DIAL.
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Kombinace vareni proudénim tepla o )
V nasledujicim prikladé se dozvite, jak programovat Vasi

V a‘I: e n I' troubu s mikro vykonem 540W(60%) a teplotou proudeni
teplého vzduchu 200° C pro dobu vareni 25 minut.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR. L @ J
Stisknéte tlacitko MODE. ™
. 5 anlai » i |
Pomoci DIAL vyberte moznost CONV. COMBI. Displej zobrazi “540W”. 2 — " N,
Zobrazi se znacky “ e g %
CZ Trouba ma rozsah teplot 100°C-250°C.
(teplota 180°C je k Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu. O
dISVF)OZICI autom.ahcky prllvybleru Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni vykonu. ey
rezimu convention combination
(proudéni tepla) (Rezim 540W se automaticky spusti po vybéru rezimu KOMBI n
KONVEKCE.)
MuzZete nastavit tfi druhy Grovné 0 —
mikro vykonu (20%, 40% a 60%) Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “200°C”. 7/~ o =
v rezimu combi. 2 P o
Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni teploty.
o ’ . } i - |
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “25:00”. =
N 8
Stisknéte tlacitko START.
Béhem vafeni mdzete zvysit nebo snizit dobu vareni otd¢enim DIAL. <K|~/;
Budlte opatrni pri vytahovani Vaseho jidla, protoZze nadoba bude
horka!
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Proudénim tepla
Predehrati funkci

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak predehrat troubu na teplotu 230°C.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko MODE.

Konvekéni trouba ma rozsah teplot

40°C 2100°C - 250°C. (Teplota 180°C  Otagejte DIAL pro volbu funkce CONV. 28 28

je k dispozici au.tomatlcky pri vybéru Zobrazi se znatka “ [§)” P/ e
rezimu convention combination 4

(kombinace proudéni tepla)) Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu. L L

* Mikrovinna trouba ma funkci
fermentace pfi teploté 40°C. Pokud

se pokusite pouzit tuto funkei, kdyZz  o5xgjte DIAL a2 se na displeji zobrazi “230°C”. g g6
je teplota uvniti trouby vyssi nez 7/~ 4 ey
70°C, displej zobrazi chybovy kéd s . .
tisknéte DIAL t t teploty. v
“F-14”. Vyekejte, nez trouba Stisknéte pro potvrzeni nastaveni teploty o F
vychladne.
Bude to chvili trvat, nez se VaSe trouba
zahreje na zvolenou teplotu. Stisknéte tladitko START.
Pfi dosaZzeni spravné teploty se Vase Ptedehfivani se spusti se zobrazenim “Pr-H”". <D<|‘;
trouba ozve PIPNUTIM.

Poté vlozte VaSe jidlo do trouby:
zapnéte troubu pro spusténi varenti.
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)¢ Ve
Proudeéenim tepla
V nasledujicim prikladé se dozvite, jak nejprve predehiét troubu, a poté varit pokrm pii teploté
\ Ve .
Va reni 230°C na 50 minut.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR. L : J

Stisknéte tlacitko MODE.

CZ Konvekéni trouba ma rozsah teplot Otéacejte DIAL pro volbu funkce CONV. A ‘/Z_ﬁ\! + _ /Z_ﬁ\ 4
40°C a 100°C - 250°C. (Teplota 180°C | Zobrazi se znacka (&) ” S 2 m
je k dispozici automaticky pfi vybéru
rezimu convention combination Stisknéte DIAL pro potvrzeni vybéru rezimu. N
(kombinace proudéni tepla).
Otégejte DIAL a se na displeji zobrazf “230°C”. N NN N
Pokud nenastavite teplotu Vasi trouby, § o
trouba automaticky zvoli 180°C, Stisknéte DIAL pro potvrzeni nastaveni teploty.
teplotu vafeni muzete zménit otaenim
OTOCNEHO OVLADACE.
- - T i Otéacejte DIAL az se na displeji zobrazi “50:00”. A ,/Zﬁ\.
PFi konvekénim vafeni je nutné [ W
LS

pouzit rost.

Stisknéte tlacitko START.

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vafeni ota¢enim DIAL. L
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Automatické
Vareni

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak pripravit 0,6 kg pecené brambory.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko AUTO COOK. A
C o
Automatické Vareni umoznuje L J
prostfednictvim vybéru a zadani typu a
hmotnosti potravin jed-nodu$e uvarit
vétSinu Vasich oblibenych pokrmu. 28 26
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “Ac 1”. 2 — " ey
- ) . ~ 8 8
Stisknéte DIAL pro potvrzeni kategorie.
N\
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “0.6kg”. 2 ‘/Zﬁ\‘
- +
~ 8
Stisknéte tlacitko START.
%
Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni ota¢enim DIAL. L % J
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(074

Hmotnostni

Teplota

Funkce | Kategorie limit Nadobi potravin Pokyny
Automa- Pecené 0,2-1,0kg | Na sklenéna Pokojova | 1. Vyberte 180 - 220 g stiedné velkych brambor. Omyjte je a osuste.
ticke brambory misa Nekolikrat kazdou bramboru propichnéte vidlickou.
Vareni (Ac 1) 2. Vlozte brambory do trouby.
3. Po uvareni prikryjte alobalem a nechte odstat 5 minut.
Cerstva 0,2 -0,8 kg Miska Pokojova | 1. Vlozte zeleninu do misky vhodné do mikrovinné trouby.
zelenina vhodna do Pridejte odpovidajici mnozstvi vody.
(Ac 2) mikrovinné **0,2 - 0,4 kg: 2 polévkové Izice vody
trouby **0,5 - 0,8 kg: 4 polévkové Izice vody
2. Prikryjte plastovym krytem. Vlozte pokrm do trouby.
3. Po uvareni 3-4 sekundy michejte.
Nechte odstat 3 minuty.
Zmrazena 0,2-0,8 kg Miska Zmrazené | 1. Vlozte zeleninu do misky vhodné do mikrovinné trouby.
zelenina vhodna do potraviny Pridejte odpovidajici mnozstvi vody.
(Ac 3) mikrovinné **0,2 - 0,4 kg: 2 polévkové Izice vody
trouby **0,5 - 0,8 kg: 4 polévkové Izice vody
2. Prikryjte plastovym krytem. Vlozte pokrm do trouby.
3. Po uvareni 3-4 sekundy michejte.
Nechte odstat 3 minuty.
Ryze/ 0,1-0,3kg Miska Pokojova | 1. Do velké hluboké misy vlozte ryzi nebo téstoviny a pfidejte vrouci vodu s
Téstoviny vhodna do 1/4 az 1 ajovou IziCkou soli. Vlozte pokrm do trouby.
(Ac 4) mikrovinné 2. Po uvareni zamichejte. Nechte odstat 5 minut.
trouby Poznamky:

Ryze: Pridejte 300 ml vrouci vody na 100 g bilé ryze. Pfikryjte plastovym
krytem a vétrejte.
Téstoviny: Pridejte 400 ml vrouci vody na 100 g téstovin. Neprikryveijte.
PFi vareni téstoviny alespon dvakrat zamichejte, aby se
neslepily.
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Hmotnostni

Teplota

Funkce | Kategorie limit Nadobi potravin Pokyny
Automa- Hovézi 0,5-1,5kg | Zaruvzdorny | Chlazené 1. Potfete maso olejem.
ticke pecené talif potraviny 2. Polozte je na zaruvzdorny talif.
Vareni (Ac 5) 3. Az se ozve pipnuti, odlijte v pfipadé potfeby Stavu a pokrm obratte.
4. Po uvareni prikryjte alobalem a nechte odstat 10 minut.
Veprova 0,5-1,5kg | Zaruvzdorny Chlazené 1. Potfete maso olejem.
pecené talif potraviny 2. Polozte je na zaruvzdorny talif.
(Ac 6) 3. Az se ozve pipnuti, odlijte v pfipadé potfeby Stavu a pokrm obratte.
4. Po uvareni prikryjte alobalem a nechte odstat 10 minut.
Grilované 0,8-1,5kg | Zaruvzdorny| Chlazené 1. Omyjte kure a osuste je. Potrete je olejem. Svazte nohy balvnkou.
celé kufe talif potraviny 2. Polozte je na Zaruvzdorny talif.
(Ac 7) 3. Az se ozve pipnuti, odlijte v pfipadé potfeby Stavu a pokrm obratte.
4. Po uvareni prikryjte alobalem a nechte odstat 10 minut.
Grilovana 0,2-0,8 kg Rost Chlazené 1. Omyijte kufe a osuste je. Potfete kufeci stehynka olejem.
kureci potraviny 2. Polozte kufe na rost a pod rost umistéte talif na zachyceni Stavy.
stehynka 3. Az se ozve pipnuti, pokrm obratte.
(Ac 8) 4. Po uvareni pfikryjte alobalem a nechte odstat 2 minut.
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Vareni do
kfrupava

CZ Tato funkce umoznuije pfipravu kfupavych
pokrmd.

VYSTRAHA:

1. Pri vyjimani KOVOVEHO TACU z
trouby vzdy pouZivejte chriapky. Tac je
velmi horky!

2. Nepokladejte horky KOVOVY TAC na
sklenény povrch ani na materialy, které
by se mohly teplem rozpustit. Vzdy
pouZzijte podloZku.

3. Nikdy nepouzivejte tento KOVOVY
TAC s jinymi vyrobky. Mohlo by dojit k
poZaru nebo vaznému poskozeni
vyrobku.

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak pripravit 0,6 kg rybi filé.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko CRISPY COOK.

£\ m
_— z o e aw (il 20
Otéacejte DIAL az se na displeji zobrazi “cc 1”. ey T
Stisknéte DIAL pro potvrzeni kategorie. L
Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “0.6kg”. 2 /Z_'ﬁ\

Stisknéte tlacitko START.

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni ota¢enim DIAL.
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Kategorie| Pokrm |Max. hmotnost| Pomicky |Teplota pokrmu Pokyny
Vaienido| Rybi filé 0,2-0,8kg |[Tac na kiupavé Chlazené 1. Polozte pokrm na tac na kiupavé peceni a potete jej rostlinnym olejem.
kfupava (cc1) peSeni potraviny 2. Prikryjte krytem na vafeni v péare.
Naparovaci Vlozte pfipraveny pokrm do trouby.
viko 3. Az se ozve pipnuti, pokrm obratte.
4. Po upeceni vyjméte pokrm z trouby a nechte odstat 1-2 minuty.
VYSTRAHA: Pomlicky a trouba budou velmi HORKE. PouZzijte chriapky.
Hranolky 0,2-0,4 kg |Téac na kfupavé Zmrazené Rozlozte mrazené hranolky na tac na kfupavé peceni.
(cc 2) peseni potraviny Nejlepsich vysledki doséhnete pfi rozlozeni do jedné vrstvy.
Naparovaci Postupuijte stejné jako vySe.
viko
Kufeci prsa| 0,2-0,8kg |Tac nakfupavé Chlazené Postupuite stejné jako vySe.
(cc 3) peseni potraviny
Naparovaci
viko
Parky 0,1-0,6 kg |Tac nakfupavé Chlazené PolozZte parky na tac na kfupaveé peceni.
(cc 4) peseni potraviny Postupuite stejné jako vySe.
Naparovaci
viko
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Vareni v pare

Tato funkce umoznuje vareni v pare.

POZOR:

1. Pfi vytahovani NAPAROVACI NADOBY
z trouby vzdy pouzivejte rukavice do
trouby. Nadoba byva velmi horka.

2. Nepokladejte po vareni horkou NAPA-
ROVACI NADOBU na sklenény stdl ani
na misto, které by se mohlo rozpustit.
VZdy pouzivejte podlozku nebo talif.

3. Kdyz pouzivate tuto Naparovaci nadobu,
nalijte do ni pfed pouzitim alesporn
300 ml vody. Pokud je mnozstvi vody
mensi nez 300 ml, nemuselo by se
vareni dokongit nebo by mohlo dojit k
pozaru nebo kritickému poskozeni
vyrobku.

4. Pii premistovani NAPAROVACI
NADOBY naplnéné vodou budte opatrni.

5. Kdyz pouzivate NAPAROVACI
NADOBU, musi byt napafovaci
poklicka a napafovaci miska na vodu
umisténa naprosto spravné. Pokud by
nebyla naparovaci poklicka a
naparovaci miska na vodu spravné
umisténa, doslo by k explozi vajicek
nebo kastanu.

6. Nikdy nepouzivejte tuto Nadobu na
vareni v pafe u jiného modelu vyrobku -
mohlo by dojit k pozaru nebo kritickému
poskozeni vyrobku.

V nasledujicim prikladé se dozvite, jak pripravit 0,6 kg morské plody.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Stisknéte tlacitko STEAM COOK.

Jan\ o
- 3 - - P Bf
Otécejte DIAL az se na displeji zobrazi “Sc 3. P P

Stisknéte DIAL pro potvrzeni kategorie.

Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “0.6kg”.

Stisknéte tlacitko START.

Béhem vareni muzete zvysit nebo snizit dobu vareni ota¢enim DIAL.
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Pokrm Max. hmotnost Pomlcky Teplota pokrmu Pokyny
Rybi steak 0,2-0,6 kg [Naparovaci vodni misa Chlazené 1. Ocistete pokrm.
(Sc 1) Naparovaci talif potraviny 2. Nalijte do misky na vafeni v pare 300 ml vody. Vlozte tac na vareni v
Napafovaci viko pare do misky na vafeni v pare. PoloZte piipraveny pokrm v jedné vrstvé
na tac na vareni v pare. Prikryjte krytem na vareni v pare.
3. Polozte misku na vareni v pare na stfed sklenéného tacu.
4. Po napareni nechte 1 minutu odstat v troubé. - ten¢i nez 2,5 cm
Rybi filé 0,1-0,6 kg | Napafovaci vodni misa Chlazené Postupuite stejné jako vySe.
(Sc 2) Naparovaci talif potraviny - tenéi nez 2,5 cm
Naparovaci viko
Mofiské 0,1-1,0kg |Naparovaci vodni misa Chlazené Postupuite stejné jako vySe.
plody Naparovaci talif potraviny garnat, krab, musle, lastury, sépie (do 25 cm délky)
(Sc 3) Naparovaci viko
Parky 0,1-0,6 kg [Naparovaci vodni misa Chlazené 1. Pfipravte pokrm.
(Sc 4) Naparovacf talif potraviny 2. Nalijte do misky na vafeni v pafe 300 ml vody. VloZte tac na vareni v
Napafovaci viko pare do misky na vafeni v pafe. PoloZte piipraveny pokrm v jedné vrstvé
na tac na vareni v pare. Prikryjte krytem na vareni v pare.
3. Polozte misku na vareni v pare na stfed sklenéného tacu.
4. Po napareni nechte 1 minutu odstat v troubé&. tenéi nez 2,5 cm
Platky 0,1-0,6 kg [Napafovaci vodni misa Chlazené Postupuite stejné jako vyse.
$unky Naparovaci talif potraviny
(Sc 5) Naparovaci viko
Hovézi 0,3-0,7kg [Napafovaci vodni misa Chlazené 1. Pripravte hovézi a rozkrojte na poloviny.
konzerva Naparovaci talif potraviny 2. Nalijte do misky na vafeni v pare 300 ml vody. Vlozte tac na vareni v
(Sc 6) Naparovaci viko pafe do misky na vafeni v pare. PoloZte pfipraveny pokrm v jedné vrstvé

na tac na vareni v pare. Prikryjte krytem na vafeni v pare.

. Polozte misku na vareni v pafe na stred sklenéného tacu.
. Po napareni nechte 3-5 minut odstat v troubé.
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Pokrm Max. hmotnost Pomucky Teplota pokrmu Pokyny
Kureci prsa 0,2-0,6 kg |Naparovaci vodni misa Chlazené 1. Ocistéte pokrm.
(Sc7) Naparovaci talif potraviny 2. Nalijte do misky na vafeni v pare 300 ml vody. Vlozte tac na vareni v
Naparovaci viko pare do misky na vareni v pare. Polozte piipraveny pokrm v jedné
vrstvé na tac na vareni v pare.
Prikryjte krytem na vareni v pare.
3. Polozte misku na vafeni v pafe na stfed sklenéného tacu.
4. Po napareni nechte 1-2 minuty odstat v troubé. - ten¢i nez 2,5 cm
Kureci 0,2-0,8kg Naparovaci vodni misa Chlazené Postupuite stejné jako vySe.
stehynka Naparovaci talif potraviny
(Sc 8) Naparovaci viko
cz
Vejce 2 -9 vajec Naparovaci vodni misa Chlazené 1. Nalijte do misky na varfeni v pare 300 ml vody. VloZzte tac na vareni v
(Sc 9) Naparovaci talif potraviny pare do misky na vafeni v pare. Polozte vejce na tac na vareni v pare.

Naparovaci viko

Prikryjte krytem na vareni v pare.
2. Polozte misku na vafeni v pafe na stfed sklenéného tacu.
3. Po napareni nechte 1 minutu odstat v troubé.
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Pokrm Max. hmotnost Pomdcky Teplota pokrmu Pokyny
Rajcata 0,2 - 0,8 kg Naparovaci vodni misa Pokojova 1. Ocistéte zeleninu a nakrajejte na stejné velké kousky.
(Sc 10) Naparovaci talif 2. Nalijte do misky na vafeni v pafe 300 ml vody.

Napafovaci viko Vlozte tac na vareni v pare do misky na vareni v pare. Polozte
pfipraveny pokrm v jedné vrstvé na tac na vareni v pare. Prikryjte krytem
na vareni v pare.

3. Polozte misku na vareni v pafe na stfed sklenéného tacu.
4. Po napareni nechte 1 minutu odstat v troubé.
Kapusta a 0,2-0,8 kg Naparovaci vodni misa Pokojova Postupuite stejné jako vySe.
zeli Naparovaci talif - Rozkrojte na Gtvrtiny.
(Sc 11) Naparovaci viko
Mrkev 0,2-0,8kg |Napafovaci vodni misa Pokojova Postupuijte stejné jako vySe.
(Sc 12) Naparovaci talif
Naparovaci viko
Kousky 0,2-0,6 kg Naparovaci vodni misa Pokojova Postupuite stejné jako vySe.
brokolice Naparovaci talif
(Sc 13) Naparovaci viko
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- 7 Pred zahajenim vareni doporucujeme zkontrolovat teplotu a hustotu raznych pokrmu. Davejte zviasté pozor
A u t oma t I c k e pri velkych kusech masa a kurat, néktera jidla by méla byt kompletné rozmrazena pred varenim. Ryby se
napriklad vari tak rychle, Ze je nékdy lepsi zadit s varenim jesté v mirné zmrazeném stavu. Program CHLEB
7 7 Je vhodny pro rozmrazovani malych polozZek, jako jsou rohliky nebo malé bochniky. Tyto budou vyZadovat
R O Z m raz Ova n | stalou dobu, aby se rozmrazil vnitiek. V nasledujicim prikladé se dozvite, jak pfipravit 1,4 kg zmrazené
drabeze.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Zvazte pokrm, ktery chcete rozmrazit. Budte si jisti, Zze jste odstranili L @) J
jakékoli kovové pasky nebo obaly; poté viozte pokrm do Vasii trouby

a zavrete dvitka.

Stiskn&te tlagitko AUTO DEFROST. Y 33

CZ Vase trouba ma 4 nastaveni
rozmrazovani pomoci mikrovin. Otaceite DIAL a3 displeii zobraz( “dEF2” - s A
MASO, DRUBEZ, RYBY a CHLEB: acejte az se na displeji zobrazi . ~ 4

kazda kategorie rozmrazovani ma jiné - 3 . v P n
Lo Stisknéte DIAL pro potvrzeni kategorie.
nastaveni vykonu.

Zadejte vahu zmrazeného pokrmu, ktery chcete rozmrazovat. P +

Otacejte DIAL az se na displeji zobrazi “1.4kg”.

Stisknéte tlacitko START.

Béhem rozmrazovani bude Vase trouba “PIPAT”, v tomto bodé otevtete dvitka trouby, obratte pokrm a rozdélte
jej pro ujisténi, zda je potfeba dale rozmrazovat. Vytahnéte jakékoli ¢asti, které jsou rozmrazeny nebo je prikryjte
pro zpomaleni rozmrazovani. Po kontrole zaviete dvitka trouby a stisknéte tlatitko START pro pokracovani
rozmrazovani.

Vase trouba nezastavi rozmrazovani (dokonce i po zaznéni pipnuti), pokud neotevrete dvirka.
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Navod pro automatické rozmrazovani urcité hmotnosti

* Jidlo uréené k rozmrazeni by mélo byt ve vhodné nadobé pro mikrovinné vafeni a umisténo bez pfikryti na sklenéném oto¢ném talifi.

* Je-li to tfeba, prikryjte malé plochy masa nebo driibeze plochymi kousky hlinikoveé félie. To zabrani tomu, aby tenké kousky se béhem rozmrazovani
prehfivaly. Ujistéte se, Ze folie se nedotyka stén trouby.

* Oddélte kousky jako jsou nakrajené maso, kotlety, parky a slaninu, jakmile to bude mozné.

* Az se ozve pipnuti, vyjméte pokrm z trouby, obratte jej a vlozte zpét do trouby. Odeberte rozmrazené kousky. Pokraéujte v rozmrazovani
ostatnich. Nechte odstat do Uplného rozmrznuti.

KATEGORIE HMOTNOST NADOBA JibLO
Maso 0,1-4,0kg Nadobi pro Maso
(dEF1) mikrovinné vareni | Mleté hovézi, steaky, kostky na dusenti, svitkova, dusené maso, smazena kyta, hovézi
(ploché tacy) burger, jehné&i kotlety, rolada, parky, kotlety (2 cm) cZ

Po rozmrazeni prikryjte alobalem a nechte odstat 5-15 minut.
Dribez

Drubez Cela kurata, stehna, prsa, krocani prsa (pod 2,0 kg).

(dEF2)
Otéceijte jidlem po pipnuti.
Po rozmrazeni pfikryjte alobalem a nechte odstat 20-30 minut.

Ryby Ryby

(dEF3) Platky, steaky, celé ryby, morské plody.
Otéceijte jidlem po pipnuti.
Po rozmrazeni pfikryjte alobalem a nechte odstat 10-20 minut.

Chléb 0,1-0,5kg Papirovy ruénik Nakrajeny chleba, zemle, bagety apod.

(dEF4) nebo plochy tac

Po rozmrazeni nechte odstat 1-2 minuty.
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Rychlé
rozmrazeni

Tato funkce slouZzi k rychlému rozmraZeni 0,5 kg mletého masa. Bude tfeba nechat maso odstat, aby
se rozmrazil i stfed. V nasledujicim priklady popiseme, jak rozmrazit 0,5 kg mraZzeného masa.

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Zvazte pokrm, ktery se chystate rozmrazovat. Odstrarite veSkeré
kovové objekty jako sponky, viozte pokrm do trouby a zaviete L @ J
dvitka.

Stisknéte tlacitko QUICK DEFROST.
(Zadejte 0,5 kg masa) 00
00 AUTO

Trouba se automaticky spusti. L J

B&hem rozmrazovani bude Vase trouba “PIPAT”, v tomto bodé oteviete dvitka trouby, obratte pokrm a
rozdélte jej pro ujisténi, zda je potfeba dale rozmrazovat. Vytahnéte jakékoli ¢asti, které jsou rozmrazeny
nebo je prikryjte pro zpomaleni rozmrazovani. Po kontrole zaviete dvitka trouby a stisknéte tlacitko
START/QUICK START pro pokracovani rozmrazovani.

Vase trouba nezastavi rozmrazovani (dokonce i po zaznéni pipnuti), pokud neotevrete dvirka.
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Pravodce rychlym rozmrazovanim

Pouzijte tuto funkci pro rychlé rozmrazeni mletého masa.

Odstrante z masa obal. Polozte maso na talif vhodny pro mikrovinné trouby.

KdyzZ se ozve pipnuti, vyjméte maso z trouby, obratte je a vliozte zpét do trouby.

Stiskem tlac¢itka Start obnovte rozmrazovani.

Po skon€eni programu vyjméte mleté maso z trouby, zakryjte f6lii a nechte odstat 5-15 minut do Gplného rozmrazeni.

Kategorie Hmotnost| Pomdicky Pokyny
MLETE MASO 0,5kg | Talif vhodny do | Mieté maso
mikrovinné Po rozmrazeni prikryjte alobalem a nechte odstat 5-15 minut.
trouby
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Ohrivani
Pokrmd

Pro Uspésné ohrivani pokrmd v mikrovinné troubé je dulezité dodrZet nékolik zasad. Pro spravné nastaveni potfebného asu ohrevu je
potiebné znat mnoZstvi (hmotnost) ohrivanych potravin. Nejlepsiho vysledku se dosahne rozloZenim potravin do kruhu. Jidlo o pokojové
teploté se ohreje rychleji nez jidlo studené z chladnicky. Obsah konzerv vyndejte z plechovky a uloZte do nadoby vhodné pro mikrovinné
trouby. Obsah nadoby se ohfeje mnohem rovnomérmnéji, pokud bude nadoba piikryta vikem nebo odveétravanou folii. Viko sundavejte opatrné,
horka para by mohla zpisobit opareni. K ohifvani riznych jidel vyuzivejte nize uvedenych rad.

Doba vareni
Pokrm (vminutach na 2Zvlastni pokyny
nastaveni HIGH)
Platky masa 1-2 PoloZte platky masa na talif vhodny do mikrovinné
3 péatky trouby. Zakryjte mikrotenovou folii a propichnéte ji,
(0,5 mm) aby mohl pokrm vétrat.
Pozn.: Vydu$ena stava z masa nebo oméacka udrzi
maso Stavnaté.
Kousky kurete Polozte kousky kufete na talif vhodny do mikrovinné
1 ks prsitka 112-2  |trouby. Zakryjte mikrotenovou folii a propichnéte ji,
1 ks spodni & homi stehno 2-312  |aby mohl pokrm vétrat.
Rybi flety 1-2 Polozte kusy ryby na talif vhodny do mikrovinné
(170 -230 @) trouby. Zakryjte mikrotenovou félii a propichnéte ji,
aby mohl pokrm vétrat.
Lasagne 4-6 Polozte lasagne na talif vhodny do mikrovinné
(1 porce 300 g) trouby. Zakryjte mikrotenovou félii a propichnéte ji,
aby mohl pokrm vétrat.
Gulaye, kotlikova jidla Ohtivejte piikryté v hluboké nadobé do mikrovinné
1 Sélek 112-3  |trouby. V poloviné doby pfipravy zamichejte.
4 Salky 42-7
Krémové nebo Ohfivejte prikryté v hluboké nadobé do mikrovinné
syrové pokrmy trouby. V poloviné doby pfipravy zamichejte.
1 Salek 1-2%2
4 salky 312-6
Masové toasty 1-212  |Masovou toustovou smés a zemli ohfivejte oddélené.
(1/2 $alku masové Smeés pfipravuijte v zakryté ohnivzdorné nadobé do
hmoty bez Zemle) mikrovinné trouby. B&hem pfipravy jednou
promichejte. Zemli ohfivejte podle navodu viz déle.

Doba vareni
Pokrm (vminutach na 2Zvlastni pokyny
nastaveni HIGH)
Stouchané 57 VARTE zakryté v kastrolu vhodném do mikrovinné
brambory 350 g (pfi 540 W) | trouby. V poloviné vareni promichejte.
Pecené fazole 1 112-2112 VARTE zakryté v kastrolu vhodném do mikrovinné
miska trouby. V poloviné vareni promichejte.
Téstoviny ravioli v VARTE zakryté v kastrolu vhodném do mikrovinné
omacce 112-3 trouby. V poloviné vareni promicheite.
1 miska 612-9
4 misky
Ryze 1- 11 VARTE zakryté v kastrolu vhodném do mikrovinné
1 miska 2ip-4 trouby. V poloviné vareni promichejte.
4 misky

Sendvi¢ v rohliku
nebo housce 1 ks

15-30 sekund

Zabalte do papirového ubrousku a polozte na
sklenény tac.

Zelenina t1n-21, | VARTE zakryté v kastrolu vhodném do mikrovinné
1 miska trouby. V poloviné vafeni promicheite.

4 misky 4-6

Polévka 112-2 VARTE zakryté v kastrolu vhodném do mikrovinné
1 porce (230 g) trouby. V poloving vaFeni promicheite.

Hotové jidlo 9-14 VARTE zakryté na taliti vhodném do mikrovinné

(1 porce) Maso (pfi 540 W) | trouby.

125 g, Stouchané
brambory 150 g
Mrkev vafena
150¢g
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Cerstva
Zelenina

Doba vareni Doba vareni
Pokrm Mnozstvi| (v minutach na Pokyny Pokrm Mnozstvi | (v minutach na Pokyny
nastaveni HIGH) nastaveni HIGH)
ArtyCoky 2 stfedné velké 412-7 Ofiznéte. Pridejte 2 polévkové Izice vody a 2 Houby Cerstvé, 230g 112-212 Vlozte houby do kastrolu s poklici o objemu
(kus 230 g) 4 sffedné velké 10-12 IZice vyvaru. Zakryjte. krajené 1,5 1. Polovinu doby vareni michejte.
Nechte odstat 2-3 minuty.
Chfest, Cerstvé 4509 3-6 Pridejte 1 sklenku vody. Zakryjte.
vyhonky Pastinak erstvy, | 4509 6-8 Do 1,5 | kastrolu pridejte 112 $alku vody.
krajeny Polovinu doby vafeni michejte. Nechte
Zelené fazolky 4509 6-10 Pfidejte 1/2 sklenky vody do nadoby o odstat 2-3 minuty.
objemu asi 1,51 V poloviné pfipravy
zamichejte. Hréasek zeleny, 4 misky 6-9 Do 1,5 | kastrolu pridejte /2 $alku vody.
Cerstvy Polovinu doby vafeni michejte. Nechte
Cervena fepa, 4509 10-14 Pfidejte 1/2 sklenky vody do nadoby o odstat 2-3 minuty.
Cerstva objemu asi 1,5 | a zakryjte. V poloviné
pfipravy zamichejte. Sladké brambory | 2 stfedni 5-9 Nékolikrat kazdou bramboru propichnéte
celé pecené 4 stfedni 9-13 vidli¢kou. PoloZte je na 2 papitové
Brokolice, 300g 3l2-4 Vlozte brokolici do zapékaci nadoby. (170-230 g/ks) ubrousky. V poloviné vareni obratte.
Cerstvé vyhonky Pfidejte 1/4 sklenice vody. Nechte odstat 2-3 minuty.
Zeli, Cerstvé, 4509 7-9 Pfidejte 1/2 sklenky vody do nadoby o Bilé brambory |2 brambory Sli2- 712 Nékolikrat kazdou bramboru propichnéte
krajené objemu asi 1,5 | a zakryjte. V polovingé celé pecené 4 brambory 92-14 vidli¢kou. PoloZte je na 2 papitové
pripravy zamichejte. (170-230 g/ks) ubrousky. V poloviné vareni obratte.
Nechte odstat 2-3 minuty.
Mrkev, Cerstva, 200g 2-3 Pridejte 1/4 sklenky vody do nadoby o
pokrajena na objemu asi 1,5 | a zakryjte. V poloviné Spenat &erstvy, 4509 6-8 Do 1,5 | kastrolu pridejte /2 $alku vody.
platky pfipravy zamichejte. listy Polovinu doby vareni michejte. Nechte
odstat 2-3 minuty.
Kvétak, Cerstvy, 4509 5-7 Pfidejte 1/4 sklenky vody do nadoby o
veelku objemu asi 1,5 | a zakryjte. V poloviné Cukety Cerstve, 450g 412- 72 Do 1,5 | kastrolu pridejte 112 $alku vody.
pripravy otocte. krajené Polovinu doby vafeni michejte. Nechte
odstat 2-3 minuty.
Cerstva 2 klasy 4-8 Nakrajejte na platky. Pridejte 1/2
celerova nat, sklenky vody do nadoby o objemu asi Cukety Cerstve, 450g 6-9 Propichnéte. PolozZte je na 2 papitové

krajena na platky|

1,51 a zakryjte. V poloviné pfipravy
zamichejte.

celé

ubrousky. V poloviné vareni cuketu obratte

a znovu usporadejte.
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Rozmrazovani

Prirucka

Tipy & postupy rozmrazovani masitych pokrma

MuzZete rozmrazovat masité pokrmy v jejich originalnich obalech, pokud neobsahuiji kov. Odstrante jakékoli kovové krouzky, omotané pasky, drat nebo

hlinikovou folii.

Umistéte maso na vhodny talif pro mikrovinné trouby pro zachyceni §tav. Rozmrazujte masité pokrmy jen po nutnou dobu. Co nejdfive oddélte kousky,
jako jsou kotlety, parky a slanina. Odstrante rozmrazené ¢asti a pokracujte v rozmrazovani zbytku. Celé kousky masa jsou pripraveny tehdy, kdy je
mozno zapichnout vidlicku do stfedu masa pouzitim pfiméfeného tlaku. Vnitfek bude porad zledovatély. Nechte jej stat, dokud se GpIné nerozmrazi.

. s.s,; | Cas rozmrazovéni| Cas odstaveni

Potravina MnozZstvi (Minut) (Minut) Pokyny
Hovézi Odstrarite baleni masa.
Mileté hovézi 5009 6-8 5-10 PoloZte zmrazené maso na plochy talif do mikrovinné trouby. Rozmrazujte pfi
Rizek, svickova 5009 4-6 5-10 Grovni vykonu 40%.
Pecené, bedra 1000g 12-15 10-15 V poloviné rozmrazovani obratte pokrm.

(Odstrante rozmrazené ¢asti v tomto bodé)

Drabez
Celé kure 1000g 16-19 10-15
Prsa 4509 5-7 5-10
Drubezi stehna 4509 8-9 5-10
Stehna 4509 8-9 5-10
Kfidla 4509 6-8 5-10
Ryba & Mof. Potr.
Celé ryby 450g 6-8 5-10
Rybi flety 500g 7-9 5-10
Garnati 2509 4-6 5-10
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Instrukce pro grilovani masa na grilu
Orezavani prebyte¢ného tuku z masa. Odstrante tuk a davejte pozor, at
nezakrojite do libového masa.
(Toto zastavi krouceni tuku.)

Polozte na rost. Natfete roztopenym maslem nebo olejem.
V polovingé grilovani maso obratte.

Prirucka

Instrukce pro grilovani ryb a morskych pokrma

Vlozte rybu a morské plody na rost. Pfed grilovanim by méla byt cela ryba
ofezana Uhlopfitné na obou stranach.
Potfete ryby a morské pokrmy roztopenym maslem, margarinem nebo
olejem pred a béhem grilovani. To poméhé zabranit vysusovani ryb.
Doporucené grilovaci ¢asy v tabulce. Celé rybi fizky by mély byt opatrné
ota€eny v poloviné doby grilovani. PFi potfebé mohou byt silné flety také
otaceny v poloviné grilovani.

czZ

Potravina |MnoZstvi| (M?::V?/ZII‘/,;ZZE) Pokyny Potravina Mnozstvi (M?::V?/Zﬁ;g’gﬂ Pokyny
Hovézi 509 x 2 1-14 Podléveijte olejem nebo Rybi flety Potfete roztopenym maslem a
karbanatky 100g x 2 17-21 roztopenym maslem. 1em (1/3”) silna | 230g 1-14 obratte v poloviné grilovant.
Bifteky Tenké kOUSky by mély b)'/t 1.5¢cm (1/2”) silna 2309 17-21
(?I.S’C)m (1") polozeny na rostu. —
silny - . M ybi rizky
Neobvykle | 230gx2 16-18 f!ledﬁ:zz;ﬁff bytpolozeny |, som (1) siné | 2309 18-23
Stredné 230gx 2 19-21 ’
Dobre 230gx 2 23-925 V poloviné doby grilovani obratte Celé ryby 225-350g 18-23 Nechte ¢as navic pro silné a
Jehn&ei kotlety pokrm. 400g 22-32 | olejovité ryby.
(2.5cm (17) 230g x 2 22-29 Otacejte Casto.
silné) Musle 450g 16- 20 Podlévejte tukem b&hem
Parky 230g X 2 1-14 Syrovi gamati 450g 16-20 grilovant.
(frank)
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Proudenim tepla
Prirucka na vareni

Nechte predehfat troubu na pozadovanou teplotu. (Podle ¢asu a instrukci v tabulce.)
Po vafeni bude okolf trouby velmi HORKE. POUZIJTE RUKAVICE.

, .y - Ohrev proudénim tepla Cas vareni
Potravina Mnozstvi (Teplota) (Minut) Pokyny
Vdolecky 6 kousku 200°C 20-25 Pfipravte tésto. PoloZte na rost.
(Cerstvé tésto) (kazdy 60g) Nechte odstat po dobu 5 minut.
Chléb, rohliky 4 kousky 180°C+180W 8-10 Polozte rohliky na rost.
(pfedpecené) (kazdy 50q) (bez predehrati) Nechte odstét po dobu 3 minut.
Bily chléb 1 bochnik 200°C 20 - 50 nebo Pfipravte tésto. PoloZte na rost.
(Cerstvé tésto) | (cca.500 - 750g) dokud nezhnédne | Nechte odstat po dobu 10 minut.
Pigkotovy kolac¢ 1 plech 180°C 25-40 Pripravte tésto. Vlozte do 20 cm kulatého pekarského plechu.
(Cerstveé tésto)) (450 - 500 g) Polozte na nizky podstavec. Nechte odstat po dobu 10 minut.
Rodinny 1 plech 160°C+180W 40-60 Pripravte tésto. Vlozte do 20 - 23 cm kulatého pekarského plechu.
ovocny kolac (1000 - 12009) Polozte na nizky podstavec. Nechte péct, dokud po vpichnuti a vytazeni
jehlice na nii nezustane tésto. Nechte odstat po dobu 10 minut.
Cerstva pizza 1 plech 200°C 25-40 Pfipravte pizzu. PoloZte na rost.
(cca. 10009) Nechte odstat po dobu 2 minut.
Zmrazena pizza 400g 220°C 18-25 Vytahnéte z baleni. Polozte na rost.

Nechte odstat po dobu 2 minut.
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Ohiev proudénim tepla|  Cas vareni

Potravina Mnozstvi (Teplota) (Minut) Pokyny
Pfiprav. zmraz. 300g 200°C+360W 18- 25 Polozte na vhodné velkou horku odolnou misu.
jidlo (makarony (bez predehrati) Polozte na rost. Nechte odstat po dobu 2 - 3 minut.
& syr)
Zmrazené 3009 230°C 35-50 Potfete povrch rostlinnym olejem.
vaje€né rolady Polozte palainky vedle sebe na rost.
Nechte odstat po dobu 1 - 2 minut.
Gratinovany 10009 140°C+540W 14-18 Pfipravte gratinovany brambor.
brambor (bez predehfrati) Polozte na rost. Nechte odstat po dobu 2 - 3 minut.
Hovézi pecené 1000g 160°C+540W 30-45 Polozte na rost. Obratte v poloviné doby vareni. cz
(bez pfedehréti) Nechte zakryté odstt po dobu 10 - 15 minut.
Jehnéci pecené 1000g 160°C+540W 34-48 Polozte na rost. Obratte v poloviné doby vareni.
(bez predehrati) Nechte zakryté odstat po dobu 10 - 15 minut.
Kureci pecené 1000g 200°C+540W 32-47 Polozte na rost. Obratte v poloviné doby vareni.
(bez pfedehréti) Nechte zakryté odstét po dobu 2 - 5 minut.
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Kovova misa (Opékaci misa)

Prirucka na vareni

Nechte pfedehréat opékaci misu pomoci mikrovin 100% na sklenéné mise. Nepokladejte tac na kiupavé peceni na rost.
Podle &asti a instrukei v tabulce. Po vareni a grilovani bude okoli trouby velmi HORKE. POUZIJTE RUKAVICE.

. ., . | Predehrati . .. | Cas vareni
Potravina Mnozstvi Cas ReZim vareni (Minut) Pokyny
Zmrazena pizza 4009 3 M/W 900W 5 Nechte pfedehrat opékaci misu. Polozte na ni zmrazenou pizzu.
Gril + M/W 180W 8-11
cz Omeleta 3 vejce 3 Gril + M/W 360W 7-8 Zkombinuijte 3 vejce, 2 polévkové Izice mléka a kofeni. A dobfe smicheijte.
Nakréjejte rajce na kostky.
Odlozte stranou. Nechte predehrat opékaci misu.
Polozte pfipravené rajée na kovovou misu.
Pridejte smés vajec a nahoru trochu nastrouhaného syru.
Slanina 2 platky 3 Gril + M/W 540W 1-112 Nechte pfedehrat opékaci misu. Polozte na ni slaninu.
Grilované 4 kousky 3 Gril + M/W 180W 7-8 Rozpulte rajéata. Odlozte stranou. Nechte pfedehiat opékaci misu.
rajée (4009) Polozte raj¢ata na opékaci misu a pfidejte nahoru trochu syru.
Pecené(a) vejce 1 3 Gril + M/W 540W 12 -1 Naolejujte a nechte pfedehrat opékaci misu. Polozte na ni vejce.
(Volska oka) 2 (5ml oleje) 112 -2
Rychle ope¢ena 125¢g 3 Gril + M/W 540W 4-5 Naolejujte a nechte predehrat opékaci misu.
zelenina 2509 (5ml oleje) 5-6 Nakrajejte zeleninu na malé kousky.

Polozte zeleninu na opékaci misu. Pfed vafenim zamichejte s olejem.
Bé&hem vareni zamichejte.
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Predehrati

Cas vareni

czZ

Potravina MnozZstvi Bas Rezim vareni (Minut) Pokyny
Zmrazené 300g 3 Gril + M/W 180W 15-24 Nechte pfedehrat opékaci misu. Vysypte na ni zmrazené hranolky.
potraviny Obratte pokrm v poloviné doby vareni.
Hranolky
3009 - M/W 900W 15-17 Vysypte zmrazené hranolky na opékaci misu. Zakryjte napafovaci pokli¢kou.
Obratte pokrm v poloviné doby vareni.
Zmrazené 200g 3 Gril + M/W 540W 7-9 Naolejujte a nechte prfedehrat opékaci misu. Vysypte na ni zmrazené nugety.
nugety (5ml oleje) Obratte pokrm v poloviné doby vareni.
(Kurect)
200g - M/W 900W 8-12 Polozte zmrazené nugety na opékaci misu. Zakryjte napafovaci pokli¢kou.
Obratte pokrm v poloviné doby vareni.
Lososi fizek 1 3 Gril + M/W 540W 6-8 Naolejujte a nechte pfedehrat opékaci misu. Polozte na ni lososa.
(230g)  [(5ml oleje) Obratte pokrm v poloviné doby vareni.
1 - M/W 900W 8-12 Polozte lososi fizek na opékaci misu. Zakryjte naparovaci poklickou.
(2309) Obratte pokrm v poloviné doby varent.
Hamburgerové 240g 3 Gril + M/W 540W 6-7 Naolejujte a nechte pfedehrat opékaci misu. Pfipravte hamburgerové masité
masité, placicky | (120gx2) |(5ml oleje) placicky.
Polozte na opékaci misu. Ot&cejte pokrm, je-li potfeba.
2409 - M/W 900W 7-9 Polozte masité placicky na opékaci misu. Zakryjte naparovaci poklickou.
(120gx2) Obratte pokrm v poloviné doby varent.
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Horkovzdusnée predehrivani

Prirucka na vareni

Nechte pfedehrat troubu na pozadovanou teplotu.
Podle ¢asl a instrukei v tabulce.
Po vatenf a grilovani bude okolf trouby velmi HORKE. POUZIJTE RUKAVICE.

. . . . | Horkovzdusné predehfivani| Cas grilovani
Potravina Mnozstvi Teplota (Minut) Pokyny
Opék. krocani 400g 200°C 30-38 Omyijte a ususte Cerstvéa krocani prsa. Okorente nebo marinuijte.
prso, Cerstvé Polozte prsa do teplovzdorného plochého talife na nizky podstavec.
Zmrazena 4009 200°C 8-14 PoloZte zmrazenou pizzu na rost.
samokynouci
pizza
Zmrazené 2509 200°C 10-15 PoloZte zmrazené bagety s naplni na rost.
bagety
s polevou
Zmrazené 300g 230°C 15-22 PoloZzte zmrazené rohliky na rost.
vaje€. rolady (150gx2)
Hranolky 300g 220°C 15-22 Polozte zmrazené hranolky na Zaruvzdorny talit.
(Zmrazené
bramb
produkty)
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Nalijte 300 ml vody z kohoutku do naparfovaci vodni misy.

Vareni v pare
Prirucka na vareni

Polozte naparovaci talif a dejte na néj pokrm. A poté prikryjte pomoci napafovaciho vika.
Opatrné polozte pfipravenou naparovaci vodni misu doprostred sklenéné misy. Udrzujte soubézné!.

, Hmotnostni VYKONOVA Cas vareni

R limit UROVEN (Minut) AL

Celé ryby 100 - 6009 900W(100%) 15-20 Polozte pfipravené ryby jednu vedle druhé na naparovaci vodni misu.
Pokropte 30ml citronové Stavy a pfidejte korent.

Rybi filety 100 - 600g 900W(100%) 15-25 Polozte pripravené ryby jednu vedle druhé na napafovaci vodni misu.
Pokropte 30ml citronové Stavy a pridejte kofeni.

Garnati 100 - 600g 900W(100%) 13-20 Proplachnéte a oCistéte. Polozte pfipr. garnaty jednoho vedle druhého na
naparovaci vodni misu.

Kureci prsa, 200 - 600g 900W(100%) 15-25 Proplachnéte a oCistéte.

Filety Polozte pfipravena kureci prsa jedno vedle druhého na naparfovaci vodni misu.

Vejce, Natvrdo | 2 - 9 vajiek 900W(100%) 17-25 Polozte vejce na malé dutiny napafovaciho talife.

Mrkev na 200g - 800g 900W(100%) 13-20 Pripravte mrkve. Nakrajejte na platky.

platky

Jablka 200g - 800g 900W(100%) 15-20 Pripravte jablka. Nakrajejte na platky.
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Dulezité bezpeénostni pokyny

Pozorné si je preCtéte a ulozte pro pozdéjsi pouziti

1. Nepokousejte se jakkoliv neodborné zasahovat do zafizeni trouby, ;. 10.

jakymkoliv zptisobem sefizovat a opravovat dvitka, ovladaci panel,
bezpec€nostni blokovaci spinace, nebo jakoukoliv jinou soucast trouby.

Provadéni jakékoliv servisni operace nebo oprav, které by mély za 1.

nasledek sejmuti kteréhokoliv dilu zajiStujiciho ochranu proti zasazenf
energii mikrovinného zareni je nebezpecné. Opravu smi provadét pouze
kvalifikovany servisni technik.

2. Nikdy nezapinejte troubu pokud je prazdna. Doporuéujeme vzdy, kdyz je
prazdna, nechat v troubé sklenici s vodou. Voda bezpe¢né pohlti
mikrovinnou energii pokud dojde k ndhodnému zapnuti.

3. V troubé nesuste pradlo, mize zuhelnatét nebo i shofet, pokud je prili§
dlouho ohfivano.

4.V troubé nepfipravujte potraviny zabalené do papirovych ubrousku s
vyjimkou pfipadd, které jsou uvedeny v kucharské knize.

5. Nepouzivejte pfi vareni jidel noviny misto papirovych ubrousku. 16

6. Nepouzivejte dfevéné nadobi, jelikoz se mUze snadno prehrat a

zuhelnatét. Nepouzivejte porcelanové nadobi, které je ozdobené 17

pokovenim (napf. zlatem nebo stfibrem). Vzdy odstrarite kovové spony.
Kovové predméty v troubé mohou zplsobit elektrické vyboje a tim

z&vazné poskodit mikrovinnou troubu. 18.

7. Nikdy nepouzivejte mikrovinnou troubu s utérkou, ubrouskem nebo
jakoukoliv pfekazkou mezi dvitky a Celni stranou trouby. Mize to zplsobit

unik mikrovinného zéareni z vnitrku trouby. 19.

8. Nepouzivejte recyklované papirové vyrobky, jelikoz mohou obsahovat
necistoty, zpusobuijici v troubé jiskfeni a/nebo oher pfi vareni.

9. Neoplachujte ihned po pegeni sklenény otagivy tali¥ ve vodé, mohl by 20.

popraskat nebo se rozpadnout.
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12.

13.

14.
15.

A UPOZORNEN/

Dbejte na to, aby doba vareni byla vZdy
spravné nastavena, protoZe prilis dlouha
doba varu mize zplsobit vzniceni potravin a
nasledné poskozeni trouby.

Mal& mnozZstvi potravin vyzaduiji krat$i dobu k vareni nebo k ohfevu. Pokud
se pouzije normalni ¢as, budou potraviny rozvarené nebo pfipalené.

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

Pred varenim propichejte slupky brambor, jablk a vSech obdobnych druht
ovoce a zeleniny

Nevarte v troubé vajitka ve skofapce. Uvnit vznikajici tlak mGze zpasobit
explozi vajicka.

Nepozivejte mikrovinnou troubu k fritovani potravin v hlubsi vrstvé tuku.
Pred pecenim nebo rozmrazovanim Gplné odstrarite z potravin plastovy

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

. Je zakazano pouzivat troubu, jsou-li poskozena dvitka nebo jejich tésnént,

dokud nebude provedena oprava mikrovinné trouby odbornikem.

. Objevi-li se kour, vypnéte troubu a odpoijte ji z elektrické sité vytazenim

napajeci $iury ze zasuvky. Nechejte troubu zavienou, aby plameny uhasly.

Onhfiva-li se jidlo v nadobkach pro jednorazové pouziti z plastd, papiru nebo
jinych hoflavych materiald, kontrolujte ¢asto troubu a tyto nadoby kvdli
moznému vzniceni.

Détem povolte pouzivani mikrovinné trouby bez dozoru pouze v pfipadg, ze
byly odpovidajicim zplsobem pouceny a tudiz budou schopny pouzivat
mikrovinnou troubu bezpeénym zplGsobem a budou si védomy nebezpedi
nevhodného pouzivani.

Tekutiny a jiné potraviny se nesmi ohfivat v neprody$né uzavienych
nadobach, protoze mlze dojit k jejich explozi.



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Pouzivejte pouze takové kuchynské nadobi, které je vhodné pro pouziti v
mikrovinnych troub&ch.

Pokud ohfivate jidlo v plastovych nebo papirovych obalech, pozorné
sleduijte troubu vzhledem k moznosti vzniceni.

Pokud zpozorujete kouf, vypnéte nebo odpojte zafizeni a udrzujte dvere
zavrené kvali uhaseni vSech plamenu.

Mikrovinny ohfev napoji mize mit za nasledek jejich opozdéné vyvieni,
proto se manipulaci s n&dobou musi vénovat pozornost.

Obsahy lahvi pro kojence a sklenic s jidly pro déti by se mély pred jejich
konzumaci zamichat nebo zatrést kvli zabranéni popaleninam.

Vejce ve skorapce a cela vejce natvrdo by se neméla v mikrovinna
troubé zahfivat, protoze by mohla vybuchnout, a to dokonce i po
ukonéeni mikrovinného ohfevu.

Podrobnosti o ¢isténi tésnéni dvefi, dutin a pfiléhajicich ¢asti.

Trouba by se méla pravidelné Cistit a jak&koliv zbytky jidla by se mély
odstranit.

Neudrzovani trouby v Cistém stavu by mohlo vést ke zhorSeni stavu
povrchu, ktery by mohl nepfiznivé ovlivnit Zivotnost pfistroje a pfipadné
mit za nasledek rizikové situace.

Pouzivejte pouze teplotni sondu, které je doporuéena pro tuto troubu
(pro spotiebice, které maji zafizeni pro pouziti sondy pro sledovani
teploty).

Pokud je spotfebi¢ vybaven topnymi ¢lanky, zahfiva se. Méla by se
vénovat péce dotyku s topnymi prvky uvnit trouby.

Pfistroj neni uréen pro pouziti mladymi détmi nebo nemohoucimi
osobami bez dozoru.

Mikrovinn& trouba se smi provozovat pouze s otevienymi ozdobnymi

dvirky.

Toto spojeni je mozné provést zpfistupnénim zastréky nebo montazi

vypinace na kabel. Montaz musi probéhnout v souladu s pfedpisy pro
elektroinstalaci.

Ddulezité bezpeénostni pokyny
Pozorné si je prectéte a ulozte pro pozdéjsi pouziti
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35.

36.

37.

38.

Pro ¢isténi skla dvefi trouby nepouzivejte hrubé abrazivni Cistici
prostfedky ani ostré kovové Skrabky, které mohou poskrabat povrch a
tim zpusobit rozbiti skla.

Mikrovinn& trouba se smi provozovat pouze s otevienymi ozdobnymi
dvitky.

Toto spojeni je mozné provést zpfistupnénim zastréky nebo montazi
vypinace na kabel. Montaz musi probéhnout v souladu s pfedpisy pro
elektroinstalaci.

Pro ¢isténi skla dvefi trouby nepouzivejte hrubé abrazivni €istici
prostfedky ani ostré kovové Skrabky, které mohou poskrabat povrch a
tim zpUsobit rozbiti skla.

A\ UPOZORNENI: Pokud jsou dvefe nebo tésnéni dveii pogkozeny,

A\ UPOZORNENI:

nesmi se trouba provozovat do doby, nez ji opravi
kompetentni osoba.

Pro kohokoliv jiného nez kompetentni osobu je
riskantni provadét jakoukoliv servisni nebo provozni
¢innost, ktera zahrnuje odstranéni krytu chréaniciho
proti vystaveni mikrovinné energii.

A\ UPOZORNENI: Tekutiny a dal$i potraviny se nesméji ohfivat v

4 UPOZORNENI:

A UPOZORNENI:

utésnénych nadobéch, protoze by mohly snadno
explodovat.

Détem povolte pouzivani trouby bez dozoru pouze
pokud jim byly poskytnuty dostate¢né instrukce tak,
aby mohly pouzivat troubu bezpe¢nym zpusobem a
rozumély riziklim jejiho nespravného pouziti.

Pfistupné soucasti se mohou béhem pouzivani zahrat.
Malé déti by se mély drzet v bezpe¢né vzdalenosti.
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Nadobi vhodné pro
mikrovinnou troubu

Nikdy nepouzivejte v mikrovinné troubé kovové nebo pokovené

nadoby.
Mikrovinné zareni nemU(ze prochazet kovovym materialem. Viny se odrazi od
kovového materialu v troubé a zplsobi vyboje, tj. jev, ktery se podoba blesku.
Vétsinu nekovovych, tepelné odolnych varnych nadob je mozné pouzitiv
mikrovinné troubé. Nékteré materialy vS§ak mohou obsahovat urcité latky, které z
nich ¢ini nadoby nevhodné pro mikrovinné trouby. Pokud si nejste jisti, ze dana
nadoba se smi nebo nesmi pouzivat v mikrovinné troubé, uvadime jednoduchy
navod, jak tuto skute¢nost zjistit. Vlozte testovanou nadobu do trouby a pridejte
sklenénou nadobu naplnénou vodou. Spustte mikrovinnou troubu po dobu 1
minuty pfi vysokém vykonu (HIGH). Pokud se voda ohfeje, ale zkoumana
nadoba zlstane na dotek chladna, pak je vhodna do mikrovinné trouby. Pokud
voda nezméni svoji teplotu, ale nadoba se ohreje, pak material této nadoby
absorbuje mikrovinné zareni a neni vhodny. Ve vasi kuchyni je pravdépodobné
mnoho nadobi, které se d& pouzit jako varné nadoby do mikrovinné trouby.
Prectete si prosim néasledujici déleni nadob.

(074

Jidelni talife
Velk4 ¢ast jidelnich talift se maze v mikrovinné troubé pouzivat. Pokud mate
pochybnosti prostudujte si dokumentaci vyrobce anebo provedte test.

Sklenéné nadobi
Varné sklo je vhodné do mikrovinné trouby. To plati pro v8echny druhy tepelné
upravenych sklenénych varnych nadob. V mikrovinné troub& nepouzivejte
jemné sklo, jako skleni¢ky na likéry ¢i na vino, mohly by se pfi ohfevu tekutin
rozbit.

Umélohmotné zasobniky
Mohou se pouzivat pro uskladnéni potravin, které maji byt rychle ohraté. Nehodi
se v8ak pro uskladnéni potravin, které vyzaduji del$i dobu tepelného zpracovani
v troubg, jelikoz mize dojit k roztaveni ¢i deformaci plastové nadoby.
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Papir
Papirové tacky a krabi¢ky vyhovuji podminkam zpracovani potravin v mikrovinné
troubé s tou podminkou, Ze doba vareni je kratka a potraviny ulozené v
papirovych nadobach obsahuji mélo tuku a vody. Papirové ubrousky jsou téz
velmi uzite¢né pro obaleni potravin a pro oblozeni plecht na pecent, ve kterych
se tepelné zpracovavaji potraviny s vysokym obsahem tuku, jako napf. anglicka
slanina. Obecné plati zasada: nepouzivejte barevné papiry, protoze barva mize
poustét. Nékteré vyrobky z recyklovaného papiru mohou obsahovat pfimési
zpUsobuijici pfi pouziti v mikrovinné troubé jiskfeni nebo i vzniceni.

Plastové varné sacky
Sacky specialné vyrabéné pro vareni vyhovuiji i pouziti v mikrovinné troubé. Pred
pouzitim v nich nezapomente udélat otvor, aby para mohla unikat. Nikdy
nepouzivejte v mikrovinné troubé& obycejné umélohmotné sacky, protoze by se
spekly anebo by praskly.

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

Keramické a kameninové nadobi
Nadoby z téchto materiall se vétSinou daji pouzit v mikrovinné troubé, ale je
lepSi se pred jejich pouzitim presvédcit pomoci testu.

UPOZORNENI:

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

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



Neustaly dohled
Prestoze recepty byly sepsany s nejvétsi péci, Vas Gspéch pfi piiprave téchto jidel
z4visi na tom, kolik pozornosti budete vénovat pokrmdm v prabéhu vareni. Po celou
dobu vareni sleduijte stav pfipravovaného pokrmu. Mikrovinna trouba je vybavena
vnitfnim osvétlenim, které se automaticky rozsviti, jakmile se trouba zapne. Umozni se
tim sledovani vnittku trouby a prab&hu procesu vareni. V receptech uvadéné prikazy
mnozstvi krokl. Pokud by se pokrm zagal varit néjakym neocekavanym zplisobem,
provedte potfebné z&sahy, abyste napravili odchylku.

Faktory, které ovliviiuji dobu vareni
Dobu pfipravy ovliviiuje mnoho faktort. Teplota pouzitych surovin v nadobé muze
velice ovlivnit dobu vareni. Napiiklad kola¢ peceny z ledové studeného mésla, mléka a
vajec bude trvat mnohem déle, nez kdyz tyto suroviny budou mit pokojovou teplotu. U
vSech receptt v této pfiru¢ce jsou uvedeny Easové Udaje v urditém rozsahu. Muze se
stat, ze kdyz pouzijete spodni ¢asovy daj, jidlo zGstane nedovarené a mozna, ze
podle Vasi chuti budete nékdy volit as delsi, nez je uveden jako maximaini v této
priru¢ce. Zasadou této knizky je, Zze co se tyce ¢asovych Udaju vareni, zastavat
konzervativni. TroSku pfevarené jidlo nemusi byt dobré. U nékterych receptu, hlavné u
chleba, kolacl a pudinkd je doporuéené vyndat pokrmy z mikrovinné trouby ponékud
nedovarené. To neni omyl. Kdyz nechéate pokrm (vétSinou pfikryty) chvili stat mimo
troubu, pak jesté urcitou dobu bude proces "vareni" pokracovat, jelikoz teplo
absorbované v okrajovych ¢astech potravin bude postupné prostupovat smeérem
dovnitf. Pokud pokrm zustane v mikrovinné troubé tak dlouho, dokud se zcela neuvafi
vnitfek, pak venkovni vrstva bude jiz pfevarena nebo i spalena. Postupné budete
ziskévat zkuSenosti, jak u kterého pokrmu nastavit dobu vafeni a nasleduijici dobu nez
pokrm "dojde".

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

Vyska pokrmu
Horni &ast vysokych kusl potravin , jako napfiklad kyty, se upece rychleji nez spodni
¢ast. Proto doporucujeme vysoké kusy pokrmu v pribéhu peceni otoCit, nékdy i
vicekrat.
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Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubé

Obsah vody v potravinach
Jelikoz teplo generované mikrovinnym zarenim odpatuje vodu z potravin, relativné suché
potraviny jako rosténce a nékteré zeleniny je nutné pred uvarenim v mikrovinné troubé
postfikat vodou nebo je v nadobé prikryt.

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

Mnozstvi potravin
Mnozstvi vyzareného mikrovinného zéafeni zistava konstantni nezavisle na tom, kolik
potravin do trouby viozite. Cim vice surovin do mikrovinné trouby viozite, tim vic éasu budete
potiebovat k uvareni jidla. Pokud snizite mnoZstvi uvedené v receptu na polovinu,
nezapomerite zkrétit as pripravy alespor o jednu tretinu.

Platky potravin
Mikrovinné zafeni pronikne u potravin maximéalné do hloubky 2 cm , vnitfni €asti surovin se
uvaif teplem, které vznika ve vrchni vrstvé a prostupuje do vnitfni ¢asti pokrmu. Pouze vnéjsi
povrch je uvaren mikrovinnou energii, vnitfek se uvari diky odvodu tepla do vnitfnich ¢asti.
Nejhorsi formou pro mikrovinnou troubu je tlusty hranol suroviny. Rohy takového kusu jiz
budou spalené aniz by pfitom doslo k ohrati vnittku. Potraviny ve formé kulatych tenkych
platkd a jidlo ve formé krouzkt se naopak pripravuje velmi dobre.

Zakryti
Zakrytim n&doby dojde k zachyceni tepla a pary coz urychli proces vareni. Pouzijte poklicku
nebo mikrotenovou folii uréenou pro mikrovinné trouby s jednim odhrnutym rohem, aby
nedoslo K jejimu prasknuti.

Hnédnuti
Pecené a drlibez, které se pripravuji 15 min. nebo i déle, miré zhnédnou ve viastnim tuku.
Jidla ktera se v mikrovinné troubé& upravuiji kratsi dobu, je dobré pomazat prostfedkem na
zhnédnuti jako napr. worchesterova, sojova, barbecue oméacka, aby se dosahlo potfebné
barvy. JelikoZ staéi pfidat velmi malé mnozstvi, pvodni chut pokrmu se nezméni.

Zakryti papirem na peceni
Je to ochrana proti rozstfikovani tuku a trochu brzdii ztratu tepla u potravin. Jelikoz toto
zakryti neni tak tésné jako zakryti poklickou ¢i mikrotenovou félif, umozni mirné vysychani
pokrmu.

Rozmisténi a vzdalenosti
Jednotlivé kousky pokrmU, jako napf. opékané brambory, malé peciva nebo predkrmy
mUzete zahfivat mnohem G€innéji, kdyZ je umistite v mikrovinné troubé v rovnomérnych
vzdalenostech od sebe, nejlépe v kruhovém rozlozeni. Nikdy jednotlivé kousky nedavejte na
sebe.
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Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubée

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

Obraceni
Velké kusy potravin, jako rosténec nebo celé kufe by se mélo v mikrovinné troubé
otadet. Tim se zajisti stejnomérné opeceni horni i spodni ¢asti. Je dobré obracet i
porcovana kurata a kotlety.

Umisténi silnéjSich kousku ke kraji
Jelikoz mikrovinné zéareni je pohlcovano krajni ¢asti potravin, je rozumné pokladat
silngjsi platky masa, driibeze a ryb ke krajnim ¢astem nadoby na peceni. Diky tomu

s vetsi kousky dostanou vétsi davku mikrovinného zareni a pokrm se uvafi rovhomeérné.
tinéni
Pomoci prouzk( alobalu (hlintkova félie zabrariuje prichodu mikrovin) je mozné zabalit
hrany a rohy étvercovych nebo hranatych kousku surovin tak, aby se zabréanilo spaleni
&i prevareni téchto porci. Nepouzivejte vétSi mnozstvi hlinikové folie a dbejte na to, aby
alobal byl uchycen ve vnittku varné nadoby. Pokud bude vyénivat, mize zpusobit
LJjiskreni".

Zvétseni objemu
Velké nebo hutné kusy potravin mohou zvétsit svdj objem, a tak muze byt mikrovinna
energie absorbovana na neocekavanych mistech spodku nebo stfedu suroviny.

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

Jak vyzkouset, jestli je pokrm uvareny.
Protoze se suroviny v mikrovinné troubé vafi velice rychle, je nutné ¢asto zkouset jejich
stav. Nékteré potraviny se nechavaji v mikrovinné troubé az do tpIného uvareni, avSak
vétsinu potravin, jako maso a driibez, je nutné vyndat z trouby jesté pfed Gplnym
uvarenim s tim, ze se v dobé odstaveni dovafi. Vnitfni teplota potravin stoupne v dobé&
klidu 0 3°C az 8°C.

Doba stani
Uvarena jidla je potfebné ¢asto nechat stat 3 az 10 minut po vyjmuti z mikrovinné
trouby. Vétsinu jidel je nutné nechat v zakrytém stavu, aby se tim zabranilo jejich
vychladnuti. Vyjimku tvofi potraviny, které maji byt suché, jako napf. susenky, suchary,
atp. Odstani umozni jidlu, aby se zcela dovafrilo a také napomahéa smiseni a plnému
rozvinuti chuti.
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Cisténi mikrovinné trouby

1. Udrzujte vnitini povrch trouby v €istoté
Odstranujte skvrny od jidel a rozstriknuté ¢asti tekutin ze stén trouby a z mist
mezi dvitky a tésnénim. Nejlepsi je vyteklé zbytky jidla ihned odstranit vihkym
hadfikem. Ulomky a skvrny absorbuji mikrovinnou energii a tim prodlouzi dobu
vareni. VIhkym hadfikem odstrarite drobky, které spadnou mezi dvitka a ram.
Tato mista je nutné Gistit zvlast peclive, aby u dvifek bylo zajisténo dokonalé
tésnéni. Mastné skvrny odstranujte hadfikem navlhéenym v saponatu, pak jej
otfete pouze Cistou vodou a troubu nakonec osuste. Nepouzivejte zadna
agresivni rozpoustédla a ¢istici prostfedky s brusnym acinkem. Sklenény talif
muUzete umyt ruéné nebo v myéce nadobi.

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

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

4 Dvitka a dverni tésnénf je nutné udrzovat v Cistoté. K omyvani pouzivejte pouze
teplou vodu se saponatem, otfete hadfikem s Cistou vodou a pak je peclivé
vytfete do sucha. i ) B .
NEPOUZIVEJTE ABRAZIVNI MATERIALY JAKO JSOU CISTICI PRASKY
NEBO KOVOVE A PLASTOVE STERKY.

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

5 Nepouzivejte parni Cisti€.



OTAZKA: Co se stalo, nesviti-li vnitfni osvétleni trouby za provozu?
ODPOVED: Muze byt vice divod proé nesviti.

Zarovka je praskla.

Dvitka nejsou Uplné zavrena.

OTAZKA: Maze mikrovinna energie pronikat pres priihledné okno
dvifek?
ODPOVED: Ne. Otvory dovoluji prtichod svétla, ale nedovoli pranik
mikrovinné energie ven.

OTAZKA: Proé je sly$et zvukovy signal, kdyz se zmackne tlaéitko na
ovladacim panelu?
ODPOVED: Zvukovy signal dava zpétnou informaci, Ze volba byla
spravné provedena.

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

OTAZKA: Pro¢ vejce pfi vareni prasknou?

ODPOVED: Kdy? se vejce pe¢ou, smazi nebo vaif jako ztracena vejce,
pak Zloutek mlze prasknout v dusledku nahromadéné pary
pod blanou. Mizete tomu predejit propichnutim zloutkd
pred vafenim. Nikdy nevarte cela vejce ve skofapce.

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

ODPOVED: Po ukon&eni zpracovani v mikrovinné troubé bude
pokracovat proces vareni (peceni) jesté po vyjmuti z trouby.
Tato doba stani dokon¢i uvareni vnittku rovhomérnym
zpusobem. Cas stani zavisi na hustoté dané suroviny.
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Otazky a
odpovedi

OTAZKAV:VJe mozné délat popcorn v mikrovinné troubé&?
ODPOVED: Ano, pokud pouzijete jednu ze dvou néasledujicich metod
1. Pouziti specialni nadoby uréené pro zpracovani popcornu v
mikrovinné troubé.
2. Pouziti pfedem pramyslové zabalené kukufice, ktera ma na obalu
uveden presny ¢as a vykon mikrovinného ohfevu pro ziskani
zadouciho kone¢ného vysledku.

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

UPOZORNENi o ) o L
NIKDY NEPOUZIVEJTE HNEDE PAPIROVE SACKY K PRAZENI
KUKURICE. NEZKOUSEJTE ZNOVA OPRAZIT ZBYLA
KUKURIENA SEMENA.

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

ODPOVED: Znovu se podivejte na recept v kucharské knize a
presvédcete se, Ze jste se jim pFesné fidili; pak muzete
zjistovat, co zpusobilo rozdilné doby vareni. Kucharské
predpisy spolu s uvedenim ¢asu ohrevu jsou informativni a
maji za ukol zabranit pfipaleni - to je totiz nejcastejsi
problém pfi pouzivani mikrovinnych trub. Rozdilné velikosti,
tvary, hmotnosti a rozméry mohou vyzadovat del$i dobu
vareni. Posudte sami dle doby uvedené v kucharce, v
jakém stavu je pokrm, prave tak, jako jste byli zvykli pfi
béZzném zpusobu vareni.
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Znaceni vodicu napajeciho kabelu
Technické Udaje

A\ UPOZORNENI

Tento vjrobek musf byt zapojen do elektrické sité s ochranou MC-8087TRC
pred nebezpecnym dotykovym napétim (zemnéni). Napgjecinapeti |~ 280V~S0Hz
Vkon .| ... 900W dlenormy|EC60705)
Vodite sitového napajeciho kabelu jsou barevné Frelvence mikrovin | 2450MHz
Ccz | Znacenytaklo: Vneirozmery | 530 mm(W) X 322 mm(H) X 427 mm(D)
MODRY - nulovy vodi¢ Pfikon
ZLUTOZELENY - ochranny zemnici vodi& Mikroviny  f o M8SOW
Gril 1250 W
Jelikoz barvy vodi¢u v napajecim kabelu tohoto pfistroje nemusf K'dm‘bin‘éc'e' B max 2550 W Crmmmmmmmm
odpovidat barevnému znaceni svorek na vasi sitové vidlici,
dodrzujte nasleduijici: Horkovzdusna max. 2050 W

Vodi¢ MODRE barvy musi byt pfipojen ke svorce, ktera je
znacena pismenem N nebo je oznaéena CERNOU barvou.

Vodi¢ HNEDE barvy musi byt pfipojen ke svorce, ktera je
znacena pismenem L nebo je oznac¢ena CERVENOU barvou

Vodi¢ ZLUTOZELENE NEBO ZELENE barvy musi byt ptipojen
ke svorce, ktera je znacena pismenem E nebo je ozna¢ena
znakem = .

Pokud je sitovy napéjeci kabel poskozen, pak z ddvodu ochrany
pred elektrickym Grazem musi byt bezpodmine¢né nahrazen
vyrobcem nebo jeho povéfenou servisni organizaci ¢i jinym,
kvalifkovanym odbornikem.
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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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