@ LG

MICROWAVE OVEN
MIKROVLNNA TROUBA/GRILL/KOMBINACE

INSTRUKCJA OBSLUGI
HASZNALATI UTASITAS

MIKROVLNNA RURA GRIL / KOMBINACIA

MH-6387AR

P/No: MFL41121902(






PL

HU

SK

MICROWAVE OVEN OWNER’S MANUAL

Please read this owner’s manual thoroughly before operating.

....................................................................................................................................................................................................... 35~65
MIKROVLNNA TROUBA/GRILL/KOMBINACE navod k obsluze

Pred uvedenim trouby do provozu si dikladné prectéte tento navod k obsluze
....................................................................................................................................................................................................... 66~1 01
INSTRUKCJA OBSLUGI

KUCHENKA MIKROFALOWA

...’ ........... ,’, ....... . ........... . .- ...................................................................................................... 1 02~1 32
TIPUSU GRILLEZ6 MIKROHULLAMU SUT6HOZ
....................................................................................................................................................................................................... 1 33~1 63

MIKROVLNNA RURA GRIL / KOMBINACIA

NAVOD NA OBSLUHU
Pred uvedenim rury do prevadzky si dékladne preaitajte tento navod na obsluhu



Pokyny k zabranéni vystaveni osob moznému pusobeni mikrovinné

energie.

NepokousSejte se uvadeét troubu do provozu pfi otevienych dvitkach,
protoze dverfe jsou zajiSteny bezpe€nostnim blokovacim systémem.
Tento bezpecnostni blokovaci systém automaticky vypne troubu pfi
kterémkoliv zpusobu vareni jakmile se dvitka oteviou. Doslo by totiz pfi
Gniku mikrovinné energie ke Skodlivému pusobeni na pritomné osoby.

Nesnazte se jakymkoliv zptiisobem manipulovat s dvernim
bezpeénostnim blokovacim systémem.

Nevkladejte zadné predmeéty mezi dvitka a €elni sténu trouby a zamezte
usazovani, hromadéni zbytkd jidel a Cisticich prostfedkd na povrchu
tésnicich ploch.

Nepouzivejte troubu, jestlize je poSkozena. Je velmi dulezité, aby dvitka
trouby radné doléhala a nasledujici ¢asti byly bez poskozeni: (1) dvitka
(zahyby), (2) dverni zavésy a zapadky zamku (nesmi byt zliomené nebo
uvolnéné), (3) tésnéni dvifek nebo tésnici plochy.

Veskera sefizovani a opravy trouby smi provadét pouze odborny servis.

Upozorneni

Dbejte na to, aby doba vareni byla vzdy
spravné nastavena, jelikoz pfrili§ dlouha doba
ohfevu muze zpusobit vzniceni POTRAVIN a

nasledné poskozeni trouby.

Bezpecnostni
pokyny

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

1.
2.
3.

Nepouzivejte vysoké nadoby s Gzkym hrdlem.

Tekutiny neprehfivejte.

PFed vloZzenim nadoby do trouby promichejte tekutinu a pak ji
promichejte jesté jednou asi v poloviné celkové doby ohrevu.

. Po ohfevu tekutinu nechejte jesté kratkou dobu v troubg, znova ji

opatrné zamichejte nebo s ni zatfepte (zvlast u kojeneckych lahvi a
nédob 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 nadobami.

Upozorneni

Vzdy nechejte potraviny chvili stat po ohifevu v
mikrovinné troubé a pfed konzumaci vzdy

zkontrolujte teplotu. Zvlast' u kojeneckych
lahvi a nadob s détskou vyzivou




Obsah

Jak pracuje mikrovinna trouba.

Mikroviny jsou formou elektromagnetické energie podobné radiovym
nebo televiznim vinam a oby¢ejnému dennimu svétlu. Normainé se
mikroviny pfi prlichodu 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 vstupuji 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
pokrmu 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 spotrebicl. Jakmile se dvirka otevrou,
generovani mikrovin se automaticky zastavi. V
pribéhu ohievu potravin se mikrovinna energie

zcela pfeméni na teplo. Zadny Skodlivy
"zbytek" mikrovin nikdy nezlistava v pokrmech a
nemuze poskodit vase zdravi pri konzumaci
téchto potraviny.
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Pokud budete postupovat podle nasledujicich zakladnich kroku uvedenych na této dvoustrané, pak budete Vyb a I e nl/ a
schopni velice rychle zkontrolovat, jestli vaSe trouba spravné funguje. Obzvlast dodrzujte rady ohledné

umisténi trouby. P¥i rozbalovani trouby odstrante vSechny dopliky a veskery balici material. Zkontroluijte, .
zda trouba nebyla béhem prepravy poskozena. | nstal ace

0 Vybalte troubu z prepravni krabice a postavte @ Umistéte troubu na zvolené vodorovné misto o
ji na vodorovnou plochu. minimalni svétlé vySce 85 cm ale pfesvédCete se, ze
nad troubou zGstane alespor 30 cm a za ni alespori 10 cm volny
prostor pro zajisténi nalezitého vétrani. Celni strana musi byt
alespon 8 cm od hrany desky, na které je trouba umisténa, aby
nedochazelo k nahodnému doteku horké trouby.

VYSOKY GRILOVACi STOJANEK NiZKY GRILOVACi STOJANEK

SKLENENY TALIR } oL L, i .
Vystupni vétraci otvor se nachézi na vrchni nebo boéni sténé
trouby. Zakryti tohoto otvoru by mohlo zpasobit poSkozeni trouby

Tato mikrovinna trouba se nesmi pouzivat pro ucely
komeréniho stravovani.

ROTACNI PODPERA
37



6 Troubu zapojte do normalizované jednofazové 0
zasuvky. Dbejte, aby mikrovinna trouba byla

jedinym spotfebi¢em v obvodu. Pokud trouba
nefunguje spravné, vytahnéte vidlici sitové $ilry ze

zasuvky a znovu ji zasurite.

Do pohéru vhodného pro
6 mikrovinou troubu nalijte asi 300
ml vody. PoloZte pohar s vodou na
SKLENENY TALIR a uzaviete dvitka trouby.

Pokud si nejste jisti, jaky pohar smite pouzivat,
prectéte si informace na strané 61.

Stisknéte
o tlacitko
STOP a

zmacknéte 1 30
krat za sebou
tlacitko
START, tim

nastavite dobu vareni na
30 sekund . Pfi kazdém
zmacknuti tlaéitka uslySite
ZVUKOVY SIGNAL.
Mikrovinna trouba zaéne
pracovat jesté dfiv, nez
zmacknete tlacitko
poSesté. Nemusite se
ni¢eho obavat, tak je to
spravné.
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Zatazenim za MADLO otevrete dvitka trouby a do
vnitiniho prostoru viozte ROTACNI PODPERU a na
ni SKLENENY TALIR.

Na displeji se Vam za¢ne od 30 sekund ¢as
6 odecitat. Jakmile pocitadlo dosahne 0,
usly$ite ZVUKOVY SIGNAL. Oteviete dvitka
trouby a zkontrolujte teplotu vody. Pokud trouba

funguije, voda bude tepla. S poharem manipulujte
opatrné, mdze byt horky.

NYNi MATE INSTALACI TROUBY UKONCENOU



Nastaveni
Hodiny trouby se daji nastavit jak na 12 tak i na 24 hodinovy zptsob zobrazeni ¢asu. Na nasledujicim
prikladu Vam ukazeme, jak nastavit hodiny na 14:35 v pripadé, Ze pouzivame 24 hodinovy rezim. h Od i n

Presvedcete'seyze mate spravné instalovanou troubu podle vyse
uvedeného popisu. X

N

Zmacknéte tlacitko STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).

\Y pFl’padé e jste troubu zapojili do sité Zmacknéterjednou, tlacitko CLOCK (HOD|NY).

poprvé nebo v piipadé, Ze se prerusi
napajen, zobrazi se na displeji ,0", Pokud chcete-nastavit hodiny do 12 hodinového rezimu, pak ( )
musite hodiny sefidit. zmacknéte'CLOCK (HODINY) jesté jednou. = €
Pokud hodiny (nebo displej) zobrazujf (Pokud, byste po nastaveni hodin chtéli zménit rezim, musite [ )
néjaké podivné znaky, pak odpoijte odpojenim a novym zapojenim do sité vymazat nastaveni hodin.)
troubu ze z&suvky a zapojte ji zpét. Otageite otoénym knoflikem DIAL (VOLICi KOTOUC),
Poté sefidte hodiny. a6 na displeji ukaze,:"14". g8
ple] N =
Zmacknutim.START (SPUSTIT/RYCHLE) provedete potvrzeni. &
&
Otadeijte knoflikem DIAL (VOLICi KOTOUC), .
az se na displeji ukaze :,14:35". Ny &
Zméacknéte START (SPUSTIT).

Hodiny se rozbéhnou.
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Detska
pojistka

fo

)

Trouba je vybavena blokovaci
pojistkou, ktera neumozni nahodné
spusténi trouby. Pokud je détska
pojistka aktivni, pak nebude mozné
spustit zadnou funkci trouby a nebude
mozné v ni vafit.

Déti mohou dvitka trouby oteviit i se
zapnutou blokovaci pojistkou.

Zmacknéte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT)

Zmacknéte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT) a tladitko
pridrzte; dokud se'neobjevi ,,L" na displeji a neuslySite zvukovy
signal. DETSKA POJISTKA je aktivni.

Z displeje na chvili zmizi ¢asovy Udaj a pak se
po nékolika sekundach znova objevi.

Naddispleji zistane , " a signalizuje, ze DETSKA POJISTKA je
aktivni.

Zrugéni funkce DETSKE POJISTKY provedete zmagknutim a
podrzenimlacitka STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT) az ,L"
zmizi. Jako potvrzeni po uvolnéni uslysite zvukovy signal.

Y
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Vareni pomoci

Na nasledujicim navodu Vam ukazeme, jak uvarit libovolné potraviny pri 80%-nim vykonu za
5 minut a 30 sekund.

Presvédcete se, Zze mate spravné instalovanou troubu podle &
vySe uvedeného popisu. l J
Zmacknéte tlacitko STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). @
Stisknétesdvakrat. VYKON, &imz zvolite 80% vykon. -
Trouba mé pét stupfit nastaveni = O
vykonu. Automaticky je nastaven Na displeji se objevi“680”. l J
vysoky vykon, ale opakovanym = ®
stisknutim tlagitka VYKON muzete
zvolit jinou Groven vykonu.
zmacknout o
VYKON MICRO VY % p “ X{
ykon Otécejte knoflik DIAL(VOLICI KOTOUC), dokud se na displeji _m Ny
VYSOKY 0 krat 80w 100% neobjevi “5:30”.
STREDNE @D it ezow  80%
VYSOKY
SEpN| krat o
STREDNI © S10W - 60% 7 iagknste START/(SPUSTIT). &

ROZMRAZOVANI ,
Dt 0w a0%

STREDNE NiZKY &0

NiZKY D «wat  170W  20%

Ly



Urovné vykonu

mikrovin

Vykon mikrovinné trouby je mozZné regulovat v péti trovnich, takZe je zajisténa maximalni moznost vybéru
vykonu a plna kontrola nad varenim pokrmu. Nize uvedena tabulka obsahuje nékolik prikladu potravin a

doporucené vykony mikrovinného zareni pro jejich uvareni.

VYKON

VYSTUP

POUZITI

VYSOKY

100%

* Vareni vody
¢ Pe¢eni hovézi sekané
* Vareni kousk( drubeze, ryb, zeleniny

* Vareni jemné krjeného masa

STREDNE VYSOKY

80%

* Veskeré ohfivani pokrmu
* Peceni masa a driibeze
* Vareni hub a plod more

 Vareni jidel obsahujicich syry a vejce

STREDNI

60%

* Peceni kol&¢u a drobného peciva
 Pfiprava vajec
* Vareni vajeénych krému, pudinkd

* Pfiprava ryze a polévek

ROZMRAZOVANI
STREDNE NizKY

40%

* Rozmrazovani véech pokrmu
* Rozpousténi mésla a ¢okolady

* Vareni velmi jemné krajeného masa

Nizky

20%

* Zmékeeni masla a syrl
* Zmeékeeni mrazenych kréma

* Kynuti tésta

42
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Rychly
start

Na nasledujicim prikladu ukaZeme, jak nastavit 2 minuty vareni pri vysokém vykonu.

Zmackneéte tlacitko STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).

&

Funkce QUICK START (RYCHLY
START) Vam umozni jednoduchym
mackanim tlacitka START nastavit
dobu vateni pti VYSOKEM vykonu v

intervalech po 30-ti sekundéach. @0

Zmacknéte 4 krat za sebou tlacitko START (SPUSTIT), tim nastavite
dobu vafenf na.2iminuty pii VYSOKEM vykonu. Mikrovinna trouba &
zacne-pracovatsjesté dfiv, nez zméacknete tladitko poctvrté.
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- 4 7
GI' I I O Va n I Na nasledujicim prikladu Vam ukazeme, jak se pouZziva gril s nastavenim doby 12 minut a 30 sekund.

Zmacknéte tlacitko STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). 109

W
)

Tato funkce zajisti rychlé zkfehnuti a Stisknete GRILL

upeceni povrchu potravin dohnéda.

—
Otéagejte knoflikem'DIAL (VOLICI KOTOUC) aZ se objevi na displeji X4
"12:30". Ny

Zmacknéte tlacitko START (SPUSTIT).
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Na nasledujicim prikladu Vam ukaZzeme, jak naprogramovat troubu v kombinovaném rezimu Co- 3 na dobu

vareni 25 minut.
f o
(]

Mikrovinna trouba je vybavena
moznosti kombinovaného vareni, coz
vam umoznuje varit jidla s kombinaci
nebo postupnym pouzivanim ohfevu a
mikrovin. Tim se d& dosahnout kratsi
doby vareni.

Topné téleso chranéné krytem griluje
povrch potravin a mikroviny zaroven
ohfivaji jidlo zevnitf. Neni nutné
predhfivat troubu.

Zmacknéte'STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).

Kombinované
vareni

&

Stisknéte trikrat KOMBI .

=
£ C
Otagejtesknoflikem.DIAL (VOLICi KOTOUC), aZ se na displeji objevi _;/Z<ﬁ\n+
hodnota "25:00".
Zmacknéte START (SPUSTIT) a tim potvrdite volbu vykonu. &

S'nadobou-po vaieni manipulujte opatrné, mtze byt horka.

L & )

Programy kombinovaného vareni

Kategorie Vykon mikrovin (%) Vykon grilu (%)
Co-1 20 80
Co-2 40 60
Co-3 60 40

45



Automatické

V a F e n I' Na nasledujicim prikladu Vam ukazeme, jak uvarit 0,6 kg syrova zelenina.
. ==09° Zméacknéte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). L o QU J
Funkce AUTO COOK Zméagknéte AUTO COOK (AUTOMATICKE VARENI). 8 ey
(AUTOMATICKE VARENI) vam L )
umozni jednoduchym zpuasobem uvarit 1% P
vétsinu vasich oblibenych jidel volbou Ao 06
druhu potraviny a zadanim hmotnosti L J
této potraviny.
. zmacknout
Kategorie AUTO COOK Otageijte knoflikem'DIAL (VOLICi KOTOUC) aZ se na displeji objevi a6
1
BRAMBORY VESLUPCE @ wat OO &
SYROVA ZELENINA 9 krat Zmacknéte START (SPUSTIT) pro potvrzeni volby.
MRAZENAZELENNA @D Krat
RVZE TESTOVNY @B Kt
derstve ryby D v
Hovézi pe¢ené o krat
Vepiova pecené 0 krat
Kureci kousk krat
y @) 4




TEPLOTA i MAXIMALN/
DRUH potravin | NAPOBA | “ynoZstvi POKYNY
1. BRAMBORY VE SLUPCE | Pokojova Sklenény tali¥ 0,2-1,0 kg Umyjte brambory a osuste je. Propichejte brambory
teplota nékolikrat vidlickou.VloZzte je spole¢né s tfemi papirovymi
ubrousky na sklenény talif.
Po uvareni je zakryjte folii a nechejte stat 5 minut.
. Pokojova Sklenény tali¥ 0,2-0,8kg Vlozte ptipravenou zeleninu do vhodné nadoby.
2. SYROVA ZELENINA teplota Pfidejte 30 ml vody na 200 g zeleniny
Po uvareni nechejte stat 2 minuty.
3. MRAZENA ZELENINA Mrazena | Sklenény talif 0,2-0,8 kg Vlozte pripravenou zeleninu do vhodné nadoby. Pridejte 30
potravina ml vody na 200 g zeleniny. Nadobu zakryjte a ulozte ji do
stfedu sklenéného talife. Po uvarfeni nechejte stat 2 minuty.
4. RYiE, TESTOVINY Pokojova Nadoba pro 0,1-0,3kg Properte ryzi a nechejte 30 minut namécet. Dejte ryzi a varici vodu s
teplota mikrovinné 1/4 az 1 1zickou soli do hluboké a dostatecné velké nadoby.
trouby Hmotnost 100g | 200g | 3009 | Pokrievka
Voda |Ryze | 180 ml|330 ml| 480 ml Ano
Téstoviny | 400 ml | 800 ml {1200 ml Ne
*Ryze — po uvareni nechejte stat zakryté po dobu 5 minut nebo dokud se
voda nevsakne.
*Téstoviny — béhem vareni nékolikrat zamichejte.
Po uvareni nechejte 1 - 2 minuty stat. Properte
studenou vodou.
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DRUH

TEPLOTA
POTRAVIN

NADOBA

MAXIMALN/
MNOZSTVI

POKYNY

5. &erstvé ryby

Zmrazeny

Bezpe¢na
nadoba pro mikro-
vinné vareni

0,2kg - 0,6 kg

Pouzivejte vyrobek uréeny pro mikrovinnou troubu.

Sejméte umélohmotny prebal. Nerozlozeny sacek polozte na
sklenény podnos.

(Ridte se pokyny uvedenymi na obalu vyrobku)

Po rozpukéani vyjméte sacek z mikrovinné trouby.
UPOZORNENI: Vyrobek je HORKY! Otvirejte saéek opatrné
tahem za protilehlé rohy.

6. Hovézi pecené

Zmrazeny

Spodni rost

0.5kg~1.5kg

Peceni potfete rozpusténym margarinem nebo maslem. PoloZte ji na
spodni rost na kovovy tac. Jakmile trouba pipne, peceni pretocte a
stisknutim tladitka start pokracujte v peceni.

Po dopegeni ponechejte odstat zabalené ve f6lii 10 minut, pak podaveite.

7. Vepfova peéené

Zmrazeny

Spodni rost

0.5 kg ~ 1.5 kg

Peceni potrete rozpusténym margarinem nebo maslem. Polozte ji na
spodni ro$t na kovovy tac. Jakmile trouba pipne, pe€eni pietote a
stisknutim tlagitka start pokraCujte v pecent.

Po dopeceni ponechejte odstat zabalené ve f6lii 10 minut, pak podaveite.

8. Kuieci kousky

Zmrazeny

Horni rost

0.2kg~0.8kg

Kuzi omyijte a osuste. Stehynka potrete rozpusténym margarinem nebo
maslem. PoloZte je na horni rost na kovovy tac. Jakmile trouba pipne,
pokrm pietocte a stisknutim tlacitka start pokracujte v pegeni.

Po dopeceni ponecheijte odstat zabalené ve fdlii 2 - 5 minut, pak
podavejte.
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Teplota a hustota potravin byva rizna. Doporucujeme pred pocatkem vareni potraviny zkontrolovat. " z
Davejte pozor obzviaste na velké kusy masa na peceni, kurata. Nékteré suroviny by se nemély uplné A u t oma t I c k e
rozmrazit pred varenim. Program DRUBEZ je vhodny na rozmrazovani mensich kousku jako je rohlik

anebo maly platek chleba. Proces vyZaduje urcitou dobu odstaveni, aby se i vnitrek rozmrazil. Na Z e
nasledujicim prikladu ukazeme, jak rozmrazit 1,4 kg zmraZené dribeZe. rO Z m raZ Ova n I

Ofo
<)

Mikrovinn& trouba mé ¢étyfi moznosti
nastaveni rozmrazovani: MEAT (MASO),
POULTRY (DRUBEZ) , FISH (RYBA),
BRED (CHLEB). Kazda z téchto
kategorii mé jiné nastaveni vykonu.
Opakovanym mackanim tlagitka AUTO
DEFROST (AUTOMATICKE
ROZMRAZOVANI) miizete zvolit jedno z

dostupnych predvoleb.
zmécknout

Kategorie DEFROST

MASO @D vt
DRUBEZ @) «at
RYBY &) Kt
CHLEB &Y kot

Zméacknéte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). [ &T ]
Zvazenim zjistéte hmotnost potravin, které chcete rozmrazit.

Odstrante veskeré kovové spony a obalovy material. Potom viozte

potraviny do mikrovinné trouby a zavrete dvitka. L & J
Zmacknéte tladitko (AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI) dvakrat a tim 8 it
2volite program.rozmrazovani POULTRY (DRUBEZ) Na displeji se L )
objevi "dEF2". 83 35
Zadejterhmotnost.zmrazené potraviny, kterou chcete rozmrazit. ‘/Eﬁ\‘_'_

Otagejte knoflikem DIAL (VOLICIi KOTOUC) az se na displeji
objevi hodnota™1.4".

Zmacknéte START (SPUSTIT). &

L & )

V prub&hurozmrazovani uslySite zvukovy signal, ktery znadi, ze méte otevfit dvirka mikrovinné trouby,
otoCit vlozené potraviny a oddélit jednotlivé kousky, abyste tim zajistili rovnomérné rozmrazovani. Odstrante
vSechny porce, které jsou jiz rozmrazené nebo je zastifite tak, aby se tim zajistilo pomalé rozmrazeni. Po kontrole
zavfete dvitka a zmacknéte START (SPUSTIT/RYCHLE) pro dokonéeni procesu rozmrazovani.

Mikrovinna trouba neprerusi rozmrazovani (i kdyz uslySite zvukovy signal) dokud neotevrete dvirka.
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PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

* Potraviny, které chcete rozmrazovat vlozte do vhodné nadoby pouzitelné v mikrovinné troubé a bez zakryti ji polozte na sklenény

oto€ny talif.

* Pokud je to nutné, zastinte tenké ¢asti masa plochymi kousky hlinikové f6lie. Tim se zabrani jejich prehfati v prib&hu rozmrazovani.

Zajistéte, aby se folie nedotykaly stén mikrovinné trouby.
* Potraviny jako mleté maso, fizky, klobasky a platy slaniny od sebe oddélujte co nejdfive.
» Jakmile trouba vyda zvukovy signal, otocte potraviny. Rozmrazené ¢asti vyndejte z trouby. Pokracujte dale v rozmrazovani

zbyvajicich potravin.

* Po ukon&eni rozmrazovaciho procesu nechejte potraviny jeSté odstat, aby doslo k Upinému roztati.
» Napfriklad velké kusy masa na peceni a cela kurata by méla pfed pocatkem vareni jesté alespon jednu hodinu stat.

Kategorie Nadoba Druh zpracovani Hmotnost
MASO Nadobi pro | Maso 0,1- 4,0 kg
DRUBEZ mikrovinné | Mleté hovézi maso, fizky, platky, kostky na duseni, rosténky, rosténec, hovézi zadni, mleté
RYBY trouby bifteky, veprové kotlety, jehnéci kotlety, rolada, klobasy, platky ( do 2 cm)
(mélke talite) Po zaznéni zvukového signélu otocte rozmrazované potraviny
Po rozmrazeni nechejte stat 5 -15 minut.
Drabez
Celé kure, stehynka, prsicka, kriti prsa (do 2,0 kg)
Po zaznéni zvukového signalu otoCte rozmrazované potraviny
Po rozmrazeni nechejte stat 20 -30 minut.
Ryby
File, steaky, celé ryby, morské plody
Po zaznéni zvukového signalu otoCte rozmrazované potraviny
Po rozmrazeni nechejte stat 10 -20 minut.
CHLEB Papirovy Krajeny chiéb, zemle, bagety atd. 0,1- 0,5kg
ubrousek
nebo mélky
talif
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Tuto funkci pouzZivejte pouze k velmi rychlému rozmrazeni mletého masa o hmotnosti 0,5 kg. R h I Z
Poté musi maso jesté chvili stat, aby se i vnitini ¢ast piné rozmrazila. Na nasledujicim prikladu Vam yc e

ukazeme, jak rozmrazit 0,5 kg zmraZzeného miletého masa.

rozmrazovani

Stisknéte STOP/NULOVANI
Lo & )

Zvazenim zjistéte hmotnost potravin, které chcete rozmrazit.
Odstrante veskeré kovové spony ¢i obalovy material, potom vlozte L & J
potraviny do mikrovinné trouby a zavrete dvitka.

Mikrovinna trouba je vybavena funkci Stisknéte QUICK DEFROST (Rychlé rozmrazovani) a tim g ]
rychlé rozmrazeni (MEAT - MASO) zvolite program MEAT (MASO). L J
g 5

V priibéhu rozmrazovani uslysite zvukovy signal, ktery znaci, ze mate otevfit dvitka mikrovinné trouby a
otocit vloZzené potraviny a oddélit jednotlivé kousky, abyste tim zajistili rovnomérné rozmrazovani.
Odstrante vSechny davky, které jsou jiz rozmrazené, nebo je zastifite, aby se tim zajistilo pomalé
rozmrazeni. Po kontrole zavrete dvitka a zmacknéte START, aby byl proces dokoncen.

Mikrovinna trouba nepferusi rozmrazovani (i kdyz uslySite zvukovy signal) dokud neotevrete dvirka.
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RYCHLE ROZMRAZOVANI

PROGRAM DRUH POTRAVINY MIN/MAX.
1. Maso Hovézi Mleté maso 0,5 kg
Jehnégi
Teleci

* Vyhodou automatického rozmrazovani je automatické nastaveni a fizeni rozmrazovaciho procesu s tim, ze v pribéhu
rozmrazovani musite kontrolovat stav potravin, stejné jako u normélniho rozmrazovani.

* Pro dosazeni nejlepSich vysledk( odstrante z masa a drlibeZe balici papir a plastové félie (veskery obalovy material). Obal by
totiz udrzoval vihkost a §tavu z masa tésné na povrchu potravin a tim by mohlo dojit k uvafeni vnéjsiho povrchu.

* Vlozte suroviny do mélké sklenéné misy ve které se bude shromazdovat odkapavaijici tekutina.

* Potraviny po odstranéni z trouby mohou byt uprostied jesté mirné zmrzlé.

* Po ukonéeni programu nechejte potraviny stat 10 minut nebo do doby nez se pIné rozmrazi.
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V nasledujicim pFikladé se dozvite, jak pfFipravit 0,5 kg peené fazul'a, ohrievana.

Evropska menu umozniuji
prostfednictvim vybéru a zadani typu
a hmotnosti potravin stisknutim

tlaCitka More/Less jednoduse

pfipravit vétSinu vasich oblibenych

Stisknéte tlacitko STOP/CLEAR.

Evropska
menu

&

Trikrat stisknéte tlacitko European Menu.
Na displeji se zobrazi "Sc 3".

Zvolte pozadovanou hmotnost pecenych fazoli.

Zadejte 0,5 kg stisknutim tlacitka MORE pétkrat.

Stisknéte tlacitko START.

&

pokrm.

Kategorie
Ovsena kasa Sc 1
Cestoviny Sc 2
Pecena fazula, Sc 3
ohrievana
Parky v konzerve Sc 4
Dusené pokrmy Sc 5
Mie$ané vajcia Sc 6
GRILOVANARYBA S¢ 7
KLOBASY Sc 8
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Pokrm Teplota NADoa | Hmotnostny InStrukcie
pokrmu limit
1. Ovsena kasa |zbova Nadoba vhodna |1 - 4 porcie Vezmite 170 - 200 g stredne velkych zemiakov.
do mikrovinnej Omyte a osuste zemiaky. Prepichnite zemiaky niekolkokrat vidlickou.
rdry Vlozte zemiaky na skleneny tanier. Nastavte hmotnost a stlacte Start.
Po uvareni,
1 porcia | 2 porcie | 3 porcie | 4 porcie
Ovsené viocky | 1/3 Salky | 2/3 Salky | 1 Salka | 1/3 Salky
1 balenie @si409 |(1 balenie)| (2 balenia)|(3 balenia)| (4 balenia)
Studend miieko 3/4 Salky |1 1/2 Sdlky|2 1/4 Sélky| 1 1/3 Salky
. ' 180 ml | 360 ml | 540 ml | 720 mi
2. Cestoviny Izbova Nadoba vhodna 0,1 kg - 0,3 kg | Viozte cestoviny do vriacej vody s 1/4 &ajovej lyZigky soli do irokej
do mikrovinnej hlbokej nadoby.
rdry
Hmotnost 100 g | 200 g | 300 g ||Pokrievkal
Vriaca voda 400 ml{ 700 mI{1000 ml Nie
Varte nezakryté. AZ rira pipne, dobre premieSajte cestoviny a stlacte
Start pre pokracovanie. Po uvareni, premieSajte a nechajte odstat
1 mindtu podla potreby. Preplachnite cestoviny studenou vodou.
3. Pecena fazula, Izbova Nadoba vhodna

ohrievana

do mikrovinnej
rdry

0,2 kg - 0,8 kg

Nasypte fazulu do nadoby vhodnej do mikrovinnej rury. Polozte nadobu
na skleneny tanier. Po ohriati zamieSajte a nechajte odstat 1-2 minuty
zakryté.
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Teplota ‘ Hmotnostny « .
Pokrm pokrmu NADOBA limit Instrukcie
4. Parky v konzerve Izbova Nadoba vhodna | 0,2 kg - 0,6 kg [Vlozte obsah konzervy vratane ndlevu do nadoby vhodnej
do mikrovinne;j do mikrovinnej rury. Ohrejte nezakryté, po ohriati dobre zamiesSajte.
rary Osuste a servirujte.
5. Dusené pokrmy Izbova Nadoba vhodna | 0,2 kg - 0,6 kg |Vlozte dusené do nadoby vhodnej do mikrovinnej rdry.
do mikrovinnej Volne zabalte. Po ohriati dobre premieSajte a nechajte 2 minuty stat.
rary
6. MieSané vajcia Chladené |Nadoba vhodna |1 - 4 vajcia VloZte pozadovany pocet vajec a mlieka do Sirokej misy.
do mikrovinne;j Jemne Slahajte. Po uvareni vyberte z rdry. Dobre zamieSajte
rdry a nechajte 1-2 minuty odstat zakryté kym nestuhnd.
Pridajte mlieko podla potreby a mnoZstva.
1 vajce: 1 lyZica mlieka
2 vajcia:2 lyZice mlieka
3 vajcia:3 lyZice mlieka
4 vajcia:4 lyZice mlieka
7. GRILOVANA RYBA Chlazené Vysoky rost 0,2-0,6 kg | OCistéte a proplachnéte. Polozte na vysoky
potraviny rost.
Jakmile trouba pipne, obratte pokrm a
pokracujte stisknutim tlacitka start.
Po dokonéeni vafeni vyjméte pokrm z trouby.
Muzete jej ihned podavat.
8. KLOBASY Chlazené Vysoky rost 0,1-0,5kg | Vyjméte je z obalu. PoloZte na vysoky rost.
potraviny Jakmile trouba pipne, obratte pokrm a
pokracujte stisknutim tlacitka start.
Po dokonceni vafeni vyjméte pokrm z trouby.
Muizete jej ihned podavat.
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vs s 7 Pro Gspé$né ohfivani pokrm( v mikrovinné troubé je dllezité dodrZet nékolik z&sad. Pro spravné nastaveni potfebného ¢asu
Oh r I Va n I ohfevu je potfebné znat mnozstvi (hmotnost) ohfivanych potravin. NejlepSiho vysledku se doséhne rozlozenim potravin do
kruhu. Jidlo o pokojové teploté se ohfeje rychleji nez jidio studené z chladnitky. Obsah konzerv vyndejte z plechovky a ulozte do
o nadoby vhodné pro mikrovinné trouby. Obsah n&doby se ohfeje mnohem rovnomeérnéji, pokud bude nadoba pfikryta vikem nebo
pO kl’ mu odvétravanou folif. Viko sundavejte opatrné, horka para by mohla zptisobit opareni. K ohfivani riiznych jidel vyuzivejte nize

uvedenz ch rad.

Doba ohrevu Doba ohrevu
Pokrm (it vykonu Specialni instrukce Pokrm (pri vykonu Specialni instrukce
VYSOKY) VYSOKY)
Platky masa 1-2min Polozte platky masa na talif vhodny do mikrovinné Bramborova kage
3 patky gg:%oﬁfggy&:; rcgktfrgtteno"w folifa propichnéte ji, 1 8alek 21/2-31/2min | Ohiveite prikryté v hlubsf nadobé do mikrovinné
0,5mm - 34 9 mi Ly ” P
( ) Pozn.: Vydugena $tava z masa nebo omécka udrzi 4 Salky 6-9 min trouby. V poloviné doby pfipravy zamichejte.
maso Stk Zapékané fazole 11/2:3min | Ohivejte prikryté v hluboké nadobé do mikrovinné
Kousky kufete - " . ~ . - - 2 fivejte prikryté v hiuboké nadobé ikrovi
Tk kryNk 23 min Polozte kousl§y kulrete na talif vhqdny do lmlkrvovlrlne trouby. VV poloving doby pfipravy zamichejte.
1 ks P S'g a o | 33 12min trouby. Zakryjte mikrotenovou folif a propichnéte ji
s spodni &i horni 5 o
stehng aby mohl pokrm vétrat. Ravioli nebo Ohfivejte prikryté v nadobé do mikrovinné trouby.
” ) N ~ p ; - téstoviny s omackou V poloving doby vateni zamichejte.
Rybi filety 1-2min | PoloZte kusy ryby na talif vhodny do mikrovinné 1 &alek 2 1/2- 4 min
(170-2309) trouby. Zakryjte mikrotenovou f6lif a propichnéte ji, 4 $alky 71/2-11 min
aby mohl pokrm vétrat.
- i Ryze Ohfivejte prikryté v nadobé do mikrovinné trouby.
Lasagne 4-6min | Polozte lasagne na talif vhodny do mikrovinné 1 alek 1-112min |y poloxl/ing dorg; piipravy zamichejte. y
(1 porce 300 g) trouby. Zakryjte mikrotenovou folif a propichnéte ji, 4 $alky 31/2-5min
aby mohl pokrm vétrat.

» - Rohlik nebo zemle | 15-30sec | Zabalte do papitové utérky a polozte na sklenény
Gulaye, kotlikova jilla Ohriveite prkryté v hiuboké nadobé do mikrovinné i sendhite o papiove LIETy @ polos Y
1 8alek 11/2 -3min | trouby. V poloving doby pfipravy zamichejte. 1ks '

3 8alky 41/2 - 7min

Kremove neb. Zelenina Ohrivejte pikryté v nadobé do mikrovinné trouby.
rémove nebo R o ] . 1 Salek 11/2-11/2min | V poloviné doby pfipravy zamichejte.

syrové pokrmy Ohrivejte pfikryté v hiuboké nadobé do mikrovinné 4 $alky 31/2 1/2-5 min

1 84lek 1-21/2 min | trouby.

3 Salky 81/2 - 6min | V poloviné doby pfipravy zamichejte. Polévka Ohivejte prikryté v nadobé do mikrovinné trouby.

: ) e o 1 porce 11/2-2min |V poloving doby pfipravy zamichejte.

Masové toasty 1-11/2-min | Masovou toustovou smés a Zemli ohfivejte oddélené. (cca 0,3 ltr)

(1/2 8alku masové Smeés pripravujte v zakryté ohnivzdorné nadobé do

hmoty bez zemle) mikrovinné trouby. Béhem pfipravy jednou

promichejte.
Zemli ohfivejte podle navodu viz déle.
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v

Cerstva
zelenina

Doba pripra Doba pripra
Pokrm Mnozstvi | (pii Mzm‘:’y Instrukce Do,ba, Pokrm MnoZstvi | (pii Mzm‘:’y Instrukce quq
VYSOKY) ) VYSOKY) stani
Arty&oky 2 stfedné velké | 4 1/2- 7 min | Ofiznéte. Pridejte 2 polévkové Izice 23 Kukufice, erstva| 2 klasy 4-8 Oloupeite. Pridejte 2 polévkové Izice 23
(kus 230 g) 4stiednévelké | 10-12 | vody a2 lzice vyvaru. Zakryjte. minuty vody do zapékaci nadoby. Zakryjte. minuty
Chrest, Cerstvé 4509 21/2-6 | Pridejte 1 sklenku vody. Zakryjte. 2-3 Houby, erstvé, 230g | 11/2 -21/2 | Vlozte houby do nadoby o objemu asi | 2-3
vyhonky minuty nakrajené na 1,51a zakryjte. V poloviné pfipravy minuty
Zenetazoky | 450g 7-17 | Piidefe /2 Skenkyvody donadobyo | . platky zamichee.
objemu asi 1,51V poloviné pripravy | mingty | Pastifiak, 450g 4-7 | Piidejte 1/2 sklenky vody donadobyo | 2-3
] zamichefte. derstvy, krajeny objemu asi 1,5 | a zaknyjte. V poloviné | minuty
Cervenafepa, 4509 11-16 | Pfidejte 1/2 sklenky vody do nadobyo | 2-3 pfipravy zamichejte.
Cerstva objemu asi 1,51 a zakryjte. V poloving | minuty
pripravy zamichejte. Hréadek, cerstvy |[4hmky (1))  6-9 Pfidejte 1/2 sklenky vody do nadobyo | 2-3
objemu asi 1,51 a zakryjte. V poloving | minuty
Brokolice, 4509 5-8 | Vlozte brokolici do zapékaci nadoby. 23 pripravy zamichejte.
Cerstvé vyhonky Pfidejte 1/2 sklenice vody. minuty
Sladké 2kusy | 51/2 -71/2 | Propichnéte brambory nékolikrat 2-3
Zeli, Gerstvé, 4509 51/2 - 71/2 | Pridejte 1/4 sklenky vody do nadobyo | 2-3 brambory, 4kusy |91/2 -141/2] vidiickou. minuty
krajené objemu asi 1,5 a zakryjte. V poloving | minuty peceni veelku PoloZte je na 2 papirové ubrousky.
pfipravy zamichejte. (kus 120 - 230 g) V poloving pfipravy obratte.
Mrkev, Eerstva, 200g 2-3 Pridejte 1/4 sklenky vody do nadobyo | 2-3 Spenat, Gerstvy, | 450g | 41/2 - 71/2 | Pridejte 1/2 sklenky vody do nadobyo | 2-3
pokrjena na objemu asi 1,51 a zakryjte. V poloving | minuty celé listy objemu asi 2 | a zakryjte. minuty
platky pfipravy zamichejte.
Cuketa, Cerstva, | 4509 | 41/2 - 71/2 | Pidejte 1/2 sklenky vody do nadobyo | 2-3
Kvétak, Cerstvy, 4509 5-7 Pridejte 1/4 sklenky vody do nadobyo | 2-3 krajena objemu asi 1,51a zakryjte. V poloving | minuty
veelku objemu asi 1,51a zakryjte. V poloving | minuty pfipravy zamichejte.
pripravy otote.
Cuketa, Cerstva, | 4509 6-9 Propichejte. Polozte na 2 papirové 2-3
Cerstva 2hmky (0,51) | 11-16 | Nakréjejte na platky. Pfidejte 1/2 2-3 cela ubrousky. minuty
celerova nat, 4 hrnky (11) sklenky vody do nadoby o objemu asi | minuty V poloving pfipravy obratte a
kréjena na 1,51 a zakryjte. V poloviné pfipravy premistéte.
plétky zamichejte.
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Grilovani

Pokyny pro pfipravu masa na grilu
* Okrajejte z masa prebyte¢ny tuk. NareZte okraje kolmo k libovému masu. Tim

zabranite jeho zkroucen.
» Naskladejte na grilovaci stojanek. Potfete rozpusténym maslem nebo olejem.
* V poloviné doby pfipravy maso obratte.

Pokyny pro grilovani ryb a moiskych plodu
Polozte ryby nebo morské plody na grilovaci stojanek. Ryby v celku nafiznéte
pfed grilovanim Sikmymi fezy po obou stranéch. Potirejte pfed i béhem grilovani
rozpusténym maslem, margarinem nebo olejem, abyste zabranili vysuseni ryb.
Grilujte po doporué¢enou dobu. Celou rybu nebo rybi steaky obratte opatrné v
poloviné doby pfipravy. Silngjsi filety je podle potieby také mozné otocit.

it Priblizni doba s Priblizni doba
Pokrm Mnozstvi piipravy (v minutéch) Pokyny Pokrm Mnozstvi piipravy (v minutéch) Pokyny
Sekané bifteky 50gx2 13-16 Potfete olejem nebo Rybi filety Potete rozpusténym
100gx2 19-23 rozpusténym maslem. 1 cmsilné 2309 17-21 méaslem a v poloviné
Tenkeé platky polozte na 1,5cm silné 2309 20-24 doby pfipravy obratte.
Bifteky grilovani mfizku, siln&jsi
2,5cmsilné polozte na odkapavaci Rybi steaky 230g 24-28
krvave 230gx2 18-20 pekacek. V poloviné 2,5cmssiiné
stfedné 230gx2 22-24 doby pfipravy obratte.
propecené 230gx2 26-28 Ryby v celku 225-350 g 16-20 Pro silné a tu¢né ryby
dobre propecené 4509 24-28 pfidejte €as navic.
Kotlety 230gx2 27-32
2,5cm silné Hrebenatky, 4509 16-20 Dobre podlévejte
Skeble 4509 16-20 béhem pfipravy.
Jehnégi kotlety 230gx2 25-32 nepredvarené
2,5cmsilné
Parky, klobasky 2309 13-16 Nekolikrat obratte.
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Upozornéni: Dbejte na to, aby doba varieni byla vzdy
spravné nastavena, protoze prilis dlouha
doba varu maze zpusobit vzniceni potravin
a nasledné poskozeni trouby.

1. Nepokousejte se jakkoliv neodborné zasahovat do zafizeni trouby, tj.
jakymkoliv zpisobem sefizovat a opravovat dvitka, ovladaci panel,
bezpec€nostni blokovaci spinace, nebo jakoukoliv jinou souc¢ast trouby.
Provadéni jakékoliv servisni operace nebo oprav, které by mély za
nasledek sejmuti kteréhokoliv dilu zajiStujiciho ochranu proti zasazeni
energii mikrovinného zé&fieni je nebezpecné. Opravu smi provadét
pouze kvalifikovany servisni technik.

. Nikdy nezapinejte troubu pokud je prazdna. Doporucujeme vzdy, kdyz
je prazdn4, nechat v troubé sklenici s vodou. Voda bezpecné pohlti
mikrovinnou energii pokud dojde k ndhodnému zapnuti.

.V troubé nesuste pradlo, maze zuhelnatét nebo i shoret, pokud je
prili§ dlouho ohfivano.

. V troubé& nepfpravuijte potraviny zabalené do papirovych ubrousku s
vyjimkou pfipadu, které jsou uvedeny v kucharské knize.

. Nepouzivejte pfi vafieni jidel noviny misto papirovych ubrousku.

. Nepouzivejte dfevéné nadobi, jelikoZz se mlze snadno prehrat a
zuhelnatét. Nepouzivejte porcelanové nadobi, které je ozdobené
pokovenim (napf. zlatem nebo stfilbrem). Vzdy odstrarite kovové
spony. Kovové predméty v troubé& mohou zpUsobit elektrické vyboje a
tim zavazné poskodit mikrovinnou troubu.

. Nikdy nepouzivejte mikrovinnou troubu s utérkou, ubrouskem nebo
jakoukoliv prekazkou mezi dvitky a ¢elni stranou trouby. MGze to
zpusobit unik mikrovinného zareni z vnitfku trouby.

. Nepouzivejte recyklované papirové vyrobky, jelikoz mohou obsahovat
necistoty, zpusobujici v troubé jiskfeni a/nebo ohen pfi varent.

. Neoplachujte ihned po peceni sklenény otacivy talif ve vodé, mohl by
popraskat nebo se rozpadnout.

10. Mala mnozstvi potravin vyzaduji kratSi dobu k vareni nebo k ohfevu.

Pokud se pouzije normalni ¢as, budou potraviny rozvarfené nebo

pfipalené.

Dulezité bezpeénostni pokyny
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Pozorne si je prieCtéte a ulozte pro
pozdeéjsi pouziti.

PresvédCete se, ze predni strana dvifiek trouby je nejméné 8 cm
vzdalen4 od hrany povrchu, na kterém je trouba umisténa, zabranite
tim ndhodnému doteku zafiizeni.

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

Nevarte v troubé vajicka ve skorapce. Uvnitf vznikajici tlak maze
zpusobit explozi vajicka.

Nepozivejte mikrovinnou troubu k fritovani potravin v hlubsi vrstvé
tuku.

Pred pecenim nebo rozmrazovanim UplIné odstrarite z potravin
plastovy balici material. Pouze v nékterych pfipadech musi byt
potraviny zabaleny do plastové folie ur€ené k vareni v mikrovinné
troubé.

Je zakazano pouzivat troubu, jsou-li poSkozena dvitka nebo jejich
tésnéni, dokud nebude provedena oprava mikrovinné trouby
odbornikem.

Objevi-li se kouf, vypnéte troubu a odpojte ji z elektrické sité
vytazenim napéjeci Sidry ze zasuvky. Necheijte troubu zavienou, aby
plameny uhasly.

Ohtivé-li se jidlo v nadobkéach pro jednorazoveé pouziti z plastu,
papiru nebo jinych hoflavych materiall, kontrolujte ¢asto troubu a
tyto nadoby kvali moznému vzniceni.

Détem povolte pouzivani mikrovinné trouby bez dozoru pouze v
pfipade, ze byly odpovidajicim zpusobem pouceny a tudiz budou
schopny pouzivat mikrovinnou troubu bezpe¢nym zptsobem a
budou si védomy nebezpeci nevhodného pouzivani.

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

Pouzivejte pouze takové kuchyriské nadobi, které je vhodné pro
pouziti v mikrovinnych troubach.



Dulezité bezpeénostni pokyny
Pozorné si je prieCtéte a ulozte pro
pozdéjsi pouZziti.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

28.

29.

30.

31.

32.

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

Pokud zpozorujete koufi, vypnéte nebo odpojte zafizeni a udrzujte
dvere zaviené kvuli uhadeni v8ech plament.

Mikrovinny ohfev napoju mize mit za nasledek jejich opozdéné
vyvfieni, proto se manipulaci s nadobou musi vénovat pozornost.
Obsahy lahvi pro kojence a sklenic s jidly pro déti by se mély pfied
jejich konzumaci zamichat nebo zatfiast kvali 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 ohfievu.

Podrobnosti o ¢isténi tésnéni dvefi, dutin a pfiléhajicich ¢asti.
Trouba by se méla pravidelné Cistit a jakeékoliv zbytky jidla by se mély
odstranit.

Trouba by se méla pravidelné gistit a jakékoliv 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, ktera je doporucena pro tuto troubu
(pro spotfebice, které maji zafizeni pro pouziti sondy pro sledovani
teploty).

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

Pristroj neni uréen pro pouziti mladymi détmi nebo nemohoucimi
osobami bez dozoru.
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Upozornéni: Dbejte na to, aby doba varieni byla vzdy
spravné nastavena, protoZe prilis dlouha
doba varu muze zpusobit vzniceni
potravin a nasledné poskozeni trouby.

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

34. Pro cisténi skla dvefi trouby nepouzivejte hrubé abrazivni Cistici
prostredky ani ostré kovové Skrabky, které mohou poskrabat povrch
a tim zpusobit rozbiti skla.

UPOZORNENI: Pokud jsou dvefe nebo t&snéni dveti pogkozeny,
nesmi se trouba provozovat do doby, nez ji opravi
kompetentni osoba.

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

UPOZORNENI: Tekutiny a dal&i potraviny se nesméji ohfiivat v
utésnénych nadobéach, protoze by mohly snadno
explodovat.

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

UPOZORNENI: Pfistupné sougasti se mohou béhem pouzivani zahtat.
Malé déti by se mély drzet v bezpeéné vzdalenosti.

UPOZORNENI: Pii provozu pistroje v kombinovaném rezimu dochazi
ke vzniku vysokych teplot. Pfistroj smi byt pouzivan
détmi pouze pod dozorem dospélé osoby.




Nikdy nepouzivejte v mikrovinné troubé kovové nebo pokovené

nadoby.
Mikrovinné zafeni nemuze prochazet kovovym materialem. Viny se
odrazi od kovového materialu v troubé a zpusobi vyboje, tj. jev, ktery
se podob4 blesku.
VétSinu nekovovych, tepelné odolnych varnych nadob je mozné
pouzit i v mikrovinné troubé. Nékteré materialy v§ak mohou obsahovat
urcité latky, které z nich &ini nddoby 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 chladn4, pak je vhodna do
mikrovinné trouby. Pokud voda nezméni svoji teplotu, ale nadoba se
ohreje, pak materiél této nadoby absorbuje mikrovinné zareni a neni
vhodny. Ve vasi kuchyni je pravdépodobné mnoho nadobi, které se
da pouzit jako varné nadoby do mikrovinné trouby. Prectete si prosim
nasledujici déleni nadob.

Jidelni talife
Velka ¢ast jidelnich talifl se mdze v mikrovinné troubé pouzivat.
Pokud méte pochybnosti prostudujte si dokumentaci vyrobce anebo
provedte test.

Sklenéné nadobi
Varné sklo je vhodné do mikrovinné trouby. To plati pro vSechny
druhy tepelné upravenych sklenénych varnych nadob. V mikrovinné
troubé nepouzivejte jemné sklo, jako sklenicky 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 vSak pro uskladnéni potravin, které vyzaduji del$i
dobu tepelného zpracovani v troubé, jelikoz maze dojit k roztaveni &i
deformaci plastové nadoby.
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Nadobi vhodné pro
mikrovinnou troubu

Papir
Papirové tacky a krabitky 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 peceni, 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 jiskieni nebo i vzniceni.

Plastové varné sacky
Sacky specialné vyrabéné pro vareni vyhovuji 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 raznych druhl a velikosti nadob pro
mikrovinné trouby. Ve vétsiné pripadu 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 presveédEit 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.



Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubée

Neustaly dohled
Prestoze recepty byly sepsany s nejvetsi péci, Vas uspéch pii pfipravé téchto jidel
zavisi na tom, kolik pozornosti budete vénovat pokrmdm v prabéhu vareni. Po celou
dobu vareni sleduijte stav pfipravovaného pokrmu. Mikrovinna trouba je vybavena
vnitinim osvétlenim, které se automaticky rozsviti, jakmile se trouba zapne. Umozni se
tim sledovani vnitrku trouby a prabé&hu procesu vareni. V receptech uvadéné prikazy
jako vyjmout, zamichat apod. jsou uvadény pouze jako nejnizsi nutné doporu¢ené
mnozstvi krokd. Pokud by se pokrm zacal vafit néjakym neocekavanym zplGsobem,
provedte potfebné zasahy, abyste napravili odchylku.

Faktory, které ovliviiuji dobu vareni
Dobu pripravy ovliviiuje mnoho faktord. Teplota pouzitych surovin v nddobé mize
velice ovlivnit dobu vareni. Napriklad kola¢ pe€eny z ledové studeného mésla, miéka a
vajec bude trvat mnohem déle, nez kdyz tyto suroviny budou mit pokojovou teplotu. U
vSech receptl v této priru€ce jsou uvedeny asové Gdaje v uritém rozsahu. Mize se
stat, ze kdyz pouzijete spodni asovy (daj, jidlo z(istane nedovafené a mozna, ze
podle Vasi chuti budete nékdy volit €as delsi, nez je uveden jako maximalini v této
priru¢ce. Zasadou této knizky je, ze co se ty¢e €asovych Gdaju varent, zistavat
konzervativni. TroSku prevarené jidlo nemusi byt dobré. U nékterych receptd, hlavné u
chleba, kolact a pudinku je doporuéené vyndat pokrmy z mikrovinné trouby ponékud
nedovarené. To neni omyl. Kdyz nechéate pokrm (vétsinou prikryty) chvili stat mimo
troubu, pak jesté ur¢itou dobu bude proces "vareni" pokraCovat, jelikoz teplo
absorbované v okrajovych ¢astech potravin bude postupné prostupovat smérem
dovnitf. Pokud pokrm zUstane v mikrovinné troubé tak dlouho, dokud se zcela neuvaif
vnitfek, pak venkovni vrstva bude jiz pfevafena nebo i spalena. Postupné budete
ziskavat zkuSenosti, jak u kterého pokrmu nastavit dobu vareni a nasleduijici dobu nez
pokrm "dojde".

Hustota potravin
Lehkeé, porézni pokrmy jako chleba, pe€iva jsou hotovy mnohem dfive nez potraviny s
vysokou hustotou jako kyta a gulase. Pfi mikrovinném zpracovani poréznich potravin
musite davat pozor, aby se okraje nevysusily a neztvrdly.

Vyska pokrmu
Horni ¢ast vysokych kust potravin , jako napfiklad kyty, se upece rychleji nez spodni
¢ast. Proto doporu€ujeme vysoké kusy pokrmt v prabéhu peceni otoit, nékdy i
vicekrat.
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Obsah vody v potravinach
Jelikoz teplo generované mikrovinnym zafenim odpatuje vodu z potravin, relativné suché
potraviny jako rosténce a nékteré zeleniny je nutné pred uvarenim v mikrovinné troubé
postfikat vodou nebo je v nadobeé 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 kouskl masa véetné kosti nebo tuku aby nedoslo k
neotekavanému procesu a jidlo nebylo prevarené.

Mnozstvi potravin
Mnozstvi vyzareného mikrovinného zéafeni zUstava konstantni nezavisle na tom, kolik
potravin do trouby viozite. Cim vice surovin do mikrovinné trouby vioZite, tim vic éasu budete
potfebovat k uvarenti jidla. Pokud snizite mnozstvi uvedené v receptu na polovinu,
nezapomerite zkréatit ¢as pfipravy alespor o jednu tretinu.

Platky potravin
Mikrovinné zéafeni pronikne u potravin maximainé do hloubky 2 cm , vnitfni €asti surovin se
uvari 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 pritom doslo k ohrati vnittku. Potraviny ve formé kulatych tenkych
platkd a jidlo ve formé krouzkt se naopak pripravuje velmi dobre.

Zakryti
Zakrytim nadoby dojde k zachyceni tepla a pary coz urychli proces vafeni. PouZijte poklitku
nebo mikrotenovou folii uréenou pro mikrovinné trouby s jednim odhrnutym rohem, aby
nedoslo k jejimu prasknuti.

Hnédnuti
Pecené a dribez, které se pripravuji 15 min. nebo i déle, mirné zhnédnou ve vlastnim tuku.
Jidla ktera se v mikrovinné troubé upravuii kratsi dobu, je dobré pomazat prostfedkem na
zhnédnuti jako napt. worchesterova, sojova, barbecue oméacka, aby se dosahlo potrebné
barvy. Jelikoz sta¢i pridat velmi malé mnozstvi, pivodni 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 & mikrotenovou folii, umozni mirné vysychani
pokrmu.

Rozmisténi a vzdalenosti
Jednotlivé kousky pokrmi, jako napf. opékané brambory, malé peciva nebo predkrmy
muZzete 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.



Michani
mikrovinné troubé. Pfi standardnim zptsobu vareni se pouziva michani ke smésovani
potravin. Pokrmy v mikrovinné troubé se musi michat proto, aby se teplo rozneslo,
rozdeélilo 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 kure by se mélo v mikrovinné troubé
otacget. Tim se zajisti stejnomérné opeceni horni' i spodni ¢asti. Je dobré obracet i
porcované kurata a kotlety.

Umisténi silnéjSich kousku ke kraji
Jelikoz mikrovinné zareni je pohlcovano krajni ¢asti potravin, je rozumné pokladat
siln&jsi platky masa, dribeze a ryb ke krajnim ¢astem nadoby na peceni. Diky tomu

S vétsi kousky dostanou vétsi davku mikrovinného zareni a pokrm se uvarfi rovnomérné.
tinéni
Pomoci prouzku alobalu (hlinikova félie zabrarnuje prachodu mikrovin) je mozné zabalit
hrany a rohy étvercovych nebo hranatych kousku surovin tak, aby se zabrénilo spaleni
&i prevareni téchto porci. Nepouzivejte vétsi mnozstvi hlinikové folie a dbejte na to, aby
alobal byl uchycen ve vnitrku varné nadoby. Pokud bude vyénivat, mGze zpusobit
Hjiskrenf".

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

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

Jak vyzkouset, jestli je pokrm uvaieny.
Protoze se suroviny v mikrovinné troubé vafi velice rychle, je nutné €asto zkouset jejich
stav. N&které potraviny se nechavaji v mikrovinné troubé& az do GpIného uvareni, avSak
vétsinu potravin, jako maso a dribez, je nutné vyndat z trouby jesté pred Gplnym
uvarenim s tim, Zze se v dobé odstaveni dovaii. Vnitini teplota potravin stoupne v dobé
klidu o 3°C az 8°C.

Doba stani
Uvaren4 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 dovafilo a také napoméha smiseni a plnému
rozvinuti chuti.
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Charakteristika potravin
a vareni v mikrovinné troubé

pve

Cisténi mikrovinné trouby

1. Udrzuijte vnitini povrch trouby v éistoté

Odstranujte skvrny od jidel a rozstiiknuté ¢asti tekutin ze stén trouby a z mist
mezi dvitky a tésnénim. Nejlepsi je vyteklé zbytky jidla ihned odstranit vinkym
hadfikem. Ulomky a skvrny absorbuji mikrovinnou energii a tim prodlouzi dobu
vareni. Vlhkym hadfikem odstrarite drobky, které spadnou mezi dvitka a ram.
Tato mista je nutné Cistit zvlast peclivé, aby u dvifek bylo zajisténo dokonalé
tésnéni. Mastné skvrny odstranujte hadfikem navlhéenym v saponatu, pak jej
otfete pouze &istou vodou a troubu nakonec osuste. Nepouzivejte Zadna
agresivni rozpoustédia a Eistici prostfedky s brusnym G¢inkem. Sklenény talit
muzete umyt ruéné nebo v myéce nadobi.

. Udrzujte vnéjsi povrch trouby v Eistoté

Vneéj$i povrch trouby ocistéte hadfikem navihéenym v saponatu a vodeé, pak jej
vytirejte pouze Eistou vodou a troubu nakonec osuste jemnym hadfikem nebo
papirovym ubrouskem. Abyste predesli poSkozeni funkénich ¢asti vnitrku
mikrovinné trouby, dbejte na to, aby se nikdy nedostala voda do vétracich
otvort. Pokud budete utirat oviadaci panel, nejdfive otevrete dvitka, abyste
predesli nechténému zapnuti mikrovinné trouby. Panel oCistéte vihkym
hadfikem a okamzité jej osuste hadfikem suchym.

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

Dvitka a dvefni tésnénf je nutné udrzovat v Cistoté. K omyvani pouzivejte pouze
teplou vodu se saponatem, otfete hadfikem s €istou vodou a pak je peclivé
vytfete do sucha. 3 i o
NEPOUZIVEJTE ABRAZIVNI MATERIALY JAKO JSOU CISTICI PRASKY
NEBO KOVOVE A PLASTOVE STERKY.

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

Nepouzivejte parni isti€.



Otazky a
odpovedi

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

Zarovka je praskla.

Dvitka nejsou UpIné zavrena.

OTAZKA: Muze mikrovinna energie pronikat pies prihledné okno
dvifek?
ODPOVED: Ne. Otvory dovoluiji priichod svétla, ale nedovoli priinik
mikrovinné energie ven.

OTAZKA: Proé je slySet zvukovy signal, kdyz se zmaékne tla¢itko 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 pii vaieni prasknou?

ODPOVED: Kdy? se vejce pe¢ou, smazi nebo vaif jako ztracena vejce,
pak zloutek muze prasknout v disledku nahromadéné pary
pod blanou. Muzete tomu predeijit propichnutim Zloutk(
pred varenim. Nikdy nevarte cela vejce ve skorapce.

OTAZKA:Proé se doporuéuje nechat jidlo stat po ukonéeni vareni?

ODPOVED: Po ukon&eni zpracovani v mikrovinné troubé bude
pokra¢ovat proces vareni (peceni) jesté po vyjmuti z trouby.
Tato doba stani dokonéi uvareni vnittku rovnomérnym
zpsobem. Cas stani zavisi na hustoté dané suroviny.
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OTAZKA: Je mozné délat popcorn v mikrovinné troubé?
ODPOVED: Ano, pokud pouzijete jednu ze dvou nasledujicich metod
1. Pouziti specialni nadoby uréené pro zpracovani popcornu v
mikrovinné troubé.
2. Pouziti pfedem pramyslové zabalené kukufice, ktera méa 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 ZAGNOU
PUKAT. POKUD BY KUKURICE PO UPLYNUTI DOBY DANE
NAVODEM NEZACALA PUKAT, OKAMZITE VYPNETE TROUBU.
PREPALENI BY MOHLO ZPUSOBIT VZNICEN KUKURICE.

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

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

ODPOVED: Znovu se podivejte na recept v kucharské knize a
presvédcCete se, ze jste se jim presné fidili; pak mizete
zjiStovat, co zpUsobilo rozdilné doby vareni. Kucharské
predpisy spolu s uvedenim €asu ohfevu jsou informativni a
maji za kol zabranit pfipaleni - to je totiz nejcasteéjsi
problém pfi pouzivani mikrovinnych trub. Rozdilné velikosti,
tvary, hmotnosti a rozméry mohou vyzadovat delSi dobu
vareni. Posudte sami dle doby uvedené v kucharce, v
jakém stavu je pokrm, prave tak, jako jste byli zvykli pfi
bézném zpusobu vareni.



Znaceni vodi¢u napajeciho kabelu

Upozorneni

Tento vyrobek musi byt zapojen do elektrické sité s ochranou

pred nebezpenym dotykovym napétim (zemnéni).

Vodice sitového napajeciho kabelu jsou barevné
znaceny takto:

MODRY - nulovy vodi¢

HNEDY - faze |

ZLUTOZELENY - ochranny zemnici vodi¢

Jelikoz barvy vodi€t v napéajecim kabelu tohoto pfistroje
nemusi odpovidat barevnému znaceni svorek na vasi
sitové vidlici, dodrzujte nasledujici:

Vodi& MODRE barvy musi byt ptipojen ke syorce, ktera
je znacena pismenem N nebo je ozna¢ena CERNOU
barvou.

Vodi& HNEDE barvy musi byt ptipojen ke_svorce, ktera je
znacena pismenem L nebo je oznacena CERVENOU
barvou

Vodi¢ ZLUTOZELENE NEBO ZELENE barvy musi byt
pfipojen ke svorce, ktera je zna¢ena pismenem E nebo
je oznadena znakem &)

Pokud je sitovy napéjeci kabel poSkozen, pak z divodu
ochrany pred elektrickym Grazem musi byt
bezpodmine¢né nahrazen vyrobcem nebo jeho
poveérenou servisni organizaci i jinym, kvalifikovanym
odbornikem.
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Technické Udaje

MH-6387AR

Napéjeci napéti

-
Piikon (Gil

: Kombinace

230 V stfidavé/50 Hz

Informace pro zakaznika.
Hluénost dle Evropské normy:

-norma EN 60704-2-10

46dB(A)




<English> <Hungarian>

% Disposal of your old appliance '’ Régi eszkozok artalmatlanitasa

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

1. A termékhez csatolt athtzott, kerekes szeméttarolo jel jeldli, hogy a
termék a 2002/96/EC EU-direktiva hatalya ala esik.

the municipal waste stream via designated collection facilities appointed by 2. Minden elektromos és elektronikai terméket a lakossagi hulladektol

the government or the local authorities. elkiilénitve kell begy(ijteni, a kormany vagy az 6nkormanyzatok altal
3. The correct disposal of your old appliance will help prevent potential kijelolt begy(ijté eszkdzok hasznalataval.

negative consequences for the environment and human health. 3. Régi eszkdzeinek megfeleld artalmatlanitasa segithet megel6zni az

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.

esetleges egészségre vagy kérnyezetre artalmas hatasokat.
4. Ha t6bb informécitra van sziiksége régi eszkdzeinek artalmatlanitasaval

kapcsolatban, tanulmanyozza a vonatkoz6 kdrnyezetvédelmi szabalyokat,
vagy |épjen kapcsolatba az lzlettel, ahol a terméket vasarolta.

<Czech>

H Likvidace starych spotiebiétl

1. Pokud je u vyrobku uveden symbol pojizdného kontejneru v pieskrtnutém <Slovak>
poli, znamena to, Ze na vyrobek se vztahuje smérnice Evropské unie &islo K Likvidacia vasho starého pristroja
2002/96/EC. 1. Ked sa na produkte nachadza tento symbol preciarknutej smetnej nadoby

2. Vechny elektrické a elektronické vyrobky by mély byt likvidovany s kolieskami, znamend to, Ze dany produkt vyhovuje europskej Smernici
oddélené od bézného komunélniho odpadu prostrednictvim sbérnych c.v2002/96/Ef3. ) o e )

P . Ly . P . 2. V8etky elektrické a elektronické produkty by mali byt zlikvidované
zafizeni zfizenych za timto G¢elem vladou nebo mistni samospravou. LG oddelene od komunalneho odpadu prostrednictvom na to uréenych

3. Spravny zpusob likvidace starého elektrického spotfebice pomaha zbernych zariadeni, ktoré boli ustanovené viadou alebo organmi miestnej
zamezit moznym negativnim dopadiim na zivotni prostredi a zdravi. spravy.

4. Blizsi informace o likvidaci starého spotfebice ziskate u mistni 3. Spravnou likvidaciou starych zariadeni pomézete predchadzat’
samospravy, ve sbérném zafizeni nebo v obchodg, ve kterém jste vjrobek potencialnym negativnym nasledkom pre prostredie a ludske zdravie.
zakoupili. 4. Pgdrobnejge |nformacle o I|kv!dalcu’ s?arych zariadeni najdete na

miestnom urade, v sluzbe na likvidaciu odpadu alebo u predajcu, kde ste
tento produkt zakupili.

<Polish>

& Utylizacja starych urzadzen

1. 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 sposoéb utylizacji starego urzadzenia pomoze zapobiec

potencjalnie negatywnemu wptywowi na zdrowie i $rodowisko.

. Aby uzyska¢ wiecej informacji o sposobach utylizacji starych urzadzen,
nalezy skontaktowac sie z wtadzami lokalnymi, przedsiebiorstwem
zajmujacym sig utylizacjg odpadoéw lub sklepem, w ktérym produkt zostat
kupiony.
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