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BEZPECNOSTNE
POKYNY

Nepokusajte sa uvadzat rdru do prevadzky pri otvorenych dvierkach, preto-
Ze dvere sU zaistené bezpecnostnym blokovacim systémom. Tento bezpec-
nostny blokovaci systém automaticky vypne ruru pri ktoromkolvek spdsobe
varenia akonahle sa dvierka otvoria. Doslo by totiz pri Uniku mikrovinnej
energie k Skodlivému pdsobeniu na pritomné osoby.

Nesnazte sa akymkolvek sp6sobom manipulovat' s dvernym bezpe¢-
nostnym blokovacim systémom.

Nevkladajte ziadne predmety medzi dvierka a Celnu stenu rdry a zamedzte
usadzovaniu, hromadeniu zvySkov jedal a Cistiacich prostriedkov na povrchu
tesniacich pléch.

Nepouzivajte rdru, ak je poskodena. Je velmi dolezité, aby dvierka rury riad-
ne doliehali a nasledujuce Casti boli bez posSkodenia: (1) dvierka (zahyby), (2)
dverné zavesy a uzavery zamkov (nesmu byt zlomené alebo uvolnené), (3)
tesnenie dvierok alebo tesniace plochy.

VSetky nastavovania a opravy rdry smie vykonavat iba odborny servis.

UPOZORNENIE:

Dbajte na to, aby doba varenia bola vzdy spravne
nastavena, lebo prili§ dlha doba ohrevu méze spbsobit’

vznietenie POTRAVIN a nasledné poskodenie rary.

Pokyny na zabranenie vystaveniu os6b moznému pdsobeniu mikrovinnej energie.

Ak ohrievate v mikrovinnej rdre tekutiny, napr. polievky, omacky a napoje,
mdze dojst k nahlemu a velmi prudkému vzkypeniu bez predchadzajuceho
viditelného bublania. M&ze tiez dojst k nahlemu vystrieknutiu vriacej tekutiny.
Predist vy$Sie uvedenym javom mdzete dodrzanim nasledujucich pokynov:

1. Nepouzivajte vysoké nadoby s tzkym hrdlom.

2. Tekutiny neprehrievajte.

3. Pred vloZenim nadoby do rury premieSajte tekutinu a potom ju premie-
Sajte eSte raz asi v polovici celkovej doby ohrevu.

4. Po ohreve tekutinu nechajte este kratky ¢as v rdre, znova ju opatrne
zamieSajte alebo s nou zatrepte (zviast u dojéenskych flias a nadob
s detskou vyZivou) a skontrolujte teplotu pred konzumaciou, aby nedo-
Slo k opareniu (zvlast u dojenskych flias a nadob s detskou vyZivou).
Davajte pozor pri manipulacii s nadobami.

UPOZORNENIE:

Vzdy nechajte potraviny chvilu stat po ohreve v mikrovin-
nej rure a pred konzumaciou vzdy skontrolujte teplotu.
Zvlast u dojéenskych fliaS a nadob s detskou vyzivou.
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Ako pracuje mikrovinna rura.

Mikroviny su formou elektromagnetickej energie podobnej radiovym alebo
televiznym vinam a obyc¢ajnému dennému svetlu. Normalne sa mikroviny pri
prechode atmosférou rozptylia a stracaju sa bez Uzitku. Mikrovinné rdry
v8ak obsahuju magnetron, ktory je skonstruovany tak, aby umoznil vyuzitie
energie obsiahnutej v mikrovinach, ktoré generuje. Elektricka energia sa
meni pomocou magnetronu na mikrovinnu energiu.

Mikroviny vstupuju do vnutorného priestoru rury otvormi v jej stenach.
Otocny tanier alebo podnos je umiestneny v spodnej Casti rury. Mikroviny
nemozu prechadzat kovovymi stenami rury, ale prenikaju materialmi ako je
sklo, porcelan a papier, z ktorych sa vyraba riad vhodny na pripravu
pokrmov v mikrovinne;j rdre.

Mikroviny varny riad priamo nezahrievaju. Ten sa zahrieva teplom vznikaju-
cim v pokrme.

Ide o velmi bezpecné zariadenie.

Mikrovinna rura je jednym z najbezpecnejSich domacich
spotrebicov. Akonahle sa dvierka otvoria, generovanie
mikrovin sa automaticky zastavi. V priebehu ohrevu

potravin sa mikrovinna energia Uplne premeni na teplo.
Ziadny $kodlivy "zvySok" mikrovin nikdy nezostava
v pokrmoch a nemoéze poskodit vase zdravie pri
konzumacii tychto potravin.
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Vyb alenie Pokial budete postupovat podla nasledujlcich zakladnych krokov uvedenych na tejto dvojstrane, potom budete schopni
Lo L. velmi rychlo skontrolovat, ¢i vasa rura spravne funguje. Obzviast dodrzujte rady ohladom umiestnenia rdry. Pri rozbalovani
a |nSta|aC|a rury odstrante vSetky doplnky a vSetok baliaci material. Skontrolujte, i rira nebola poc¢as prepravy poskodena.

Vlybalte rdru z prepravnej krabice a postavte ju na vodorovnu Umiestite rdru na zvolené vodorovné miesto s minimalnou
plochu. svetlou vySkou 85 cm ale presvedcite sa, Zze nad rdrou

zostane aspon 30 cm a za fou aspon 10 cm volny priestor pre zaistenie
nalezitého vetrania. Celnd strana musf byt aspori 8 cm od hrany dosky,
na ktorej je rdra umiestnena, aby nedochadzalo k nahodnému dotyku
horucej rury.

NIZKY GRILOVACI STOJANCEK

SKLENENY TANIER

ROTACNA PODPERA  VYSOKY GRILOVACI STOJANCEK stravovania.

Vystupny vetraci otvor sa nachadza na vrchnej alebo bo¢nej stene rury.
Zakrytie tohto otvoru by mohlo spdsobit poskodenie rury

—
—

Tato mikrovinna rdra sa nesmie pouzivat pre ucely komeréného
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Ruru zapojte do normalizovanej jednofazovej zasuvky. 0

Dbajte, aby mikrovinna rdra bola jedinym spotrebi¢om
v obvode. Pokial rira nefunguje spravne, vytiahnite
vidlicu sietového kabla zo zasuvky a znova ju

zasunte.

Do pohara vhodného pre mikrovinnt
rdru nalejte asi 300 ml vody. Polozte
pohér s vodou na SKLENENY TANIER
a uzavrite dvierka rdry. Pokial si nie ste
isti, aky pohar smiete pouzivat, precitajte
si informéacie na strane158.

@ Stladte tlacidlo
STOP a stlacte
1 krat za sebou tlacidlo

START, tym

nastavite dobu 30

varenia na

30 sekund.

Pri kazdom

stlaceni tlacidla

budete pocut

ZVUKOVY SIGNAL.
Mikrovinna rura zacne praco-

vat eSte skoér, ako stlacdite tla-
Cidlo po Siestykrat. Nemusite
sa ni¢oho obavat, tak je to
spravne.
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Zatiahnunim za RUKOVAT otvorte dvierka rdry a do
vnutorného priestoru viozte ROTACNU PODPERU
a na fiu SKLENENY TANIER.

6 Na displeji sa vam zacne od 30 sekund ¢as

odpocitavat. Akonahle pocitadlo dosiahne O,
budete posut ZVUKOVY SIGNAL. Otvorte
dvierka rury a skontrolujte teplotu vody. Pokial

rdra funguje, voda bude tepld. S poharom
manipulujte opatrne, méze byt horuci.
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Nastavenie
hodin

V pripade ze ste rdru zapojili do siete
po prvykrat alebo v pripade, Ze sa
prerusi napajanie, zobrazi sa na
displeji ,O", musite hodiny nastavit.
Pokial hodiny (alebo displej) zobrazuju
nejaké c¢udné znaky, potom odpojte
rdru zo zasuvky a zapojte ju spéat.
Potom nastavte hodiny.

Hodiny rdry sa daju nastavit ako na 12 tak aj na 24 hodinovy spdsob zobrazenia ¢asu. Na nasledujicom
priklade vam ukazeme, ako nastavit hodiny na 14: 35 v pripade, Ze pouzivame 24 hodinovy rezim.

PresvedCite.sa, ze mate spravne instalovanu ridru podla vysSie
uvedeneho popisu.

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).

&

N

,14: 35"

Stlagte raz tlagidlo CLOCK (HODINY). ™

Pokial chcete nastavit hodiny do 12 hodinového rezimu, potom stlacte L — J
CLOCK (HODINY) este raz. (Ak by ste po nastaveni hodin chceli = @

zmenit rezim, musite odpojenim a novym zapojenim do siete vymazat L J
nastavenie hodin. )

Otégajte otodnym gombikom DIAL (VOLIACI KOTUG), a2 sa iR

na displeji ukaze: ,14 ". + &
Stlagenim START (SPUSTIT/RYCHLO) vykonéte potvrdenie.
Otaaite' gombikomDIAL (VOLIACI KOTUC), a2 sa na displeji ukaze: ,/ZQ.+ -

Stlagte START (SPUSTIT).
Hodiny sa rozbehnu.
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Rura je vybavena blokovacou poistkou,

ktora neumozni nahodné spustenie rury.

Pokial je detska poistka aktivna, potom
nebude mozné spustit Ziadnu funkciu
rdry a nebude mozné v nej varit.

Deti mézu dvierka rdry otvorit aj

so zapnutou blokovacou poistkou.

Detska
poistka

Stlatte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT) B

Stlagte STOP/CLEAR(ZASTAVIT/VYNULOVAT) a tlagidlo pridrzte,
kym sa neobjavi =" na displeji a nebudete pocut zvukovy signal.
DETSKA POISTKA je aktivna.

Z displeja na chvilu zmizne €asovy Udaj a potom sa po niekolkych
sekundéach znova objavi.

Na.displeji zostane;k".a signalizuje, Ze DETSKA POISTKA je aktivna.

Zrusenie funkcie DETSKEJ POISTKY vykonate stlacenim a podrzanim
tlacidla STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT) a7 ,L" zmizne. Ako L G J
potvrdenie-po. uvolneni budete pocut zvukovy signal.
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Varenie pomocou
mikrovin

fo
[+]

<)

Rura ma pat stupriov nastavenia
vykonu. Automaticky sa nastavuje
vysoky vykon, avSak opakovanym
stla¢anim tlagidla VYKON mozete
zvolit inu uroven vykonu.

VYKON stlacit MICRO VYKON

%

Na nasledujucom navode vam ukazeme, ako uvarit lubovolhé potraviny pri 80%-nom vykone
za 5 minut a 30 sekund.

VYSOKY @GPz 800w 100%
\SI\T(E(E;?E @D it 60V 80%
STREDNY | 3 DT
ROZMRAZOVANIE kidt 320 W 40%
STREDNE NiZKY

NIZKY s 600 20%

PresvedCite sa, ze mate, spravne instalovanu ruru podla vyssie L <K'/; J
uvedeneho popisu.
. &
Stla¢te tlacidlo STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).
Stlagte dvakrat tlagidlo VYKON pre nastavenie vykonu 80%. =
Na displeji sa“objavi“640” . = ®

Xqal
. ‘/\‘
Otacajtergombik DIAL (VOLIACI KOTUC), kym sa na displeji ~ +
neobjavi "5:30".
L%

Stlacte START (SPUSTIT).
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VWkon mikrovinnej rdry je mozné regulovat'v piatich drovniach, takZe je zaistena maximalna UI" ovne VYk onu
moznost vyberu vykonu a plna kontrola nad varenim pokrmov. NizSie uvedena tabulka obsahuje k l'
niekolko prikladov potravin a odporucané vykony mikrovinného Ziarenia pre ich uvarenie. MIKrovin

VYKON VYSTUP POUZIVANIE

VYSOKY 100% * Varenie vody

¢ PecCenie hovadzej sekanej

e \arenie kuskov hydiny, ryb, zeleniny
¢ Varenie jemne krajaného méasa

STREDNE VYSOKY 80% e \/Setko ohrievanie pokrmov

e Pecenie méasa a hydiny

e \/arenie hub a plodov mora

¢ Varenie jedal obsahujlcich syry a vajcia

STREDNY 60% e Pecenie kolacov a drobného peciva
e Priprava vajec

e Varenie vajecnych krémov, pudingov
e Priprava ryze a polievok

ROZMRAZOVANIE
STREDNE NizKY 40% e Rozmrazovanie vSetkych pokrmov

e Rozpustenie masla a cokolady

e Varenie velmi jemne krajaného masa

NizKY 20% e Zmékd&enie masla a syrov
e Zméakcenie mrazenych krémov
e Kysnutie cesta
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Rychly
Start

Funkcia QUICK START (RYCHLY
START) vam umozni jednoduchym
stlacanim tlacidla START nastavit dobu
varenia pri VYSOKOM vykone

v intervaloch po 30-tich sekundach.

Na nasledujicom priklade ukaZeme, ako nastavit 2 minuty varenia pri vysokom vykone.

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).

Stladte 4-krét za sebou tlacidlo START (SPUSTIT), tym nastavite
dobu varenia na=2 minuty pri VYSOKOM vykone. Mikrovinna rura
zacne pracovat-este skor, ako stladite tlacidlo po Stvrtykrat.
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Na nasledujucom priklade vam ukdzeme, ako sa pouziva gril s nastavenim doby 12 minut a 30 sekund. Gri[o Vanie

Stlaste tlacidlo STOP/CGLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). L <D<|\/;
L @
Stla¢te tlacidlo Grill. L
Tato funkcia zaisti rychle skrehnutie
a upecenie povrchu potravin dohneda. = @

X{
Otasajte gombikom DIAL (VOLIACI KOTUC) a7 sa objavi na displej Ny
-% "12:30"
Stlacte tiasidlo START (SPUSTIT). L Y
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Komblnovane Na nasledujucom priklade vam ukaZeme, ako naprogramovat rdru v kombinovanom reZime Co-1 na dobu varenia

varenie 25 minut.

By
Stladte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). Q

Trikrdt stlacte tlacidlorCombi.

Mikrovinna rura je vybavena moznos- = ®

tou kombinovaného varenia, ¢o vam
umoznuije varit jedla s kombinaciou
alebo postupnym pouzivanim ohrevu
a mikrovin. Tym sa dé& dosiahnut krats{ R
+
%

&as varenia. Otacajtesgombikem:.DIAL (VOLIACI KOTUC), az sa na displeji objavi

_ /—\
hodnota "25:00".
\lykurovacie teleso chranené krytom
griluje povrch potravin a mikroviny
zaroven ohrievaju jedlo z vnutra.
&

Nie je nutné predhrievat rdru.

Stlacte START (SPUSTIT) a tym potvrdite volbu vykonu.

S nadobou po vareni manipulujte opatrne, méze byt hortca.
Programy kombinovaného varenia
Kategoria Vykon mikrovin (%) Vykon grilu (%)
Co-1 20 80
Co-2 40 60
Co-3 60 40
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Na nasledujucom priklade vam ukazeme, ako uvarit O, 6 kg SUROVA ZELENINA.

Automaticke

varenie

fo . .

o sflacte STOP/GLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT). L o J
Funkcia AUTO COOK (AUTOMATICKE g ol

unkcia ) ) 2
VARENIE') vam umozni jednoduchym Stlacte-AUTO COOK (AUTOMATICKE VARENIE). L J
spbsobom uvarit vacsinu vasich oblu- *x *%g
benych jedal volbou druhu potraviny ) 06
a zadanim hmotnosti tejto potraviny. L J
Kategoria stlacit

AUTO COOK . PRV ’ L I
Otacajtergombikom DIAL (VOLIACI KOTUC) az sa na displeji objavi 28
= "0 6" = N4

zemiaky v surke @D ez , 6"
MRAZENA ZELENINA @& Keat
Rvza, cestoviny @B kat
Cerstvé ryby 6 krat
Hovadzie pecene @Y kit
Bravéové peéené 0 krét
Kuracie kusky 0 krat
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TEPLOTA MAXIMALNE
DRUH POTRAVIN NADOBA MNOZSTVO POKYNY
1. ZEMIAKY V SUPKE Izbova teplota | Skleneny tanier 0,2-1,0kg Umyte zemiaky a osuste ich. Prepichnite zemiaky niekolkokrat
vidli¢kou. VloZte ich spolo¢ne s troma papierovymi obriskami
na skleneny tanier.
Po uvareni ich zakryte féliou a nechajte stat 5 mindt.
2. SUROVA ZELENINA Izbova teplota | Skleneny tanier 0,2-0,8 kg VloZte pripravenu zeleninu do vhodnej nadoby.
Pridajte 30 ml vody na 200 g zeleniny.
Po uvareni nechajte stat 2 minuty.
3. MRAZENA ZELENINA Mrazena Skleneny tanier 0,2 -0,8 kg VloZte pripravenu zeleninu do vhodnej nadoby. Pridajte 30 ml
potravina vody na 200 g zeleniny. Nadobu zakryte a uloZte ju do stredu
skleneného taniera. Po uvareni nechajte stat 2 minuty.
Premyte ryzu a nechajte 30 mindt namacat. Dajte ryZu a vriacu
4. RYZA, CESTOVINY Izbova teplota Nadoba pre 0,1-0,3kg vodu s 1/4 az 1 lyzickou soli do hibokej a dostatocne velkej nadoby.

mikrovinné rdry

Hmotnost 100g | 200 g | 300 g |[Pokrievka
Voda [Ryza 180 ml | 330 ml | 480 ml Ano
Cestoviny| 400 ml | 800 ml | 1200 ml Nie

**Ryza — po uvareni nechajte stat zakryté 5 minut alebo kym
sa voda nevsiakne.
**Cestoviny — pocas varenia niekolkokrat zamieSajte.
Po uvareni nechajte 1 — 2 mindty stat.
Premyte studenou vodou.
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DRUH

TEPLOT A
POTRAVIN

NADOBA

MAXIMALNE
MNOZSTVO

POKYNY

5. Cerstvé ryby

Zmrazeny

Zapekacia misa
do mikrovinky

0.2kg ~ 0.6 kg

Celé ryby, steaky-mastné ryby: losos, makrela- bel: filé, tresky.
Ryby vlozte v jednej vrstve na zapekaciu misu do mikrovinky.
Misu obalte natesno alobalom, ktory prepichnite na viacerych
miestach.

Polozte ho na oto¢né sklo.

Upravte hmotnost a stladte Start. Po uvareni vyberte misu z
mikrovinky. Pred podavanim nechajte jedlo odstat 3 minaty.

6. Hovadzie pecené

Zmrazeny

Spodny rost

0,5-1,5kg

Tato funkcia je urena pre ohriatie mrazenej pizze. Mrazenu
pizzu polozte na plochy tanier. Po ohriati nechajte 1-2 minuty
ulezat.

N

Bravéové pecené

Zmrazeny

Spodny rost

0,5 - 1,5 kg

Omacku nalejte do misky vhodnej na pouzitie v mikrovinnej
rure. Misku zakryte vekom alebo plastovym prebalom.

Po ohriati premiesajte. Nechajte 2 minuty odstat a potom znovu
premiesajte.

8. Kuracie kusky

Zmrazeny

Horny rost

0,2 - 0,8 kg

Omacku kari nalejte do nadoby vhodnej na pouzitie v mikrovin-
nej rdre. Nadobu polozte na skleneny podnos mikrovinnej rdry.
Po ohriati premiesajte a nechajte 1 - 2 mindty zakryté odstat.

145



A UtO m atiC ké Teplota a hustota potravin byva rézna. Odporiuéame pred zacCiatkom varenia potraviny skontrolovat. Davajte pozor obzviast
na velké kusy mésa na pecenie, kurcata. Niektoré suroviny by sa nemali Uplne rozmrazit pred varenim. Program HYDINA
rozm razovanie Jje vhodny na rozmrazovanie mensich kuskov ako je rohlik alebo maly pléatok chleba. Proces vyZaduje urcitt dobu odstavenia,

aby sa aj vntrajSok rozmrazil. Na nasledujicom priklade ukaZzeme, ako rozmrazit 1, 4 kg zmrazenej hydiny.

Ofo
&)

Mikrovinna rdra ma Styri moznosti
nastavenia rozmrazovania: MEAT
(MASO), POULTRY (HYDINA), FISH
(RYBA), BRED (CHLIEB). Kazda

z tychto kategorii ma iné nastavenie
vykonu. Opakovanym stlacanim tlacidla
AUTO DEFROST (AUTOMATICKE
ROZMRAZOVANIE) mbzete zvolit
jednu z dostupnych predvolieb.

Kategoria stlaCit
DEFROST

meatr miso) @B e

POULTRY (HYDINA) @  krat

FISH (RYBA) @Y ket

BRED (cHLIEB) @) «rat

Stlacte STOP/CLEAR (ZASTAVIT/VYNULOVAT).
Zvazenim zistite hmotnost potravin, ktoré chcete rozmrazit. Odstrante

vSetky kovovésspony a obalovy material. Potom vioZte potraviny do

mikrovinnej rdry a zavrite dvierka.

~\
- sy
Stlacte tlacidlo (AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE) dvakrat a tym @
zvolite program rozmrazovania POULTRY (HYDINA) Na displeji sa L J
objavi "dEF2". 38 3%
p{al

Zadajte hmaotnost zmrazenej potraviny, ktorl chcete rozmrazit.

Otacajtesxgombikomi DIAL (VOLIACI KOTUC), aZ sa na displeji objavi
hodnota "1.4".

Stlacte START (SPUSTIT).

V prigbeht rozmrazovania budete pocut zvukovy signal, ktory znamena, ze mate otvorit dvierka mikrovinnej
rury, otocit vioZené potraviny a oddelit jednotlivé kusky, aby ste tym zaistili rovhomerné rozmrazovanie.
Odstrante vsetky porcie, ktoré su uz rozmrazené alebo ich zatierite tak, aby sa tym zaistilo pomalé rozmrazenie.
Po kontroleszawrité dvierka a stladte START (SPUSTIT/RYCHLO) pre dokon&enie procesu rozmrazovania.
Mikrovinna rura neprerusi rozmrazovanie (aj ked’ budete pocut zvukovy signal) kym neotvorite dvierka.
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SPRIEVODCA ROZMRAZOVANIM

e Potraviny, ktoré chcete rozmrazovat viozte do vhodnej nadoby pouzitelnej v mikrovinnej rdre a bez zakrytia ju polozte na skleneny otocny tanier.

e Pokial je to nutné, zatiente tenké Casti masa plochymi kiskami hlinikovej folie. Tym sa zabrani ich prehriatiu v priebehu rozmrazovania.

Zaistite, aby sa fdlie nedotykali stien mikrovinnej rdry.
e Potraviny ako mleté méaso, rezne, klobdsky a platy slaniny od seba oddelujte ¢o najskor.
e Akonahle rdra vyda zvukovy signal, otoCte potraviny. Rozmrazené Casti vyberte z rdry. PokraCujte dalej v rozmrazovani zostavajucich potravin.
e Po ukonceni rozmrazovacieho procesu nechajte potraviny este odstat, aby doslo k Uplnému roztopeniu.
e Napriklad velké kusy mésa na pecenie a celé kurata by mali pred zacCiatkom varenia eSte aspon jednu hodinu stat.

Kategdria NADOBA Druh spracovania HMOTNOST
MEAT (MASO) Riad pre Maso 0,1-4,0kg
mikrovinné | Mleté hovadzie méso, rezne, platky, kocky na dusenie, rostenky, hovadzie zadné, mleté

rury (plytké | bifteky, bravCové kotlety, jahfiacie kotlety, rolada, klobasy, platky ( do 2 cm)

POULTRY (HYDINA) |taniere) Po zazneni zvukového signalu otoc¢te rozmrazované potraviny
Po rozmrazeni nechajte stat 5 -15 minut.
FISH (RYBA) HYDINA
Celé kur€a, stehienka, prsia, mor¢acie prsia (do 2, 0 kg)
Po zazneni zvukového signalu otoc¢te rozmrazované potraviny
Po rozmrazeni nechajte stat 20 -30 minut.
Ryby
Filé, steaky, celé ryby, morské plody
Po zazneni zvukového signalu otoc¢te rozmrazované potraviny
Po rozmrazeni nechajte stat 10 -20 minut.
BRED (CHLIEB) Papierovy Krajany chlieb, zemle, bagety atd. 0,1-0,5kg
obrusok
alebo plytky

tanier
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Rychle
rozmrazovanie

Tuto funkciu pouZivajte iba k velmi rychlemu rozmrazeniu mletého mésa s hmotnostou 0,5 kg. Potom musi
méso eSte chvilu stat, aby sa aj vnutorna cast Uplne rozmrazila. Na nasledujucom priklade vam ukdZzeme,
ako rozmrazit 0,5 kg zmrazeného mletého mésa.

Ofo
)

Mikrovinna rdra je vybavena funkciou
rychle rozmrazovanie (MEAT — MASO).

Stlacte tlacidlo STOP/CLEAR.

Zistite hmotnost potravin, ktoré chcete rozmrazit. Odstrante L o U J
vSetky kovové spony, ¢i obalovy material, potom vloZte potraviny
do mikrovinnej rdry a zatvorte dvierka. L @ J

Stlacte tladidlo:QUICK DEFROST (Rychle rozmrazovanie) a tym
zvolite program MEAT (MASO).

@
)

* % * ¥,
28 00"

V priebehu rozmrazovania budete po€ut zvukovy signal, ktory znamena, Zze mate otvorit dvierka
mikrovinnej rury.a otoCit viozené potraviny a oddelit jednotlivé kusky, aby ste tym zaistili rovnomerné
rozmrazovanie. Odstrarte vSetky davky, ktoré su uz rozmrazené, alebo ich zatierite, aby sa tym zaistilo
pomalé rozmrazovanie. Po kontrole zatvorte dvierka a stlaéte START, aby bol proces dokonéeny.
Mikrovinna rira neprerusi rozmrazovanie (aj ked budete pocut zvukovy signal), dokial neotvorite dvierka.
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RYCHLE ROZMRAZOVANIE

PROGRAM DRUH POTRAVINY MIN/MAX.
Hovadzie
1. Maso Jahnacie | Mleté maso 0,5 kg
Telacie

¢ Vlyhodou automatického rozmrazovania je automatické nastavenie a riadenie rozmrazovacieho procesu s tym, Ze v priebehu
rozmrazovania musite kontrolovat stav potravin, rovnako ako pri normalnom rozmrazovani.

¢ Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov odstrante z mésa a hydiny baliaci papier a plastové félie (vSetok obalovy material).
Obal by totiz udrzoval vlhkost a $tavu z mésa tesne na povrchu potravin a tym by mohlo déjst k uvareniu vonkajsieho
povrchu.

¢ Vlozte suroviny do plytkej sklenenej misy, v ktorej sa bude zhromazdovat odkvapkavajuca tekutina.

e Potraviny po odstraneni z riry m6zu byt uprostred eSte mierne zmrznuté.

® Po ukon&eni programu nechajte potraviny stat 10 minut, respektive kym sa Uplne rozmrazia.
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Eurépske
menu

Pomocou Eurépskeho menu budete
maoct jednoducho pripravit vaésinu
svojich obltbenych pokrmov tak, ze
si vyberiete typ jedla a oto¢enim
tlacidla DIAL zadate hmotnost.

. Stlacte tlacidlo
Kategoria AUTO COOK

OVSENA KASA @«P

ZAPEKANE &)

CESTOVINY 9 krat

Fazutovy Hotooc @ ket

DUSENE MASO 6 krat

PRAZENICA o krét

GRILOVANA RYBA 0 kréat

PAROK €

V nasledovnom priklade Vam ukazem, ako pripravit 0, 5 kg pecenej fazule.

Stlacte tlagidlo STOP/CLEAR.

Stlacte tlagidlo Eurépske menu, kym sa na displeji nezobrazi ,,Sc-3".

Otocte tlacidlo DIAL, kym sa na displeji nezobrazi 0,5 kg.

Stlacte tlacidlo START.
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DRUH JEDLA LIMIT HMOTN. NASTROJE TEPLOTA JEDLA POKYNY
1. OVSENA KASA 1- 4 porcie Misa vhodna Izbova VloZzte ovos a mlieko do hlbokej misy vhodnej do mikrovinnej rary.
do mikrovinnej Varte neprikryté. Ked' rura vydéa zvukovy signal, ovos dobre
rary premieSajte a stlacte tlacidlo start. Po uvareni kaSu dobre premiesajte
a pred podavanim ju nechajte 1 minGtu stat.
1 porcia 2 porcia | 3 porcia 4 porcia
Ovos 1 balenie | 1/3 alky | 2/3 salky 18alky |1 1/3 Salky
Pribl. 409 (1 balenie) | (1 balenie) | (3 balenie) | (4 balenie)
Studené 3/4 salky |1 1/28alky | 2 1/2 Salky | 3 Salky
mlieko (180ml) (360ml) (540ml) | (720ml)
2. ZAPEKANE 0.1kg-0.3kg Misa vhodna Izbova Vlozte cestoviny a vriacu vodu s 1/4 az 1 ¢ajovou lyzickou soli do
do mikrovinnej velkej hibokej misy.
rary
Hmotnost 100 g 200 g 300 g Prikryvka
Vriacavoda | 400 ml | 700 ml | 1000 ml | Nie
Varte neprikryté. Ked rura vydéa zvukovy signal, cestoviny dobre
premieSajte a stlacte tlacidlo start. Po uvareni premieSajte a v pripade
potreby nechajte 1 minatu stat. Cestoviny oplachnite studenou vodou.
3. CESTOVINY 0.2kg-0.8kg Misa vhodna Izbova Vlozte fazulu do misy vhodnej do mikrovinnej rary. Prikryte.
do mikrovinnej Misu polozte na skleneny podnos.
rary
4. FAZULOVY 0.2kg-0.6 kg Misa vhodna Izbova Po prihriati zamieSajte a nechajte 1-2 minGty stéat prikryté.
HOTDOG do mikrovinnej Obsah konzervy vratane nalevu umiestnite do misy vhodnej do
rary mikrovinnej rary.
5. DUSENE 0.2 kg - 0.6 kg Misa vhodna Izbova Zohrievaijte neprikryté. Po zohriati dobre zamieSajte.
MASO do mikrovinnej Nechajte odtiect a podavajte.

rary
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DRUH JEDLA LIMIT HMOTN. NASTROJE TEPLOTA JEDLA POKYNY
6. PRAZENICA 1- 4 vajcia Misa vhodnéa Chladené Dusené méaso umiestnite do misy vhodnej do mikrovinnej rary.
do mikrovinnej Volne prikryte obalom. Po zohriati dobre premieSajte a nechajte 3
rary minGty stat. Umiestnite pozadovany pocet vajec a mlieko do velkej
misy. Jemne vys$lahajte a zmes prikryte obalom. Po uvareni ju vyberte
z rary. Dobre ju premieSajte a nechajte 1 - 2 minaty stat prikryta, kym
nestuhne. V z4vislosti od mnozstva pridajte mlieko.
** 1 vajce: 1 lyZica polievkova mlieka
2 vajcia: 2 polievkové lyzice mlieka
3 vajcia: 3 polievkové lyzice mlieka
4 vajcia: 4 polievkové lyzice mlieka
7. GRILOVANA | 0.2kg- 0.6 kg Vysoky rost Chladené Vygistite a osuste. Umiestnite na vysoky rost.
RYBA Ked rara vyda zvukovy signal, pokrm obratte a stlacte tlacidlo start.
Po uvareni vyberte z rary a podavajte.
8. PAROK 0,1kg-0,5kg Vysoky rost Chladené Odstréante obal. Umiestnite na vysoky rost.

Ked rara vyda zvukovy signal, pokrm obratte a stlacte tlacidlo start.
Po uvareni vyberte z rary a podavajte.
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Na Uspesné ohrievanie pokrmov v mikrovinnej rure je dolezité dodrzat niekolko zasad. Na spravne nastavenie potrebného Casu ohre-
VU je potrebné poznat mnozstvo (hmotnost) ohrievanych potravin. Najlepsi vysledok sa dosiahne rozlozenim potravin do kruhu. Jedlo
z izbovou teplotou sa ohreje rychlejSie ako jedlo studené z chladniCky.
nej pre mikrovinné rdry. Obsah nadoby sa ohreje omnoho rovnomernejSie, pokial bude nadoba prikrytéa vekom alebo odvetravanou
féliou. Veko skladajte opatrne, hordca para by mohla spdsobit oparenie. Na ohrievanie réznych jedal vyuZzivajte nizsie uvedené rady.

bsah konzerv vyberte z plechovky a ulozte do nadoby vhod-

Ohrievanie
pokrmov

Doba ohrevu Doba ohrevu -
Pokrm (ori vykonu Specialne instrukcie Pokrm (pri vykonu Specialne instrukcie
VYSOKY) VYSOKY)
. Polozte platky méasa na tanier vhodny do ; £ e . . . o
Platky mésa 1-2min mikrovlngej I’L}Jll’y. Zakryte mikroténovgu foliou | Zemiakova kasa | Ohrievajte prikryté v hibSej nadobe
3 platky a prepichnite ju, aby sa mohol pokrm vetrat, | 1 S@ka 21/2-31/2min | do mikrovinnej riry. V polovici pripravy
0,5 mm) Pozn.: Vydusené $tava z mésa alebo omag- | 4 Salky 6 - 9 min zamieSajte.
ka udrzi méso Stavnaté. — — — :
Kusky kurCata 2-3min |Polozte kisky kurdata na tanier vhodny Zapekana fazula |1 1/2 - 3 min Ohne\l/ajte prikryte v .hl.bOk,eJ nadobe c;Iovm|kro-
1 ks prsia 3 = 31/2 min| do mikrovinngj rdry. Zakryte mikroténovou vinnej rdry. V polovici pripravy zamiesaijte.
1 ks spodné i foliou a prepichnite ju, aby sa mohol pokrm I,
horné stehno vetrat. \?iiv'o! ijiqbgécfsao' Ohrievajte prikryté v nadobe do mikrovinnej
Rybie filety 1-2min |Polozte kusy ryby na tanier vhodny do 1 éyélka 51/2 - 4 min rdry. V polovici doby varenia zamieSajte.
(170 - 230 g) mikrovinnej rdry. Zakryte mikroténovou féliou o X
a prepichnite ju, aby sa mohol pokrm vetrat. | 4 Saky 71/2- 11 min
oot ] Tanier vhodng do ik Ryza Ohrievajte prikryté v nadobe do mikrovin-
. oloZte lasagne na tanier vhodny do mikro- oy i rary. V polovici pri iesaite.
Lasagnle 4 -6 min | yinnej riry. Zakryte mikroténovou féliou 1 §e}lka 1-11/2min 8] TRV polovict pripravy zamiesajie
(1 porcia 300 g) a prepichnite ju, aby sa mohol pokrm vetrat. | 4 Salky 31/2 - 5min
Gulage, Ohrievajte prikryté v hibokej nadobe Rohlik alebo 15 - 30 sek. | Zabalte do papierovej utierky a polozte
kotlikové jedla do mikrovinnej rdry. Jemla na sendvice na skleneny tanier.
1 8alka 11/2 -3 min|V polovici pripravy zamieSajte. 1 ks
3 Salky 41/2 -7 min Zelen
. . avai ; 4 N elenina Ohrievajte prikryté v nadobe do mikrovin-
Ohrievajte prikryté v hlbokej nadobe o e o S
:;reor\n/(e’jvpeoilrer:? do mikrovinnej rury. 1 ??:Ea 11/2 -1 1/2 min | n€j rary. V polovici pripravy zamiesajte.
V polovici pri ieSajte. sa - i
1 salka 1 -2 1/2 min polovici pripravy zamieSajte y 31/2 - 5 min
3 Salky 31/2 - 6 min Polievka 1 1/2 = 2 min| Ohrievajte prikryté v nadobe do mikrovin-
Misové toasty 1 -1 1/ min| Méisovd toastovti zmes a Zemlu ohrievajte chsrglas - nej rdry. V polovici pripravy zamiesajte.
(1/2 salky odglelene. Zmeg pripravujte v zakrytej ’
.. ) ohnuvzdornej nadobe do mikrovinnej rdry.
masove) hmoty Pocas pripravy raz premiesajte.
bez zemle) Zemlu ohrievajte podla navodu vid' dalej.
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Cerstva

zelenina
- __________________________________________________________________________________________________________________________________________
Doba pripravy Doba Doba pripravy Doba
Pokrm MnozZstvo | (privykonu Instrukcie statia Pokrm MnoZstvo| (pri vjkonu Instrukcie statia
VYSOKY) VYSOKY)
Articoky 2 stredne velké | 4 1/2 - 7 min| ObreZte. Pridajte 2 polievkové lyzi- | 2-3 Kukurica, 2Kasy | 4-8 |Olpte. Pridajte 2 polievkove 2-3
(kus 230 g) |4strednevelké| 10-12 |ce vody a 2 lyZice vyvaru. Zakryte. |mindty | Gerstva lyZice vody do zapekacej mintty
ASPArAGUS nadoby. Zakryte.
éefstve’g ) 450 g 21/2-6 Pridajte 1 pohér vody. Zakryte. 2.3 Huby, Serstvé, | 230g |11/2-21/2 VioZte hgby do nadoby s obje-| 2.3
whonk mindty | nakrajané mom asi 1,5 | a zakryte. mindty
b Y na platk V polovici pripravy zamiesajte.
. Pridajte 1/2 pohara vody do nado- platky
Zelené 450 g 7-11 |p . ! ' 2-3
' y s objemom asi 1,5 |. V polovine -~ o . .
fazulky pripravy zamiesajte. minlty | Pastrnak, 450 g 4 -7 | Pridajte 1/2 pohara vody do na- 2-3
Cerstvy, doby 0 objeme asi 1,5 a za- minuUty
Cervena 450 g 11-16 Pridajte 1/2 pohara vody do nado- | o_3 krajany kryte.V polovici pripravy zamiegajte.
repa, Serstva - by s objemom asi 1,5 | a zakryte. -
) S o minuty L . .
V polovici pripravy zamiesajte. Hrasok 4hmieky| 6-9 Pridajte 1/2 pohéra vody dona- 5.3
Brokolica, 450 g 5-8 |VioZte brokolicu do zapekacej 2-3 Cerstvy ) Sop%ylosvig?gg ;nvqyizr;yigéla?‘[e e minuty
C‘?"StVe nadoby. Pridajte 1/2 pohéra vody.  |mintity :
vyhonky Sladké zemia- | 2 kusy |5 1/2-71/2| Prepichnite zemiaky niekolko-
Kapusta, 4509 |51/2-7 12| pridajte 1/4 pohdra vody do nado- | 2-3 | kv pedenie | 4kusy |912-141/2|krat vidiickou. Polozte ich na | 2-3
Cerstva, by o objemu asi 1,5 | a zakryte. minaty | veelku (kus 2 papierové obrusky. minuty
krajana V polovici pripravy zamiesajte. 120 -230 g) V polovici pripravy obratte.
Mrkve},. éergwé, 200 g o _g |Pridajte 1/4 pohéra vody do nado- | 2.3 Spenét, Ser- 450 g |41/2-7 1/2|Pridajte 1/2 pohéra vody do nado- | 2-3
pokrajana by s objemom asi 1,5 | a zakryte. |\ iy | stvy, celé listy by s objemom asi 2 | a zakryte. | mindty
na platky V polovici pripravy zamiesajte.
X B Pridajte 1/2 pohara vody do na- _
Karfiol, Pridajte 1/4 pohara vody do nado- Cu}fetag?er—, 450g |412-7172 dobyJS Objerpl)’lom asi 1 g| a zakry- 2 3
Serstw 450 g 5-7 |bys objemom asi 1,51 a zakryte. 2-3 stva, krajana L S mindty
\z V polovici pripravy otodte mindty te. V polovici pripravy zamieSajte.
veelku ’
< . = i Prepichnite. PoloZte na 2 pa- -
Cerstva 2 hrnCeky | 11 - 16 |Nakrgjate na platky. Pridajte 1/2 Cuketa, | 4509 6-9 ier%vé obriisky. V oIoviC? 0 2-3
zelerova 0,51 pohdra vody do nddoby s objemom| 2-3 Cerstva, cela P bratt Y- V' Pe it Pr= I mindty
viat, krajana | 4 hrmdceky asi 1,5 | a zakryte. V polovici pripra- |minty pravy obratte a premiestnite.
na platky (1 vy zamieSajte.
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Pokyny na pripravu masa na grile

e Okrajajte z masa prebytocny tuk. Narezte okraje kolmo k chudému masu.

Tym zabranite jeho skruteniu.
e Naskladajte na grilovaci stojanéek. Potrite rozpustenym maslom alebo

olejom.

¢ \/ polovici pripravy méaso obratte.

Grilovanie

Pokyny na grilovanie ryb a morskych plodov

Polozte ryby alebo morskeé plody na grilovaci stojancek. Ryby v celku
narezte pred grilovanim Sikmymi rezmi po oboch stranach. Potierajte pred
aj pocas grilovania rozpustenym maslom, margarinom alebo olejom, aby
ste zabranili vysuseniu ryb. Grilujte odporucany ¢as. Celu rybu alebo rybie
steaky obratte opatrne v polovici pripravy. Hrubsie filety je podla potreby
tieZ mozné otocit.

Pokrm | Mnozstvo | Friblizna doba POKYNY Pokrm | Mnozstvo | 1iblizna doba POKYNY
pripravy (v minutach) pripravy (v minutach)
Sekané bifteky 50gx?2 13-16 Potrite olejom alebo Rybie filety Potrite rozpustenym
100 gx2 19-23 rozpustenym mas- 1 cm hrubé 230 g 17-21 maslom a v polovici
lom. Tenkeé platky 1,5 cm hrubé 230 g 20-24 pripravy obratte.
Bifteky polozte na grilovaciu
2,5 cm hrubé mrieZku, hrubSie Rybie steaky 230 g 24-28
krvavé 230gx?2 18-20 polozte na odkvap- 2,5 cm hrubé
Stredne 230gx?2 22-24 kavaci pekac.
prepecené 230gx?2 26-28 V polovici pripravy Ryby v celku 225-350 g 16-20 Pre silné a tu¢né ryby
dobre prepecené obratte. 450 g 24-28 pridajte ¢as naviac.
Kotlety 2,5cm | 230gx 2 27-32
hrubé Hrebenatky, 450 g 16-20 Dobre podlievajte
Sklabk: 450 - ¢ [ .
Jahnacie kotlety| 230 g x 2 25-32 iea Y ) 9 16-20 pocas pripravy.
, predvarené
2,5 cm hrubé
Parky, klobasky 230 g 13-16 Niekolkokrat obrétte.




Délezité bezpecnostné pokyny

Pozorne si ich precitajte a ulozte pre neskorsSie pouzitie

1. Nepokusajte sa akokolvek neodborne zasahovat do zariadenia rary, t.
j. akymkolvek sp6sobom nastavovat a opravovat dvierka, ovladaci
panel, bezpecnostné blokovacie spinace, alebo akukolvek inu stcast
rary. Vykonavanie akejkolvek servisnej operéacie alebo oprav, ktoré by
mali za nasledok zlozenie ktoréhokolvek dielu zaistujuceho ochranu
proti zasiahnutiu energiou mikrovinného Ziarenia je nebezpecné.
Opravu smie vykonavat iba kvalifikovany servisny technik.

2. Nikdy nezapinajte raru pokial je prazdna. OdporG¢ame vzdy, ked je
prézdna, nechat v rlre pohar s vodou. Voda bezpec¢ne pohlti
mikrovin-nd energiu pokial’ dojde k nahodnému zapnutiu.

3. V rure nesuste bielizen, m6ze zuholnatiet alebo aj zhoriet, pokial je
prili§ dlho ohrievana.

4.V rare nepripravujte potraviny zabalené do papierovych obruskov s
vynimkou pripadov, ktoré st uvedené v kuchéarskej knihe.

5. Nepouzivajte pri vareni jedal noviny namiesto papierovych obruskov.

6. Nepouzivajte dreveny riad, kedZe sa moze lahko prehriat a
zuholnatiet. Nepouzivajte porcelanovy riad, ktory je ozdobeny
pokovovanim (napr. zlatom alebo striebrom). Vzdy odstrante kovové
spony. Kovové predme-ty v rire mozu sposobit elektrické vyboje a
tym zavazne poskodit mikrovinnu raru.

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

8. Nepouzivajte recyklované papierové vyrobky, kedZze mozu obsahovat
necistoty, spdsobujice v rare iskrenie a/alebo ohen pri vareni.

9. Neoplachujte ihned po pec€eni skleneny ota€avy tanier vo vode, mohol
by popraskat alebo sa rozpadnut.

10. Malé mnozstva potravin vyzaduju kratdi ¢as na varenie alebo na

ohrev. Pokial sa pouzije normalny ¢as, budl potraviny rozvarené
alebo pripalené.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18,

19.

20.

21.

22.

Upozornenie

Dbajte na to, aby doba varenia bola vZdy spravne
nastavena, pretoZe prilis dlha doba varu méze spbsobit
vznietenie potravin a nasledné poskodenie rdry.

Presvedcite sa, ze predna strana dvierok rary je najmenej 8 cm
vzdiale-na od hrany povrchu, na ktorom je rdra umiestnena,
zabranite tym nahodnému dotyku zariadenia.

Pred varenim prepichnite Supky zemiakov, jablk a v§etkych
podobnych druhov ovocia a zeleniny

Nevarte v rare vajicka v Skrupinke. Vo vnutri vznikajici tlak méze
spbso-bit expléziu vajicka.

Nepozivajte mikrovinnu raru na fritovanie potravin v hibsej vrstve
tuku.

Pred pe€enim alebo rozmrazovanim Uplne odstrarite z potravin
plastovy baliaci material. Iba v niektorych pripadoch musia byt
potraviny zabale-né do plastovej folie uréenej na varenie v
mikrovinnej rre.

Je zakazané pouzivat ruru, ak st poskodené dvierka alebo ich
tesnenie, kym nebude vykonana oprava mikrovinnej rary
odbornikom.

Ak sa objavi dym, vypnite raru a odpojte ju z elektrickej siete
vytiahnu-tim napéjacieho kébla zo zasuvky. Nechajte raru zatvorena,
aby plame-ne zhasli.

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

Detom povolte pouzivanie mikrovinnej rary bez dozoru iba v pripade,
Ze boli zodpovedajicim spdsobom poucené a teda budd schopné
pouzi-vat mikrovinnd raru bezpe¢nym spdsobom a budl si vedomé
nebez-pecenstva nevhodného pouzivania.

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

Ak sa poSkodia tesnenia dvierok a prilahlé ¢asti mikrovinnej rary,
ruru nepouzivajte, kym nebude opravena kvalifikovanym servisnym
technikom.

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



Upozorenie Délezité bezpe¢nostné pokyny

Dbajte na to, aby doba varenia bola vZdy spravne

pastavend, pietoze prlls diha doba vau moze sposobit—— Pozorne si ich precitajte a ulozte pre neskorsSie pouzitie

vznietenie potravin a nasledné poskodenie rdry.
|

23. Ak nemate na rukéach hrubé kuchynskeé rukavice, nedotykajte sa 37. Na Gistenie skla dveri riry nepouzivajte drsné brisne gistice ani ostré

pocas grilovacieho rezimu, konvekéného rezimu a pri funkciach kovové Skrabky. Moze déjst’ k poskriabaniu povrchu, v dosledku
automatického varenia dvierok rary, vonkajSej skrinky, zadnej ¢asti, &oho sa sklo maze rozbit

dutin rary, prislusenstva a riadu, pretoze tieto ¢asti bud horGce.

Pred za¢atim umyvania sa presvedcte, ze rara a jej ¢asti nie st 38.Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti) so znizenymi
hortce. . i L ) ] fyzickymi, zmyslovymi alebo rozumovymi schopnostami, nedostatkom
24. Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny na pouzivanie v mikrovinnych ki . d . A wro N
rarach. skusenosti a v.e% omosti, ak sa neoboznamili s po.uzwlanlm prlstVrOJa
25. Ak ohrievate jedlo v plastovych alebo papierovych obaloch, sleduijte alebo nepracuju pod dozorom osoby zodpovednej za ich bezpecnost.
¢innost rlry, pretoze existuje moznost vznietenia.
26. Ak spozorujte dym, vypnite alebo odpojte zariadenie od elektrickej UPOZORNENIE: Ak sa poskodia dvierka alebo ich tesnenie, raru

siete a nechajte dvierka zatvorené, aby sa zadusil pripadny oheri.
27. Mikrovinné ohrievanie napojov méze viest k neskorSiemu
vystreknutiu vriacej tekutiny, preto budte pri manipulacii s nadobou

nesmiete pouzivat, kym nebude opravena
kompetentnou osobou.

opatrni. UPOZORNENIE: Je nebezpecné aby ktokolvek okrem kompetentnej
28. Aby sa zabrénilo popaleniu, obsah dojéenskych flias a nadobiek pre osoby vykonaval Gkony servisu a opravy zariadenia,
deti premieSajte alebo pretrepte a pred konzumaciou skontrolujte pri ktorych sa odstrani kryt chraniaci pred
jeho teplotu. pdsobenim mikrovinného Ziarenia.
29. Vajika v Skrupinke a celé vajiCka uvarené na tvrdo by sa nemali UPOZORNENIE: Tekutiny a iné jedla sa nesmu ohrievat v
ohrievat v mikrovinnej rire, kedZe moéze explodovat, dokonca aj po uzatvorenych nadobach, kedze maja tendenciu

skonéeni ohrievania.

30. Podrobné informécie o Cisteni tesneni dvierok, dutin a prifahlych explodovat.

UPOZORNENIE: Deti m6zu pouzit raru bez dozoru iba v pripade, ak

Casti. s e . e g

31. Rru gistite pravidelne a odstrarite pripadné zvysky jedal. dostali nalezité pokyny a vedia pouzivat riru

32. Neudrziavanie rary v Gistote moze viest k zhorseniu stavu povrchu, bezpecnym sposobom a sU si vedome
¢o moze mat nepriaznivy vplyv na Zivotnost zariadenia a nebezpecenstva, ktoré méze vzniknit nespravnym
pravdepodobne povedie k nebezpecéne;j situacii. pouzitim.

33. Pouzivajte iba teplotny snima¢ odport¢any pre tato raru (pre UPOZORNENIE: Pristupné ¢asti sa po¢as pouzivania mézu vezmi
zariadenia, ktoré maji moznost pouzit snimac teploty). zohriat'. Neplstajte k zariadeniu malé deti.

34. Ak je rura vybaven ohrievacimi prvkami, pri ich pouziti dojde k UPOZORNENIE: Ked’ je spotrebié v &innosti v kombinovanom rezime,

nahriatiu. Davajte pozor, aby ste sa nedotykali ohrievacich ¢asti vo
vnatri rary.

35. Zariadenie nesmu bez dozoru pouzivat malé deti alebo postihnuté
osoby.

36. Toto spojenie mdzete dosiahnut’ tak, ze budete mat’ pristupnt
zasuvku alebo namontovanim spinala do pevnej kabelale v stlade s
predpismi.

mali by deti pouzivat’ raru len pod dohl'adom
dospelej osoby vzhl'adom k vytvaranym teplotam.
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Riad vhodny pre
mikrovinnu ruru

Nikdy nepouzivajte v mikrovinnej rure kovové alebo pokovované nadoby.
Mikrovinné Ziarenie nemdze prechadzat kovovym materialom. Viny sa odra-
zia od kovového materidlu v rdre a spdsobia vyboje, t. |. jav, ktory sa podoba
blesku.

Vacsinu nekovovych, tepelne odolnych varnych nadob je mozné pouzit aj

v mikrovinnegj rure. Niektoré materidly vSak mozu obsahovat urcité latky,
ktoré z nich robia nadoby nevhodné pre mikrovinné rury. Pokial si nie ste isti,
Ze dana nadoba sa smie alebo nesmie pouzivat v mikrovinnej rure, uvadza-
me jednoduchy navod, ako tuto skuto¢nost zistit. Viozte testovanu nadobu
do rury a pridajte sklenent nadobu naplnenu vodou. Spustte mikrovinnu
rdru na 1 mindtu pri vysokom vykone (HIGH). Pokial sa voda ohreje, ale sku-
mana nadoba zostane na dotyk chladna, potom je vhodna do mikrovinnej
rdry. Pokial voda nezmeni svoju teplotu, ale nadoba sa ohreje, potom mate-
ridl tejto nadoby absorbuje mikrovinné Ziarenie a nie je vhodny. Vo vasej
kuchyni je pravdepodobne mnoho riadu, ktory sa da pouzit ako varné nado-
by do mikrovinnej rdry. Precitajte si prosim nasledujlce delenie nadob.

Jedalenské taniere
Velka Cast jedalenskych tanierov sa mdze v mikrovinnej rire pouzivat. Pokial
mate pochybnosti prestudujte si dokumentaciu vyrobcu alebo vykonajte test.

Skleneny riad

Varné skio je vhodné do mikrovinnej rdry. To plati pre vSetky druhy tepelne uprave-
nych sklenenych varnych nadob. V mikrovinnej rire nepouzivajte jemné sklo, ako
pohariky na likéry ¢i na vino, mohli by sa pri ohreve tekutin rozbit.

Umelohmotné zasobniky

MGo6Zu sa pouzivat na uskladnenie potravin, ktoré maju byt rychlo ohriate.
Nehodia sa vSak na uskladnenie potravin, ktoré vyzaduju dihSiu dobu tepel-
ného spracovania v rure, kedze moze dojst k roztaveniu i deformacii plas-
tovej nadoby.
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Papier

Papierové tacky a krabicky vyhovuju podmienkam spracovania potravin

v mikrovinnej rdre s tou podmienkou, Ze doba varenia je kratka a potraviny
uloZené v papierovych nadobach obsahuju malo tuku a vody. Papierové
obrusky su tiez velmi uzitocné pre obalenie potravin a pre obloZenie plechov
na pecenie, v ktorych sa tepelne spracovavaju potraviny s vysokym obsa-
hom tuku, ako napr. anglicka slanina. VVSeobecne plati zasada: nepouZzivajte
farebné papiere, pretoze farba mdze pustat. Niektoré vyrobky z recyklova-
ného papiera mézu obsahovat primesi spdsobujlce pri pouZiti v mikrovinnej
rdre iskrenie alebo aj vznietenie.

Plastové varné vrecuska

Vrecuska Specidlne vyrabané pre varenie vyhovuju aj pouzitiu v mikrovinnej
rdre. Pred pouZitim v nich nezabudnite urobit otvor, aby para mohla unikat.
Nikdy nepouzivajte v mikrovinnej rire obycajné umelohmotné vrecuska, pre-
toze by sa spiekli alebo by praskli.

Umelohmotné varné nadoby pre mikrovinné rury

V obchodoch je v ponuke Siroky vyber réznych druhov a velkosti nadob pre
mikrovinné rudry. Vo vacsine pripadov budete moct pouzit nadoby, ktoré uz viast-
nite bez toho, aby ste museli nakupovat nové vybavenie do kuchyne.

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

UPOZORNENIE:

Vaésina nadob s vysokym obsahom olova alebo Zeleza nie je vhodna
ako varné nadoby.

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

v mikrovinnej rure.



Neustaly dohlad

Hoci recepty boli spisané s najvacsou starostlivostou, vas Uspech pri priprave tychto
jedal zavisi na tom, kolko pozornosti budete venovat pokrmom v priebehu varenia.
Pocas celého varenia sledujte stav pripravovaného pokrmu. Mikrovinna rudra je vybave-
na vnutornym osvetlenim, ktoré sa automaticky rozsvieti, akonahle sa rira zapne.
Umozni sa tym sledovanie vnutrajSka rdry a priebehu procesu varenia. V receptch
uvadzané prikazy ako vybrat, zamiesat a pod. s uvadzané iba ako najnizsie nutné
odporu¢ané mnozstvo krokov. Pokial by sa pokrm zagal varit nejakym neoCakavanym
sposobom, vykonajte potrebné zasahy, aby ste napravili odchylku.

Faktory, ktoré ovplyviuju dobu varenia

Dobu pripravy ovplyviiuje mnoho faktorov. Teplota pouZitych surovin v nadobe méze
velmi ovplyvnit dobu varenia. Napriklad kola€ peceny z ladovo studeného masla, mlie-
ka a vajec bude trvat omnoho dihsie, ako ked' tieto suroviny budu mat izbovu teplotu.
Pri vSetkych receptoch v tejto prirucke su uvedené ¢asové Udaje v uréitom rozsahu.
MoZe sa stat, Ze ked pouzijete spodny ¢asovy Udaj, jedlo zostane nedovarené

a mozno, Ze podla vasej chuti budete niekedy volit ¢as dihsi, ako je uvedeny ako maxi-
malny v tejto prirucke. Zasadou tejto knizky je, €o sa tyka ¢asovych udajov varenia,
zostavat konzervativny. Trosku prevarené jedlo nemusi byt dobré. Pri niektorych recep-
toch, hlavne pri chlebe, kolaGoch a pudingoch je odporuc¢ané vybrat pokrmy z mikro-
vinngj rdry trochu nedovarené. To nie je omyl. Ked nechate pokrm (vacsinou prikryty)
chvilu stat mimo rdru, potom este urcCity ¢as bude proces "varenia" pokracovat, kedze
teplo absorbované v okrajovych ¢astiach potravin bude postupne prestupovat smerom
do vnutra. Pokial pokrm zostane v mikrovinnej rdre tak diho, kym sa Uplne neuvari vnu-
trajSok, potom vonkajsia vrstva bude uz prevarena alebo aj spdlena. Postupne budete
ziskavat skusenosti, ako u ktorého pokrmu nastavit dobu varenia a nasledujicu dobu
nez pokrm "déjde".

Hustota potravin

Lahké, porézne pokrmy ako chlieb, pecivo s hotové omnoho skdr ako potraviny s vyso-
kou hustotou ako stehno a gulase. Pri mikrovinnom spracovani poréznych potravin musi-
te davat pozor, aby sa okraje nevysusili a nestvrdii.

Vyska pokrmu

Horna cast vysokych kusov potravin , ako napriklad stehna, sa upecie rychlejsie ako
spodna Cast. Preto odporic¢ame vysoké kusy pokrmov v priebehu pecenia otocit, nie-
kedy aj viackrat.

Obsah vody v potravinach

KedZe teplo generované mikrovinnym Ziarenim odparuje vodu z potravin, relativne
suché potraviny ako napr. niektoré zeleniny je nutné pred uvarenim v mikrovinnej rire
postriekat vodou alebo ich v nadobe prikryt.
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Charakteristika potravin
a varenie v mikrovinné rure

Kosti a pokrmy s obsahom tuku

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

Mnozstvo potravin

Mnozstvo vyZiareného mikrovinného Ziarenia zostava konstantné nezavisle na tom,
kolko potravin do rury viozite. Cim viac surovin do mikrovinnej rdry viozite, tym viac
Gasu budete potrebovat na uvarenie jedla. Pokial znizite mnozstvo uvedené v recepte
na polovicu, nezabudnite skratit ¢as pripravy aspon o jednu tretinu.

Platky potravin i

Mikrovinné Ziarenie prenikne u potravin maximalne do hibky 2 cm , vnatorné ¢asti suro-
vin sa uvaria teplom, ktoré vznika vo vrchnej vrstve a prestupuje do vnutornej Casti
pokrmu. Iba vonkajsi povrch je uvareny mikrovinnou energiou, vnutrajSok sa uvarf
vdaka odvodu tepla do vnutornych ¢asti. Najhor§ou formou pre mikrovinnt rdru je
hruby hranol suroviny. Rohy takého kusu uz budu spélené bez toho, aby pritom doslo
k ohriatiu vnutrajSka. Potraviny vo forme gulatych tenkych platkov a jedlo vo forme
kruzkov sa naopak pripravuje velmi dobre. Zakrytie

Zakrytim nadoby doéjde k zachyteniu tepla a pary o urychli proces varenia. Pouzite
pokrievku alebo mikroténovud foliu uréend pre mikrovinné rdry s jednym odhrnutym
rohom, aby nedoslo k jej prasknutiu.

Hnednutie

Pecené méso a hydina, ktoré sa pripravuji 15 min. alebo aj dihsie, mierne zhnednu vo
vlastnom tuku. Jedla ktoré sa v mikrovinnej rdre upravuju kratsi ¢as, je dobré pomazat
prostriedkom na zhnednutie ako napr. worchesterova, soéjova, barbecue omacka, aby
sa dosiahla potrebna farba. KedZe stadi pridat velmi malé mnoZzstvo, pévodna chut
pokrmu sa nezmeni.

Zakrytie papierom na pecenie

Je to ochrana proti rozstrekovaniu tuku a trochu brzdi aj stratu tepla u potravin. Kedze
toto zakrytie nie je tak tesné ako zakrytie pokrievkou ¢i mikroténovou foliou, umozni
mierne vysychanie pokrmu.

Rozmiestnenie a vzdialenosti

Jednotlivé kusky pokrmov, ako napr. opekané zemiaky, malé pecivo alebo predkrmy
mozete zahrievat omnoho UcinnejSie, ked ich umiestnite v mikrovinnej rdre v rovnomer-
nych vzdialenostiach od seba, najlepsie v kruhovom rozlozeni. Nikdy jednotlivé kusky
nedavajte na seba.



Charakteristika potravin
a varenie v mikrovinné rdre

MieSanie

MieSanie potravin je jednym z najddlezitejsich technologickych krokov pri vareni v mik-
rovinnej rdre. Pri Standardnom spdsobe varenia sa pouziva mieSanie na zmieSavanie
potravin. Pokrmy v mikrovinnej rdre sa musia miesat preto, aby sa teplo roznieslo, roz-
delilo v celej hmote. MieSajte pokrmy vzdy smerom od okrajov do vnutrajska, pretoze
krajné Casti sa ohrievaju ako prve.

Obratenie

Velké kusy potravin, ako roStenka alebo celé kur¢a by sa mali v mikrovinnej rdre ota-
Cat. Tym sa zaisti rovnomerné opecenie hornej aj spodnej Casti. Je dobré obracat aj
porciované kurcata a kotlety.

Umiestnenie hrubsich kuskov ku kraju

Kedze mikrovinné Ziarenie je pohlcované krajnymi Castami potravin, je rozumné klast
hrubsie platky masa, hydiny a ryb ku krajnym ¢astiam nédoby na pecenie. Vdaka tomu
v&cCSie kusky dostanu vacsiu davku mikrovinného Ziarenia a pokrm sa uvari rovnomerne.

Tienenie

Pomocou prizkov alobalu (hlinkova fdlia zabrariuje prechodu mikrovin) je mozné zabalit hrany
a rohy Stvorcovych alebo hranatych kuiskov surovin tak, aby sa zabranilo spaleniu ¢i prevare-
niu tychto porcii. Nepouzivajte vacSie mnozstvo hiinkovej fdlie a dbajte na to, aby alobal bol
uchyteny vo vnutrajsku varnej nadoby. Pokial' bude vyCnievat, méze sposobit ,iskrenie.

Zvacsenie objemu
Velké alebo poriadne kusy potravin mézu zvacsit svoj objem, a tak méze byt mikrovin-
nd energia absorbovand na neotakdvanych miestach spodku alebo stredu suroviny.

Prepichovanie

Potraviny uzatvorené v Skrupinke, kore alebo Supke mézu v mikrovinnej rdre explodo-
vat, pokial sa pred varenim ich upka neprepichne. Medzi tieto potraviny radime Zltky a
bielka vajec, mucle a ustrice a Uplné kusy zeleniny a ovocia.

Ako vyskusat, ¢i je pokrm uvareny.

Pretoze sa suroviny v mikrovinnej rire varia velmi rychlo, je nutné Gasto skusat ich stav. Niek-
toré potraviny sa nechavaju v mikrovinnej rire az do Upiného uvarenia, avsak vacsinu potravin,
ako méaso a hydina, je nutné vybrat z riry este pred Uplnym uvarenim s tym, Ze sa v dobe
odstavenia dovaria. Vnutorna teplota potravin stipne v Gase odstavenia o 3 °C az 8 °C.
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Doba statia

Uvarené jedld je potrebné Casto nechat stat 3 az 10 minut po vybrati z mikrovinnej rdry.
Vacsinu jedal je nutné nechat v zakrytom stave, aby sa tym zabranilo ich vychladnutiu.
Vynimku tvoria potraviny, ktoré maju byt suché, ako napr. susienky, suchare, atd. Odstétie
umozni jedlu, aby sa Uplne dovarilo a tiez napomaha zmieSaniu a pinému rozvinutiu chuti.

Cistenie mikrovinnej rary

1. Udrzujte vnutorny povrch rary v Cistote

Odstranujte Skvrny od jedal a rozstrieknuté Casti tekutin zo stien rdry a z miest
medzi dvierkami a tesnenim. NajlepSie je vyteCené zvysky jedla ihned' odstranit
vihkou handrickou. Ulomky a $kvrny absorbuju mikrovinnd energiu a tym predizujd
dobu varenia. Vlhkou handri¢kou odstrante odrobinky, ktoré spadnd medzi dvierka
a ram. Tieto miesta je nutné Cistit zvlast starostlivo, aby bolo zaistené dokonalé
tesnenie dvierok. Mastné Skvrny odstranujte handri€kou navihcenou v saponate,
potom rdru utrite iba Cistou vodou a nakoniec osuste. NepouZivajte Ziadne agre-
sivne rozpustadia a Cistiace prostriedky s brisnym ucinkom. Skleneny tanier
mozete umyt ruéne alebo v umyvacke riadu.

Udrzujte vonkajsi povrch rury v gistote

Vonkajsi povrch rdry ogistite handri¢kou navih¢enou v saponate a vode, potom ju
vytierajte iba Gistou vodou a rdru nakoniec osuste jemnou handri¢kou alebo papi-
erovym obruskom. Aby ste predisli poskodeniu funkénych Casti vnutrajska mikro-
vinnej rdry, dbajte na to, aby sa nikdy nedostala voda do vetracich otvorov. Pokial
budete utierat oviadaci panel, najskor otvorte dvierka, aby ste predisli nechcené-
mu zapnutiu mikrovinnej rary. Panel odistite vihkou handrickou a okamzite ho
osuste handriCkou suchou.

Ak sa para nahromadi na vnutornej strane dvierok alebo okolo vonkajsej Casti dvie-
rok, potom otrite paneli jemnou handri¢kou. To sa stane v pripade, Zze mikrovinna rdra
sa pouZziva vo velmi vihkom prostredi, ale pritom ni¢ nesignalizuje poruchu zariadenia.

Dvierka a dverné tesnenie je nutné udrziavat v Cistote. Na omyvanie pouzivajte iba
teplu vodu so saponatom, otrite handrickou s Cistou vodou a potom ich starostli-
Vo vytrite do sucha.

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

Kovové Casti sa udrzuju lahsie Cisté CastejSim vytieranim vihkou handri¢kou.

Nepouzivajte ziadny parny &istic.



Otazky
a odpovede

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

OTAZKA:

ODPOVED:

Co sa stalo, ak nesvieti vnitorné osvetlenie rury poéas
prevadzky?

Méze byt viac dévodov preCo nesvieti.

Ziarovka je prasknuta.

Dvierka nie su Uplne zatvorené.

Méze mikrovinna energia prenikat cez priehladné okno
dvierok?

Nie Otvory dovoluju prechod svetla, ale nedovolia prienik mikro-
vinnej energie von.

Preco je pocut zvukovy signal, ked’ sa stlaci tlacidlo na
ovladacom paneli?

Zvukovy signél dava spatnu informaciu, ze volba bola spravne
vykonana.

Moze sa mikrovinna rara poskodit, pokial je uvedena do
¢innosti prazdna?

Ano Nikdy ju nezapinajte prazdnu alebo bez skleneného otod-
ného taniera.

Pre€o vajcia pri vareni prasknu?

Ked sa vajcia pecu, smazia alebo varia ako stratené vajcia,
potom Zitok méze prasknut v désledku nahromadenej pary pod
blanou. Mézete tomu predist prepichnutim Zitkov pred varenim.
Nikdy nevarte celé vajcia v Skrupinke.

Pre€o sa odporuc¢a nechat jedlo stat po ukonéeni varenia?
Po ukonceni spracovania v mikrovinnej rdre bude pokracovat
proces varenia (peCenia) eSte po vybrati z rdry. Tato doba statia
dokongi uvarenie vnutraj$ku rovnomernym spdsobom. Cas sta-
tia zavisi na hustote danej suroviny.

OTAZKA: Je mozné robit popcorn v mikrovinnej rire?
ODPOVED: Ano, pokial pouZijete jednu z dvoch nasledujicich metod
1. Pouzitie Specidlnej nadoby ur€enej pre spracovanie popcor-
nu v mikrovinnej rure.
2. Pouzitie vopred priemyselne zabalenej kukurice, ktora ma na
obale uvedeny presny €as a vykon mikrovinného ohrevu pre
ziskanie ziaduceho konecného vysledku.

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

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

OTAZKA: Preéo mikrovinna rdra nevari vzdy tak rychlo ako uvadza
recept?

ODPOVED: Znovu sa pozrite na recept v kuchérskej knihe a presveddite sa,
Ze ste sa nim presne riadili; potom mozete zistovat, o spdso-
bilo rozdielne doby varenia. Kucharske predpisy spolu s uvede-
nim ¢asu ohrevu su informativne a maju za ulohu zabranit pri-
péleniu - to je totiz najCastejsi problém pri pouzivani mikrovin-
nych rdr. Rozdielne velkosti, tvary, hmotnosti a rozmery mézu
vyzadovat dihsi Cas varenia. Posudte sami podla ¢asu uvede-
ného v kucharke, v akom stave je pokrm, prave tak, ako ste
boli zvyknuti pri beznom spdsobe varenia.
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Znacenie vodic¢ov napajacieho kabla
TECHNICKE UDAJE

Upozornenie

Tento vyrobok musi byt zapojeny do elektrickej siete s ochranou

pred nebezpecnym dotykovym napétim (uzemnenie).

Vodice sietového napdjacieho kabla su farebne oznacené takto:

MODRY - nulovy vodi¢
HNEDY - faza,
ZLTOZELENY - ochranny uzemriovaci vodi¢

KedZe farby vodicov v napdjacom kabli tohto pristroja nemusia zodpo-
vedat farebnému oznaceniu svoriek na vasej sietovej vidlici, dodrzujte
nasledujuce:

Vodi¢ MODREJ farby musi byt prjpojeny k svorke, ktora je oznacena
pismenom N alebo je oznacena CIERNOU farbou.

Vodi¢ HNEDEJ farby musi byt pr[pojeny k svorke, ktora je oznacena
pismenom L alebo je oznacena CERVENOU farbou

Vodi¢ ZLTOZELENEJ ALEBO ZELENEJ farby musi byt pripojeny

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

k svorke, ktora je oznaCena pismenom E alebo je oznaCena znakom @.
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TECHNICKE UDAJE

MH6388P/MH6388B/MH6388W
NAPAJACIE NAPATIE 230 V strledave/50 Hz
Vykon o 800 W (p0d°a normy IEC60705)
FrekvenC|a mlkrovln S 2450 Mhz o
Vorkagie rozmery | 485mm(W)X 280mm(H)X 377mm(D)
Mikrovinyl e 1200 W
PRIKON: Gnl 1100 W
Kombmacwa 2250 W
<Slovak>

‘R Likvidacia vasho 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. VSetky elektrické a elektronické produkty by mali byt zlikvidované

oddelene od komunalneho odpadu prostrednictvom na to uréenych

zbernych zariadeni, ktoré boli ustanovené vliadou alebo organmi miestnej

spravy.

Spravnou likvidaciou starych zariadeni pomozete predchadzat

potencialnym negativnym nasledkom pre prostredie a fudské zdravie.

. Podrobnejsie informacie o likvidacii starych zariadeni najdete na

miestnom Urade, v sluzbe na likvidaciu odpadu alebo u predajcu, kde ste

54

IS

tento produkt zakupili.
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